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ONSOZ

Degerli Katilimcilar,

Gida Miihendisleri Odasi1 olarak yillar boyunca edindigimiz tecriibe ve bilgi birikimi ile 1992 yilindan bu
yana dlizenli araliklarla gergeklestirdigimiz Gida Miihendisligi Kongrelerinin 13.siinii, 2-4 Kasim 2023
tarihleri arasinda Ankara’da gergeklestirilecegiz.

Ucg giin boyunca alaninda uzman bilim insanlari, akademisyenler, kamu kurum ve kuruluslarinin yetkilileri,
0zel sektor temsilcileri, gida mithendisleri, ilgili tiim kesimler ve 6grencilerin bir araya gelerek ¢aligmalarini
paylasacaklari; sozli bildiri sunumlarini igeren oturumlarin ve bilimsel poster sergisinin yani sira giincel
konularin da tartisilacagi paneller de diizenlenecektir.

Gida ile ilgili gelismeleri, sorunlar1 degerlendirmek ve ¢dziim Onerileri olusturmak {izere, sektoriin tiim
paydaslariyla bir araya gelmeyi timit ettigimiz, ortak paydasi “gida” olan 13.Gida Miihendisligi Kongresi
sizlerin katilimi ve paylasimu ile zenginlesecektir.

Saygilarimla

Yasar UZUMCU
Kongre Baskani

\
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POSTER PROGRAMI

POSTER SUNUM PROGRAMI
(2-4Kasim 2023)

Ulkemize Ozgii Bir Lezzet; Erfelek Don Pekmezi
Buse Yegin, Dr.M_l_Jstafa Evren
On Dokuz Mayrs Universitesi, Samsun

Geleneksel Mikrobiyolojik Yontemlere Alternatif Olarak Real-Time PCR’1n Gida
Analizlerinde Kullanimi

Ayse Sena Kdseoglu, Suzan Musa, Dilan Gokdere

Uludag Icecek Tiirk A.S., Bursa

Findik Prosesinde Isil Olmayan Teknolojilerin Salmonella Inaktivasyonu Uzerine Etkisi
Giilce Ertek’, Buket Sahyar Yalgimn®, Ozge Tastan?, Taner Baysal3

Ysik Tarim Uriinleri Sanayi ve Ticaret A.S., Izmir

*Yeditepe Universitesi, Istanbul

3Ege Universitesi, Izmir

Ses Dalgalarinin Mikroorganizmalar Uzerindeki Etkileri
Suzan Musa, Ayse Sena Kdseoglu, Dilan Gokdere
Uludag Igecek Tiirk A.S., Bursa

Farkh Yikama Uygulamalarimin Taze Cilekte Pestisit Dekontaminasyonu ve Kalite Ozellikleri
Uzerine Etkilerinin Incelenmesi

Ozge Tastan', Raneem Tal Jabini®, Sevde Savas', Yagmur Kii¢iikduman®, Buket Yal¢in Sahyar®
1Yea’itepe Universitesi, Istanbul

2Istk Tarim Uriinleri Sanayi ve Ticaret A.S., Istanbul

Endiistriyel Gida Atiklarindan Diyet Lifi Uretimi ve Meyve Atistirmaligi Formiilasyonunda
Kullanimi

Seymanur Oztiirk, Ozge Tastan, Feyza Demirden, Klodya Saboy, Sinem Argiin

Yeditepe Universitesi, Istanbul

Seker Pancari Posasindan Elde Edilen Pektinin Fermente Siit igecegi Uretiminde Kullanim
Elif Kartal, Erenay Erem, Prof.Dr.Meral Kili¢ Akyilmaz
Istanbul Teknik Universitesi, Istanbul

Findik Siitii ilaveli Probiyotik Yogurt Uretimi ve Bazi Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi
Selin Kalkan, Kiibra Incekara Yildirim, Mustafa Remzi Otag
Giresun Universitesi, Giresun

Gida Endiistrisinde Kirmizi Palm Yagi (RPO) Secenegi
Serra Basar', Fahri Yemiscioglu®, Areej Mohd Taufik®
1Ege Universitesi, Izmir

2IFFCO Tiirkiye Gida Sanayi ve Ticaret A.S., Istanbul
*Malaysian Palm Qil Council, Malezya

Dar1 (Millet) Tahilimin Glutensiz ve Dengeli Beslenmede Potansiyel Kullanimi

Aysenur Arslan, Erkan Yalgin
Abant Izzet Baysal Universitesi, Bolu
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Bir Siit ikamesi Olarak Bitki Bazh Icecekler
Sena Biisra Arslan
Dohler Gida Sanayi A.S., Istanbul

Fonksiyonel icecek Olarak Bitki Bazh Probiyotik Icecekler
Fatma Selin Gogtii _
Dohler Gida Sanayi A.S., Istanbul

Geri Doniisiime Uygun, Siirdiiriilebilir Tek Kat Aliiminyum Gida Ambalaji Ust Folyosu
Irem Sen Isci’' Emre Giiltekin' Mahmut Semiz Ersin Giil' Sena Ege’ Ezgi Saribas, Gizem Sir, Yesim
Donmez, 'Ayse Polat Miray Aykag

Ispak Esnek Ambalaj Sanayi A.S., Istanbul

Yasamimiz1 Tehdit Eden Yeni Kirleticiler, Mikroplastikler
Mehmet Bing6l, Burcu Aydin
Halk Sagligi Genel Miidiirliigii, Saglik Bakanligi, Ankara

Kafein Icerikli Yumusak Seker Uriin ve Prosesinin Gelistirilmesi
Ozlem Berkun Olgun, Emrah Cubukeu, Feyza Delal
Kervan Gida A.S., Istanbul

Samanu’nun Raf Omrii Boyunca Oda Sicakhgi, Vakum ve Modifiye Atmosfer Ambalaji
Altinda Depolanmasimin Kalite Parametreleri Uzerinde Etkisi

Atefeh Karimidastjerd', Deniz Turan?

YGida Miihendisi, Istanbul

2Wageningen Universitesi, Wageningen, Hollanda

Rafine Seker Ilavesiz Ekstriide Yumusak Seker Uriinii Gelistirilmesi
Dilara Dastan, Gizem Pinar Sahin, Resat Cevahir
Kervan Gida A.S., Istanbul

Hububat Uriinlerinde Patlatma Siire¢c Parametrelerinin Belirlenmesi
Giilcan Akdogan
Kerevitas Gida A.S., Bursa

Pili¢ Abdominal Yaginda Kizartilmis Pilic Nuggetlarin Baz1 Kalite Parametrelerinin
incelenmesi

Berker Nacak', Nagehan Karakus®, Kemal Zaimogullari®, Gizem Akin Yesilkaya®, Abdullah Dikici*
YUsak Universitesi, Usak

’Gedik Pili¢ Ar-Ge Merkezi, Usak

Bazi Tavuk Irklarindan Elde Edilen Yumurtalarin Biyokimyasal Ozelliklerinin
Karsilastirilmasi

ismail Tiirker, Fatih Celen’, Nagehan Karakus®, Abdullah Dikici®

YZootekni Béliimii, Ziraat Fakiiltesi, Usak Universitesi, Usak

’Gedik Pili¢ Ar-Ge Merkezi, Usak

3Gida Miihendisligi, Miihendislik Fakiiltesi, Usak Universitesi, Usak

Geleneksel Kiiflii Peynirlerden izole Edilmis Penicillium roqueforti Suslarin Teknolojik ve
Metabolik Ozellikleri ile Ugucu Bilesen Profili

Banu Metin*, Hatice Ebrar Kirt1l*, Prof. Dr. Muhammed Arici®

YSabahattin Zaim Universitesi, Istanbul

2Yildiz Teknik Universitesi, Istanbul
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Piire Uretim Hatt1 Palper Atigindan Dogal Seker Uretimi
Ekrem Safa Arpa . )
Anadolu Etap Penkon Gida ve I¢ecek Uriinleri San.ve Tic .A.S., Mersin

Et Teknolojisinde Enzim Uygulamalar ‘
Gizem Sahin, Cihan Kaya, Stimeyra Sultan Tiske Inan
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Karaman

Tam Arpa ve Tam Bugday Unlarindan Diyet Lif icerikli Ekstriizyon Uriinlerinin Uretimi
Sarper Dogdu !, Mehmet Ali Marangoz* ,Prof. Dr. Hamit Koksel®

'Durukan Sekerleme Sanayi ve Ticaret A.S., Ankara

2I'stinye Universitesi, Istanbul

Spray Dry ile Coziiniir Kahve Uretimi
Arda Yildiz
Beta Gida San. Ve Tic. As. Ar-Ge Merkezi

Bitkisel Yag Iceren Gida Uriinlerinde MCPDE Degisimi
Kiibra Siimer’, Duygu Polat*, Helin Yilmaz?, Fahri Yemiscioglu®
YIFFCO Tiirkive Gida Sanayi ve Ticaret A.S., Istanbul

’Manisa Celal Bayar Universitesi

Marshmallow Uriinlerinde Poliol ve Céziiniir Lifler Kullanimi ile Mono ve Disakkaritlerin
Ikamesi Sonucu Diisiik Kalorili ve Ketojenik Uriin Gelistirilmesi

Merve Gézde ALBAS, Zuhal Kilavuz

Solen Cikolata Gida San. ve Tic. A.S.




PROGRAM

1.GUN / 2 Kasim 2023, Persembe

08:00-10:00

10:00-11:15

11:15-12:00

12:00-13:30

13:30-14:45

14:45-15:10

15:10-15:30

KAYIT

SAYGI DURUSU ve ISTIKLAL MARSI

ACILIS KONUSMALARI

Yasar UZUMCU - TMMOB Gida Miihendisleri Odast Y.K. Baskani
Emin KORAMAZ - TMMOB Y.K. Baskan:

KONGRE ACILIS KONFERANSI

Gudanin Arkeolojisi
Prof. Dr."Ibrahim Tung Sipahi, Arkeolog,
Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi

OGLE YEMEGI

1.0TURUM

Oturum Baskam: Prof. Dr. Meral Kili¢ Akyilmaz, ITU, Istanbul
Bilissel Fonksiyonlar1 Destekleyen Gida Bilesenleri

Prof. Dr. Zeynep Banu Giizel Seydim, Sinem Keles

Stileyman Demirel Universitesi, Isparta

Usak Tarhanasi Mikrobiyotasi: Metagenomik Yaklasim
Ozlem Isik Dogan, Remziye Yilmaz

Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Bursa; FoodOmics
Laboratuvari, Hacettepe Universitesi, Ankara

Glutatyon ve Biyopolimerler ile Zenginlestirilmis Dondurarak Kurutulmus
Atisirmaliklarin Fizikokimyasal ve Duyusal Ozellikleri

Veranur Demir, Elif Savag

Balikesir Universitesi

Fonksiyonel Bir Gida Olarak Probiyotik Zeytinyag:

Alper Aydin, Basar Uymaz Tezel, Mustafa Ogiitcii )

Edremit lice Tarim ve Orman Miidiirligii, Balikesir, Onsekiz Mart Universitesi Canakkale
SORU-CEVAP

TANITIM SUNUMU

Palm Yagi Gergekleri: Siirdiiriilebilirlik ve MSPO

Prof. Dr. Fahri YEMISCIOGLU

Malaysian Palm Qil Council

KAHVE MOLASI ve POSTER iZLEME



15:30-17:30

18:30-21:00

1.PANEL / Gida Sektériiniin Durumu ve Gelecek Ongoriileri

Panel Baskam: Yasar Uziimcii, Gida Miihendisleri Odasi Y.K. Baskani

Prof. Dr. Ahmet Ergiin, Beyaz Et San. ve Damuzlik¢ilar: Birligi Dernegi Genel Sekreteri
Dr. Isa Coskun, Tiirkiye Siit, Et, Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi (SETBIR) Baskam
Selim KAPLAN, Gida ve Kontrol Gengl Miid. Gida Isletmeleri ve Kodeks Daire Baskani
Prof. Dr. Mustafa Bayram, Gaziantep Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

GALA YEMEGI

2.GUN /3 Kasim 2023, Cuma

08:30-09:00

09:00-10:30

10:30-11:00

KAYIT
2.0TURUM
Oturum Baskam: Prof. Dr. Serpil Sahin, ODTU, Ankara

Farkh Ortam Kosullarinda Depolanan Farkli Emiilgator Sistemlerinin Krem Santi
Performansi Uzerine Etkileri

Gizem Ciftei, Giilen Mezreli

Polen Un ve Gida Katki Maddeleri San.ve Tic.A.S., Istanbul

Dogal Koruyucu Alternatifinin (Toz Sirke) Farkh Firincilik Uriinleri Uzerine
Etkilerinin Degerlendirilmesi

Ozer Atil, Halide Ezgi Tuna Agirbas

Polen Un ve Gida Katki Maddeleri San.ve Tic. A.S., Istanbul

Su Bazh Diisiik pH’li Dolgu Kremalarinda Pektin-Aljinat Calismalari
Merve Atalay, Saadet Barilday Mayuk .
Polen Un ve Gida Katki Maddeleri San.ve Tic.A.S., Istanbul

Diisiik Metoksilli Pektinin Kalsiyum ve Magnezyum Iyonlarinin Varhginda Jellesme
Ozelliklerinin Incelenmesi

Alev Emine Ince, Duygu Mentes, Mecit Halil Oztop

Baskent Universitesi; ODTU, Ankara

Tiirkiye’de Gelistirilen Yerli Kenevir Tohumu Cesitlerinden Narh ve Vezir
Tohumlarimn Fiziko- Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenerek Fonksiyonel Gida
Uretiminde Kullamim imkanlarinin Arastirilmasi

Mustafa Yildiz

Sabahattin Zaim Universitesi, Istanbul

SORU-CEVAP

KAHVE MOLASI ve POSTER iZLEME
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11:00-12:30

12:30-13:30
13:30-14:00

14:00-15:30

3.0TURUM
Oturum Baskani: Dr. Mustafa Evren, Ondokuz May:s Universitesi, Samsun
Misir Ununda Bulunan Birincil ve kincil Metabolitlerin Kantitatif Degerlendirmesi

Begiim Zeynep Hangerliogullari, Umut Toprak, Remziye Yilmaz .
FoodOmics Lab., Hacettepe Universitesi, Ankara; Oxford Nanopore Technologies, Ingiltere

Tiirkiye Kiiflii Peynirlerinin Kiif Biyotasi ve Bu Peynirlerden Elde Edilen P.roqueforti
izolatlarinin Popiilasyon Yapisi ile Genetik Cesitliligi

Banu Metin, Hatice Ebrar Kirtil

Sabahattin Zaim Universitesi, Istanbul

Siitteki Escherichia coli 0157:H7 inaktivasyonu Amaciyla Ultrasonikasyon Destekli
UVC Isik Uygulamasina Ait islem Kosullarinin Optimizasyonu

Damla Bayana, Oguz Giirsoy, Yusuf Yilmaz

Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur

Et Pseudomonadlarinin Bozucu Ozellikleri ve Bunun Cogunluk Algilama (Quorum
Sensing) Sistemi ile Tliskisi

Yasemin Sefika Kiiciikata, Beyza Nur Gii¢, Hasan Yetim, Banu Metin

Sabahattin Zaim Universitesi, Istanbul

Bazi Marinatlarin Tavuk Etinin Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri ile
Depolama Stabilitesi Uzerine Etkisinin Belirlenmesi

Gizem Sahin, Cihan Kaya, Siimeyra Sultan Tiske Inan

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Karaman

SORU-CEVAP

(")(“:I:E YEMEGI
CAGRILI SUNU

Cumbhuriyetin Kurulus Yillarinda Gida Sanayinin Dogusu
Prof. Dr. Aynur Giil Karahan Cakmakg1
Siileyman Demirel Universitesi, Isparta

4.0TURUM
Oturum Baskani: Prof. Dr. M. Murat Karaoglu, Atatiirk Universitesi, Erzurum

Bitki Bazh Protein ile Zenginlestirilmis Vegan Cikolatanin Fizikokimyasal ve Duyusal
Ozellikleri

Veranur Demir, Elif Savas

Balikesir Universitesi

Tam Karabugday Unu ve Karabugdaymn Valsli Degirmen Ogiitme Fraksiyonlarimn
Kimyasal Bilesim ve Renk Ozellikleri

Aysenur Arslan, Emine Tanrikulu, Erkan Yal¢in, Doniis Ermigser, Ahmet Giines

Abant Izzet Baysal Universitesi, Bolu

Giin Is1g1 Benzetimli ve Fotovoltaik Destekli Kurutucu Sisteminde Domates Posasinin
LED Isik Altinda Kurutulmasi Sirasinda Kuruma Karakteristiklerinin Belirlenmesi

Damla Bayana, Filiz Icier,
Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur, Ege Universitesi, Izmir

Xl



15:30-15:45

15:45-16:00

16:00-18:00

Isil islem Gormiis Sucuk Uretiminde Biberiye Oleoresin Kullaniminin Uriin
Ozelliklerine EtKisi

Meltem Karamahmutoglu, Ay¢a Ozden, Giizin Kaban

Namet Gida San. ve Tic. A.S., Istanbul; Atatiirk Universitesi, Erzurum

Siirdiiriilebilir Gida Sistemleri ve Saghkl Beslenme
Prof. Dr. Y. Birol Saygl

Alanya Universitesi

SORU- CEVAP

KAHVE MOLASI
POSTER YARISMASI ODUL TORENI
2.PANEL / Gida Sektoriinde Yesil Mutabakat ve Stirdiirtilebilirlik

Panel Baskani: Dr. Tulu Giirakan
Emekli AB Genel Miidiir Yrd. ve Tiirkiye Daimi Temsilciligi Ticaret Bagsmiisaviri

Yusuf Degirmenci, TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Mersin Sube Y.K. Baskani

Dr. Hasan Irfan Demiryol, Tiirkive Gida San. Igverenleri Sendikas: Bilim Krl. Koordinatorii
Eda Demir, Dusisleri Bakanligi Avrupa Birligi Baskanligi Tarim ve Balik¢ilik Daire Baskani
Ebru Akdag, Bitki Bazli Gidalar Dernegi (BITKIDEN) Dernegi Baskani

3.GUN/ 4 Kasim 2023, Cumartesi

08:30-09:00

09:00-10:30

10:30-11:00

KAYIT

5.0TURUM

Oturum Baskam: Prof. Dr. Ayla Soyer, Ankara Universitesi

Gida Zincirinde Gida Giivenligini Tehdit Eden Soguk Zincir Kirilmasinin Tespit ve
Takip Edilmesi

Elif Pinar Hacibeyoglu, Gizem Ozdem, Ege Ozen, Atakan Ozkan
Fazla Gida A.S. Istanbul

Tulum Peynirinde Kullanilan Siitlerin Kokenlerinin Molekiiler Tespiti
Pelin Tas, Esra Mine Unal, Emre Keskin
Ankara Universitesi

Gida Giivencesine Iklim Degisikliginin Etkisi ve Ahnmas1 Gereken Onlemler
Prof. Dr. Nevzat Artik, Perihan Giirkan, Yakup Sirin
Ankara Universitesi; Gazi Universitesi, Sem-As Gida Turz. San. ve Tic. Ltd. Sti Ankara

Gidalarda Hile ve Ozgiinliigiin Belirlenmesinde Modern Analiz Yontemleri
Samim Saner '

Gida Giivenligi Dernegi, Istanbul

SORU-CEVAP

KAHVE MOLASI ve POSTER iZLEME
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11:00-12:30

12:30-13:30

6.0TURUM
Oturum Baskam: Prof. Dr. Zehra Ayhan, Sakarya Universitesi

Gida Bankacihigi Destekli Bagis Operasyonlari ile Gida Israfinin Onlenmesi
Gizem Ozdem, Eslem Efe, Elif Pinar Hacibeyoglu
Fazla Gida A.S. Istanbul

Ulkemiz Gida Hukuku ve Mevzuatimin Tarihsel Gelisimi
Prof. Dr. Nevzat Artik, Perihan Giirkan, Yakup Sirin
Ankara Universitesi; Gazi Universitesi, Sem-As Gida Turz. San. ve Tic. Ltd. Sti, Ankara

Covid-19 Pandemisinde Cevrimici Ogretim Siirecinin Gida Miihendisligi Is1-Kiitle
Transferi -Dersi Kapsaminda Degerlendirilmesi

Filiz I¢ier, Damla Bayana

Ege Universitesi, Izmir; Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur

Global Gida Firmalarinda Regiilasyon Departmanin Isleyisi, Thtiyaclara Gore
Déniisiimii ve Gida Miihendislerinin Bu Sistem icindeki Yeri

Tugce Sahin Cémert, Nur Altug

Déhler Gida San. A.S., Istanbul

SORU-CEVAP

KAPANIS ve OGLE YEMEGI

XV
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Bilissel Fonksiyonlar1 Destekleyen Gida Bilesenleri

Prof. Dr. Zeynep Banu Giizel Seydim , Sinem Keles
Stileyman Demirel Universitesi

Beyin fonksiyonel olarak, dikkat, dil, 6grenme gibi bilissel islevler, hafiza ve algi, ilgili bilgilerin temsillerini
duyusal girdilerden elde edilmesine izin verir. Beyin yapisindaki yag asitlerinin yaklasik %50'si, arasidonik asit
veya dokosaheksaenoik asit (DHA) olusturur. DHA, plastisite ve bilissel yetenek ile ilgili beyindeki sinapslarin
islevini diizenler, ndronal farklilasmay:1 gelistirir ve beyindeki gen ekspresyonunu etkiler. Gangliositin bir
bileseni olan sialik asit beyin gelisimini destekler; siitte, gangliosid seviyeleri yiiksek orandadir, 6zgiin bir
dagilim1 olan siit lipitleri, beyindeki sinaptik plastisiteyi ve biligsel gelisimi artirabilecegi belirtilmektedir.
Fosfatidilserin, noronal zarlarda polar bir lipittir, beyindeki sinyalleri géndermek ve almak i¢in 6nemlidir.
Fosfatidilserin takviyesi, bilissel zayiflamanin 6nlenmesine ve bellegin iyilestirilmesine yardimeci olur. Kolin,
DNA olusumunda metilasyon asamasinda gorev yapan, “asetilkolin” gibi ndrotransmitter sentezinde gérev alan
bir biyoaktif bilesendir; 6zellikle beyin gelisiminde ve ileriki yaslarda kavrama, biligsel kabiliyetin siirekliliginde
onemlidir. Yeterli miktardaki B1 ve B6 vitaminlerinin biligsel fonksiyonu olumlu etkiledigi belirlenmistir. B12
vitamini eksikliginin hafizay1 zayiflattigi ve 300 pmol/L'nin altindaki serum seviyelerinin geri doniisiimsiiz
hipokampiis degisikliklerine neden oldugu gosterilmistir. Folik asit takviyesinin biligsel fonksiyonu 6nemli
Olciide iyilestirdigi gosterilmistir. D vitamini, beyinde sinaptik iletimde 6nemli bir faktordiir. Yaglanma sirasinda
yeterli D vitamini alimi, biligsel zayifligi ve demans1 6nlemeye katkida bulunur. Diisiik D vitamini seviyelerinin
zayif biligsel performans ile iliskili oldugu gosterilmistir. E vitamini, beyin travmasi sonrast bilissel bozuklugun
iyilestirilmesini desteklemistir.

Demir, noérogelisimde, miyelinasyon ve norotransmisyon i¢in ¢ok onemlidir. Yeterli miktarda ¢inko alimi,
norojenez, noronal gog, sinaptik genesis, miyelinasyon gibi norogelisimsel siireclerde 6nemli bir rol oynar.
Siddetli ¢inko eksikliginin, beyinde yapisal bozulmalara neden oldugu belirlenmistir. Diigiik selenyum seviyesi
insanlarda diisik biligsel islevle iliskilendirilmektedir. Zerdegalda bulunan kurkumin, hayvan model
caligmasinda Alzheimer hastaliginda biligsel bozulmanin iyilestirilmesini desteklemistir. Ayrica bagirsak
sagliginin korunmasinda 6nemli olan probiyotiklerin ve prebiyotiklerin, sinir sistemi araciligiyla beyin
fonksiyonlarimi etkiledigi bildirilmektedir. Bu derlemede bilissel fonksiyonlar1 destekleyen ve spesifik olarak
one ¢ikan gida bilesenleriyle ilgili glincel bilgilerin sunulmasi amaglanmustir.
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Farkh Ortam Kosullarinda Depolanan Farkli Emiilgator Sistemlerinin Krem Santi Performans: Uzerine
Etkileri

Gizem Ciftci , Giilen Mezreli
Polen Un ve Gida Katki Maddeleri San. ve Tic. A.S.

Glinlimiiz sartlarinda kiiresel 1sinma nedeni ile iklim kosullari da olduk¢a degismekte ve farkliliklar
gostermektedir. Gida sektorii bu siiregcten en ¢ok etkilenen sektorlerdendir. Krem santi kullaniminin en yogun
oldugu pastacilik sektoriinde, depolama kosullarina gore krem santi performansinda farkliliklar gézlenmektedir.
Bu calismada depolama ile degisen sicaklik durumunu, farkli emiilgatér kombinasyonlar1 iceren krem santilerin
performanslan fiziksel, kimyasal ve duyusal olarak incelenmistir. Calismada 3 farkli emiilgatdr kombinasyonu
ve 4 farkl sicaklik derecesindeki iirlinler degerlendirilmistir. E 472b (yag asitlerinin mono ve digliseridlerin
Laktik Asit Esterleri) ve E471 (yag asitlerinin mono ve digliserit) kombinasyonu A olarak, E 472b (yag
asitlerinin mono ve digliseridlerin laktik asit esterleri) B olarak, E471 (yag asitlerinin mono ve digliserit) ve
E472a (yag asitlerin mono ve digliseridlerin asetik asit esterleri) C olarak adlandirilmigstir. Farkli sicakliklarda 15
giinliik ve 1 aylik periyotlardaki siirelere bagli degisimler incelenmektedir. Degerlendirmeler yapilirken spesifik
hacim performanslari, iiriiniin sertligi ve duyusal uygulama performanslar1 incelenmistir. Degerlendirmeler
yapilirken triin sertligi degerlendirilmesinde Stable Micro Systems firmasina ait TA.xtplus Texture Analyser
cihazinda silindirik prob ile ¢alismalar yapilmistir. Duyusal parametrelerde spatula ile el kontrolii, spesifik hacim
performanslar1 spesifik hacim 6l¢lim kabi ile kontrolleri yapilmistir. Tiim bu c¢aligmalarin sonuclarinda ise
zamana ve sicakliga bagli bazi emiilgator sistemlerinde fark gdzlemlenmezken, bazi emiilgator
kombinasyonlarinda performans kayiplari gézlemlenmis ve detayli olarak incelenmistir. Yapilan ¢aligmalar
dogrultusunda E472b igeren emiilgator kombinasyonlarinda sertlik degerlerinin sicakliga bagl degisimlerinde
kayiplar oldukca fazladir. Spesifik hacimde onemli kayip gozlemlenmezken, duyusal kontrollerde degisimler
hissedilmistir. E472b igeren emiilgatér kombinasyonlari ile hazirlanan A ve B drneklerinin sicaklik degisimine
kars1 hassas oldugu gorilmiistiir ve verimli ¢alisma performanslart 20-25 °C de goézlemlenmistir. 37°C’deki
iiriinlerde duyusal olarak topaklanma problemi go6zlemlenmis ve en diisiik sertlik degeri bu derecede
Olcililmiistiir.



Dogal Koruyucu Alternatifinin (Toz Sirke) Farkh Firincilik Uriinleri Uzerine Etkilerinin
Degerlendirilmesi

Ozer Atil , Halide Ezgi Tuna Agirbas
Polen Un ve Gida Katki Maddeleri San ve Tic AS

Bu calismada, limitli sentetik koruyuculara alternatif olabilecek dogal koruyucunun (toz sirke) farkli ekmekgilik
uygulamalarindaki performansi incelenmistir. Potasyum sorbat, kalsiyum propiyonat, sorbik asit kullanilan
sentetik koruyuculardir. Bu kimyasallara karsi dogal sirke tozu denenmistir. Caligmada tost ve hamburger
ekmegi, cesit ekmekler (¢avdar, tam bugday), tortilla iiriinlerinde denemeler yapilmistir. Toz sirkenin tek basina
ozellikle yaygin kullanilan kalsiyum propiyonat ikamesi olup olamayacagi veya kimyasal koruyucularin
miktarinin azaltilarak toz sirke ilavesiyle kiiflenmeye bagl raf 6mriinde iyilesme saglayip saglayamayacagi takip
edilmistir. Yapilan ¢aligmalarda %0,2 potasyum sorbat, %0,3 sorbik asit ve %0,2 dozajda kullanmlan kalsiyum
propiyonata karsi toz sirkenin %0,6 ve %1 dozajlar1 denenmistir. Koruyucularin fermantasyon ve hamur
gelisimine etkilerini incelemek i¢in Chopin Rheofermentometre F4 cihazi kullanilmigtir. Potasyum sorbat
kullanim1 hamur gelisimi lizerinde olumsuz etki gostermistir. Sorbik asit, kalsiyum propiyonat ve %0,6 toz sirke
eklenmesi durumunda ise olusan gaz miktar1 ve hamur gelisiminde benzer diigiis goriilmiistiir. Tost ekmegi
caligmasinda %0,2 potasyum sorbat ve %1 toz sirke eklendiginde hamur reolojisi ve fermantasyon biiylimesi
olumsuz etkilenip, son liriinde hacim performans diistisii goriilmiistiir. %0,6 oraninda toz sirke kullanimda proses
ve son Urilin olarak %0,2 kalsiyum propiyonat ile son iiriin 6zelliklerinde benzer etkiler goriiliip, kiiflenmeye
bagli raf omrii kontroliinde iki ¢alismada da 10. giinde kiiflenmenin basladig1 goriilmiistiir. %0,3 sorbik asit
kullanimu ile ekmek performansinda sorun goriilmese de tost ekmeginde 7. giinde kiiflenme goriilmiistiir. Diger
ekmek uygulama ¢aligmalarinda toz sirke %0,6, kalsiyum propiyonat %0,2 oraninda denenmistir. Hamburger
ekmeginde iki koruyucu kullammminda da 10. giinde, cesit ekmeklerde 12. giinde kiiflenmenin basladigi
goriilmiigtiir. Tortilla triinlerinde 3 aylik raf omriinde bir kiiflenme goriilmemistir. Yapilan denemelerin
sonucunda kalsiyum propiyonat ve toz sirkenin birlikte kullanimu ile sinerjik etkisi degerlendirilmistir. %0,1
kalsiyum propiyonat ve %0,4 toz sirke kullanildiginda tost ekmeginin raf dmriiniin 10 giinden 14 giine ¢iktig1
gOrilmistir.

Keyword: Ekmekgilik, Raf Omrii, Kiiflenme, Dogal Koruyucu



Su Bazh Diisiik pH’li Dolgu Kremalarinda Pektin-Aljinat Calismalari

Merve ATALAY , Saadet BARILDAY MAYUK
Polen Un ve Gida Katki Maddeleri San. ve Tic. A.S

Su bazli dolgu kremalari, pastacilik alaninda dolgu olarak kullanilan, hidrokolloidlerden destek alinarak
hazirlanan iirlinlerdir. Pastacilik alaninda kullanim alanlar1 pandispanya arasinda dolgu, tartolet kurabiyelerde
siisleme veya pasta iizerlerinde ve gesitli kurabiye iclerinde lezzetlendirme amaglidir. Kurabiye i¢i kullanimlarda
veya tartolet lizeri uygulamalarda son iiriin firinlanmaktadir. Bu nedenle 1s1l stabilite 6zelligi istenmektedir. Su
bazli dolgu kremasinin yapisinda hidrokolloid sistem olarak pektin, nisasta, seliilloz ve nadiren aljinat yer alir.
Pektinin ve aljinatin jel yapma kapasitesinden faydalanirken, seliiloz 1sil stabilite igin kullanilir.Dolgu
kremalarina ait kalite parametreleri uygulanabilirlik, krema yapisi, 1s1l stabilitedir. Bu ¢aligmada diisiik pH’a
sahip dolgu kremalarinda aljinatin ve pektinin beklenen kalite kriterlerini karsilamasi, beraber kullanimlar ile
kiyaslanmistir. Olgiim metodu olarak ilk sikma uygulamasina verilen tepki Stable Micro Systems firmasina ait
TA.XT PlusC tekstiir analiz cihazinda jel giicii olarak, uygulama sonrasi uzama yapmasi ise kopma mukavemeti
olarak tanimlanmustir. Isil dayanim kriteri ise 180°C tas taban firinda 10 dakika 1s1l islem uygulanarak firin
Oncesi yapisina gore kaynama ve yayilma olup olmadigi degerlendirilmistir. Caligmada ilk olarak LM pektin
incelenmis olup oranlar %0,5-1,0 araliginda belirlenmistir. Kullanilan pektin oranlart ile olumlu sonuglar
alinamamustir. Sodyum aljinatin ayni regete icerisinde ¢alismasi degerlendirilirken oranlar %0,1-0,2 araliginda
belirlenmistir. Calisma sonuglarinda; sodyum aljinatin %0,13 kullanildig1 oranda yayilma ve kaynama
goriiliirken, %50 artigla kullanilan 90,195 aljinath formiilde yayilma ve kaynama gozlenmemistir. Isil
dayanimda aljinat oran1 arttikca olumlu sonuglar elde edilmistir. Yap1 anlaminda ise en piiriizsiiz oranin %0,13
kullanim ile oldugu, %50 aljinat oraninin artmastyla iiriinde istenmeyen piiriizlii yap1 gozlenmistir. Yapisal
anlamda aljinat oram arttikga jel ve kopma giicliniin yiiksek oranda arttigi gérilmistiir. Gozlemler sonucunda
belirlenen %0,13 sodyum aljinat ve %0,65 LM Pektin’in beraber kullanimi ¢aligsmaya eklenerek iki Ca. iyonuna
duyarli hidrokolloidin sinerjistik etkisi incelenmistir. Firmn uygulamasi sonrasinda kaynama ve yayilma
gbzlenmemis ve iiriin parlaktir. Tekstiir analizlerinde kopma ve jel giicii verileri aralik degerleri uygulama i¢in
belirlenen optimum sinirlarda yer almustir.



Siirdiiriilebilir Gida Sistemleri ve Saghkl Beslenme

Prof. Dr. Y. Birol Saygi
Alanya Universitesi

Ozet

Stirdiirtilebilirlik, gida iiretim sisteminin ve diyetlerimizin 6énemli rol oynadig1 ¢ok yonlii bir konudur. Saglikli ve
stirdiiriilebilir bir gida gelecegi elde etmek, kiiresel is birligi cabalarina dayanan acil bir konudur. Siirdiiriilebilir
diyetler, ekosistemlere saygili, kiiltiirel olarak erisilebilir, ekonomik olarak adil ve uygun fiyatl, beslenme
acisindan yeterli, giivenli ve saglikli olmalidir. Burada belirtildigi gibi siirdiiriilebilirlik, ¢evremizin fiziksel
temelini korurken toplumun ihtiyaclarim karsilayan uygulamalarin hayata gegirilmesi anlamina gelmektedir.
Gida tedariki siirdiiriilebilir olmadig siirece, glivenli gida tedariki yapilamaz. Bugiin, ii¢ milyardan fazla insan
yetersiz beslenmekte ve gezegenimizin 6nemli bir niifusu, kalitesi diisiik diyetleri tiiketmektedir. 2050 yilina
kadar, gezegenimizin niifusunun 10 milyar civarinda olacagi tahmin edilmektedir. Siirdiiriilebilir gida
gelisiminin hedefi, bu biiyiik niifusun, yeterli, yliksek kaliteli ve besleyici gidalara erisimi olmalidir. Diinya’da
gida iiretimi, kiiresel sera gazi saliniminin yaklasik %30'una karsilik gelmektedir. Sadece hayvancilik sektorii, bu
salmimin neredeyse yarisini (%14,5) iiretmektedir. Gida iiretimi, kiiresel topragin yaklasik %401 kapsamakta
ve tathi suyun %70'ini kullanmaktadir. Tiirlerin yok olma tehlikesi ile kars1 karsiya geldigi gliniimiizde, bu olgu
gollerde ve kiy1 bolgelerinde trofikasyona (asir1 besin yiikii) ve 6lii bolgelere neden olmaktadir. Bu tiir ¢evresel
degisim, diinya sisteminde insan Sliimleri, ¢atigma ve gida gilivensizliginin artmasiyla geri dondiiriilemez ve
felaketli degisimler riskini arttirmaktadir. Mevcut haliyle tarim, ¢evresel kosullarin degismesinin kurbanidir. Bu
konuda gerekli acil adimlarin atilmamasi durumunda Diinya, BM Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri ve Paris
Antlagmasini yerine getirememe riskiyle kars1 karsiyadir. Basitce sOylemek gerekirse, kiiresel gida sistemleri,
stirdiiriilebilir degildir.

Anahtar Kelimeler: Sirdiiriilebilirlik, Gida Sistemleri, Saglikli Beslenme
Abstract

Sustainability is a multifaceted issue in which the food production system and our diets play important roles.
Achieving a healthy and sustainable food future is an urgent issue that relies on global collaborative efforts.
Sustainable diets should be respectful of ecosystems, culturally accessible, economically just and affordable,
nutritionally adequate, safe and healthy. As stated here, sustainability means implementing practices that meet
the needs of society while protecting the physical foundation of our environment. Unless the food supply is
sustainable, there can be no safe food supply. Today, more than three billion people are malnourished, and a
significant population of our planet consumes diets of poor quality. It is estimated that by 2050, the population of
our planet will be around 10 billion. The goal of sustainable food development should be that this large
population has access to sufficient, high-quality, and nutritious food. Food production in the world corresponds
to approximately 30% of global greenhouse gas emissions. The livestock sector alone produces almost half
(14.5%) of these emissions. Food production covers approximately 40% of global land and uses 70% of
freshwater. Today, when species are in danger of extinction, this phenomenon causes eutrophication (nutrient
overload) and dead zones in lakes and coastal areas. Such environmental change increases the risk of irreversible
and catastrophic changes in the earth system, with increased human mortality, conflict, and food insecurity.
Agriculture in its current form is a victim of changing environmental conditions. If the necessary urgent steps are
not taken in this regard, the world faces the risk of not being able to fulfill the UN Sustainable Development
Goals and the Paris Agreement. Simply put, global food systems are not sustainable.

Keywords: Sustainability, Food Systems, Healthy Nutrition

Ulkelerin kaynak kullanim hiz1 farkli oldugundan “Limit Astm Giinii” iilkelere gore degismektedir. Tiirkiye nin
limit asim giinii bu yil i¢in 11 Temmuz’dur. Kendi dogal kaynaklarinin sagladigi bir yillik potansiyeli 11
Temmuz’da tiiketmis olan Tiirkiye, 1,9 diinya varmig gibi yasamaktadir. Buna karsilik ABD 5,1, Avusturalya 4,1
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ile basi ¢ekerken diinya ise 1,7 diinya varmig gibi yasamaktadir. Bu ger¢evede siirdiiriilebilirlik, gida tiretim
sisteminin ve diyetlerimizin ¢ok 6nemli bir rol oynadigi ¢ok yonlii bir konudur. Saglikli ve siirdiiriilebilir bir
gida gelecegi elde etmek, kiiresel is birligi ¢abalarmma dayanan acil bir konudur (Anon, 2009; Anon, 2018;
Haysom ve Ark. 2019).

Siirdiiriilebilirlik nedir ve gida ile ilgisi nedir?

Stirdiirtilebilirligin tanimlanmasi zor olabilir ¢linkii tartisildigi baglama gore farkli seyler ifade edebilir. Ancak,
konsept, trend olan bir terimden ¢ok daha fazlasidir. En sik alint1 yapilan tanim, 1987 yilinda BM'nin Brundtland
Komisyonu tarafindan siirdiiriilebilir kalkinma hakkinda ortaya konmustur. Sirdiiriilebilir kalkinma, gelecek
nesillerin  kendi ihtiyaclarimi  karsilama yeteneginden oédiin vermeden giiniimiiziin ihtiyaclarini
karsilamaktadwr (Lang ve Barling, 2012; Lindgren ve Ark., 2018).

Tiim canl tiirler gibi insanlik da gida ve su igin dogaya, hayatta kalmaya yonelik malzemelere, salgin hastaliklar
ve dogal afetler gibi zorlu ¢evresel tehditlerin giivenligine baglidir. Yine de doganin yararina veya bilimin “gevre
hizmetleri” olarak adlandirdigimiz olguya bagli olan canl tiirleri i¢in hayatta kalmanin fiziksel temelini koruma
konusunda zay1f bir is yapmaktayiz (Lindgren ve Ark., 2018; Morawicky ve Gonzales; 2018).

Gergekten de siirdiiriilebilirlik ¢evre, ekonomi, saglik, beslenme ve diger ilgili boyutlar1 kapsamaktadir. Bu
birbirine baglilik FAO’nun siirdiiriilebilir diyet taniminda goriilebilir. Siirdiiriilebilir diyetler, gliniimiiz ve
gelecek nesiller igin gida ve beslenme giivenligine ve saglikli yasama katkida bulunan diisiik ¢evresel etkileri
olan diyetlerdir. Siirdiiriilebilir diyetler koruyucu ve biyolojik ¢esitlilik ve ekosistemlere saygili, kiiltiirel olarak
kabul edilebilir, erisilebilir, ekonomik olarak adil ve uygun fiyatli, beslenme acisindan yeterli, giivenli ve
saglikli, dogal ve insan kaynaklarini optimize edebilir olmalidir. Burada belirtildigi gibi siirdiiriilebilirlik, uzun
vadeli hayatta kalmamizin, cevremizin fiziksel temelini korurken toplumun ihtiyaglarim1 kargilayan
uygulamalarin hayata gecirilmesi anlamma gelir. Gida tedariki siirdiiriilebilir olmadig1 siirece giivenli gida
tedariki yapilamaz (Okanovic ve Ark., 2009; Sonnino ve Ark., 2021; Swensson ve Hunter. 2021).

Siirdiiriilebilir gida arz1 neden onemlidir?

Bugiin, ii¢ milyardan fazla insan yetersiz beslenmekte ve gezegenimizin 7 milyar niifusunun ¢ogu kalitesi diigiik
diyetleri tiiketmektedir. Ayn1 zamanda, diinya niifusu hizla biiyiimektedir. 2050 yilina kadar gezegenimizde 10
milyar civarinda insan olacag1 tahmin edilmektedir. Stirdiiriilebilir gida gelisimi géz dniine alindiginda, hedef bu
biiyiik niifusun hem yemeye yetecek kadar yiyecege hem de yliksek kaliteli, besleyici gidalara erisime sahip
gelecegi saglamaktir (Parsons ve Hawles, 2018; Hidalgo ve Ark., 2022).

Basarili bir gida gelecegi hakkinda diisiinmek, yerel seviyelerden ziyade bir biitiin olarak diinya sistemine
odaklanmalidir. Antroposen, insanligin gezegendeki degisimin baskin giicli olmasiyla karakterize edilen ve
Onerilen yeni bir jeolojik donemdir. Antroposen 20. ylizyilin ortalarinda basladi ve bugiine kadar devam
etmektedir. Insanlik tarafindan tanimlanan bu siire, atmosferik, jeolojik, hidrolojik, biyosferik ve diger toprak
sistemlerindeki degisimin baskin itici giliciidiir. Bagka bir deyisle, insanligin etkisi gezegenimizin tarihindeki en
ug noktasindadir. “Antropojenik™ terimi, “insan faaliyetinden kaynaklanan” bir sifattir. Antropojenik faaliyetler
acisindan tarim, kiiresel ¢evresel degisimin en biilyiik nedenidir. Kiiresel ¢cevre degisikligine 6rnek olarak iklim
degisikligi, ormansizlagma, ¢ollesme, kiy1 resiflerine ve deniz ekosistemlerine verilen zarar olarak tanimlanabilir
(Okanovic ve Ark., 2009; Parsons ve Hawles, 2018; Hidalgo ve Ark., 2022; Sonnino ve Ark., 2021; Swensson
ve Hunter. 2021).

Guda iiretiminin gezegenimize etkisi

Diinya’da gida tretimi kiiresel sera gazi emisyonlarinin yaklasik %30'una katkida bulunmaktadir. Sadece
hayvancilik sektorii bu emisyonlarin neredeyse yarisini (%14,5) temsil etmektedir. Gida iiretimi kiiresel topragin
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yaklasik %4011 isgal etmekte ve tathh suyun %70'ini kullanmaktadir. Tirlerin yok olma tehlikesiyle karsi
karsiya getirdigi en biiyiik faktdrde bu olup gollerde ve kiy1 bolgelerinde 6trofikasyona (asir1 besin yiikii) ve 6li
bolgelere neden olmaktadir. Diinya balik stoklarmin ¢ogunlugunun (~%60) tamamen avlanmasina veya asiri
avlanmasina (%33) neden olmaktadir. Diinya balik stokunun sadece %7'si insanliktan kurtularak yetersiz
avlanmakta veya avlanmamaktadir (Okanovic ve Ark., 2009; Anon, 2015; Anon, 2021; Sonnino ve Ark., 2021;
Swensson ve Hunter. 2021).

Bu tiir kiiresel ¢evresel degisim, diinya sisteminde insan 6liimleri, morbidite (6zel bir grup i¢inde ve belirlenmis
bir zaman diliminde belli bir hastaliga yakalanan ve tani konulan hastalarin sayist veya orani), ¢catisma ve gida
giivensizliginin artmasiyla geri dondiiriilemez ve felaketli degisimler riskini arttirmaktadir. Mevcut haliyle tarim
ayn1 anda kiiresel ¢evresel degisimin itici giicii ve g¢evresel kosullarin degismesinin kurbanidir. Higbir eylemde
bulunulmaksizin diinya, BM Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri ve Paris Anlagmasini yerine getirmeme riskiyle
kars1 karsiyadir. Basitge sdylemek gerekirse, kiiresel gida sistemleri siirdiiriilebilir degildir. Siirecte artik nasil
yemek yedigimizi ve gida iiretme seklimizi yeniden diislinmemiz gerekmektedir (Denning ve Fanzo; 2019;
Anon, 2021; Sonnino ve Ark., 2021; Swensson ve Hunter. 2021).

Stirdiiriilebilir gida sistemlerinden saglikli beslenme

Diyetleri, insan sagligi ve cevresel siirdiiriilebilirlik ile iligkilendiren 6nemli bilimsel kanitlara ragmen tarihsel
olarak saglikli diyetler ve siirdiiriilebilir gida {iretimi i¢in kiiresel olarak kabul edilmis hedefler ge¢miste
bulunmamaktaydi. Bununla birlikte, 2019'da EAT-Lancet Komisyonu (insan sagligi, beslenme, ekonomi, tarim,
siyasal bilimler ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik alanlarinda ¢alisan 16 {ilkeden 37 bilim grubu) mevcut kanitlari
degerlendirerek gida sistemleri i¢cin “giivenli ¢alisma alani” tanimlayarak kiiresel bilimsel hedefler gelistirmistir.
Bu hedefler, tiim insanlar ve gezegenimiz i¢in gegerli olan iki kilit alana odaklanmaktadir (Morawicky ve
Gonzales; 2018; Denning ve Fanzo, 2019):

Hedef 1: Saghkl Diyetler

Gidalar, diyet kaliplar1 ve saglik sonuglar1 iizerine kapsamli arastirmalara dayanarak, komisyon her gida grubu
icin tiiketim araliklar1 olan bir “gezegen saghg diyeti” tammlamaktadir. Ismine ragmen, bu spesifik bir diyet
degildir. Daha ¢ok sebze, meyve, kepekli tahillar, baklagiller, findik ve doymamis yaglardan olusan esnek bir
diyet kalibidir. Diisiik ila orta miktarda deniz iiriinleri ve kiimes hayvanlari igermektedir. Az miktarda kirmizi et,
islenmis et, ilave seker, rafine tahillar ve nisastali sebzeleri igerir veya icermez. Komisyona gore, bu tiiketim
aligkanliginin kiiresel olarak benimsenmesi, toplam 6liim oraninda (mortalite) biiyiik bir azalma da dahil olmak
iizere onemli saglik yararlar1 saglayacaktir.

Hedef 2: Siirdiiriilebilir Gida Uretimi

Mevcut gida tiretimi iklim degisikligini, biyogesitlilik kaybini, kirliligi, su ve arazi kullammindaki siirdiiriilemez
degisiklikleri yonlendirirken, komisyon ayrica, kiiresel gida iiretiminin diinya sisteminde geri doniisiimsiiz ve
potansiyel olarak yikic1 degisimler riskini azaltmak i¢in i¢inde kalinmasi gereken bir dizi sinirt belirlemektedir.
Bu sinirlar bes temel toprak sistemi siireci ile ilgilidir;

Iklim degisikligi (sera gazi emisyonlarina dayalt),
Arazi sistemi degisikligi (ekili alan kullamimina dayaly),
Tath su kullanima,

Biyolojik ¢esitlilik kaybi (yok olma oranina bagly),
Azot ve fosfor dongiisii (giibreleme uygulamalar).

agkrwbdE

Gezegenimizin beslenmesinde “Biiyiik Bir Gida Déniigiimii” gereklidir
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2050 yilina kadar tahmini 10 milyar insan i¢in saglikli diyetler saglayabilen siirdiiriilebilir bir gida sistemine
gecis, benzeri goriilmemis bir zorluktur. Komisyon giiniimiiz verilerinin “acil eylemi gerektirecek kadar yeterli
ve giiclii oldugunu ve gecikmenin ciddi, hatta felaketle sonuglanma olasitligint artiracagint” vurgulamaktadir.
Analizlerinde, bu gecisin cogunlukla bitki temelli diyet kaliplarima yonelik 6nemli diyet degisimleri, gida
kayiplar1 ve atiklarda dramatik diisiisler, gida {iretim uygulamalarindaki 6dnemli iyilestirmelerin kombinasyonu
ile yapilabilecegini belirtmislerdir. Boyle bir “Biiyiik Gida Ddéniisiimii” bilimsel hedeflerin yonlendirdigi
yaygin, ¢ok sektorlii, cok seviyeli bir eylem olmadan gergeklesmeyecektir. Bu siirece baglamak igin, komisyon
ulusal, bolgesel, sehir ve yerel degisim icin genel baslangic noktalar1 olarak bes strateji dnermektedir (Anon,
2009; Anon, 2018; Denning ve Fanzo, 2019; Haysom ve Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022):

1. Saghkh beslenme aliskanliklarina gecis konusunda uluslararasi ve ulusal taahhiitte bulunulmasi.
Kiiresel bir saglik diyetine gegcis, kirmiz1 et ve seker gibi gidalarin kiiresel tiiketiminin %50 azalmasim
gerektirirken, meyve, findik, sebze ve baklagiller tiiketimi iki katmna ¢ikmalidir. Sagliksiz ve
sirdiiriilemez gidalarin tiiketimini caydirici olurken saglikli gidalarin erisilebilirligini, erisimini ve
uygun maliyetini artirmak i¢in politikalara ihtiya¢ bulunmaktadir.

2. Tarimsal oncelikleri yiiksek miktarda gida iiretmekten ziyade saghkl gida iiretmeye yoneltmek. Gida ve
tarim politikasindaki vurguyu, birkag mahsuliin yiiksek hacimlerinden, besin ac¢isindan zengin
mabhsullerin daha fazla ¢esitliligine kaydirilmasidir.

3. VYiiksek kaliteli ¢iktryr artirmak igin gida iiretimini siirdiiriilebilir sekilde yogunlastirmak. Daha iyi verim
elde etmek, karbon salimimini azaltmak ve mevcut biyocesitlilik ve ekosistem hizmetlerini korumak igin
mevcut arazilere daha az girdi ile islemek i¢in teknoloji ve sistem yenilikleri kullanilmalidir.

4. Kara ve okyanuslarin giiclii ve koordine yonetimi. Yerel ve kiiresel diizeyde tarim arazilerinin ve hasat
edilen deniz alanlarmin genislemesini durdurmak icin birlikte hareket edilerek dogal ekosistemlerin ve
biyolojik ¢esitliligin korunmasi.

5. BM Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri dogrultusunda gida kaywplarimi ve israfi en azindan yariya
indirilmesi. Teknolojik ¢oziimler, tiiketici kampanyalar1 ve kamu politikalarinin karigimini kullanilarak
gida iiretim ve tiiketim asamalarinda gida kayiplar ve israfinin %50 azaltilmas1 hedeflenmelidir.

Saglikli ve siirdiiriilebilir bir gida sistemine ulagmak, hiikiimetlerin, 6zel ve kamu sektorlerinin yani sira
bireylerin ortak cabalarmma dayanan acil bir konudur. Arz ve talep her iki yonde de galisir. Gida fiiretimi,
diyetlerimizdeki degisiklige baghdir. Gida segimlerimizin sonucta kendimizden daha fazlasini etkilediginin
farkinda olmaliyiz ve Oncelikle bitki bazli diyetler hem saglik sonuglart hem de g¢evre igin en iyisi oldugu
gercektir. Sonug olarak, gezegenimiz i¢in iyi olan bizim i¢in de iyidir. Siirdiiriilebilirligi tam olarak anlamak icin
asagidaki tanimlarin bilinmesi gerekmektedir (Anon, 2009; Anon, 2018; Denning ve Fanzo, 2019; Haysom ve
Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022).

Gezegensel strlar: Her biri gezegenin stabilitesini diizenlemek ve korumak i¢in 6nemli olan bir sistemi veya
stireci temsil eden (iklim degisikligi, yeni varliklar, stratosferik ozon tilkenme, temiz su kullanimi, atmosferik
aeresol yiiklemesi, okyanuslarin asitlenmesi, biyokimyasal akis, arazi sistemi degisikligi ve biosfer biitiinliigii)
dokuz smir igermektedir (Sekil 1). istikrarli ve dayamikli bir toprak sistemi saglamak igin insanligin iginde
caligmasi gereken kiiresel biyofiziksel sinirlart tanimlarlar. Yani gelecek nesiller i¢in refahi arttirmak i¢in gerekli
kosullardir.

Diinya sistemi: Diinya'da kara, okyanuslar, atmosfer ve kutuplardan olusan ve diinyanin dogal dongiilerini, yani
karbon, su, azot, fosfor ve diger dongiileri i¢eren ve etkilesen fiziksel, kimyasal ve biyolojik siirecleri tanimlar.
Insan toplumu da dahil olmak iizere yasam, diinya sisteminin ayrilmaz bir pargasidir ve bu dogal dongiileri
etkiler.
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Biyocgegsitlilik: Biitiin canli organizmalarin karada ve suda cesitliligi ve zenginligidir. Biyogesitlilik
ekosistemlerin istikrarina katkida bulunur, ekosistem hizmetlerini gelistirir ve gida {retim sistemlerinin
esnekligini arttirir.

Biyosfer: Litosfer (kat1 yiizey tabakasi), hidrosfer (su) ve atmosfer (hava) dahil olmak {izere diinyanin yasamin
tim bdliimleridir. Biyosfer, bilesenler arasindaki enerji ve besin akisini artirarak toprak sisteminin
diizenlenmesinde dnemli bir rol oynamaktadir.

Stnirlar: Bilimsel belirsizlik araliginin alt ucunda belirlenen ve karar vericiler icin kabul edilebilir risk seviyeleri
icin kilavuz gorevi goren esiklerdir. Sinirlarin taban ¢izgileri, degismez ve zamana bagli degildir.

Collesme: Tipik olarak kuraklik, siirdiiriilemez tarim veya tarla agma sonucunda verimli topraklarin ¢ollesme
siirecidir.

Otrofikasyon: Bir su kiitlesinin, sucul bitki yasamimnin biiyiimesini uyaran ¢dziinmiis besin maddelerinde
zenginlestirildigi iglemdir. Genellikle ¢6ziinmiis oksijenin tilkenmesine neden olmaktadir. Tarimda bu olgu, azot
ve fosfor agisindan zengin giibre akiginin su kiitlelerine karigimi ile gergeklesmektedir.

Guda sistemi: Gida iiretimi, islenmesi, dagitimi, hazirlanmasi ve tiiketimi ile ilgili tiim unsurlar ve faaliyetlerdir.

Guda sistemleri icin giivenli ¢alisma alami: EAT-Lancet Komisyonu tarafindan belirlenen insan sagligi ve
cevresel agidan siirdiiriilebilir gida {iretimi icin bilimsel hedefler tarafindan tanimlanan alandir. Bu alanda
faaliyet gdstermek, insanliin diinya sisteminin biyofiziksel sinirlar1 dahilinde yaklasik 10 milyar insana saglikli
diyetler beslemesini saglar.

Tabagimiz ve Gezegenimiz

Nasil farkli gidalarin insan saghig iizerinde farkli etkileri varsa, ¢evre iizerinde de farkli etkileri vardir. Insan
diyetleri ayrilmaz bir sekilde saglik ve cevresel siirdiiriilebilirligi birbirine baglamaktadir. Her ikisini de besleme
potansiyeline sahiptir. Son 50 yilda artan gida tiretimi, yasam beklentisini artirmaya ve aglik, bebek ve gocuk
6lim oranlarin1 ve kiiresel yoksullugu azaltmaya yardimei olmustur. Bununla birlikte, bu tiir faydalar sagliksiz
diyetlere dogru kaymalarla dengelenmektedir. Kiiresel olarak, uluslar sehirlestikce ve bireylerin gelirleri arttikca,
geleneksel diyetler (tipik olarak kaliteli bitki bazli gidalarda daha yiiksek) yiiksek kalori tiikketimi, yiiksek oranda
islenmis gidalar (rafine karbonhidratlar) ile karakterize edilen “Bati tarzt bir beslenme diizenine” (sekerler,
sodyum ve sagliksiz yaglar ve yiiksek miktarda hayvansal {irlinler icerir) gecmistir. Bu beslenme gegisiyle
beraber insan saglig1 lizerindeki olumsuz etkileri ¢ergevesinde bu mevcut diyet modeli de siirdiiriilemezdir.
Mevcut gida iiretimi zaten iklim degisikligini, biyogesitlilik kaybini, kirliligi ve arazi ve su kullanimindaki ciddi
degisiklikleri yonlendirmektedir.

Farkl yiyecekler, farkl etkiler

Insan saglig iizerindeki cesitli etkilerin yani sira, farkli gidalarin da gevre iizerinde farkli etkileri vardir.
Hayvansal gidalarn iiretimi, bitki bazli gidalar tiretmekten daha yiiksek sera gazi emisyonlarina sahiptir. Siit ve
kirmiz1 et (6zellikle sigir eti) orantisiz etkileri nedeniyle 6ne ¢ikmaktadir. Emisyonlarin o6tesinde, tarimin
ormansizlagmaya, tiirlerin yok olmasina, tatli su kaynaklarinin tiikenmesine ve kirlenmesine énemli bir katki
sagladig1 i¢in gida {iretiminin dogal kaynaklarimiza ¢ok biiytlik bir talep baskisi getirdigini asikardir. Bu etkiler
arazi kullanimi ile temsil edilmektedir (Haysom ve Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022).

Stirdiirtilebilir gida sistemlerinden saglikli diyetlere gecis, 6zellikle 2050 yilina kadar 10 milyara ulagsmasi
planlanan kiiresel niifusumuzla, benzeri goriilmemis bir zorluk olugturmaktadir. Bununla birlikte, uluslararasi bir

calisma grubu tarafindan yapilan arastirmalar, bu “Biiyiik Gida Doniisiimiiniin” gida kayiplar1 ve atiklarindaki
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carpici dusiisler, gida iiretim uygulamalarindaki 6nemli gelismeler ve ¢ogunlukla bitki temelli diyet modellerine
yonelik 6nemli diyet degisimleri ile gergeklestirilebilecegini gostermektedir.

“Gezegensel Saghk Diyetinin” Tanmimlanmast

2019 yilinda EAT-Lancet Komisyonu, diinyadaki her bir gida grubu i¢in giinliik tiiketim araliklar1 olan
“gezegensel saghk diyeti” dahil saghikli ve sirdiriilebilir gida sistemleri igin ilk bilimsel hedeflerini
gelistirmistir. Diyet; ¢esitli yliksek kaliteli bitki bazli gidalar ve diisiik miktarda hayvansal gidalar, rafine edilmis
tahillar, ilave sekerler ve sagliksiz yaglarla karakterize edilen bu diyet modeli, yerel ve bireysel durumlara,
geleneklere ve geleneklere uyum saglamak i¢in esnek olacak sekilde tasarlanmustir.

Gezegensel saglik diyeti icin bilimsel hedefler

Caligmalar, beslenme gereksinimlerini karsilamak ve sagligi tesvik etmek icin yaratilan ve hepsi “gezegensel
smirlar” i¢inde kalirken, komisyon bu gezegensel saglik diyetinin kiiresel olarak benimsenmesinin bilyiik saglik
yararlart saglayacagini belirtmektedir. Modelleme ¢aligmalari, her yil 10,9 ila 11,6 milyon arasinda erken
6limiin onlenebilecegini gostermektedir. Buda mevcut yetiskin 6liim oranlarindan %19 ila %23,6 oraninda bir
azalma demektir (Denning ve Fanzo, 2019; Haysom ve Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022).

Mevcut diyetlerle karsilagtirildiginda, bu degisim, kirmiz1 et ve seker gibi kiiresel gida tiikketiminin %50
azalmasini gerektirirken, meyve, findik, sebze ve baklagiller tiiketimi iki katina ¢ikaracaktir. Bununla birlikte,
komisyon bu hedefleri yerele uyarlamanin énemini vurgulamaktadir. Ornegin, Kuzey Amerika iilkeleri su anda
Onerilen kirmizi et miktarinin yaklasik 6,5 katini tiiketirken, Giiney Asya'daki tilkeler 6nerilen miktarin sadece
yarisini tiikketmektedir (Haysom ve Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022).

Kuskusuz, kiiresel gida sistemine bdylesine radikal bir gecis yapmak benzeri goriilmemis, yaygin, ¢ok sektorl,
cok seviyeli eyleme bagl olacaktir. Gida israfindaki garpici diisiislerin ve gida tiretim uygulamalarindaki dnemli
iyilestirmelerin yani sira, komisyonun raporu, saglikli ve siirdiiriilebilir gidalar1 daha erisilebilir ve uygun fiyath
hale getirmek i¢in gerekli bir dizi politika 6nlemi ve eylemi yoluyla “uluslararast ve ulusal taahhiit” ¢agrisinda
bulunmaktadir. Hiikiimetlerden ve politika yapicilardan pazarlamacilara, endiistriye, medyaya, egitim
kurumlarina, ciftgilere ve tiiketicilere kadar bu biiyiik gida doniistimiinde herkesin oynayacagi dnemli bir rol
bulunmaktadir.

Gezegensel olarak “saghk tabagr” hazirlamak

Tabaklarimiza koyduklarimizin g¢evre iizerinde biiyiik bir etkisi oldugu agiktir. Daha saglikli siirdiiriilebilir
tiikketim uygulamalar1 gelistirmemiz gereklidir. Gezegensel bir saglik diyetini uygulamak icin bazi ipuglar
sunlardir (Anon, 2018; Denning ve Fanzo, 2019; Haysom ve Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022):

1. Her seyden once, ortalama bir yetiskin icin ginliik 2.500 kalori enerji alimina dayandig
unutulmamaldr. Bu, bireysel optimal alimin yaga, viicut biiyiikliigiine ve fiziksel aktivite seviyesine
bagh olacagi anlamina gelir. (Komisyonun raporu kiigtik ¢ocuklar, ergenler, hamile ve emziren kadinlar
icin ozel hususlari icermektedir),

2. Bu diyet modeli aym zamanda bireysel durumlari, gelenekleri ve diyet tercihlerini karsilayacak kadar
esnek olacak sekilde tasarlanmistir. Hayvansal iiviinler en aza indirilir, tamamen dislanmaz, bu nedenle
omnivorlar (Hepgil, Hepobur ya da omnivor, hem et hem de otla beslenen canlilar), ayrica vejetaryen
veya vegan diyetlerini takip edenler icin bir dizi se¢enek sunmaktadur.

3. Giinde gram cinsinden belirli yiyecekleri tammlamak zordur. Ornegin, tek bir biiyiik yumurta yaklasik
50 gram oldugunda giinde sadece 13 gram yumurta nasil yenir? Tek bir yumurtayr birden fazla kisiye
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hizmet eden bir tavada pisirmekle bu miktara sadik kalabilirsiniz, ancak yumurta tiiketiminizi haftalik
olarak diistinmek daha kolaydir, bu da yaklasik 2 yumurtaya esittir.

4. Aym sey diger hayvansal iiriinler igin de gecerlidir. Giinde 14 gram kirmizi etin (tek bir hamburger
koftesinin bir kismi) iist simrini bile yemek, bu giinliik miktari hafta boyunca bir giin boyunca
kaydetmeyi diisiinmek kadar gercek¢i olmayabilir (ornegin bir biitiin hamburger kdftesi yemek). Haftada
98 gramdan fazla kirmizi et (sigwr eti veya kuzu eti), 203 gram kiimes hayvani ve 196 gramdan fazla
balik tiiketilmesi hedeflenmelidir. Anlasilir sekilde, ¢ogu 6giinde tabagimizda sigwr eti ve diger kirmizi
etleri tiiketiyorsaniz (veya aliskan iseniz), boyle bir degisiklik goz korkutucu goriinebilir. Ancak,
saghgmiz ve gezegenin saghgi icin bir fark yaratmak icin bunu tamamen kesmeniz gerekmedigini
unutmayin. Ayrica, baska ne yapabilirim sorusu sorulmalidir?

Guda Aunklart

Gezegensel bir saglik diyetine gecisin yani sira, daha siirdiiriilebilir bir gida gelecegine dogru ilerlemek de gida
iiretim uygulamalarinda biiyiik iyilestirmeler, gida kayiplari ve atiklarda 6nemli azalmalar gerektirecektir. Gida
atiklar1, karmagik bir sorundur. Ancak, burada aligveris, depolama ve yeniden yapilanma i¢in kisisel etkiyi en
aza indirebilecek bazi stratejiler bulunmaktadir. Gida atiklar, ¢iftlikten dagitima, perakendecilere ve tiiketiciye
kadar tiim tiretim yelpazesinde meydana gelir. Nedenleri arasinda mikrobiyolojik ve makrobiyolojik etkiler veya
iklimsel kayiplar, pisirmeden kaynaklanan kayiplar ve kasith yiyecek atiklaridir. Bu atik nerede olustuguna bagh
olarak farkli kategorilere ayrilir (Denning ve Fanzo, 2019; Haysom ve Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022);

1. Giuda “kaybi”, iiretim, depolama, isleme ve dagitim asamalarindaki sorunlarin bir sonucu olarak gida
tiiketiciye ulagsmadan énce meydana gelir.

2. Gida “atiklar” tiketime uygun ancak perakende veya tiiketim asamalarinda bilingli bir sekilde atilan
gidalari ifade eder.

Gida atiklarinin ayristirilmasi, kiiresel 1sinmaya katkida bulunan giiclii bir sera gazi olan metan iiretmektedir.
Diinya ¢apinda, iiretilen gidalarin {igte biri yenilmeden atilir ve bu da ¢evre iizerinde artan bir yiikke neden
olmaktadir. Ornegin, gida atiklarmin %15 azaltilmasinin her y1l 25 milyondan fazla Amerikaliy1 besleyebilecegi
tahmin edilmektedir.

Daha Az Gida Atnklarin Yaratmamn Faydalar

Kullanilacak yiyeceklerin daha verimli bir sekilde islenmesi, hazirlanmasi ve depolanmasi yoluyla dncelikle
iscilikten tasarruf edilecektir. Ayrica, gerektigi kadar yiyecek satin alinarak ek maliyetlerinden de tasarruf
edilecektir. Copliiklerden kaynaklanan diisiik metan emisyonu ile atmosferde daha diisiik karbon ayak izi
yaratilir. Enerji ve kaynaklarin daha iyi yonetilmesi, gidalarin yetistirilmesi, iiretilmesi, taginmasi ve satiginda
kontaminasyonun onlenmesini saglar. Boylece giivenilir gida saglanarak toplum yararlar1 saglanir.

Gida Atugina Onerilen Coziimler

Kiiresel olarak, israf edilen gidalarin azaltilmasi, siirdiiriilebilir bir gida gelecegi elde edilmesinde kilit bir
girisim olarak gosterilmektedir. Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedef 12, kiiresel gida kaybin1 ve gida atiklarini
Olemek ic¢in (sonugta azaltmak amaciyla) iki gosterge igeren sorumlu tiikketim ve {iretimi hedeflemektedir.
ABD'de, 4 Haziran 2013 tarihinde, Tarim ve Cevre Koruma Dairesi, ciftlikler, tarimsal islemciler, gida
ireticileri, bakkallar, restoranlar, iiniversiteler, okullar ve yerel yoOnetimler de dahil olmak iizere gida
zincirindeki kurumlari i¢ine alan ABD Gida Atik Miicadelesini baslatmistir. Bu ¢alismalarin amaglari ise (Anon,
2009; Anon, 2018; Denning ve Fanzo, 2019; Haysom ve Ark., 2019; Hidalgo ve Ark., 2022):
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1. Uriin gelistirme, depolama, alisveris/siparis verme, pazarlama, etiketleme ve pigirme yontemlerini
gelistirerek gida israfim azaltiimast,

2. Potansiyel gida bagis¢ilarint gida bankalart ve kiler gibi achk yardim kuruluslarina baglayarak
gida atiklarin geri kazanilmast,

3. Hayvanlari beslemek veya kompost, biyoenerji ve dogal giibreler olusturmak icin gida atiklarini geri
doniistiiriin.

Bu calisma ve dnlemler kiiresel olarak iilkelere 6rnek olmaktadir. Yasanabilen ve siirdiiriilebilir bir gezegende
yasamak i¢in herkesin gorev ve sorumlulugu bulunmaktadir.
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Bitki Bazli Protein ile Zenginlestirilmis Vegan Cikolatanin Fizikokimyasal ve Duyusal Ozellikleri

) Veranur Demir! , Elif Savas®
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Yenilikei ve saglikli gidalara olan ihtiyag, bilgi ve gelir diizeyinin yiiksek oldugu gelismis veya gelismekte olan
bolgelerde fonksiyonel ve vegan liriinlere olan ilgiyi giin gegtikge artirmaktadir. Mevcut fonksiyonel 6zellikleri
ile genis kitlelerce kabul gdren c¢ikolatanin yenilik¢i igerikle zenginlestirilmesi, farkli tiiketim tercihlerine
alternatif kaynak olusturabilecektir. Bu arastirmada farkli oranlarda (%5(A), %10 (B), %20(C)) ilave edilen
bezelye proteinin vegan cikolatanin fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerine etkileri aragtirilmistir.
Hazirlanan vegan c¢ikolatalarin depolama stabilitelerinin belirlenmesinde etkili olan nem, su aktivitesi
degisimleri ile termal 6zellikleri belirlenmistir. Ayrica renk degerleri L*, a*, b*  hue ve chroma acilar1 da
belirlenmistir. Uriinlerin nem degerlerine bakildiginda 14 giinliik depolama siiresi boyunca kontrol ve B
grubunun nem degerlerinin %0,2 ile %]1,4 arasinda, A ve C grubunun nem degerlerinin %0,3 ile %1,5 arasinda
degistigi belirlenmistir. Uriinlerin su aktivitesi degerlerine bakildiginda depolama siiresi boyunca kontrol
grubunun su aktivitesi degerlerinin 0,383 ile 0,520 arasinda degistigi, A grubu degerlerinin 0,413 ile 0,493
0,452 arasinda degistigi belirlenmistir. 14 giinlilk depolama siiresi sonunda nem ve su aktivitesi degerlerinde
artis gozlenmis ancak bu degisim iirlinde depolama stabilitesi acisindan risk olusturabilecek kritik seviyeleri
bulmadig tespit edilmistir. Uriinlerde bezelye proteini kullaniminin renk degerlerinde degisime sebep oldugu
belirlenmekle birlikte duyusal degerlendirmede panelistler tarafindan bu degisim dikkate deger bulunmamustir.
Protein ve nem miktarindaki artisa bagli olarak oksidasyon duyarlilifinin arttigi ancak bu degisimin erime
noktasina herhangi bir etki gdstermedigi belirlenmistir. Tekstiir profili sonuclarina goére protein ilavesinin
hissedilir kumsuluk degerinde artisa neden oldugu ve iriiniin tercih edilebilirliginde olumsuz etki gosterdigi
belirlenmistir. Bezelye proteini ile zenginlestirilmis vegan c¢ikolatanin fonksiyonel bir iiriin olarak tiikketime
sunulmasi igerik konfiglirasyonu ve iiretim agamalarindaki uygulamalar ile gelistirilebilecek ve farkli bir besin
alternatifi olarak sunulmasina imkan verebilecektir.

Keyword: Vegan cikolata, Bezelye proteini, Termal ozellik, Fonksiyonel gida
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Glutatyon ve Biyopolimerler ile Zenginlestirilmis Dondurarak Kurutulmus Atisirmahklarin
Fizikokimyasal ve Duyusal Ozellikleri
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Dondurarak kurutulmus atigtirmaliklar, uzun raf omrii, kolay saklama ve tagima avantajlar1 nedeniyle giderek
poptilerlik kazanan bir gida iiriiniidiir. Meyve bazli fonksiyonel atigtirmaliklar modern hayat gereksinimlerini
karsilamas1 yani sira tiilketim ve tagima avantajlar1 nedeniyle ilgi ¢cekmektedir. Bu calismada, sodyum aljinat
(1,59-4,59), gum arabik (1g-3g), siit serum protein konsantrati (5-15g) ve glutatyon (1g) kullanilarak dondurarak
kurutulmus fonksiyonel meyve {irlinii lretim olanaklar1 arastirilmistir. Trabzon hurmasi, portakal bazli
fonksiyonel meyve bazli atistirmaliklarda nem, su aktivitesi, rehidrasyon kapasitesi, renk ve tekstiir 6zellikleri
belirlenmistir. 10 kisiden olusan (3 Kadin, 7 Erkek) 26-40 yaslar1 arasindaki panelistlerce tekstiir, lezzet ve genel
begeni skorlari tercih edilebilirligin belirlenmesi amaciyla analiz edilmistir. Nem degerleri %1 ile %2.2 arasinda
degisen ve 0.11 ile 0.25 arasinda su aktivitesi degerlerine sahip Orneklerde sodyum aljinat kullaniminin
rehidrasyon kapasitesini diisiirdiigii (p>0.05), siit protein konsantratinin nemlilik degerini diisiirdiigii (p>0.05)
ve gum arabik kullaniminin tekstiire etkisinin olmadiginin (p>0.05) tespiti ile birlikte sodyum aljinat
kullaniminin tekstiirii olumlu olarak etkiledigi (p>0.05) belirlenmistir. Gum arabik kullamiminin renkte
koyulagma etkisinin oldugu ve siit protein konsantrati kullaniminin renkte yiiksek oranda agilma etkisinin oldugu
belirlenmistir. Bununla birlikte sodyum aljinat kullaniminin renge etkisi olmadig1 belirlenmistir. Hazirlanan
karigimlarda dondurarak kurutma isleminden sonra renkte agilmalarin meydana geldigi, L* degerlerinin
kurutmadan 6nce 49,7-70,1 araligindayken kurutmadan sonra 69,9-83,2 araligina yiikseldigi gbzlemlenmistir. Bu
etki, duyusal analiz ile panelistler tarafindan da tespit edilmistir. Siit serum proteini konsantrat1 i¢eren iirtinler
panelistler tarafindan toplamda en ¢ok begeni toplayan irlinler olmustur (4,4 puan). Glutatyon ve
biyopolimerlerle zenginlestirilmis dondurarak kurutulmus meyve bazli atigirmaliklarin {iretimi  farkl
biyopolimer katkilar kullanilarak ve siit serum proteini destegi ile gerceklestirilmistir. Bu arastirma, saglikli ve
besleyici atigtirmaliklarin gelistirilmesi ve endiistriyel liretim siireglerinin iyilestirilmesi siirecinin bir pargasidir.

Keyword: Dondurarak kurutma, Fonksiyonel gida, Glutatyon, Biyopolimer
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Misir Ununda Bulunan Birincil ve ikincil Metabolitlerin Kantitatif Degerlendirmesi

Begiim Zeynep Hancerliogullar1' , Umut Toprak’ , Remziye Yilmaz'
Y FoodOmics Laboratuvari, Gida Miihendisligi Béliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Hacettepe Universitesi, 06800,
Ankara, Tiirkiye
2 Oxford Nanopore Technologies, Gosling Building, Edmund Halley Road, Oxford Science Park, OX4 4DQ,
Birlesik Krallik

Misir unu, karbonhidratlar, lif ve protein dahil olmak {izere temel besin maddelerini igeren iyi bir gida {irliniidiir.
Ayrica, zengin besleyici ve antioksidan bilesenler icerigi nedeniyle farkli gida maddelerinde ¢esitli saglik
yararlar1 sunar. Birincil metabolitler, bitkilerin biiyiimesi, gelismesi ve iiremesi i¢in esastir. Ikincil metabolitler
ise, kokenleri birincil metabolik yollarda bulunan metabolik yollarla hiicreler tarafindan sentezlenen diger bitki
kimyasallaridir. Farkli kromatografik yontemlerle bitkilerde ve bunlardan {iretilen gida {iriinlerinde
metabolitlerin tespit edilmesine yonelik artan bir ilgi vardir. Bununla birlikte, bu bilegenlerin, 6zellikle misir
unlarindaki birincil ve ikincil metabolitlerin gaz kromatografisi ve sivi kromatografisi ile belirlenmesine yonelik
bilimsel calismalarin sayisi oldukc¢a sinirlidir. Bu ¢alisma, misir ununda yag asitleri, amino asitler, sekerler ve
organik asitler gibi birincil metabolitlerin ve ikincil metabolit grubuna ait fitosterol ve fenolik asitlerin
saptanmasi ve miktarlariin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmistir.

Caligmada, misir unu ekstraksiyonundan sonra, gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi (GC-MS) ile unda tespit
edilen toplam 35 birincil metabolit standart kiitiiphaneler araciligiyla tanimlanmistir. GC-alev iyonizasyon
dedektorii (FID) ile unda saptanan 4 fitosterol bilesigi dis standartlarin alikonma siireleriyle karsilastirilarak
dogrulanmigtir. Fenolik asit icerigini belirlemek i¢in yiiksek performansli sivi kromatografisi (HPLC)
platformundan yararlanilmis ve standartlar yardimiyla toplam 8 fenolik asit dogrulanmigtir. Birincil
metabolitlerin miktarlarimi belirlerken i¢ standarda dayali yar1 kantifikasyon yontemi kullanilmustir. Ikincil
metabolitlerin kantitatif analizleri, her bir bilesik i¢in elde edilen pik alanlari ve dis standartlarin dogrusal
denklemleri yardimiyla gerceklestirilmistir. Misir ununda en baskin aminoasit prolin olarak bulunmus ve en
fazla bulunan sekerin ise siikroz oldugu gézlemlenmistir. Ayrica, tespit edilen baslica alkol bilesigi gliseroldiir.
Glikolik asit saptanan organik asitlerin basinda gelirken, linoleik asit ana yag asidi olarak belirlenmistir.
Bulgular, tespit edilen ana fitosteroliin stigmasterol oldugunu ve dnemli bir antioksidan olan feriilik asitin ise ana
fenolik asit oldugunu gdstermistir.

Sonuglar, misir unu ve diger tahil unlarinda metabolit profilleme ¢aligmalari igin metabolomik ve lipidomik gibi
farkli omik arag¢larin kullanilmasina temel olusturmaktadir.

Tesekkiir: Bu caliyma, Hacettepe Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) Koordinasyon Birimi
tarafindan desteklenmistir (Proje no: FHD-2021-19443).
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Ozet

Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii Siit Uriinleri Gen Bankas1 Laboratuvarinda geleneksel
receteye uygun olarak hazirlanan Usak Tarhanasi hamurunun 21 giinliik fermantasyonu siireci boyunca
mikrobiyotada goriilen degisimler metagenomik yontemlerle incelenmistir. Fermanasyon siirecinin 0, 1, 7, 10,
15 ve 21. giinlerinde alinan hamur 6rneklerinden DNA ekstraksiyonu yapildiktan sonra bakteriyel 16S rRNA ve
fungal 18S rRNA gen bolgeleri ¢ogaltilarak Illumina Miseq platformunda yiiksek ¢iktili dizileme analizleri
uygulanmustir. Elde edilen dizilere FASTQC ile kalite analizleri yapilmis, uygun kalite skoruna sahip dizilerden
operasyonel taksonomik birimler USEARCH yazilimi ile olusturulmus ve >%60 giiven seviyesi ile taksonomiler
belirlenmistir. Biyoinformatik analiz sonuglari Usak Tarhanasi ¢esidinde 6rnek alinan tiim giinlerde dominant
bakteriyel cinsin Lactobacillus oldugunu gosterirken, bu cinsin bagil varlig1 0. giinde %24.1’den fermantasyon
sonunda %94.0’a ulagsmustir. Tiir diizeyinde ise 1. giinde Levilactobacillus zymae (25.9%), L. namurensis
(10.8%) and S. salivarius subsp. thermophilus (7.89%) tespit edilirken, L. pontis and L. paralimentarius tiirleri
ise %1 yogunluktan az olarak bulunmustur. L. zymae varligi fermantasyon sonunda %21.4’e gerilerken, L. pontis
miktar1 15. giinde %6.89’a ulasmustir. Fungal mikrobiyota agisindan ise Saccharomyces cinsi mayalar 0.
(%48.1), 1. (%58.3) ve 7. giinlerde (%56.2) baskinken, 10. (%54.8), 15. (%87.5) ve 21. giinlerde (%93.4)
Issatchenkia cinsi baskin hale gelmistir. Caligmada elde edilen dizileme sonuglarinin alfa gesitlilik analizleri de
mikrobiyatanin ¢ogu iiyesinin tespit edilebildigini gdstermektedir. Bu projede elde edilen ¢iktilar, metagenomik
yaklagimlarin endiistriyel olarak geleneksel 6zelliklerde Tarhana {iretiminde kullanilmak {izere starter kiiltiir
iiretme potansiyellerini inceleme imkani sunmustur. Ancak Tarhana fermantasyonu sirasinda mikrobiyotadaki
degisim 0Ozgilin bir sekilde belirlenmesine ragmen, daha ileri calismalarla spesifik Tarhana mikrobiyotasinin
biyokimyasal izyollar1 da genetik analizlerle ortaya konmalidir.

Usak Tarhanasi1 Mikrobiyotasi: Metagenomik Yaklasim
1. Giris

Tarhana tahillar, siit iiriinleri, cesitli sebzeler ve baharatlardan, yogurt bakterileri ve ekmek mayasi kullanilarak
elde edilen geleneksel fermente bir gida lriiniidiir. Tarhana hamuru un, yogurt, tuz, ekmek mayasi, cesitli
sebzeler ve baharatlarin karistirilip yogurulmasindan sonra 1-7 giin arasinda laktik ve alkolik fermantasyona
birakilmasiyla hazirlanir [1-3]. Fermantasyon siiresi sonunda elde edilen iiriin ‘1slak tarhana’ olarak adlandirilir
ve giines altinda ya da kurutucularda topak, kiilce ya da ince tabaka haline getirilerek nem igerigi %6-10
araligina gelecek sekilde kurutulur ve ardindan 1 mm’den kiigiik olacak sekilde toz haline getirilerek saklanir
[4].

Tarhana iiretiminde hamurun igerigi ve hazirlanmasinda standart bir prosediir olmayip, yorelere gore geleneksel
tariflerle iiretilmekte; besinsel ve kimyasal 6zellikleri de bu prosediirlere gére degismektedir [1,5]. Onemli bir
Tarhana ¢esidimiz olan Usak Tarhanasinin tagimasi gereken Ozellikler Tiirk Patent Ensitiisii’niin 2017 yilinda
verdigi Cografi Isaret Belgesi ile belirlenmistir. Un tarhanasi siifinda yer alir ve iceriginde ¢ok fazla farkli
cesitte sebze igermesi, iklim kosullar1 nedeniyle fermantasyonun daha diisiik sicaklikta ve daha uzun siirede (en
az 21 giin) gerceklesmesi sonucu fermantasyonda gorev alan mikroorganizma ¢esitliliginin daha fazla olmasi ve
diger bolgelere kiyasla daha yiiksek miktarda biber kullanilmasi sebebiyle diger Tarhana gesitlerinden farklidir
[6]. Usak Tarhanasinda mikroflorada L. plantarum ve L. brevis suslar1 hakimken, ayirici olarak L. alimentarius
susu ve maya olarak da S. cerevisiae ve Pichia kudriavzevii yer almaktadir [6]. Cografi Isaret Belgesi'ne [6] gore
kullanilan sebzeler pisirilmeden hamura eklenirken, Temiz [7] Usak ilinin bazi ilgelerinde geleneksel tariflerde
sebzeler Tarhana harcina pisirildikten sonra eklenirken formiilasyonda nohut da kullanildigini ifade etmistir.
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Ik kez 1998 yilinda kullanilan “metagenom” terimi ise terimi bir érnekte bulunan hem dominant hem de diisiik
yogunluktaki biitiin organizmalarin genomik materyalinin ayni1 anda tanimlanmasi i¢in kullanilan dizileme
yontemleridir [8,9]. Metagenom verileri yiksek ¢iktili dizileme metotlar1 kullanilarak elde edilir. Birgok
metagenomik calisma rastgele cogaltilmis DNA pargalarinin dizilenmesinden ziyade bakteriyel tiirlerin
tanimlanmasinda 6nemli bir ara¢ olan 16S rRNA geninin analizine dayanmaktadir. Gida mikrobiyotasinda
onemli bir yer tutan mayalar ve kiiflerin tanimlanmasinda ise kromozomlarda yer alan ribozomal rRNA’larin
kiigiik alt birim ve biiyiik alt birim genleri arasinda yer alan ‘internal transcribed spacer (ITS) bolgesi
hedeflenmektedir [10].

Homo- ve heterofermantatif LAB ile mayalarin birlikte gerceklestirdigi fermantasyon prosesi ile hazirlanan
Tarhananin besinsel 6zellikleri, aroma ve flavoru bu mikroorganizmalarin tek tek ya da kompleks metabolik
kapasitelerini ve prosesin teknolojik Ozelliklerini yansitmaktadir. Tarhana gibi gidalarda kanigik kiiltlirler
arasinda gerceklesen mikrobiyal etkilesimler elde edilen gidanin ozellikleri {izerinde ¢ok farkli etkilere sahip
olabilmektedir. Bu sebeplerle bu ¢aligma kapsaminda ekonomik ve gastranomik olarak 6nemli bir geleneksel
gida olan Usak Tarhanast mikrobiyotasinin yiiksek ¢iktili dizileme yontemleri kullanilarak ortaya konmasi
amaglanmustir.

2. Materyal-Metot
2.1.Usak Tarhanas1t Hamuru Hazirlanmasi ve Fermantasyonu

Usak Tarhanasi iiretiminde kullanilan malzemeler Usak ilinden temin edilerek Gida ve Yem Kontrol Merkez
Arastirma Enstitiisii Siit Uriinleri Gen Bankas1 Laboratuvari’na hamur hazirlama ve fermantasyon prosesleri icin,
uygun saklama kosullar1 altinda getirilmistir. Formiilasyonda yer alan 330 g nohut (Cicer arietinum), 650 g kuru
sogan (Allium cepa), 650 g kirmizibiber (Capsicum annum L. Cv. Kapya), 1000 g domates (Solanum
lycopersicum) ve 30 g kuru nane 2 saat pisirilmistir. Daha sonra bu karigim siiziilerek kalan sebzeler bir el
blender1 ile (Sinbo, SHB 3147, Tiirkiye) ile parcalanmig ve 50 g bir dnceki yilin tarhanasi, 330 g siizme yogurt
ve 1000 g un eklenmistir. Elde edilen hamur her giin karistirilarak 21 giin fermantasyona birakilmistir [7,11].
Fermantasyon prosesi boyunca 0 (F0), 1 (F1), 7 (F7), 10 (F10), 15 (F15) ve 21. (F21) giinlerde 6rnekler alinarak
steril numune kaplarinda -20°C’de saklanmigtir.

2.2.pH ve %Toplam Asitlik Tayini

Orneklerde pH 6lgiimii igin 5 g tarhana drnegine 25 mL distile su eklenmis ve stomacher cihazinda homojenize
edildikten sonra pH metre (WTW Inolab pH 720, Washington DC, ABD) ile pH belirlenmistir [12]. Toplam
asitlik tayini analizleri Ozdemir [3]’e gore yapilmistir.

2.3.Usak Tarhanas1 Metagenomik Analizi
2.3.1. Genomik DNA ekstraksiyonu ve DNA konsantrasyonlariin belirlenmesi

Hamur drneginden 550+100 mg alinarak QIAamp® Fast DNA Stool Mini Kit (Qiagen, Almanya) kullanilarak
DNA ekstraksiyonu prosesi kit prosediirii takip edilerek gergeklestirilmistir. Izole edilen DNA verimini
belirlemek i¢in PicoGreen ile floresan 1s1ma 6l¢timii yapilmustir.

2.3.2. Amplikon Temelli Metagenomik Analizler icin DNA Dizilemesi

Bakteriyal DNA’nin 16S rRNA geninin ¢ogaltilmasi i¢in V3 ve V4 bolgelerinin primer ¢iftleri olan 341F (5'-
CCT ACG GGN GGC WGC AG -3') ve 802R (5'- GAC TAC HVG GGT ATC TAA TCC -3') ve mayalara ait
18S rRNA genlerinin ITS2 bolgelerinin ¢ogaltilmasi i¢in ise primer ¢ifti ITS3 (5'- GCA TCG ATG AAG AAC
GCA GC -3) ve ITS4 (5'- TCC TCC GCT TAT TGA TAT GC -3) kullanilarak 2-adimli Nextera PCR
kiitiiphaneleri kit prosediirii takip edilerek yaratilmistir. Bu PCR kiitiiphanelerinin dizilenmesi islemi Illumina
Miseq Reagent Kit v2 (500 déngii) kullamlara Illumina Miseq platformunda Microsynth AG (Balgach, Isvigre)
tarafindan gerceklestirilmistir. Analiz sonucu elde edilen ¢iktilar biyoinformatik analizlerle degerlendirilmistir.

2.3.3. Biyoinformatik Analizler
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Dizileme sonunda Illumina’nin ‘chastity filter’indan gecen cift uglu okumalarin Illumina Miseq yazilimi ile
adaptor kalintilarinin de-multiplexing ve trimming islemleri gerceklestirilmistir. Ardindan kalite analizleri icin
FastQC, v0.11.8, bolgelere spesifik olan bakteriyel DNA icin V3-V4 primerlerinin ve mayalar i¢in ITS2
primerlerinin ¢ikarilmasi igin CUTADAPT v1.18 yazilimi kullanilmistir  [13,14]. Her ¢ift uglu okumanin
kesilmis ileri ve geri okumalar1 USEARCH yazilimi v11.0.667 kullanilarak en az 15 baz ¢akigmasi olan
molekiiller degerlendirilerek bilgisayar ortaminda yeniden olusturulmustur [15]. USEARCH uygulamasinda yer
alan UNOISE algoritmasi kullanilarak kalan okumalardan giiriiltiiler uzaklastirilmis ve siirecte yer alan tekiller
ve krimeralar atilarak operasyonel taksonomik tniteler (OTU) olusturulmustur [16]. Taksonomilerin %60°lik
giiven seviyesine gore belirlenmesi prosesinde SINTAX algoritmasindan yararlanilarak OTU’larin referans
dizilerle karsilastirilmasinda (1) bakteriler icin RDP 16S veritabani ve (2) ITS i¢in UNITE veritaban1 olmak
tizere iki strateji kullamlmustir [17]. Alfa gesitlilik hesaplamalar1 richness, Observed, Shannon ve Simpson
cesitlilik indeksleri kullanilarak yapilmistir. Seyrelme egrileri Phyloseq Version 1.26.1 ve Vegan Versiyon 2.5-5
ile olusturulmustur [18,19].

3. Bulgular ve Tartisma
3.1.pH ve % toplam asitlik tayini

Usak tarhanasi 6rneklerinde pH F0’da 4,96’dan F7°de 3,79’a diigmiistiir Ancak F10’da tekrar yiikselmeye
baglamis ve F21°de 4,11 olmustur. Toplam asitlik (%) ise FO’da %4,77 iken pH ile paralel olarak F7’de %21,63
ve F10’da %20,95 o6l¢iilmiistiir. Daha sonra yine hizli bir diislis goriilerek fermantasyon sonunda %12,33 toplam
asitlik belirlenmistir. Tirtt [20], Usak Tarhanasi 6rneklerinin pH degerlerini 4,2-4,5 ve asitlik dl¢timlerini
%23,03-24,08 araliginda bulurken; Simsek [21] klasik Usak tarhanasinin % TA degeri 21.giin sonunda 16,5
olarak belirlenmistir. Bu ¢alismada pH ve % TA degerleri degisimi literatiirlerle uygun bir trend gdstermekte
ancak fermantasyon sonu pH degeri daha yiiksek ve % TA degeri daha disiik kalmaktadir.

Cizelge 3.1. Usak tarhanasi fermantasyon prosesinde pH ve %toplam asitlik degisimi.

Ornek FO F1 F7 F10 F15 F21

pH 4,96+0,01 4,49+0,01 3,79+0,02  3,82+0,00 4,05+0,00 4,11+0,01

% Toplam Asitlik 4,77+0,03 9,48+0,03 21,63+0,06 20,95+0,00 12,63+0,06 12,33+0,03

3.2. Metagenomik analizler

Orneklerin Illumina MiSeq platformunda yapilan 16S rRNA ve 18S rRNA dizileme analizlerine ait 6zet istatistik
verileri Cizelge 3.2.’de gosterilmistir.

Cizelge 3.2. Metagenomik analizlere ait Ozet istatistik veriler

Dizi Dizi
Ornek Toplam dizi sayis1 uzunlugu agg/o Toplam dizi sayis1 uzunlugu g_gg/o
(16S rRNA) (16S rRNA) (18S rRNA) (18S rRNA)
rRNA) rRNA)
FO 87,912 133-430 %54 112,468 91-427 %51
F1 26,009 84-434 %51 125,501 99-424 %46
F7 37,113 84-430 %51 133,738 125-400 %46
F10 22,413 84-430 %51 81,442 205-398 %50
F15 27,483 84-428 %51 150,667 239-398 %54
F21 15,278 84-430 %50 188,083 205-398 %55

Tespit edilen OTU’larin alfa gesitlilik degerlendirmesi i¢in Gozlenen degerler (Observed species), Shannon [22]
ve Simpson [23] indeksleri hesaplanmustir. Buna gére komiinite zenginligi ve gesitliligi bakteriyel tiirler i¢in en
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yiikksek F7 ve en diisiik F15 o6rneklerinde; fungal tiirler igin ise en yiliksek F21 ve en diisik FO 6rneklerinde
bulunmustur.

Usak Tarhanasi fermantasyon prosesinde 6rnek alinan tiim giinlerde Lactobacillus cinsinin baskin oldugu tespit
edilmigtir. Fermantasyon baslangicinda %24,1 olan Lactobacillus varligi, F1°de %70,70, F7°de %92,0, F10°da
%90,50, F15°de %93,1 ve F21°de %94,0 olmustur. Bu ¢alismada Lactobacillus cinsi bagil varliginin
fermantasyon siireci boyunca arttig1 tespit edilirken, baska bir ¢alismada ise bu cinsin hamurdaki yogunlugunun
fermantasyonun ilk dort gliniinde %75,24’den %85,54’¢ yiikselirken daha sonraki siiregte azalan bir trend
gosterdigi tespit edilmistir [24]. Lactobacillus cinsi disinda Streptococcus varligi da FO aninda %2,71, F1’de
%9,0, F7°de %4,51, F10°da %4,03, F15’de %5,84 ve F21°de %5,88 olarak belirlenmistir. Mikrobiyotada tespit
edilen diger bakteri cinsleri ise Acetobacter (FO, F7), Acinetobacter (FO), Buttiauxella (F0), Citrobacter (FO0),
Cronobacter (F0), Enterobacter (F0), Enterococcus (FO), Erwinia (FO, F1, F7, F10, F15), Hafnia (FO0),
Klebsiella (FO), Leuconostoc (FO, F1, F7, F10, F15), Pantoea, Pseudomonas (F0) ve Weisella’dur.

Fermantasyon baslangicinda higbir bakteri tirli %1 bagil yogunlugun iizerinde tespit edilememistir.
Fermantasyonun ilk giinii sonunda Lactobacillus namurensis varligi %10,8 olurken L. zymae %25,9 oraninda
bulunmustur. L. namurensis varlig1 F7°de %59,8’e yiikselirken F10’da %46,8, F15’de %17,1 ve F21°de %3,87’¢
gerilemistir. Buna karsin L. zymae varligi F7°de %24,9’a gerilerken; F10’da %37,2’ye yiikselmis ve ardindan
F15°de %29,6 ve F21°de %21,4’¢ diismiistiir. Ayrica L. pontis tiirliniin oran1 da F15°de %6,89 ve F21°de %5,89
olurken, L. paralimentarius varhigi da F15’de %3,10 ve F21’de %3,48’¢ yiikselmistir. Bunlarin disinda
fermantasyon sonunda L. kisonensis %1,10, L. panis %1,08 ve L. plantarum %11,20 olarak tespit edilmistir.
Usak Tarhanasi ¢esidinde tespit edilen diger bakteriyel tiirler ise Buttiauxella ferragutiae (FO, F10), Erwinia
persicina (FO, F1, F7, F10, F15), Hafnia alvei (FO), L. brevis (FO), L. kisonensis (F15, F21), L. namurensis, L.
panis (F15, F21), L. paralimentarius, L. plantarum (F15, F21), L. pontis, Lactobacillus sp. (F7), L. zymae,
Leuconostoc citreum (FO, F1, F7, F10, F15) ve Pantoea agglomerans’dir.

Cizelge 3.4. Farkli fermantasyon giinlerinde mikrobiyotada tespit edilen bakteri tiirleri

P. agglomerans

100% i

m L. citreum

m L. zymae
75% H L. pontis

m L. plantarum

m L. paralimentarius
50% m L. panis

L. namurensis
i

Bagil varhik (%)

25% L. kisonensis
m L. brevis
H. alvei
m E. persicina
FO Fl F F10 F15 F21 u B. ferragutiae

0%

Ornek zamam

Usak Tarhanasi mikrobiyotasinda tespit edilen Saccharomyces’lerin bagil varligi fermantasyon baslangicinda
%48,1°den 24 saatin sonunda %>58,3’e yiikselmistir. Yedinci giinden itibaren Saccharomyces varligi azalmaya
baglayarak yedinci glinde %56,2, onuncu giinde %26,50, onbesinci giinde %3,77 olurken fermantasyon sonunda
%1’in altinda bulunmustur. Kazachstania cinsi maya tiirlerinin ise bagil varligi fermantasyon baslangicinda
%1’in altindayken F1°de %31,50, F7°de %33,7, F10’da %18,7, F15°de %7,91 ve F21’de %2,12 olmustur. Buna
karsin Issatchenkia cinsi FO ve F1°de ortamda tespit edilemezken F7’°de %9,82 bagil varlikta bulunmus; bu oran
F10’da %54,8, F15’de %87,50 ve F21°de %93,4’e ulasmustir. Ayrica Alternaria cinsi (%1,91) F0’da,
Kluyveromyces (%1,32) F1’de ve Pichia cinsi (%3,78) F21°de %]1’den fazla bagil varlikta bulanmistir. Usak
Tarhanasi ¢esidinde tespit edilen diger fungal cinsler ise Alternaria (FO, F1, F7, F10, F21), Ascochyta (FO, F1),
Aureobasidium (FO, F1), Candida (FO), Cladosporium (FO, F1), Clavispora (F1), Filobasidium (FO, F1),
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Hanseniaspora, Kluyveromyces (FO, F1, F7), Mycosphaerella (FO, F1), Pichia, Stemphylium (FO) ve
Symbiotaphrina (F0)’dir. Tir diizeyinde ise Kazachstania humilis F1’da %31,50, F7’de %33,70, F10’da
%18,70, F15’de %7,91 ve F21’de %2,12 bagil varliga sahiptir. Issatchenkia orientalis tiirtiniin de F7°de %9,82,
F10°’da %54,80, F15’de %87,50 ve F21°de %93,40 oraninda hamurda yer aldig1 tespit edilmistir. Ayrica
Kluyveromyces marxianus tirii Fl1’de %1,34 ve Pichia mandshurica tirii de F21’de %3,78 oraninda
saptanmugtir. Bagil varligi %]1’in altinda olarak bulunan diger tiirler ise Alternaria alternata (FO, F1), A.
hordeicola (FO, F1, F7, F10, F21), A. infectoria (FO, F1), A. metachromatica (FO, F1, F7, F10, F21), Ascochyta
herbicola (FO, F1), Aureobasidium pullulans (FO, F1), Candida tropicalis (FO), Cladosporium flabelliforme (FO,
F1), Clavispora lusitaniae (F1), Filobasidium magnum (FO, F1), Hanseniaspora opuntiae, Kazachstania humilis,
Kluyveromyces marxianus (FO, F1, F7, F21), Mycosphaerella tassiana (FO, F1), Pichia kluyveri (FO, F1, F7,
F21), Pichia mandshurica (F10, F15, F21), Symbiotaphrina buchneri (FO) ve Stemphylium herbarum (F0)’dur.

Cizelge 3.5. Farkli fermantasyon giinlerinde mikrobiyotada tespit edilen fungal tiirler

100% m S, buchneri

- [ ] [ [ ]
S. herbarum
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75% m P. kluyveri
M. tassiana
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= A, metachromatica
A. infectoria
= A, hordeicola

Ornek zamam E A alternata

Bagil varhik (%)

Onemli bir geleneksel fermente gida olan Usak Tarhanasi son yillarda endiistriyel olarak da iiretilip satisa
sunulmaktadir. Bu ¢aligsma ile yoresel hammaddeler kullanilarak hazirlanan Usak ¢esidinin bakteriyel ve fungal
mikrobiyotast yiiksek c¢iktili dizileme yontemlerinden yararlanilarak belirlenmistir. Bu sonuglardan
yararlanilarak ve daha ileri ¢alismalarla da spesifik Tarhana mikrobiyotasinin biyokimyasal izyollarnin da
genetik analizlerle belirlenmesiyle Tarhana iiretiminde starter kiiltiir kullanma potansiyelleri, fermantasyon
prosesinin kontrolii ve iirlin standardizasyonlariin korunmasi konulari incelenmelidir.
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Isil islem Gormiis Sucuk Uretiminde Biberiye Oleoresin Kullammminin Uriin Ozelliklerine Etkisi

Meltem Karamahmutoglu', Ayca Ozden', Giizin Kaban®
Y Namet Gida Sanayi ve Ticaret Anonim Sirketi, Kocaeli
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Ozet

Bu arastirma, modifiye atmosfer uygulanarak ambalajlanan yar1 kuru fermente bir et iirlinii olan 1s1l islem
gbormiis sucukta biberiye oleoresinin (BO) soguk muhafaza siiresince iiriiniin bazi kalite 6zelliklerine etkisini
belirlemek amaciyla yiiriitilmiistiir. Arastirmada kontrol grubu ile askorbik asit (AA) ilave edilen 1s1l islem
gormiis sucuk 6rnekleri de muhafaza siiresince incelenmistir. Fermantasyon (24°C), 1s1l islem (i¢ sicaklik 69°C)
ve kurutma (nem:protein orani < 3,6) asamalarindan sonra 1s1l iglem gérmiis sucuk gruplart modifiye atmosfer
(%70 N, + %30 CO,) uygulanarak ambalajlanmistir. Ambalajlanan 6rnekler 4°C’de 4 ay siireyle muhafaza
edilmistir. Sogukta muhafazanin 0, 60, 90 ve 120. giinlerinde alinan 6rnekler pH, tiyobarbiitirik asit reaktif
maddeler (TBARS) ve mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur. Ayrica 1s1l islem gormiis sucuk Ornekleri,
4°C’de muhafazanin 120. giiniinde renk, tekstiir, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik parametreleri esas alinarak
duyusal yonden de test edilmistir.

Isil islem gormiis sucuk iiretiminde hem BO hem de AA kullamimi pH degeri iizerinde onemli bir etki
gostermemistir. Muhafaza sirasinda pH degerinde gerceklesen degisimler de istatistiki olarak Onemli
bulunmamustir. Lipid oksidasyonunun gostergesi olan TBARS degeri muhafaza siiresi ilerledik¢e artis
gostermistir. Ancak depolamanin 90. ve 120. giinlerine ait ortalama TBARS degerleri arasindaki farklilik
istatistiki agidan onemli bulunmamistir. AA ve BO igeren gruplar kontrol grubuna gore daha diisiik ortalama
TBARS degerleri vermistir. Bununla birlikte AA ve BO gruplan arasinda ortalama TBARS degeri acisindan
onemli bir farklilik tespit edilmemistir. Ayrica muhafaza siiresi x muamele (kontrol, AA ve BO) interaksiyonun
1s1l islem gormils sucugun TBARS degeri iizerinde dénemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir. Laktik asit
bakteri ve Micrococcus/Staphylococcus sayilarinda muhafaza siiresince 6nemli bir degisim olmamistir. AA ve
BO kullanim1 da bu mikroorganizmalar iizerinde etki gdstermemistir. Tiim gruplarda Enterobacteriaceae ve
maya/kiif sayilart muhafaza siliresince saptanabilir sinirin altinda (<2 log kob/g) bulunmustur. Duyusal analizde
ise renk acgisindan BO ve AA, tat ve genel kabul edilebilirlik acisindan BO kontrol grubuna gore daha yiiksek
puanlarla degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Biberiye oleoresin, 1s1l islem gérmiis sucuk, askorbik asit, lipid oksidasyonu

Giris

Et trlinlerinin iiretimi, islenmesi veya depolanmasi sirasinda gerceklesen oksidatif reaksiyonlar iiretici igin
onemli bir endise kaynagidir. Lipit oksidasyonu, esansiyel yag asitleri ve vitamin kaybmin yani sira
malondialdehit ve kolesterol oksidasyon ftiriinleri gibi toksik bilesiklerin olusumuna neden olarak gidanin besin
degerinde 6nemli diisiislere neden olabilmektedir (Estévez et al. 2005a). Ayrica lipit oksidasyonu et tirlinlerinin
tat, tekstiir ve renk gibi duyusal dzelliklerini de olumsuz yonde etkilemektedir (Estévez et al. 2005a; Ekici vd.
2014; Abbasi et al. 2020; Arslan vd. 2021). Bundan dolay1 oksidasyonu 6nlemek amaciyla biitillendirilmis
hidroksi anisol (BHA), biitillendirilmis hidroksi toluen (BHT) ve propil gallat gibi sentetik antioksidanlar uzun
zamandan beri kullanilmaktadir (Ekici vd. 2014). Ayrica oksidasyonu engellemek amaciyla askorbik asit ve
eritorbik asit de formiilasyona dahil edilmektedir (Gokalp vd. 2012). Antioksidanlar gidalardaki lipid
oksidasyonunu geciktirerek {irliniin raf émriinii uzatabilmektedir. Tiiketicilerin BHA, BHT ve PG gibi sentetik
antioksidanlara yonelik endiseleri, dogal antioksidanlara olan talebi artirmistir (Estévez et al. 2005b; Liu et al.
2009; Ekici vd. 2014; Arslan vd. 2021).
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Lamiaceae familyasina ait biberiye (Rosmarinus officinalis) dogal antioksidanlar arasinda en yiiksek antioksidan
aktiviteye sahip olup farkli alanlarda kullamlabilmektedir (Estévez et al. 2005b; Serdaroglu ve Ipek, 2019).
Biberiye esansiyel yaginin antioksidan aktivitesi dncelikle karnosik asit ve karnosol olmak tizere iki fenolik
diterpenle iliskilendirilmektedir. Biberiye kaynakli esansiyel yaglar ve ekstraktlar, et iiriinlerinde oksidatif
bozulmayi azaltmak icin kullanilmaktadir (Estévez et al. 2005b). Kofte (Lara et al. 2011), jambon (Armenteros
et al. 2016), pili¢ frankfurter (Riznar vd., 2006), salam (Jongberg et al. 2013) gibi et {iriinlerinde biberiyenin lipit
oksidasyonunu geciktirebildigi/engelleyebildigi rapor edilmistir.

Ulkemizde sucuk ve 1s1l islem gérmiis sucuk olmak iizere iki farkli fermente sosis cesidi yaygin bir sekilde
iiretilmektedir. Sucuk iiretiminde fermantasyon ve kurutma/olgunlastirma olmak tiizere iki ana islem basamagi
s0z konusu iken 1s1l iglem gormiis sucukta kisa siireli bir fermantasyon, 1sil islem ve kurutma/olgunlastirma
islemleri uygulanmaktadir (Kaya ve Kaban, 2019; Armutcu et al. 2020). Mevcut bu arastirmada biberiye
oleoresinin 1s1l iglem goérmiis sucugun soguk muhafaza siiresince iriiniin bazi1 kalite 6zelliklerine etkisini
belirlemek amaciyla yiiriitilmiistiir. Ayrica arastirmada askorbik asit kullaniminin iiriin 6zelliklerine etkisinin
belirlenmesi de amaglanmigtir. Askorbik asit veya biberiye oleoresin kullanilmadan {iretilen 1s1l islem gérmiis
sucuk grubu ise kontrol grubu olarak degerlendirilmistir. Her bir muamele grubuna ait 6rnekler modifiye
atmosfer (%70 N, + %30 CO,) uygulanarak ambalajlandiktan sonra 6rnekler 4°C’de 4 ay siireyle muhafaza
edilmistir. Sogukta muhafazanin 0, 60, 90 ve 120. giinlerinde alinan &rnekler pH, tiyobarbiitirik asit reaktif
maddeler (TBARS) ve mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur. Ayrica muhafazanin 120. giiniinde 6rnekler
duyusal analize de tabi tutulmustur.

Materyal ve Yontem
Materyal

Isil islem gormiis sucuk iiretiminde hammadde olarak dana eti ve et yagi kullanilmstir. Kiirleme ajan1 olarak da
nitritli kiirleme tuzu kullanilmistir. Biberiye oleoresin (Food Protection Systems) ve askorbik asit (HL
Vitamine) ticari firmalardan temin edilmistir. Uretimde starter kiiltiir olarak Pediococcus pentosaceus ve
Staphylococcus carnosus igeren karisik kiiltiir kullanilmigtir (Chr-Hansen, 2023).

Isil islem Gormiis Sucuk Uretimi

Isil islem gérmiis sucuk hamurlari pargalama, karigtirma ve yogurma olmak iizere 3 asamada hazirlanmistir. Tuz,
nitritli  kiirleme tuzu ve baharat karigimi kullanilarak tretilen sucuk grubu kontrol grubu olarak
degerlendirilmistir. Diger gruplarda ise ana bilegen ve katkilara ilave olarak sirasiyla askorbik asit (500 mg/kg)
ve biberiye oleoresin (%0,025) kullanilmigtir. Her bir muamele grubu igin 2 iiretim yapilmigtir. Hazirlanan
hamurlar kolajen kiliflara (38 kalibre) doldurulduktan sonra klima odalarinda 24 + 2 °C’ de 22 saat
fermantasyona tabi tutulmustur. Bu islemi miiteakiben i¢ sicaklik 69°C olacak sekilde bir 1s1l igslem programi
uygulanmistir. Pigirme isleminden sonra ornekler nem:protein orant 3,6’nin altina disecek sekilde kurutma
islemine tabi tutulmustur. Uretimden sonra her bir muamele grubuna ait érnekler modifiye atmosfer (%70 N, +
%30 CO,) uygulanarak ambalajlanmis (Multivac R535 Thermoformer) ve 120 giin siire ile 4 °C’de muhafaza
edilmistir.

Analizler
Laktik asit bakteri sayisinin belirlenmesinde MRS Agar (Merck) kullanilmis ve ylizeye yayma yontemiyle uygun
diliisyonlardan ekim yapildiktan sonra 2 giin siire ile 30°C’de anaerobik inkiibasyon (Anaerocult A, Merck)

gergeklestirilmistir. Katalaz (-) koloniler dikkate alinarak laktik asit bakteri sayisi belirlenmistir (Baumgart et al.
1993).
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Micrococcus /Staphylococcus sayisinin belirlenmesinde MSA Agar (Mannitol Salt Phenol Red Agar (Merck))
kullanilmis ve uygun diliisyonlardan ekim yapilmistir. Ekimi miiteakiben plaklar 30°C’de 2 giin aerobik
sartlarda inkiibe edilerek, katalaz (+) koloniler dikkate alinarak say1 belirlenmistir (Gokalp vd. 2010).

pH degerinin belirlenmesi i¢in 10 g 6rnek tartilms, tizerine 100 ml saf su ilave edilmis ve Ultra-Turrax (IKA T
25, Germany) kullanilarak 1 dakika siire ile homojenize edildikten sonra pH degerleri, pH-metre (Mettler
Toledo, Switzerland) kullanilarak belirlenmistir (Gokalp vd. 2010).

TBARS, Lemon (1975) tarafindan belirtilen metoda uygun olarak gerceklestirilmistir. Sonug, pmol MDA/kg
olarak verilmistir.

C:)rneklerin duyusal degerlendirmesinde 20 egitilmis panelist ile laboratuvar paneli uygulanarak yapilmistir.
Ornekler renk, tekstiir, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik parametreleri yoniinden 9 noktal1 skala kullanilarak
degerlendirilmistir.

Arastirmada muamele (kontrol, askorbik asit ve biberiye oleoresin) ve depolama siiresi (0, 60, 90 ve 120 giin)
faktorleri esas alinarak 3 x 4 faktoriyel diizende sansa bagli tam bloklar deneme planina goére kurulup
yuriitilmiistiir. Elde edilen sonuglar 2 yonlii varyans analizine tabi tutulmus, 6nemli bulunan varyasyon
kaynaklarina ait ortalamalar Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile karsilastirilmigtir. Duyusal analizler depolama
sonunda gergeklestirilmis ve sonuglar istatistiki analizlere tabi tutulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Isil islem goérmiis sucukta muamele faktorii laktik asit bakterileri (LAB) ile Micrococcus/Staphylococcus sayilar
iizerinde onemli bir etki gostermemistir. Ayni sekilde depolama faktdriiniin de bu iki mikroorganizma grubu
iizerinde 6nemli bir etkisi olmamistir (P>0,05). Deneme gruplarinda iiretimden sonra (0. giin) ve depolama
stiresince (60,90 ve 120. giin) Enterobacteriaceae ve maya/kiif sayis1 tespit edilebilir sinirin altinda bulunmustur
(<2 log kob/g). Bu sonug 69 °C’lik i¢ sicaklik uygulamasindan ileri gelmektedir. LAB ile mikrokok ve
stafilokoklar fermente sosislerde teknolojik agidan 6nem arz eden iki mikroorganizma grubudur. LAB asit
olusturarak iirlin giivenligine ve tekstiirel Ozelliklerin gelisimine katkida bulunmaktadir. Koagiilaz negatif
stafilokoklar ise nitrat rediiktaz aktivitesi ile renk olusumu/stabilitesi, katalaz aktivitesi ile lipit oksidasyonunun
geciktirilmesi/engellenmesi ve lipolitik/proteolitik aktiviteleri ile aroma olusumunda etkili olmaktadir (Kaya ve
Kaban, 2019). Kontrol grubu ile biberiye oleoresin veya askorbik asit kullanilarak iiretilen 1s1l islem gormiis
sucuk Orneklerinde sogukta muhafaza sirasinda LAB sayis1 ve Micrococcus/Staphylococcus sayisinin degisimi
sirastyla Sekil 1 ve Sekil 2°de verilmistir. Ancak her iki mikroorganizma grubu iizerinde de muamele x
depolama siiresi interaksiyonunun &nemli bir etkisi olmamistir (P>0,05). LAB 1s1l islem gérmiis sucukta
fermantasyon asamasinda 8 log kob/g diizeyine kadar gelisebilmektedir. Ancak 1s1l islem asamasinda sayida
onemli dlgiide rediiksiyon gerceklesmektedir (Armutcu et al. 2020). Sekil 1°den de goriildiigii iizere son iirlinde
ortalama LAB sayisi tiim gruplarda 4 log kob/g’in altindadir. Ortalama Micrococcus/Staphylococcus sayist da
tiim gruplarda depolama siiresince benzer sonuglar vermistir (Sekil 2).
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Sekil 1. Biberiye oleoresin veya askorbik asit kullanilarak iiretilen 1s1l islem gormiis sucukta sogukta muhafaza
sirasinda laktik asit bakteri sayisinin degisimi
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Sekil 2. Biberiye oleoresin veya askorbik asit kullanilarak iiretilen 1s1l islem gérmiis sucukta sogukta muhafaza
sirasinda Micrococcus/Staphylococcus sayisinin degisimi

Is1l iglem gormiis sucuk iiretiminde askorbik asit ve biberiye oleoresin kullanimi pH degeri iizerinde 6nemli bir
etki gostermemistir (P>0,05). Depolama sirasinda da az da olsa pH degerlerinde degisim gozlenmis ancak
farkliliklar istatistiki a¢idan 6nemli bulunmamistir (Sekil 3). Bu sonuglara gére hem askorbik asit hem de
biberiye oleoresin {iriiniin pH degerinde etkili olmamaktadir. Isil islem gormiis sucuk drneklerinin pH degeri
5,6'mn altinda olup Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri tebligine uygunluk
gdstermistir (Anonim, 2019).
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Sekil 3. Biberiye oleoresin veya askorbik asit kullanilarak tiretilen 1s1l islem gérmiis sucukta sogukta muhafaza
sirasinda pH degerinin degisimi

Isil islem gormiis sucuk orneklerinde lipit oksidasyonunun gostergesi olan TBARS degeri lizerinde muamele
faktorli onemli diizeyde (P<0,05) etkili olmustur. En yliksek ortalama deger (12,51 umol MDA/kg) kontrol
grubunda belirlenmistir. Askorbik asit ve biberiye oleoresin gruplarina ait ortalama degerler ise sirasiyla 8,75 ve
10,10 pmol MDA/kg olarak tespit edilmistir. Ancak bu iki ortalama deger istatistiki olarak farklilik
gostermemistir. Bu sonuclara gore askorbik asit ve biberiye oleoresin antioksidan aktiviteleri ile lipit
oksidasyonu iizerinde etkili olmakta ve lipit oksidasyonunu yavaslatmaktadir. Jongberg et al. (2013) salamda
(Bologna tipi sosis) biberiye ekstraktinin TBARS degerini diistirdiigli rapor etmistir. Biberiye ekstraktindaki
karnosik ve karnosol biberiye ekstraktinda bulunan antioksidan aktiviteye sahip 6nemli bilesiklerdir (Kaur et al.
2023). Diger taraftan depolama siiresi ilerledikge TBARS degeri artis gostermistir. Depolamanin 0. giiniinde
4,70 umol MDA/kg olan ortalama TBARS degeri 60, 90 ve 120. giinlerde 8,84, 13,09 ve 15,60 umol MDA/kg
olarak belirlenmistir. Bununla birlikte 90. ve 120. giinlere ait ortalamalar istatistiki olarak farklilik
gostermemistir. Muamele x depolama siiresi interaksiyonu ise 6nemli bulunmamustir (Sekil 4).
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Sekil 4. Biberiye oleoresin veya askorbik asit kullanilarak iiretilen 1s1l islem gormiis sucukta sogukta muhafaza
sirasinda TBARS degerinin degisimi

Isil iglem gormiis sucuk da dahil et iriinlerinde renk basta olmak iizere tat, tekstiir ve koku gibi duyusal
ozellikler 6nemli kalite kriterleridir. Aragtirmada depolama sonunda tiim gruplar duyusal yonden test edilmistir.
Renk acisindan askorbik asit ve biberiye oleoresin grubu daha yiiksek bir ortalama deger vermistir (P<0,05).
Ancak askorbik asit ve biberiye oleoresin gruplarina ait ortalamalar istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir
(P>0,05). Buna gore askorbik asit ile biberiye oleoresin, renk {izerinde benzer etki gostermektedir. Tekstiir ve
koku parametreleri iizerinde ise askorbik asit veya biberiye oleoresin kullaniminin énemli bir etkisi s6z konusu
olmamustir (P>0,05). Tat parametresi acisindan ise en yiiksek ortalama puani biberiye oleoresin igeren grup
vermistir. Kontrol ile askorbik asit arasinda ise bu parametre agisindan O6nemli bir farklilik gézlenmemistir
(P>0,05). Genel kabul edilebilirlik agisindan ise tiim gruplar arasinda istatistiki agidan 6nemli farkliliklar tespit
edilmistir (P<0,05). En diistik ortalamay1 kontrol grubu, en yliksek degeri ise biberiye oleoresin grubu vermistir.
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Sekil 5. Biberiye oleoresin veya askorbik asit kullanilarak tiretilen 1s1l islem gormiis sucukta duyusal puanlarin
degisimi

Sonug olarak 1s1l iglem gormiis sucugun mikrobiyolojik 6zellikleri ve pH degeri lizerinde askorbik asit ve
biberiye oleoresin kullaniminin 6nemli bir etkisinin olmadigi, lipit oksidasyonunun gdstergesi olan TBARS
degeri agisindan askorbik asit ve biberiye oleoresin benzer sonuglar verdigi, hem askorbik asit hem de biberiye
oleoresin renk iizerinde olumlu etki gosterdigi, tat ve genel kabul edilebilirlik agisindan en iyi sonucu biberiye
oleoresin grubunun verdigi tespit edilmistir.
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Ulkemiz Gida Hukuku ve Mevzuatinin Tarihsel Gelisimi
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Ulkemizde Gida Mevzuati
Gida maddelerinin etkili bir diizenleme ve denetleme sistemi kurulmadigi taktirde insan sagligi yoniinden
tiiketiciler i¢in ¢ok biiyiik sorunlar s6z konusudur. Bu nedenle bu derece 6nemli bir konunun miistakil kanuni
mevzuat i¢inde ele alinarak disipline edilmesi diinyanin pek cok {ilkelerinde usul haline getirilmistir. Buna
ragmen Tiirkiye’de miistakil bir gida kanunu maalesef mevcut bulunmamaktadir. Cumhuriyetin 100 yili i¢inde
gerek gida giivenligi gerekse gida mevzuati agisindan tarihsel gelisimi ¢ok dnemlidir.
Ulkemizde gida mevzuati ile ilgili tim mevzuatin tarihsel gelisimi sirasiyla asagida sunulmustur.

1-Umumi Hifzissithha Kanunu

6 Mayis 1930 tarih ve 1489 Sayili Resmi Gazetede ¢ikan 1593 Sayili Umumi Hifzissthha Kanunu adindan da
anlagilacagi iizere bir gida kanunu olmayip genel sagligin korunmasi ile ilgili bir kanundur.

2-Belediye Zabita Talimatnameleri
1930 tarihinde ¢ikarilan 1580 sayili ‘‘Belediye Kanunu’’ 28’inci fikra benzeri hilkiim getirmekte ve “Umumun
yiyecegi, igecegi ve kullanacagi seylerin satildigt ve muhafaza olundugu mahallerin, sihhi sartlara uygun

olmasini temin etmek’’ ciimlesi ile gida kontrol gorevini tanimlanmistir.

3-Ticarette Tagsisin Men’i ve Ihracatin Murakabesi ve Korunmasi Hakkinda 1705 ve 3018 Sayili
Kanunlar

4-3203 ve 1234 Sayih Kanunlar

5-Alkollii I¢ki Mevzuati

Gida istatistiklerinde uzun yillar gida, alkollii igecekler ve tiitiin’iin birlikte yer aldigina sahit olmusuzdur.
Gilinlimiizde ise gida ve alkolsiiz igecekler olarak birlikte yer almakta, alkollii igecekler ve tiitiin ayri
tutulmaktadir.

6-Gida Maddeleri Tiiziigii

Asil adi ““Gida Maddelerinin ve Umumi Saghg flgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarim
Gosteren Tiiziik>’ olan bu mevzuat 1593 Sayili Umumi Hifzissthha Kanunu’nun 199’uncu maddesine gore
1952 yilinda ¢ikarilmigtir.

7-Zirai Miicadele ve Zirai Karantina Kanunu ve Tiiziigii

8-Tiirk Standartlarimin Uygulanmasi1 Hakkinda Tiiziik

37



9-Plan Hiikiimleri ve 933 Sayili Kanun
10-560 Sayili Kanun Hiikmiinde Kararname (KHK)

11-Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkinda Kanun (5197 numarah kanun)

12-Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu (5996 Sayih Kanun)
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Gida Giivencesine Iklim Degisikliginin Etkisi ve Alnmasi Gereken Onlemler

Nevzat Artik* , Perihan Giirkan® , Yakup Sirin3
Y Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara, Tiirkiye
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Iklim degisikligi tiim diinyanin en énemli giindemi. Ulkemizde bu konuda 2019 yilinda yapilan 3.Tarim ve
Orman Surasinda “Gida Giivenligi ve Gida Giivencesi Raporu “ve daha sonra 2021 yilinda hazirlanan “iklim
Degisikligi ve Tarim Degerlendirme Raporu” nda iklim degisikligi konusunda 6nemli veriler elde edilmistir.

Iklim degisikliginin etkilerini en agir sekilde hissedenler ve zarar gorenler gegimlerini dogal kaynaklardan
saglayan az gelismis ve gelismekte olan iilkeler ve bu tilkelerde yasayan tarimla ugrasan ciftgilerdir.

Diinyada iklim degisikliginin tarimsal iiretime etkisi konusunda yapilan ¢aligmalarin biiyiik ¢ogunlugunda, su
anda kuru tarim yapilan ve hububat yetistirilen alanlarin kuzeye dogru kayacagi tahmin edilmektedir. Verimle
ilgili olan ¢aligmalarda da {iriin verimlerinde yiizde 10’lardan yilizde 50’lere kadar azalmalar beklenmektedir.
Yapilacak uyum caligmalariyla bu azalmanin kismen 6nlenebilecegi belirtilmektedir.

Tiirkiye’de tarimda iklim degisikligine uyum ile ilgili ¢aligmalarin sayisi, 2007°de iilke genelinde yasanan
kuraklikla birlikte, iklim degisikliginde farkindaligin ve bilincin artmasiyla hizlanmistir. Bu ¢aligmalardan birisi
Tarim ve Orman Bakanligmin 2007 yilinda tarimsal kuraklik yonetimi olusturmasidir. Bdylece Tiirkiye’de
yasanmast muhtemel tarimsal kurakligin etkilerini azaltmak i¢in ilgili kurum ve kuruluslarinin temsilcileri ve
uzmanlardan olusan yonetim sistemi olusturulmus, merkez ve illerde olusturulan yonetim birimlerinin gorev ve
yetkileri tanimlanmustir. Ayrica 2008-2012/2013-2017/2018-2022 dénemi i¢in Tarimsal Kuraklikla Miicadele
Stratejisi ve Eylem Planlar1 hazirlanmigtir.

Tiirkiye, yillik ortalama 653 mm yagis miktari ile yari-kurak bir bolgededir. Hatta bazi1 alt bolgelerde yillik yagis
200 mm seviyelerindedir. Tiirkiye uluslararas1 degerlendirme raporlarina gore kiiresel iklim degisikliginden en
fazla etkilenecek bolge olan Akdeniz havzasinda yer almaktadir. Kisaca gida arz giivenligi risk altindadir.

Iklim degisikligi ve gida giivencesi konusu 12. Kalkinma Planinda Kiiresel Geligsmeler ve Egilimler ana bashg
altinda; “Iklim Degisikligi, Gida Giivenligi ve Suyun Etkin Kullanimi “olarak gegmektedir.

Diinyada iklim degisikliginin tarimsal iiretime etkisi konusunda yapilan ¢alismalarin biiyiik ¢ogunlugunda, su

anda kuru tarim yapilan ve hububat yetistirilen alanlarm kuzeye dogru kayacagi tahmin edilmektedir. Bu nedenle
gida hammadde iiretiminin artirtlmas1 gida arz giivenligi agisindan ¢ok énemlidir.

39



Tulum Peynirinde Kullanilan Siitlerin Kékenlerinin Molekiiler Tespiti
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(eGL)

Siit ve siit iriinlerinde yapilan hilelerin tespiti, tiir tanimlamasi, taklit ve tagsisin kontrolii ve iirliniin ekonomik
degeri lizerindeki etkisi dnemli bir yere sahiptir. Tulum peyniri sahip oldugu yiiksek oranda protein, iyi bir B12
ve fosfor kaynagi olmasi sebebiyle 6nemli bir gida maddesidir. Sirden mayasiyla mayalanan ve en az 6 ay
olgunlastiktan sonra tiikketime hazir hale gelen tulum peyniri sadece inek siitiinden tiretildigi gibi farkli oranlarda
ke¢i ve koyun siitleriyle karigtirilarak da iiretilmektedir.

Bu ¢aligmada inek, koyun ve kegi siitleri kullanilarak karisim halinde tiretilen 10 farkli tulum peynirindeki siitiin
kokenine iligkin DNA’larin ekstraksiyonu ve goreceli oranlarinin belirlenmesi icin qPCR analizine dayali bir
yontem kullanilmistir. Bunun i¢in tiire 6zgii primerler ile hem peynirden elde edilen karisik DNA, hem de pozitif
kontrol olarak siit 6rneklerinden elde edilen DNA analiz edilmistir. Tiim analizler 2 tekrarli olacak sekilde
gerceklestirilmistir. Kontaminasyondan kaynaklanan DNA'nin seviyesini 6lgerek {iriin i¢erigindeki tiire spesifik
DNA’y1 bulmak miimkiin olmustur. Bunun i¢in standart egriler olusturulmustur. Konvansiyonel PCR {iriinlerinin
bantlarmin  yogunluguna dayali kontaminasyonun miktar tayini PCR dirlinlerinin bantlarina gore
degerlendirmeler yapilabildiginden daha diisiik verimlilik sunmustur.

Bu yontem ile her tiiriin DNA'sin1 saptamak ve nicellestirmek i¢in kullanilan standart egriler, mutlak DNA
miktarinin daha dogru bir tahminini saglayan nicel dongii degerlerine dayanmaktadir. Sonug olarak, molekiiler
sonuglar kullanilarak yapilan hesaplamalarda %10’a kadar sapma olabilecegi géz oniinde bulunduruldugunda,
elde edilen sonuglarin Orneklerin ¢ogunda (10 peynirden 9’unda) etiket igerigini dogruladigi sonucuna
ulagilmustir.

Keyword: Molekiiler tespit, Siit ve siit tiriinleri kokeni, gPCR
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Gidalarda Hile ve Ozgiinliigiin Belirlenmesinde Modern Analiz Yéntemleri

Samim Saner
Gida Giivenligi Dernegi

Gida hileleri son yillarda ciddi bir artis gostermis ve tiiketici giivenini ve halk sagligini etkileyen yaygin bir
kiiresel sorun haline gelmistir. Gida hileleri ¢ok farkli sekillerde, herhangi bir gidada, tedarik zincirinin ve
diinyanin herhangi bir yerinde, herhangi bir zamanda gerceklesebilme potansiyeline sahiptir. Diinya gida
ticaretinin %10'unda hileli gida {irinlerinin yer aldig1 tahmin edilmektedir. Gida hilelerinin aslinda iki temel
nedeni vardir: birincisi ekonomik motivasyon, ikincisi ise gida hilecileri tarafindan ¢ok iyi bilinen analiz
yontemlerinin ne yazik ki gida sektoriinde yeterince anlagilamamig ve yayginlasamamis olmasidir. Neyse ki,
gida hilelerini tespit etmek icin kimyasal, fiziksel ve DNA temelli bir ¢ok test yontemi bulunmaktadir ve de
yenileri siirekli olarak gelistirilmektedir. Onemli olan hangi durumda, hangi yontemin, ne sekilde kullanilmasi
gerektigine karar verilmesidir.

Bu sozlii sunumda, gida hilelerinin belirlenmesi ig¢in Hedeflendirilmemis Tarama (Non Targeted Screening-
NTS) ve Parmak Izi gibi ¢esitli modern test yaklasimlarimin genel bir bakis ile birlikte, yabanci madde, cografi
koken ve tiir belirlemesi gibi hile tiirlerini i¢eren; seyreltme, yerine koyma, yaniltic1 etiketleme gibi gesitli gida
hilesi tiirlerinin belirlenmesine yonelik bazi son arastirma projelerinin sonuglar1 da sunulacak.
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Tam Karabugday Unu Ve Karabugdayn Valsli Degirmen Ogiitme Fraksiyonlarinin Kimyasal Bilesim Ve
Renk Ozellikleri
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Bu calismada, tlilkemizin farkli lokasyonlarinda (Konya, Corum, Kars, Bilecik, Giimiishane) yetistirilen Aktas
cv. yerli karabugday cesidinin valsli degirmen o6glitme fraksiyonlarinin ve ayrica yiiksek hizli santrifugal
degirmende 6giitiilen tam karabugday unlarinin kimyasal ve renk 6zellikleri incelenmistir. Karabugdaylar, %14-
15 nem degerlerine tavlandiktan sonra valsli degirmende 6giitiilmiistiir. Buna gore, tam karabugday unlarinin
kuru madde tizerinden protein miktar1 %11,9-14,5; kiil miktar1 %1,93-2,15; ham yag miktar1 %2,37-3,14; toplam
nisasta miktar1 %45,4-63,0 ve toplam besinsel lif miktar1 %29,1-36,0 arasinda degismistir. Kirma unlarinin kuru
madde {izerinden protein, kiil, ham yag, toplam nisasta ve toplam besinsel lif degerleri sirasiyla %5,5-
11,6; %0,33-0,73; %0,28-1,18; %60,4-84,8 ve %2,2-4,6 arasinda degismistir. C)gﬁtme unlarinin kuru madde
iizerinden protein, kiil, ham yag, toplam nisasta ve toplam besinsel lif miktarlar1 sirasiyla %10,1-16,6; %1,36-
1,79; %1,58-3,13; %65,6-82,3 ve %6,1-9,1 arasinda degismistir. Karabugday ince kepeklerinin kuru madde
iizerinden protein, kiil, ham yag ve toplam besinsel lif miktarlar sirasiyla %8,2-10,5; %4,51-6,68; %6,03-9,56
ve %39,1-55,2 arasinda degismistir. ince kepeklerin renk degerleri diger rneklere gore en diisiik parlaklik (L*)
ve beyazlik indeksi (BI) degerlerine, fakat en yiiksek kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) degerlerine sahiptir. Tam
karabugday unlarmin L* ve BI degerleri, kirma ve &giitme unlarindan diisiik, fakat daha yiiksek a* ve b*
degerlerine sahiptir. En yiiksek L* ve BI degerleri ile en diisiik a* ve b* degerleri kirma unlarinda saptanmustir,
bunu 6glitme unlarinin ayn1 degerleri izlemistir. Karabugdaylarin valsli degirmende &giitiilmesi ile agiga ¢ikan
kirma unlariin toplam nigasta degeri 6giitme ununa gore daha yiiksek, kiil, ham yag ve toplam besinsel lif
degeri ise daha diisiiktiir. Bununla birlikte, kirma unlarinin L* ve BI degerleri 6giitme ununa gore daha yiiksek,
a* ve b* degerleri daha diisiiktiir. Bulunan sonuglar bugdayin valsli degirmende 6giitiilmesi ile agiga ¢ikan kirma
ve 6giitme unlarinin kimyasal ve renk 6zelliklerinden oldukga farklidir. Pseudo-tahil olan karabugdayin valsli
degirmende 6giitiilmesi ile bugdayn 6giitiilmesinden farkli olarak, dncelikle perispermin (endosperm) 6giitmede
aci1ga ciktig1 goriilmiistiir.

Keyword: Tam karabugday unu, Ogiitme fraksiyonlari, Kimyasal bilesim, Renk dzellikleri
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Global Gida Firmalarinda Regiilasyon Departmanin Isleyisi, [htiyaclara Gore Déniisiimii Ve Gida
Miihendislerinin Bu Sistem I¢indeki Yeri

Tugce Sahin Comert , Nur Altug
DOHLER

Global Gida Firmalarinda Regiilasyon Departmanin Isleyisi, Thtiyaclara Gére Déniisimii Ve Gida
Miihendislerinin Bu Sistem I¢indeki Yeri

Gida miihendislerinin biiylik ¢cogunlugu 6zel sektorde ar-ge, Kalite, liretim ve satis departmanlart gibi ana
departmanlar icinde gorev almaktadir. Bahsi gecen bu departmanlarin tamamini yakindan ilgilendiren ve
iilkemizde son yillarda oldukca ©6ne c¢ikan bir diger departman ise gida hukuku ve mevzuatimi kapsayan
regiilasyon departmanidir.

Ozellikle kurumsal sirketlerde karsilastigimiz bu departmanin islevi asagidaki ana basliklar altinda toplanabilir:

O Gida ve gida ile temas eden maddeleri(ambalaj) de kapsayacak sekilde tiim ulusal ve uluslararas1 mevzuatlar
takip etmek,

@ Uriin gelistirmeden sevkiyata kadar tiim asamalarda mevzuata uyumlu hareket etmek i¢in diger departmanlara
destek vermek,

© Hammaddeden bitmis {iriin etiketine kadar yasal mevzuatlarin gerekliliklerini karsilamak,
@ Gerekli durumlarda yetkili otorite, kamu kurum ve kuruluslari ile iliskileri yiirtitmek.

Regiilasyon departmani iiretimi yapilan iiriin nev’ine gore gida, kimya, biyoloji, biyokimya gibi ¢esitli uzmanlik
alanlarindan olusmaktadir. Ozellikle gida iiretimi yapilan isletmelerde bu uzmanlik alanlar1 icinde en ¢ok ihtiyag
duyulan kisiler gida miithendisleridir. Zira akademik egitim siiresi boyunca gidanin kimyasal ve biyolojik acidan
da detayli egitimini alan gida miihendisleri, sektore atildiginda akademik bilgileri ile yetkinliklerini birlestirerek,
gida mevzuati ve hukuku i¢in vazgec¢ilmez bir meslek grubu olarak kargimiza ¢ikar. Teknik egitimin yani1 sira bu
alanda basarili olmanin en temel gereklilikleri detaylara 6nem vermek, mevzuat okuma kabiliyeti olmasi ve
yabancil dil yetkinligidir.

Ulkemizde her gegen yil artan gida ihracati ile birlikte gida mevzuati ve hukuku alaninda yetkin kisilere duyulan
ihtiya¢ da 6nemli dl¢iide artmaktadir.

Keyword: regiilasyon, gida mevzuatt
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Fonksiyonel Bir Gida Olarak Probiyotik Zeytinyagi
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Y Edremit Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii
2 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Bayrami¢c MYO Kimya ve Kimyasal Isleme Teknolojileri Béliimii
Bayrami¢-Canakkale
8 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolvimii

Zeytinyagi, zeytin meyvesinden sadece mekaniksel islemler ile elde edilen ve ham yag olarak tiiketilebilen en
onemli bitkisel yaglardan biridir. Bu 6zelligi ile zeytinyagi, ozellikle rafine yaglarla kiyas edildiginde insan
sagligina faydali oldugu bilinen minor bilesenleri igermektedir. Bununla birlikte, yeni iiretilen zeytinyagi, zeytin
posast parcaciklart ve sudan kaynaklanan mikro damlaciklar nedeniyle bulanmik bir goriiniime sahiptir. Bu
bulanik goriinlime neden olan kati partikiiller ve su, bazt mikroorganizmalarin yasamini siirdiirebilecegi ortam
yaratir.

Mikrobiyolojik arastirmalar zeytinyaglarinin 6zellikle mayalar bakimindan zengin bir mikrofloraya sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Yapilan ¢alismalarda zeytinyaglarinda Candida adriatica, Candida diddensiae,
Candida oleophila, Candida parapsilosis, Nakazawaea wickerhamii, Candida wickerhamii, Yamadazyma
mexicana, Saccharomyces cerevisiae, Wickerhamomyces anomalus gibi toplam 24 maya tiirii tanimlanmistir.

Mikroflorada bulunan mikroorganizmalar yiiksek enzimatik aktiviteleri nedeniyle zeytinyaginin fizikokimyasal
ve duyusal Ozelliklerini etkilemektedir. Bu baglamda bazi mikrobiyal gruplar zeytinyaginin aroma profili
iizerinde olumlu etkiler yaratirken, bazilar ise oksidasyona yol acan kimyasal reaksiyonlar1 katalize ederek
olumsuz etkilere neden oldugu ifade edilmektedir. Ozellikle depolama siiresince yagin dominant florasini
olusturan mayalar yagin duyusal 6zelliklerini iyilestirebildikleri gibi triagilgliserollerin hidrolizi ve hos olmayan
tatlarin  tretimi ile yagm kalitesini olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle zeytinyaginda bulunan
mikroorganizmalarin kontrolii, zeytinyagi kalitesinin korunmasinda ve/veya arttirilmasinda 6nem tagimaktadir.

Yapilan bir ¢alisma ile zeytinyaglarina inokiile edilen C. adriatica, C. diddensiae, Nakazawaea molendini-olei,
N. wickerhamii, W. anomalus, Yamadazyma terventina maya tiirlerinin, linoleik ve linolenik asit gibi esansiyel
yag asitlerini sentezleyebilme, pankreas ve mide sivilarina dayanikli olma, bagirsakta kolonize olabilme ve
kolestrol miktarini azaltabilme gibi probiyotik 6zelliklere sahip oldugu gosterilmistir. Bu kabiliyetleri sayesinde
mayalar, fonksiyonel bir gida olarak probiyotik zeytinyag: iiretimine olanak saglayabilirler.

Keyword: Zeytinyagi, fonksiyonel gida, probiyotik, maya, kalite

44



Tiirkiye kiiflii peynirlerinin kiif biyotasi ve bu peynirlerden elde edilen P. roqueforti izolatlarinin
popiilasyon yapisi ile genetik cesitliligi

. Banu Metin, Hatice Ebrar Kirtil ‘
Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

Ulkemizde kiiflii peynirler yerel olarak iiretilmekte, dzellikle iiretildikleri bolgelerde severek tiiketilmektedir.
Ulkemiz kiiflii peynirleri, diinyada cesitli iilkelerde Rokfor, Gorgonzola, Stilton gibi isimlerle iiretilen ve tiim
diinyaya ihra¢ edilen mavi-damarli peynirler olarak tabir edilen peynirlere benzer 6zellikler sergilemektedir.
Mavi peynirlerde kiiflendirme genellikle Penicillium roqueforti starter kiiltiirleri kullanilarak yapilmaktadir.
Bununla birlikte, spontan kiiflendirme yapilan peynirler de mevcuttur. Tiirkiye kiiflii peynirlerinde kiiflendirme
genellikle spontan ger¢eklesmektedir. Bu galigmada, Tiirkiye kiiflii peynirlere has kiif biyotasinin belirlenmesi
ve elde edilen P. roqueforti suslarinin popiilasyon yapisi ve genetik dzelliklerinin saptanmasi amaglanmistir. Bu
amacla, Konya (n=31), Karaman (n=1), Divle (n=1), ve Sivas Zara (n=2)’dan Kiifli Tulum, Rize-Ardesen
kdylerinden kiiflii Golot (n=5) ve Erzurum (n=19) ve Kars (n=2) yorelerinden kiiflii Civil peyniri olmak iizere
toplam 61 adet kiiflii peynir 6rnegi kullanilmistir. Bu peynirlerden 149 adet kiif izole edilerek molekiiler
yontemlerle tanimlanmistir. Kiiflerin ¢ogunlugunu (%80.5) P. roqueforti’nin olusturdugu gozlenmis, bunun
yaninda basta Penicillium tiirleri olmak tizere Cladosporium, Talaromyces, Alternaria, ve Albifimbria tiirlerine
de rastlanmigtir. Elde edilen P. roqueforti izolatlart (n=121), peynir orijinli kiiflerde rastlanabilen Wallaby ve
CheesyTer yatay gen transfer bolgeleri agisindan polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) kullanilarak taranmis ve bu
bolgelerin tiim P. roqueforti izolatlarinda var oldugu saptanmistir. Diinyada gorilen P. roqueforti
popiilasyonlarinda bu bélgeleri igeren ve igermeyen iki ana grup oldugu, her bir grubun da hem peynir hem de
peynir kaynakli olmayan alt gruplar icerdigi bilinmektedir. Boylelikle Tiirkiye P. roqueforti popiilasyonunun
Wallaby-CheesyTer bolgelerini iceren peynir grubuna dahil oldugu gosterilmistir. P. roqueforti’nin de dahil
oldugu askomiset kiifler, MAT1-1 ve MAT1-2 olmak iizere iki esey tipine sahiptirler. PCR ile yapilan tarama
sonucunda Tiirkiye peynirleri kaynakli P. roqueforti suslarinin %95’inin MAT1-2 genotipine sahip oldugu
saptanmistir. Diinyada Wallaby ve CheesyTer bdlgelerini igeren peynir popiilasyonunda %90 oraninda MAT1-2
gozlenmis oldugundan, Tiirkiye izolatlarinin yine bu peynir grubu ile uyumlu bir dagilim sergiledigi
gbzlenmistir. Bunun yaninda, ii¢ peynir 0rneginde her iki esey tipine sahip izolatlarin birlikte bulundugu
izlenmistir ki bu da P. roqueforti i¢in bir iireme yontemi olan eseyli iiremenin peynirde gerceklesme potansiyeli
oldugunu gostermektedir. Tiirkiye P. roqueforti suslarinin popiilasyon yapisi {i¢ mikrosatelit bolgesi kullanilarak
incelenmis, 120 izolatin sus bazinda ayrimlar1 yapilmig ve 36 sekans tipi (ST) belirlenmistir. Sekans tipleri
arasinda ST2’nin 42 izolat ile toplam izolatlarin %35’ini kapsadig1 gortilmiistiir. Peynir 6rneklerinde genellikle
birden ¢ok STye sahip izolatin birlikte bulundugu gdzlenmistir. Bu da starter kiiltiir kullanimindan ziyade
spontan kiiflendirme yapildigina isaret etmektedir. STler goéz Oniinde bulundurularak Tiirkiye popiilasyonunu
temsil edecek 20 izolat se¢ilmis ve bu izolatlarin bes polimorfik gen bdlgesi (benA, cmd, proq235, proq631, ve
proq845) PCR’da c¢ogaltilarak dizilimi belirlenmistir. Bu bdlgelerin diziliminin diinya izolatlartyla birlikte
karsilastirilabildigi filogenetik analiz sonucunda ii¢ peynir dist (N1, N2, N3), iki de peynir grubu (C1 ve C2)
olmak iizere bes grup oldugu goriilmektedir. Tiirkiye peynir izolatlarinin ¢ogunun bazi diinya peynirlerine ait
izolatlarla birlikte C1 grubunda yer aldigir gdzlenmistir. Bu ¢alisma ile Tiirkiye kiiflerine has P. roqueforti
poplilasyonun genetik 6zellikleri ilk defa belirlenmistir. Calisma sonuglar1 iilkemiz kiiflii peynirlerinin diinyaya
tanitilmasi agisindan 6nem tasimaktadir.

Keyword: Penicillium roqueforti, genetik ¢esitlilik, Wallaby-CheesyTer, esey tipi lokusu (MAT)
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Gida Bankacihg Destekli Bagis Operasyonlari ile Gida Israfinin Onlenmesi

Gizem Ozdem' Elif Pmar Hacibeyoglu' ,Eslem Efe’
'Fazla Gida A.S,

Ozet
Gilinlimiiz diinyasinda gida atiklar1 gelisen toplumun en biiylik problemlerinden biri haline gelmistir. Birlesmis

Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’ne (FAO) gore yillik olarak ortalama 1.3 milyar ton gida ¢ope gitmekte ve bu
gidalar ekonomik olarak 990 milyar dolar zarara neden olmaktadir. Gida israfinin olumsuz ekonomik etkilerinin
yani sira istenmeyen sosyal ve cevresel etkileri de yok sayillamayacak bir seviyeye ulasmistir. Milyarlarca ton
gida tiiketilebilecegi halde ¢ope giderken 820 milyon insan agliktan dolayir ac1 ¢gekmektedir. Buna ek olarak
Birlesmis Milletler Cevre Programi’nin (UNEP) 2021 yilindaki raporuna goére sera gazi emisyonunun %26’s1
gida atiklar1 kaynaklidir. Sahip oldugumuz kaynaklar1 koruyabilmek ve gelecek nesillerin de ayn1 sartlara sahip
bir hayat siirdiirebilmesi i¢in bu problem ivedilikle ¢oziilmelidir. Bu noktada sifir atik yaklasimi ve gida geri
kazanim hiyerarsisi bir yol haritas1 olarak kullanilmali, siirdiiriilebilir gida sistemleri atiklar da gbz Oniine
almarak kurgulanmalidir. Gelistirilen ¢oziimler Birlesmis Milletler (BM) Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglari’na
katki saglayacak sekilde farkli partnerlerin bir araya gelmesi ile uygulanabilir hale gelmektedir. Bu dogrultuda
devlet, kamu kurumlari, sivil toplum kuruluglar1 ve 6zel sektor birlikte ¢calismalidir. Bu ¢aligmada 2016 yilindan
bu yana yurt genelinde Gida Kurtarma Dernegi (GKTD) ve 6zel sektorle (perakende marketler, iiretici firmalar
vb.) yaptig1 is birlikler sayesinde gida bankaciligi kapsaminda 58.000 ton giday1 israf olmaktan kurtaran ve bu
gidalart 1.25 milyon ihtiya¢ sahibine ulastiran Fazla Gida A.S.’nin yiiriittiigii teknoloji tabanli ve izlenebilir
bagis operasyonlari, sifir atik yonetimi ve yaklagimi anlatilmis, dogru uygulanan gida atik yonetimi yaklagimlari
sayesinde gida israfinin nasil engellenebilecegini gostermek amaglanmustir.

Anahtar kelimeler: Gida Israfi, Sifir Atik, Gida Bagis1, Gida Bankacilig1

1. GIRIS

Diinyamiz her gecen giin degismekte ve bu degisimle beraber farkli sorunlarla karsi karsiya kalmaktadir. Aglik,
yoksulluk, dogal kaynaklarin tiikenmesi, kitlik, esitsizlik gibi sorunlar iklim krizi ile hayatimiza girmis olup
birbirlerinin hem neden hem de sonuglarini olusturmaktadir. Mevcut problemlere ¢éziim gelistirebilmek adina
problemin ana kaynagi tespit edilmelidir. Yapilan arastirmalar sonucunda gida atigi kavramu ilgili sorunlarin
onemli bir nedeni olarak giin yiiziine ¢ikmaktadir. Gida atig1; gida kayb1 ve gida israfinin toplamidir. Gida israfi,
insani tiiketim vasfi ile tretilmis gida driinlerinin tikketim asamasinda herhangi bir neden sebebiyle
tilketilemeyen gidalar1 kapsarken, gida kaybi gida tedarik zincirinin herhangi bir noktasinda verilen fireler olarak
tamimlanmaktadir (Aday, 2021). Diinyada yillik olarak 990 milyar dolar degerinde 1.3 milyar ton gida
tiketilebilecekken ¢ope gitmektedir. Bunun yani sira 820 milyon insan agliktan dolay1 ac1 ¢ekmektedir (Fazla
Gida A.S., 2023). Gida atiklarinin olumsuz ekonomik ve sosyal etkilerinin yani sira ¢evresel olarak da biiyiik
zararlara yol agmaktadir. Gida sektorii diinya genelinde sera gazi emisyonlarinin %26’sina neden olmaktadir
(UNEP, 2021). Gida atiginin baslica sebepleri arasinda yetersiz planlama, lojistik hatalar, yanlis tiiketici
aligkanliklar1 ve plansiz iiretim gelmektedir. Bu sorunun tamamen ortadan kaldirilabilmesi igin siirdiiriilebilir
gida sistemleri kurgulamak gerekmektedir. Siirdiiriilebilirlik, gelecek nesillerin ihtiyaglarindan 6diin vermeden
mevcut ihtiyaglarimmzi karsilayabilmek anlamina gelmektedir. Siirdiiriilebilir gida sistemleri kurmak igin
iiretimden son tiiketiciye kadar gida tedarik zincirinin her agsamasina biitiinsel bir bakis acisiyla yaklasilmasi
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gerekmektedir. Birlesmis Milletler, 1987 yilinda yayinladigi Brundtland Raporunda siirdiiriilebilirlik tanimi ilk
kez yapilmis, ilerleyen 29 y1l akabinde 2016 yilinda yiiriirliige giren ekonomik, sosyal ve ¢evresel kalkinmanin 3
temel ayagini ele alan 17 maddelik Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri ortaya ¢ikmigtir (Peskircioglu, 2016). Yol
haritasi niteligi tagiyan bu maddelerden 2. (A¢liga son), 11. Siirdiiriilebilir sehirler ve topluluklar), 12. (Sorumlu
iiretim ve tiiketim), 13. (Iklim eylemi) ve 17. (Amaglar igin ortakliklar) maddeleri dogrudan gida atig1 sorunuyla
iliskilendirilmektedir. ilgili maddelere ek olarak Birlesik Devletler Cevre Koruma Ajansi (EPA) tarafindan gida
atiginin belli bir prosediire gore en dogru sekilde yonetilebilmesi adina 6nleme, geri doniisiim, geri kazanim ve
bertaraf siireclerini i¢eren “Gida Kazanimi Hiyerarsisi” olusturulmustur (Calderia ve ark., 2019). Gida Kazanim
Hiyerarsisi temelde yukaridan asagiya sirasiyla 6 ana maddeden olusur; Kaynaginda azaltim, ihtiyag¢ sahiplerine
gida yardimi, hayvanlar1 besleme, endiistriyel kullanim, giibrelestirme, arazi doldurma/yakma. Ters piramit
seklinde en ¢ok kullanilmasi tercih edilmesi gerekilenden en az kullanilmasi gerekilene gore siralanmis olan bu
hiyerarsinin 2. maddesi hem gida atigina hem de aclik sorununa es zamanli bir ¢dziim saglamaktadir. Thtiyac
sahiplerine gida yardiminin sistematik ve takip edilebilir bir alt yapiyla yiiriitiilebilmesi adina “Gida Bankacilig1”
sistemi ortaya c¢ikmistir (Michelini ve ark., 2018). Temeli 1967’ye dayanan Gida bankaciligi; kar amaci
giitmeden bagislanmis gida, giysi, temel temizlik ve hijyen {irlinlerini toplayan, ayristiran, depolayan ve ihtiyac
sahiplerine ulastiran sistemdir. (FEBA,2020). Dernekler, vakiflar, belediyeler, federasyonlar gida bankaciligi
operasyonlarin yiiriitebilir. Gida bankalari, bagislar1 direkt dagitim, depolama sonrasi dagitim, sosyal market
iizerinden dagitim olarak ii¢ farkli sekilde ihtiya¢ sahiplerine ulastirabilmektedir. Bu operasyonlar1 yiiriiten
kurumlar veya kuruluslar ayni zamanda “gida bankasi” olarak da adlandirilir. Gida bankalari, 1979 yilinda
Amerika’da Feeding America adi altinda tek bir organizasyon altinda toplanmis, 2023 yilina gelindiginde 37
milyondan fazla insana gida yardimi saglamaktadir (Ogiiz ve Akarcay, 2015). 1984 yilinda Avrupa’da ilk gida
bankas1 kurulmus, 2 sene sonrasinda Avrupa Gida Bankalar1 Federasyonu (European Food Bank Federation-
FEBA) adi altinda tek bir cati altina toplanmus ve gilinimiizde 351 gida bankasini biinyelerinde
bulundurmaktadirlar (FEBA,2022). Tirkiye’de gida bankaciligi 2003 yilinin Aralik ayinda 5035 Sayili “Bazi
Kanunlarda Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Kanun’da ilk kez resmiyet kazanmistir. Bu kanunla beraber gida
bankaciligi faaliyetleri igin kurumlara ilk tesvik olusturulmus, gida bagislar1 gelir vergisi indirimi almis ve
KDV’den muaf tutulmustur (Kala,2020). Ik uygulama 2004 yilinda yapilmis ve 1.300 aileye gida yardimi
ulagtinlmistir. Gliniimiizde Tiirkiye’de gida bankaciligi kapsaminda gidalar, giyecekler (sapka, clizdan vb.
aksesuarlar harig), temel temizlik ve hijyen triinleri (parfiim, sa¢ kremi vb. liiks tiiketim grubu harig), yakacak
bagislanabilmektedir. Bagis yapan kurumlar 2023 yil itibariyle %26 vergi indiriminden yararlanabilmektedir.
Ayni bagislar bu kapsama girmemekte ve ilgili bagislar sadece ihtiyag sahibi ve afetzedelere verilebilmektedir.
2016 yilinda igisleri Bakanlig tarafinca yayinlanan raporda 126 dernegin gida bankacilii yaptigi 24.063.134,59
TL tutarinda gida bagisladiklart bildirilmistir. 2017 yilma gelindiginde Tiirkiye’deki gida bankacilig
faaliyetlerini tek bir ¢ati altinda toplamak, gida bankaciligi savunuculugunu yapmak, tiiketici ve toplum
farkindaligim arttirmak ve gida bankaciligi kapasite gelistirmesini saglamak amaciyla Gida Kurtarma Dernegi
(GKTD) kurulmustur. Tiirkiye’de gida atigin1 2030 yilina kadar ev dis1 ve ev igi biitiinsel olarak %50 oraninda
azaltmay1 hedefleyen GKTD, Tiirkiye genelinde biinyesinde gida bankacilig faaliyetlerini yiiriiten toplamda 162
gida bankasi bulundurmaktadir (GKTD, 2022) Gida bankacilig1 faaliyetleri yiiriitiiliirken gida atiginin dnlenmesi
icin izlenebilirlik, diizenli bagis veren partnerlerin olusturulmasi, operasyonel siire¢lerin kurgulanmasi ve
yiriitiilmesi ve gida giivenliginin saglanmasi aksiyonlariin teknoloji alt tabam ile yiiriitiilmesi gerekmektedir.
Bu kapsamda sadece sivil toplum kuruluslarinin bu faaliyetleri yiiriitmesi miimkiin degildir. Whole Surplus ¢at1
sirketinin biinyesinde bulunan Fazla Gida A.S. 2016 yilinda kurulan teknoloji tabanli biitiinsel atik yonetimi
cozlimleri ile atig1 kaynaginda azaltmayi hedefleyen ve olusan atiklarin da en yiiksek cevresel, sosyal ve
ckonomik fayda ile dongiisel ekonomiye kazandirilmasimi hedefleyen bir girkettir. Bu kapsamda 7 farkli servis
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sunan firma gida atigini azaltmak i¢in, gida geri kazanim hiyerarsini yol haritasi olarak almis ve kendi is akisina
dahil etmistir (Sekil 1).
Kaynaginda Azaltim
78N} e 5
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&
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Sekil 1. Fazla Gida A.S gida geri kazanim hiyerarsisi

Yukaridaki sekilde goriildiigii iizere sirket hiyerarsinin 2. adimi olan ihtiyag¢ sahiplerine bagis kapsaminda bagis
servisini kurmus ve bu serviste bagis verecek olan 6zel sektorii ve bagist alip dagitacak olan gida bankalarini bir
araya getirmistir. Bu c¢alismada Fazla Gida A.S.nin yiiriittigii teknoloji tabanli ve izlenebilir bagis
operasyonlari, sifir atik yonetimi ve yaklasimi anlatilmig, dogru uygulanan gida atik yonetimi yaklagimlari
sayesinde gida israfinin nasil engellenebilecegini anlatmak amaglanmigtir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Bildiri yontemi

Bu calismadan ilk olarak literatiir incelenmis; gida atigi, gida atiginin olumsuz etkileri, siirdiiriilebilirlik,
stirdiiriilebilir kalkinma hedefleri, gida geri kazanim hiyerarsisi ve gida bankaciligi konularinda arastirmalar
yapilmustir. ikincil olarak Fazla Gida A.S. ve GKTD is birligi ve bagis projesi arastirilarak siirecin akisi ve
sonuclar1 aktarilmistir.

2.2. Bagis operasyonlarinin akisi

Fazla Gida A.S. 6zel sektérde bulunan perakende, {iretici, distribiitor gibi bagis verebilecek firmalarin tespitini
yapar. ilgili partnerler bagis siireglerinin online olarak yiiriitiildiigii Fazla Platformu’na dahil olur. GKTD ilgili
partnerlerin bagis verecegi lokasyonlar i¢in uygun gida bankalar1 eslestirmelerini yapar. Bagis verecek
partnerlere 6ncesinde bagis egitimi verilir. Tlgili partnerler 3 ana kriteri saglamasi kosuluyla iiriinleri bagis olarak
verebilir;

1. Uriinlerin son tiiketim tarihine (STT) en az 3 giin veya iizeri kalmis olmasi,

2. Uriinlerde kalitesel herhangi bir sorun bulunmamasi (B&ceklenme, kiiflenme, iiriin biitiinliigiiniin
bozulmast),

3. Uriinlerin satis vasfim yitirmis, iadesi olmayan iiriinler olmast.

Bu kriteri saglayan gida {iriinleri partnerlerin magaza ya da depo yetkilileri tarafindan elleglenir, {irlinler
hazirlanir ve Fazla Platformu tizerinden bags ilam olusturulur. Gida bankalar Fazla Geri Kazanim uygulamasi
iizerinden bagis ilanina bagvurur. Ilgili ilan adres, iiriin adi ve miktar bilgilerini icerir. Bagige1 iiriinlerin irsaliye
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ve faturasii olusturur. Ilana bagvuran gida bankasi ilgili lokasyona gider, asagidaki {i¢ maddeyi kontrol ettikten
sonra her ilan i¢in tek olan onay kodunu sodyleyerek irsaliyeyle birlikte {iriinleri teslim alir.

1. Uriinlerin kesinlikle son tiiketim tarihleri gegmemistir ve iiriinler insan tiiketimine uygundur.
2. Uriin sicakliklar1 gida giivenligi ve yasal mevzuatlara uygundur.
3. Uriinlerin goriiniis ve muhteviyat: insan tiiketimine uygundur.

9,
> =
— O 0
Bagislanacak driinler icin Gida bankalar ilgili ilana Magazacilik sistemi Hazirlanan briinler
sistem iizerinden bagis ilani bagvurur ve triinleri teslim izerinden irsaliye ve fatura irsaliyenin bir kopyasi ile
olugturulur. almak igin magazaya gelir. kesimi saglanir. birlikte ONAY KCDU

sorularak gida bankasina
teslim edilir.

v

: AER.
Badis siireci basariyla Uriinler gida bankalart Fazla platformuna siregle
tamamlanarak gevresel, tarafindan kontrol edilerek ilgili belgeler yiklenir. 5 sene
ekonomik ve sosyal fayda ihtiyag sahiplerine ulaghirilir. boyunca bagis siirecinin
yaratilir. izlenebilirligi saglanir.

Sekil 2. Fazla Gida A.S. bagis operasyon akist

Bagisc1 irsaliye ve faturay1r Fazla Platformu’na yiikler. Gida bankasi Uriinleri teslim aldigimi ve firtinlerin
yukarida belirtilen maddelere uygun oldugunu Fazla Geri Kazanim uygulamasi iizerinden bildirir. Gida
bankasinin dagitim ¢esidine gore iirilinler ihtiyag¢ sahiplerine ulastirilir. Operasyonel siiregte herhangi bir sorun
tespit edilirse bagisc1 ve gida bankasi platform ve uygulama iizerinden “sorun bildir” butonunu kullanarak
durumu bildirir ve Fazla Gida A.S. ilgili konuda ¢6ziim saglar.

4. Bulgular ve Tartisma

Fazla Gida A.S., 2016 yilindan bu yana Tiirkiye genelinde Gida Kurtarma Dernegi (GKTD) ve 6zel sektorle
(perakende marketler, iiretici firmalar vb.) yaptig1 is birlikleri sayesinde gida bankaciligi kapsaminda 245.159
bagis operasyonu gerceklestirerek 58.000 ton giday israf olmaktan kurtarmis ve 83.000 ton karbon emisyonunu
onlemistir. Firma 162 farkli gida bankasiyla, 65 farkli ilde, 2102 perakende magazasi ve 74 iiretici partneriyle
birlikte gida bankacilig1 operasyonlan yiiriitmeye devam etmektedir. Bu operasyonlar sayesinde aylik olarak
1.25 milyon ihtiyac sahibine, giinliik olarak 60.000 6giin gida yardimi ulastirmaktadirlar. Yapilan operasyonlar
incelendiginde goriilmiistiir ki, gidalar atiga doniismeden Once kurtarilabilmektedir. Bunun i¢in dogru
partnerliklerin kurulmasi ¢ok Onemlidir. Gida tedarik zincirinde tek bir paydasin operasyonel zorluklar,
maaliyetler ve is giicii géz 6niine alindiginda bunu yapmasi1 miimkiin olmayacaktir. Bu ¢aligma 6zel sektor, STK
ve devlet ig birligi ile siirdiiriilebilir bir bakis acis1 kullanilarak gida atigina nasil bir ¢6ziim bulunabilecegini
bunu yaparken ayni zamanda acglik sorununun da paralel de nasil ¢oziilebilecegine dair iyi bir Ornek
olusturmustur. Her partnerin kendi yetkinlikleri sayesinde gida bankaciligi operasyonlarina katki saglayabilecegi
bir alan oldugu gozlemlenmistir. Devletin olusturdugu regiilasyonlar ve sagladigi vergi avantajlar perakende ve
iiretici firmalar1 gidalarinin atik yapmak yerine bagislamak igin tesvik etmistir. Ozel sektor, gida bankacilig
operasyonlar1 sayesinde iiretim fazlalarim ve gida israfina hangi noktada ve ne miktarda sebep olduklarim
gorerek iiretim planlarin1 yeniden diizenlemis ve bu sayede israf kaynaginda azaltilmistir. Gida Kurtarma
Dernegi bir STK olarak gida bankaciliginin toplum ve kurumlar nezdinde farkindaligin1 ve gida bankaciligi
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kapasitelerini arttirarak bu projeye katki saglamistir. Fazla Gida A.S.’nin bagis operasyonlari icin sagladigi
teknolojik alt yap1 bagislarin kayit altina alinmasi, geriye dontik izlenebilirlik saglanmasi, atigin 6l¢iilebilmesine
ve uygun partnerlerin bir araya gelmesine olanak saglamistir. Olgiilemeyen higbir atik 5nlenememektedir. Buna
ek olarak bagis veren 6zel sektdr ve bagis alan gida bankalar1 icin belirledikleri kontrol kriterleri sayesinde,
bagislanan gidalarin gida giivenligi riskini ortadan kaldirmiglardir. 2016-2023 yillar1 arasinda giderek artan bagis
noktalar1 ve miktar1 da projenin ¢oklanabilir oldugunu ispat etmistir.

5. Sonuc¢

Gida israfi sosyal, cevresel ve ekonomik olarak bircok olumsuz etkiye sebep olmaktadir. Diinya genelinde bir
noktada agliktan dolay1 ac1 ¢eken ve hastalanan insanlar varken bir noktada gida israf edilmektedir. Bu bildiride
anlatilan gida bankaciligi operasyonlar1 sayesinde hem aclik hem de gida israfi sorununa paralel bir ¢6ziim
gelistirilebilecegi goriilmiis olup ilgili faaliyetlerin;

Bilingli tiretim ve tiikketim icin farkindaligin artmasina,

Karbon emisyonunun azaltilarak iklim krizinin nedenlerinin oniine gecilmesine,

Farkli partnerlerin ortak bir amag i¢in beraber ¢alismasina,

Siirdiirtilebilir sehirler ve kentlerin olusturulmasina katki sagladigi agikca gézlemlenmistir.

robdbdE

Bu ve benzer projelerin tilkemizde ¢oklanmasinin gida israfina kalici bir ¢6ziim sunacaktir.
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Diisiik metoksilli pektinin kalsiyum ve magnezyum iyonlariin varh@inda jellesme ozelliklerinin
incelenmesi

) Alev Emine ince' , Duygu Mentes’ , Mecit Halil Oztop®
! Baskent Universitesi, Kahramanlgazan Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Ankara, Tiirkiye
2 ODTU, Gida Miihendisligi, Ankara, Tiirkiye

Pektin, gida endiistrisinde jellestirme ve koyulagtirma ajani olarak yaygin olarak kullanilir. Kimyasal yapilarina
gore yiiksek metoksilli ve diisiik metoksilli olmak tizere iki farkli tiirli bulunur. Esterifikasyon derecesi %50’den
fazlaysa yiiksek metoksilli, %50°den azsa diisilk metoksilli pektin olarak adlandirilir. Bu iki tiiriin jellesme
mekanizmalar1 farklidir, dolayisiyla kullanildig: iiriin gruplan da farklilik gosterir. Yiiksek metoksilli pektin,
yiiksek kuru madde miktar1 ve sicaklikla jellesme gosterirken, diisiik metoksilli pektin iki degerlikli iyonlarin
varliginda jellesmektedir. Diisiik metoksilli pektin iki degerlikli katyonlarla elektrostatik olarak etkilesir ve
capraz bag olusturur. Gidalarda, diisiik metoksilli pektinle en yaygin ve etkin olarak ¢apraz bag olusturan iyon
kalsiyumdur. Bu c¢alismada, diisik metoksilli pektinin farkli iki degerlikli iyonlarin varliginda jellesme
ozellikleri incelenmistir. Bunun i¢in farkli konsantrasyonlarda kalsiyum ve magnezyum tuzlari kullanilmis ve
olusan jellerin yapisal 6zellikleri fiziksel ve kimyasal olarak belirlenmistir. Jellesmenin baslamasi i¢in gereken
en az tuz miktar1 belirlenmeye ¢alisilmistir. Orneklerin viskozite degerleri ve FTIR spektrumlari incelenmis,
buna gore iki degerlikli iyonlarin jellesme mekanizmalar lizerine etkinlikleri tespit edilmistir. Elde edilen
bulgular, jellesmenin baslamasi igin kalsiyum iyonlarinin daha az miktarda kullanilabilecegini, dolayisiyla
kalsiyum tuzlarinin magnezyum tuzlarina gore daha etkili oldugunu gostermistir. FTIR analizine gore, iki farkl
tuzun kullaniminda, yapisal bir farklilik gézlemlenmemistir. Buna gore, diisiik metoksilli pektinin jellesmesinde
kalsiyum ve magnezyum iyonlarinin kullaniminin, jellesme mekanizmasimi degistirmedigi; ancak kullanilan
katyonlarin afinitelerine bagli olarak etkinliklerinin farkli oldugu tespit edilmistir.

Keyword: diisiik metoksilli pektin, kalsiyum, magnezyum, jellesme
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Gida Zincirinde Gida Giivenligini Tehdit Eden Soguk Zincir Kirilmasinin Tespit ve Takip Edilmesi

Gizem Ozdem’, Elif Par Hacibeyoglu', Ege Ozen', Atakan Ozkan'
'Fazla Gida A.S.

Gida giivenligi son donemlerde insan sagligini tehdit eden en biiylik risk faktdrlerinden biri haline gelmistir.
Diinya Saglik Orgiitii (WHO) “Gida Giivenligi” raporuna gére diinya genelinde her yil yaklasik 600 milyon
kisinin gida kaynakli hastaliklar yasadigi ve bu hastaliklar sonucunda 420 bin kisinin hayatin1 kaybettigi
bilinmektedir. Gida zinciri boyunca gida giivenligini tehdit eden ¢esitli riskler bulunmaktadir. Bu riskler gida
iiretimi, islemesi, tasimasi, depolamasi, dagitimi ve tiiketimi asamalarinda ortaya ¢ikabilir. Onemli riskler;
mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel olarak {i¢ ana baslikta ele alinmaktadir. Mikrobiyolojik riskler gidalarin genelde
tasima, depolama ve dagitim asamalarinda, bozulabilir gidalarin %20’sinin soguk zincirinin kirilmasi nedeniyle
ortaya c¢ikmaktadir. Ilgili gidalar tiiketim asamasma gecemeden kaybedilmektedir. Soguk zincirin kirilmasi
Salmonella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Clostridium perfingens, Vibrio cholerae ve Vibrio
paraheemolyticus gibi bakterilerin gogalmasina ve gida zehirlenmesine neden olabilmektedir. Gida izlenebilirlik
sistemleri bu tehlikenin bertaraf edilebilmesi i¢in kullanilabilecek yontemlerin basindadir. Bu sistemler birgok
iilke ve uluslararas1 kurulus tarafindan yasal diizenlemeler ve standartlarla desteklenmektedir. Tiirkiye’de 5179
ve 5996 sayili yasalar bu diizenlemelerin basinda gelmektedir. Teknoloji tabanli izlenebilirlik sistemleri, soguk
zincir kirllmasi nedeniyle olusan gida giivenligi riski sorununa en hizli ¢dziimleri saglamaktadir. Tiirkiye’de bu
teknolojilerden bazilar1 kullanilarak 6rnek projeler gerceklestirilmistir. Whole Surplus ¢ati sirketinin biinyesinde
bulunan Fazla Gida A.S., 2.4-2.475 GHz frekans araliginda, diisiik enerji bluetooth uyumluluguna sahip, -40 °C-
80 °C araliginda 6l¢iim yapabilen ve + 0.8 °C sicaklik, £%2 nem ve 0.1 °C ayirma duyarliligina sahip sensorleri
kullanarak soguk zincir takibi yapmak ve sonuglar1 anlik olarak raporlamak iizere 2019-2022 yillar1 arasinda
Fazla Gida-Sensa Is Birligi Projesi’ni yiiriitmiistiir. Ozel bir perakende markas: ile pilot proje gerceklestirilmis,
ilk olarak 1 magaza ile baslayan projede sona gelindiginde 24 magaza, 200 ara¢ ve 400 sensor ile takip siireci
tamamlanmustir. Bu bildiri kapsaminda, ilgili proje ve ¢iktilar1 ayrintili olarak incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Soguk Zincir, Gida Riskleri

1. Giris

Covid-19 salginiyla beraber diinyamiz ve yasam bi¢imlerimiz kalici olarak bir degisiklige gitmistir. Ayni
zamanda insanlik bu siirecte gesitli sorunlarla kars1 karsiya kalmis ve yeni kaygilar edinmistir. ilgili kaygilarin
basinda gida giivenligi kavrami yer almaktadir. Gida giivenligi siiregelen zaman boyunca bir risk teskil etse de
sonuglarinin varabilecegi boyutlar salginla beraber daha net bir sekilde ortaya ¢ikmis ve gida giivenligi kiiresel
bir sorun haline gelmistir. Boylelikle kavramla ilgili farkindalik hizlica artmus, tiiketicinin en o6nde gelen
isteklerinden biri giivenli gidaya ulasabilmek olmustur. Gida giivenligi, gidalarin insan sagligina zarar
verebilecek maddeler icermesini dnleyen bilime dayali bir disiplin, siire¢ veya eylem olarak tanimlanmaktadir
(FAO, 2023). Diinya Saglik Orgiitii (WHO) “Gida Giivenligi” raporuna gore diinya genelinde her yil yaklasik
600 milyon kisinin gida kaynakli hastaliklar yasadigi ve bu hastaliklar sonucunda 420 bin kisinin hayatini
kaybettigi bilinmektedir (WHO, 2023). Buna ek olarak 2015 yilina kadar gida kaynakli yaklagik 250 hastalik
farkli hastalik tanimlanmistir (Cakict ve ark., 2015). Gida giivenligi icin risk teskil eden faktorler fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyal olarak ii¢ ana baslikta incelenebilmektedir. Fiziksel riskler, gidada bulunmamasi gereken
metal, cam ve benzeri gibi yabanct madde kalintilaridir. Kimyasal riskler, insan tiikketimine uygun olmayan tarim
ilaglari, kursun, civa gibi kimyasal bulasilardir. Mikrobiyal riskler ise kiifler, parazitler, patojen bakteriler gibi
gidada bulunmamas1 gereken ve hizlica biiyiiyebilen mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir (Erkmen,
2010). Ana risklerin ortaya ¢ikma nedeni olarak da artan niifus artisi ve iiretim maaliyetleriyle beraber
denetimsiz, kontrolsiiz, saglik kosullarina aykiri ve kayitsiz tiretimlerin yapilmasi gosterilmektedir (Bal ve ark.,
2006). Gida tedarik zincirinin her asamasinda ortaya ¢ikabilecek olan bu risklerden en ¢ok Gliimle sonuclanan
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risk mikrobiyolojik olanlardir, bu riskler es zamanli olarak gida zehirlenmelerinin de temel kaynagini
olusturmaktadir. Istenmeyen mikrobiyolojik biiyiimeler, gidalarin genelde tasima, depolama veya dagitim
asamalarinda gergeklesmektedir. Bu durumun baslica nedenleri arasinda soguk zincirin kirilmasi gelmektedir.
Soguk zincirin kirilmasi Salmonella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Clostridium perfingens, Vibrio
cholerae ve Vibrio paraheemolyticus gibi bakterilerin cogalmasina ve gida zehirlenmesine neden olabilmektedir
(Ipekgi, 2021). Mikrobiyolojik riskler, bozulabilir gidalarin %20’sinde soguk zincirinin kirilmasi nedeniyle
ortaya ¢ikmaktadir. ilgili gidalar tiiketim asamasina gecemeden kaybedilmektedir. Bozulabilir gidalar icin
iiretim, depolama, dagitim, mal kabulii ve sergileme (sogutucu dolap ve raflar) agamalarinda iiriin sicakligiin
siirekli kontrol edilmesi gerekmektedir. Soguk zincirin saglanmasinin zorunlu oldugu gidalar i¢in uyulmasi
gereken sicaklik kriterleri; dondurulmus gidalarda -18 °C, siit ve siit tiriinlerinde 4 °C ve 8 °C aralig1, meyve ve
sebzelerde ise tiirtine gore 1 °C - 12 °C arahigidir. Gida giivenligini saglayabilmek ve herkese esit sekilde
giivenli gidanin ulasabilmesi i¢in teknoloji tabanli izlenebilir ve siirdiiriilebilir gida sistemleri kurgulamak
gerekmektedir. Ilgili sistemler igin gida tedarik zincirinin her bir asamasmna biitiinsel bir bakis acisiyla
yaklagmak, regiilasyonlar ve yasalar, farkindalik ¢aligmalari, dlgebilme ve uyari sistemleri hayati 6nem teskil
eder. Izlenebilirlik kavram Tiirkiye’de ilk kez 27.05.2004 tarihinde 5179 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hitkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanunu’’nda resmen yer
almig, sonrasinda 11.06.2010 tarihli 5996 sayili “Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu” ile
“Uretim, isleme ve dagitimim tiim asamalar1 boyunca bitkisel iiriinlerin, gida ve yemin, gidanin elde edildigi
hayvanin veya bitkinin gida ve yemde bulunmasi amaglanan veya beklenen bir maddenin izinin siiriilebilmesi ve
takip edilebilmesi” olarak tanimlanmis ve uygulanmasi ile ilgili ayrintili bilgiler verilmistir (T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi, 2010). Bu yasalar akabinde giivenli gida igin ihtiya¢ olan izlenebilir gida sistemleri
kurgulamak zorunlu hale getirmek amagclanmstir. izlenebilir gida sistemlerinin ilk adim tiim ham madde ve
nihai iiriin girdilerinin birim veya partilerinin tanimlanmasidir. Ikinci adimi, gida iiriinlerinin tasima ve dagitim
stireclerindeki ne zaman ve nereden nereye tasindiginin bilgilerin toplanmasi, kayit altina alinmasi ve
saklanmasidir. Ugiincii adimu ise ilk iki adimda toplanan verilerin birbirleri ile iliskilendirilebilecegi bir sistem
kurgulanmasidir (Yarali, 2018). Teknoloji tabanli izlenebilirlik sistemleri, soguk zincir kirilmasi nedeniyle
olusan gida giivenligi riski sorununa en hizlh ¢éziimleri saglamaktadir. Tiirkiye’de bu teknolojilerden bazilar
kullanilarak 6rnek projeler gergeklestirilmistir. Whole Surplus cat1 girketinin biinyesinde bulunan Fazla Gida
A.S, olglim sensorleri kullanarak soguk zincir takibi yapmak ve sonuglar1 anlik olarak raporlamak iizere 2019-
2022 yillar arasinda &zel bir perakende markasi ile Fazla Gida-Sensa Is Birligi Projesi’ni yiiriitmiistiir. Bu bildiri
kapsaminda, ilgili proje ve g¢iktilar1 ayrintili olarak incelenmis, gida giivenligini saglamak i¢in soguk zincir
takibinin nasil yapilabilecegini gostermek amaglanmustir.

2. Materyal ve Yontem
2.1 Bildiri yontemi

Bu calismadan ilk olarak literatlir incelenmis; gida glivenligi, gida giivenligi i¢in risk faktorleri, gida
zehirlenmeleri, soguk zincir, soguk zincir takibi konularinda arastirmalar yapilmustir. Ikinci olarak Fazla Gida
A.S. ve Sensa is birligi ve projesi arastirilarak siirecin akisi ve sonuglari aktarilmistir.

2.2. Projenin sistemsel akisi

Fazla Gida A.S. tarafindan ¢aligilan partnerin bir lojistik aracinin tagima kasalarina 6nde ve arkada olmak tizere
2 sensor ve ¢akmaklik kismina 1 modem yerlestirilir. Yerlestirilen sensoriin hangi 6l¢lim aralifinda uyari
verecegi partner tarafindan, taginacak iirliniin kategorisine gore belirlenir ve sensor bu sekilde ayarlanir. Modem
tusuna 5 saniye basili tutulur ve bdylelikle modem sunucuya baglanir. Sonrasinda sensoriin tusuna basilir ve
sensoOr boylelikle modeme baglanir. Sistemin ¢alisma prensibi Sekil 1’de ayrintili olarak gdsterilmistir. Sistem
baslatildiktan sonra aracin sicaklik, nem, lokasyon bilgileri anlik olarak Fazla Sensor Izleme Sistemine aktarilir.
Partner sistem {izerinden anlik olarak aracimi ve ara¢ durumunu takip edebilir. Partnerin belirledigi sicaklik
kriterlerinden farkli bir sicaklik tespit edilirse sistem mail yoluyla renk kodlarimi igeren bir uyar1 verir
(Karmizi:kritik, sart:risk altinta, yesil: giivenli).
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Sekil 1. Fazla Gida-Sensa Calisma Sistemi Akis Semasi

3. Bulgular ve Tartisma

Fazla Gida A.S. (FG), partnerleri i¢in biitiinsel atik yonetimi saglayan bir teknoloji firmasidir. Sirket 2019
yilinda Fazla Gida-Sensa Ig birligi Pilot Projesi’ni gergeklestirmistir. Lojistik araglarina yerlestirilen sensorler ve
modemler sayesinde anlik olarak sicaklik, nem, Ol¢lim zamani, lokasyon bilgilerini dlgmekte kayit altina

alabilmektedir (Gorsel 1).
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Gorsel 1. Fazla Gida-Sensa Is Birligi Projesi Sicaklik ve Nem Ol¢iim Sonuglari

Buna ek olarak kullaniciya cihazla ilgili pil durumu, sinyal giicii, agilip-kapanma zamani bilgileri de istediginde
anlik olarak iletilebilmektedir. Sensdr, 2.4-2.475 GHz frekans araliginda, diisiik enerji bluetooth uyumluluguna
sahip, arada engeller var iken 50 m agik alanda 100 m uzakliga kadar, -40 °C-80 °C araliginda 6l¢iim
yapabilmektedir ve + 0.8 °C sicaklik ve £%2 nem ve 0.1 °C ayirma duyarliligina sahiptir. Pilot proje ilk olarak
Tirkiye’nin en biiyiik perakende sirketlerinden biri olan markanin (ticari anlagsma geregi marka ismi
aciklanamamistir) bir magazasinda denenmistir. 1 ay sonra proje 4 magazaya ¢oklanmistir. Bir frigo araca 2
sensOr ve 1 modem olmak lizere 3 cihaz yerlestirilmis ve veriler kayit altina alinmaya baslanmistir. Aracin
kasasinin 6n ve arka bolmelerindeki sicaklik takibinin dogru saglanabilmesi ig¢in, bir araca iki sensor
yerlestirilmistir. Sensorde sicaklik degisim limitasyonu istenilen sekilde belirlenebilmektedir. Bu proje
kapsaminda partner soguk tasima esigini +4.5°C ve donuk tasima esigini -16 °C olarak belirlemistir. Sensor,
sicaklik degisikligi 20 dakika boyunca devam ederse sar1 alarm (risk altinda), 40 dakika boyunca devam ederse
kirmizi alarm (kritik) verecegi sekilde ayarlanmistir. Buradaki zaman kriteri yine ilgili partner tarafindan
belirlenmis olup istenilmesi durumunda degistirilebilmektedir. Alarm verilmesi durumunda mail yolu ile
partnere bilgi verilmistir (Gorsel 2).

. @

Kritik Risk Altinda Giivenli

Seviye Sensor élgiim ilk Bildirim Zamami
' ' 34 FZL 001 SOGUK 23.6 08:20
34 FZL 001 DONUK
34 FZL 002 SOGUK

34 FZL 003 SOGUK

Gorsel 2. Soguk zincir risk bildirim ekrani

Anlik raporlamanin yani sira pilot ¢alisma boyunca 07.00 ve 20.00 saatleri arasinda yasanan her degisiklik giin
sonu raporu olarak partnere iletilmis ve konuyla ilgili gerekli aksiyonlar1 almalari i¢in bilgilendirilmiglerdir. Bu
raporlamalara ek olarak partnerin sistemi anlik olarak ve hizli bir sekilde takip edebilmesi i¢in Fazla Sensor
Izleme Sistemi (Gérsel 3) ve mobil uygulama (Gorsel 4) tasarlanmustir.

*:.;. R o ‘ 1

PUT——— 0
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¥ GIDA

Sensor Monitoring System

e n

Gorsel 3. Fazla Gida- Sensa Is Birligi Projesi web sitesi ve lokasyon takip ekrani
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Gorsel 4. Fazla Gida- Sensa Is Birligi Projesi Mobil Uygulamasi

Pilot proje 3 sene boyunca devam ettirilerek 24 magaza, 200 ara¢ ve 400 sensore ¢oklanmig ve ilgili partnerin
yaklasik olarak tiim soguk ve donuk tasima filosuna soguk zincir takibi saglanmigstir. Daha sonrasinda proje
bagka bir perakende markasinin depolar igin de kurgulanmistir. Bu sayede ilgili sensoriin sadece tagima degil
depolama asamasi i¢in de uygun oldugu ispatlanmistir. Bu proje kapsaminda teknoloji kullanilarak soguk zincir
takibi icin siirdiiriilebilir, stirekli, az enerji harcayan ve diisiik maliyetli izlenebilirlik sistemlerinin basarilt bir
sekilde kurgulanabilecegi gdzlemlenmistir. Yillik olarak gida kaynakli hastaliklar sebebiyle 420 bin kiginin
hayatin1 kaybettigi bilinmekte ve bunun en biiyilk nedenlerinden birinin soguk zincir kirilmast oldugu
bilinmektedir. Bu ve benzer projeler sayesinde gida giivenligini riske atabilecek en biiyiik unsurlardan biri olan
soguk zincirin kirilmasina ve es zamanli olarak da gida israfina engel olunabilecegi tespit edilmistir. Projenin
oncelikli hedefi, soguk zincir siireclerinde olusan kirilma anlarmi takip ederek sorunlarin goriiniir kilinmasi ve
olas1 kayiplarin oniine gegmek olarak belirtilebilir. Proje, ayn1 zamanda sorunun ana nedeninin tespit edilmesi,
risk olusturabilecek gidalarin belirlenmesi ve bdylelikle toplanmasina da katki saglanmustir.

Projenin sonraki agamalarinda;

I.  Uriin bazinda olusturulan farkli soguk zincir kirilma senaryolarina goére gidanin imhas yerine hizli bir
sekilde ekonomiye kazandirilabilmesi amagli uygun degerlendirme birimine nakliye edilebilmesi,
Il.  Soguk zincir kirilma tespiti sonrasinda minimum ekonomik kayip yasanmasi i¢in bagis, yeniden satis,
hayvan yemi veya geri doniisiim iletim noktas1 onerisinde bulunma,
I, Soguk zincir kirilmasi sebeplerini kayit altina alma, ara¢ ve ilirlin bazinda isletmeler tarafindan ek
onlemler alinmasini saglama hedefleri konulmustur.

4. Sonug

Gida giivenligi son zamanlarda diinya i¢in kiiresel bir sorun haline gelmistir. Gida giivenligini saglayabilmek
icin bircok secenek olsa da izlenebilirlik kullanilabilecek en kapsayic1 yontemlerden biridir. Fazla Gida-Sensa Is
Birligi Projesi’nde de gézlemlendigi iizere sicaklik ve nem gibi verilerin takip edilmesi, ilgili verileri kayit altina
almak, bu verileri isleyebilmek ve anlik olarak bildirebilmek izlenebilirlik sistemlerini temelini olusturmaktadir.
Gida izlenebilirlik sistemleri teknoloji alt yapisi kullanilarak kurgulandiginda, risk olusturan gidalarin tespiti,
geri toplatilmasi, insan sagligini tehdit eden gida zehirlenmeleri oraninin azaltilmasi, gida israfinin engellenmesi
ve diisiik maaliyetlerle sorunun kaynaginin tespit edilmesi saglanabilir. Bu sayede son tiiketici giivenli gidaya
her zaman ulasabilir.
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Et Pseudomonadlarimin Bozucu Ozellikleri ve Bunun Cogunluk Algilama (Quorum Sensing) Sistemi ile
Tliskisi

Yasemin Sefika Kﬁcﬁkata , Beyza Nur Gi.ig:", Hasan Yetim , Banu Metin
Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi

Diinya capinda en ¢ok tiiketilen gidalardan biri olan sigir eti, bakteriler tarafindan bozulmaya en elverisli besin
ortamlarindan biridir. Etin aerobik ve buzdolab1 kosullarinda bozulmasina sebep olan bakteri gruplarmin en
onemlilerinden birinin Pseudomonas tiirleri oldugu goriilmektedir. Pseudomonadlar ette proteolitik enzimler
iiretme, pigment ve slime olusumu gibi istenmeyen olumsuzluklara sebebiyet vermesi yaninda biyofilm
olusturma kabiliyetine de sahiptir. Bakterilerin bozucu ozellikleri, ¢gogunluk algilama (quorum sensing, QS)
olarak adlandirilan, bakteriyel popiilasyon yogunluguna gore gen ekspresyonunu modiille eden sistem ile
yakindan iligkilidir. Bakteriler, etraflarindaki hiicre yogunlugunu otoindiikleyiciler adi verilen kiigiik sinyal
molekiilleri vasitasiyla algilarlar. QS sinyal molekiilleri olarak, Gram-negatif bakterilerde otoindiikleyici-1
olarak bilinen agil homoserin laktonlar (AHL) 6ne ¢ikarken, Gram-pozitif bakterilerde oligopeptitler tiretilmekte;
bunun yaninda hem Gram-pozitif hem Gram-negatiflerde bir bagka sinyal molekiilii olan otoindiikleyici-2 (Al-2)
gozlenmektedir. Arastirmalar kirmizi ette en sik gozlenen aymi zamanda iyi bir biyofilm direticisi olan P.
fragi’nin QS sinyal molekiillerinden AHL iiretmedigini, Al-2’yi ise iiretebildigini gostermektedir. Bununla
beraber, disaridan eklenen veya P. fragi’nin kendi iirettigi AI-2’nin biyofilm iiretimi gibi bozucu 6zelliklerine
olan etkisi bilinmemektedir. Bu calismada ¢ig et ve kiymadan 100 Pseudomonas izolati1 elde edilmis ve P.
fragi’ye spesifik fraF ve carA primerleri ile olasi 83 P. fragi izolat1 belirlenmistir. Bu izolatlarin rpoD gen
bolgesi kullanilarak molekiiler tamlamasi yapilmustir. Izolatlardan 15 tanesinin P. fragi, 60 tanesinin P. fragi’ye
cok yakin yeni tanimlanmis bir tiir olan P. bubulae oldugu, 6 tanesinin ise bu iki tiire yakin, yeni tiir teskil
edebilecek nitelikte oldugu bulunmustur. Bunun yaninda P. psychrophila, P. paraversuta, P. saxonica, P.
weihenstephanensis ve P. lundensis tiirleri de gdzlemlenmistir. izolatlarin bozucu &zelliklerinin sinyal
molekiilleri ile iligkisinin belirlenmesi i¢in 6ncelikle biyofilm olusturma yetenekleri Congo Red Agar’da (CRA)
kalitatif olarak belirlenmis daha sonra mikrotiter plaka yontemiyle spektrofotometrik olarak l¢lilmiistiir. Ayrica,
bakteriyel hareket testleri yar1 kat1 agarda, segirme, kaynagma ve yiizme hareket zonlar1 incelenmistir. Sonuglar
incelendiginde 4 ve 25°C’de 1, 4 ve 7 giin inkiibe edilen suglardan bazilarinin yiiksek biyofilm iireticisi olduklar
gbzlemlenmistir. Dordiincii glinde iiretilen biyofilm miktarinin 1. giinden daha yiiksek oldugu gézlemlenirken 7.
giinde biyofilm {iretiminin tiim suslarda artis gosterdigi kaydedilmistir. izolatlarm ¢ogunlugunda 25°C’de daha
yiiksek biyofilm olusumu tespit edilmis, YK107, YK50 ve YKS8 kodlu suslarda ise 7.giinde 4°C’de {iretilen
biyofilmin 25°C’ye gore daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir. Biyofilm {ireticisi oldugu bilinen P. fragi ATCC
4973 referans susuyla kiyaslandiginda YK107 ve YB43 kodlu suslarin, bu sustan iki kat daha fazla biyofilm
irettigi kaydedilmistir. Bununla beraber izolatlarin hareket zonlarinin, referans sus olan P. aeruginosa ATCC
27853 ile esit veya daha yiiksek oldugu o6l¢iilmiistiir. Hareket kabiliyeti yliksek olan suslarin biyofilm {iretiminin
de yiiksek oldugu goriilmiistiir. Segilen suslarin Al-2 iiretimi, biyoluminesans susu Vibrio harveyi ile luminesans
Olciilerek incelenmistir. Buna gore, yiiksek biyofilm iireten ve hareket kabiliyeti olan suglarin AI-2 {iretiminin
pozitif kontrole oranla 4 kat daha yiiksek oldugu 6lgiilmiistiir. Pseudomonas tiirlerinin eti bozma mekanizmasina
yonelik yapilan bu ¢alisma, et psudomonadlarinin QS mekanizmas1 hakkindaki eksik bilgileri giderecek ve bu
mekanizmay1 durdurmaya yonelik molekiillerin kesfedilmesine yonelik bagka ¢aligmalara onciiliik edecektir.
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Bazi Marinatlarin Tavuk Etinin Fizikokimyasal Ve Mikrobiyolojik Ozellikleri ile Depolama Stabilitesi
Uzerine Etkisinin Belirlenmesi

Gizem Sahin, Cihan qua , Siimeyra Sultan Tiske inan
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Gida Miihendisligi ABD

Bu c¢alismada ekonomik verim donemini tamamlamis ¢ikma tavuk etlerinin farkli marinasyon sivilariyla
muamelesinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile depolama stabilitesi {izerine etkisi belirlenmistir.
Bu amagla ¢ikma tavuk gogiis etleri kullanilmig ve 4 farkli sivi igerisinde 24 saat siireyle marinasyona
birakilmistir. Marinasyon sivisi olarak taze kivi suyu (K grubu), taze zencefil suyu (Z grubu), transglutaminaz
enzim sollisyonu (T grubu) ile saf su (kontrol grubu) kullanilmistir. Bu marinatlarin ¢ikma tavuk etlerinin pH, su
aktivitesi (aw), renk ( L*-parlaklik, a*-kirmizilik, b*-sarilik) degerleri ile genel bilesimi
(%Y%onem, %protein, %yag, %kiil, %kolajen) Tlzerine etkili oldugu; Orneklerin +4°C’de farkli ambalaj
materyallerinde (vakum, MAP ve polietilen poset) depolama siiresince oksidatif ve mikrobyolojik 6zellikleri
iizerine olumlu etkide bulundugu belirlenmistir. En diisiik thiobarbiturik asit (TBA) sayis1 Z ve T gruplarinda
tespit edilmis olup oksidatif reaksiyonlar {izerine ambalaj materyalleri arasinda en etkili olan1 vakum ve MAP
orneklerinde bulunmustur. Cikma tavuk etlerinin insan beslenmesi amaciyla degerlendirilmesi iizerine bugiine
dek yapilan ¢aligsmalar gz oniinde tutuldugunda yeni iiriin isleme, yeni teknolojilerin kullanimi gibi konular
iizerinde duruldugu goriilmektedir. Calismamiz sonucunda elde edilen veriler 1s18inda ekonomik anlamda verim
donemini tamamlamis olan ¢ikma tavuk etlerine dogal kaynaklardan elde edilen farkli marinat uygulamasinin,
orneklerin besinsel ve depolama stabilitesinin gelistirilebilmesi iizerine umut verici bir yOntem olarak
kullanilabilecegi sonucuna varilmstir.

Keyword: Kivi, Marinasyon, Tavuk, TBA
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Covid-19 Pandemisinde Cevrimic¢i Ogretim Siirecinin Gida Miihendisligi Is1-Kiitle Transferi -Dersi
Kapsaminda Degerlendirilmesi

Filiz icier' , Damla Bayana®
'Ege Universitesi
2 Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi

COVID-19 Pandemisi sirasinda zorunlu olarak gergeklestirilen uzaktan egitimin verimliliginin artirilabilmesi ve
gelistirilebilmesi adina tiim {lniversitelerimizde yogun ¢aba gosterilmistir. Bu kapsamda birgok aragla ve farkh
teknikle derslerin 6grencilere daha verimli aktarimi ve degerlendirme etkinliginin arttirilmasi amag¢lanmistir. Bu
caliymada Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Is1 ve Kiitle Transferi (IKT) lisans dersi érnek olarak
secilerek, dersin yiiriitiilmesi ve degerlendirmesi kapsaminda yapilan faaliyetler ve sonuglarini tartigilmistir.

IKT dersi, teorik (3 saat ve 2 grup) ve uygulama (3 saat ve 2 grup) seklinde gerceklestirilmistir. Ders icerigi ile
ilgili hazirlanan materyaller (sunum dosyalari, kaynak dosyalari, faydali linkler ve video igerikleri) dersten en az
bir hafta 6nce cevrimdisi EGEDERS kataloguna yiiklenmistir. Dersler senkronize olarak Ege Universitesi’nin
lisanslarma sahip oldugu programlar (EGEDERS-Canli veya Microsoft Teams) iizerinden ger¢eklestirilmistir.
Cevrimigi derslere katilim kayit altina alinmistir. Ayrica dgrencilerin yiiklenen ders sunumu videolaria ders
sonrasinda ¢evrimdisi erigimleri takip edilmistir. Cevrimi¢i uygulama derslerinde, 6grencilerin ilgili haftaya ait
ders igerigine yonelik hazirlanan uygulama sorularini ¢ézmelerine yardimer olunmustur. Soru ¢éziimlerinin etkin
olabilmesi amaciyla Ogrencilere sorular yoneltilerek cevaplandirmalari halinde performans puani olarak
degerlendirilmistir. Ayrica, 6grencilerin danismak istedikleri sorularini cevaplandirmak adina c¢evrimi¢i soru
cevaplandirma toplantilar1 diizenlenmistir. Ek olarak EGEDERS f{izerinden ders sirasinda agilan kisa sinav
uygulamalar1 gerceklestirilmistir. Cevrimigi 2 adet uygulama sinavi ile bireysel degerlendirme yapilmig, tasarim
iceren 2 adet grup &devi ile grencilerin iletisim halinde olmalari tesvik edilmistir. Ogrencilerin aktif olarak
derse katilimlariin tesviki amaciyla derse katilim, performans, kisa sinavlar, uygulama simavi ve 6dev notlari
belli oranda etkileyecek sekilde uygulama basari notu olarak degerlendirilmis, yil i¢i notunun belirlenmesinde
arasinava belli oranda eklenmistir.

Pandemi oncesi ili¢ donem ile kiyaslandiginda, genel basari dagilimmin ayni diizeyde tutulabildigi, ortalama
notun bir miktar distiigii ancak 6grencilerin dersten memnuniyetlerinin (anket sonuglar) arttigi belirlenmistir.
Yazili ve gorsel iletisim teknolojisi kullanilarak, ¢evrimici aktivitelerin yani sira ¢evrimdist bilgilendirmelerin
etkin kullanimi ile derslerin daha etkin sekilde 6grencilere aktarilabildigi sonucuna varilmistir.

Keyword: cevrimici, cevrimdist, egitim, uzaktan
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Siitteki Escherichia coli 0157:H7 Inaktivasyonu Amaciyla Ultrasonikasyon Destekli UVC Isik
Uygulamasina Ait Islem Kosullarinin Optimizasyonu

Damla Bayana , Oguz Giirsoy , Yusuf Yilmaz
Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi

Bu caligsmada, ultrasonikasyon (US) destekli ultraviyole 1s1tk (UV-C) kombine sisteminde siit érneklerinin 3
farkli US giicti (130, 140 ve 150W) ve 3 uygulama siiresinden (10, 20 ve 30 dakika) olusan islem kosullarinin
Escherichia coli O157:H7 inaktivasyonu {izerine etkisi incelenmistir. Denemeler siliresince enerji
tiiketimlerindeki degisimler belirlenerek en uygun ultrasonikasyon giicii ve islem siiresi belirlenmigtir. US/UV-C
kombine sisteminde, tam yagli pastorize siit drnekleri icerisine Escherichia coli O157:H7 inokiile edildikten
sonra kombine sistemde siirekli uygulamaya maruz birakilmistir.

US/UV-C kombine sisteminde elde edilen deneysel veriler Design Expert Ver. 7.0.0 (Stat-Ease, 2005) paket
programu ile 3 tekerriirlii "Faktoriyel (factorial)-tam faktoriyel (full factorial) tasarim"a gore degerlendirilmistir.
Uygulanan farkli giic ve siire degerleri kategorik faktor olarak alinmistir. Escherichia coli O157:H7’nin
mikrobiyal inaktivasyonu (logaritmik birim azalma) ve her bir deneme i¢in harcanan enerji (kilojoule) ise yanit
olarak kullanilmigtir.

En uygun kosulun belirlenmesi agamasinda istenilirlik fonksiyonunda, mikrobiyal inaktivasyon yanit1 i¢in kriter
olarak baslangicta inokiile edilen 8 logaritmik birimlik mikroorganizma yiikiiniin islem sonunda azalmasi
(logaritmik birim azalma) degerinin “en yiiksek” olmasi kriteri ve 6nem derecesi ise 5 olarak alinmistir. US/UV -
C kombine sisteminde en iyi uygulama kosulunun belirlenmesinde enerji tiikketimi (kJ) yanitinin hedef kriteri
“ilgili aralikta” olarak alinmustir. Istenilirlik diizeyi en yiiksek olan (0.854) deneme kosulunda US uygulama
giicli “150 W”, uygulama siiresi ise “30 dakika” olarak belirlenmistir.

Belirlenen en uygun kosulda baslangigta 8 logaritmik birimlik Escherichia coli O157:H7 bulunan siit
orneklerinde 4.24+0.39 logaritmik birimlik mikrobiyal azalma saglanmis olup enerji tiiketimi 269.89040.005 kJ
olarak tespit edilmistir.

Bu aragtirma, “en az enerji tiiketimi ile mikrobiyal inaktivasyon gerceklestirilmeye calisilmasi” hedefine en
uygun kosulun belirlenmesi agisindan 6nem arz etmektedir.

Keyword: ultrasonikasyon, ultraviyole, mikrobiyal inaktivasyon, enerji
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Giin Isig1 Benzetimli ve Fotovoltaik Destekli Kurutucu Sisteminde Domates Posasinin LED Isik Altinda
Kurutulmasi Sirasinda Kuruma Karakteristiklerinin Belirlenmesi

Damla Bayana', Filiz iier”
) ' Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi-Burdur '
2 Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir

Bu calismada, giin 15181 benzetimli fotovoltaik destekli (GIF) kabin kurutucuda materyal olarak secilen domates
posasinin LED 151k altinda 3 farkli 1sik siddeti kullanilarak sicak hava ile kurutulmasi incelenmistir, Giines
altinda kurutma kontrol kurutma islemi olarak uygulanmistir. Nem icerigi %80.60+0.73 olan domates posasi
ince tabaka halinde %7.66+1.72 nem igerigine ulasana kadar kurutulmustur. GIF kurutma islemlerinde “2500,
7500 ve 10000 Lux” 1s1k siddetleri kullanilmig, hava hiz1 (2 m/s) ve hava sicakligi (60°C) sabit tutulmustur.
Farkli 151k siddeti uygulamalari igin kuruma karakteristikleri belirlenmistir. Domates posasinin kuruma
davraniglarini en iyi agiklayan ince tabaka kuruma modelini belirleyebilmek icin nem oran1 (MR) degerlerinin
zamanla degisimi tespit edilmistir. Deneysel verilerin literatiirde yaygin olarak kullanilan ince tabaka
modellerine (10 farkli empirik model) uyumu istatistiksel olarak belirlenmistir. Her bir model i¢in kurutma hizi
katsayilar1 dogrusal olmayan regresyon analizi ile belirlenmistir.

GIF kurutma igleminde 2500 Lux ve 7500 Lux kosullarinda en yiiksek R? ve en diisiik y2 ve HKOK degerlerinin
‘Difiizyon yaklasim modeli’, 10000 Lux kosulunda ise ‘Logaritmik model’ ile elde edildigi belirlenmistir
(p<0.05). Giines altinda yapilan kurutma iglemleri i¢in ise en uygun ince tabaka modeli ‘Page model’ olarak
belirlenmistir. R? degerleri; 2500 Lux ve 7500 Lux kosullarinda 0.997 bulunurken, y2 ve HKOK degerleri
sirastyla ve 0.001 ve 0.020 ile 0.002 ve 0.036 bulunmustur. Giines altinda kurutma denemelerinde belirlenen en
uygun ‘Page model’ i¢in R? degeri 0.996 iken; ¥2 ve HKOK degerleri sirastyla 0.001 ve 0.025 olarak
bulunmustur. Son yillarda 6nem kazanan 1s1k altinda gida kurutma calismalarinin, gida iiriinleri icerisindeki
farkli biyoaktif bilesenler {izerine etkili oldugu diisiiniilmektedir. Dolayisiyla ince tabaka modelleme ¢aligmalari
bu boyutta 6nem kazanmaktadir. Yapilan ¢caligmanin 11k altinda ince tabaka kurutma modelleme ¢aligsmalarina
katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

'‘Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Burdur

Bu c¢alisma Ege Universitesi Bilimsel Arastirma Koordinasyon Birimi «FDK-2019-20627» numarali proje
kapsaminda desteklenmistir.

Keyword: Fotovoltaik, ince tabaka kurutma, LED, domates
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Tiirkiye’de Gelistirilen Yerli Kenevir Tohumu Cesitlerinden Narh ve Vezir Tohumlarimn Fiziko-
Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenerek Fonksiyonel Gida Uretiminde Kullanim Imkanlarinin Arastirilmasi

‘ Mustafa Yildiz
Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi

Ulkemizde kenevir tarrmmin kontrollii yapilmasi kararindan sonra, yerli kenevir tohumu gelistirme ¢alismalari
baglamigtir. Bu ¢aligmalar kapsaminda gelistirilen Narli ve Vezir tohumu cesitlerinin karakteristik 6zellikleri
belirlenerek besinsel degerinin ortaya konulmasi ve fonksiyonel gida iiretiminde kullanim imkanlarinin
arastirilmasi amactyla bu ¢alisma baglatilmisgtir. Calisma kapsaminda yapilan analizlerde kiil oranlari; Narli %
4.2, Vezir %4, nem oranlari; Narli %4.5, Vezir %4.2; 1000 tane agirligt Narli 24.43 gr, Vezir 25.2 gr
olarak, yag oranlar1 Vezir % 38.95, Narli %36,5; protein oranlart Vezir % 22.9, Narli % 23 olarak tespit
edilmistir. Her iki kenevir tohumu cesidinde yag asitleri kompozisyonu analiz edildiginde sirasiyla doymus yag
asitleri  toplam1  Narli %10, Vezir %9.80, doymamis yag asitleri toplam1 Narli %78.30,
Vezir %76.50 oraninda oldugu ve her iki ¢esidin Linoleik asit ( C18:2) (Narli - Vezir) sirasiyla %58.75
ve % 55.70 oranlarinda oldugu belirlenmis ve her iki ¢esitin de Linoeik asitce zengin olduklari belirlenmistir.

Cesitlerimizin mineral madde igerikleri potasyum (K) Narli- Vezir 6892mg- 6995.2mg, fosfor (P) 11365mg-
8860.7mg, ve magnezyum (Mg) 3863 mg-3857.6mg, sodyum (Na) — 61.1 mg olarak vezir ¢esidinin ¢ok diisiik
diizeyde sodyum (Na) igerdigi belirlenmistir. Bu veriler 1s18inda; Narli ve Vezir gibi yerli kenevir tohumu
cesitlerinin, besin degeri yiiksek yeni liriinlerin hazirlanmasinda veya mevcut lriinlerin besinsel iceriklerinin
zenginlestirilmesinde 6nemli potansiyele sahip oldugu goriilmiistiir. Ayrica yerli kenevir tohumu gesitlerimiz
ideal beslenme igin gerekli temel besin bilesenlerini karsilamanin yani sira insan metabolizmasi tizerinde ciddi
fayda saglayarak daha saglikli bir yasamin olugmasina katki verecek yeni bir bitkisel gida kaynagi ve lilkemiz
tarimi i¢in 6nemli bir deger zingiri olusturma potansiyeline sahip oldugu 6ngoriilmektedir.
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Ulkemize Ozgii Bir Lezzet; Erfelek Don Pekmezi

Buse Yegin , Mustafa Evren
Ondokuz Mayis Universitesi

Geleneksel bir gidamiz olan pekmez basta {iziim olmak {iizere incir, dut, elma, armut gibi meyvelerden de
iiretilmektedir. Pekmezin farkli meyvelerden iiretilmesi, iilkemize 6zgli bir degerlendirme seklidir. Pekmezler
iiretildigi meyvenin ismiyle anilirlar. Meyve sebzeler yiiksek su igerdiklerinden ve buna paralel olarak kolayca
bozulduklarindan dolay: raf dmiirleri kisa olmaktadir. Eski yillardan beri insanlarin temel gida maddelerinden
biri olan pekmez, degisen diinya kosullart i¢cinde daha az tiiketilen bir iiriin haline gelmesine ragmen pekmezin
beslenmedeki 6nemi azalmamistir. Pekmez; karbonhidrat, organik asitler, mineral maddeler ve kismen de
vitaminler bakimindan zengin bir gidadir. Pekmezin beslenme agisindan 6nemi daha ¢ok igerdigi sekerlerden
kaynaklanmaktadir. Bu iiriinlerin iglenmelerindeki temel amag, meyve ve sebzelerde bozulmaya neden olan
mikroorganizma faaliyetlerinin yarattig1 fiziksel ve kimyasal bozulma reaksiyonlarini engellemektir. Pekmezler,
kat1 ve sivi pekmez olarak ikiye ayrildigi gibi ayni zamanda tath ve eksi pekmez olarak da siniflandirilir. Bu
siniflandirma hammaddenin yetistirildigi cografyaya, iklime, hammaddenin ¢esidine bagli olarak tat ve tekstiir
farkliliklarindan dolay1 yapilmaktadir. Kati pekmezler bir kaptan digerine ancak bir kasik ya da bigakla
almabilecek Ozelliktedirler. Ayrica kati pekmezlerin renkleri de degisken oOzellik gostermektedir. Bazilart
kahverengi, bazilar1 sar1, bazilari ise beyaz denilebilecek kadar agik renkte olurlar. Tiirk Gida Kodeksi 2007/ 27
No’lu Uziim Pekmezi tebligine gore “Kat1 Uziim Pekmezi; acik saridan acik kahverengiye kadar degisen renkte,
kat1 goriiniiste, kesildiginde faz ayrilmasi ve akiskan bir egilim gostermeyen yapida olmalidir”. Is1 ile
koyulastirilarak iiretilen pekmezler kati ve tatli, agik renkli pekmezler sinifina girer. Bu pekmezlere Kirsehir’de
“calma”, Balikesir’de “bulama”, Gaziantep’te “agda”, Zile’de ise “zile pekmezi” denir. Giinesin bol oldugu
kurak yorelerde koyulastirma isleminde giines enerjisinden faydalanarak yapilir. Sinop’a 6zgli Sinop’un Erfelek
ilgesinde iiretilen Don Pekmezi (Kati Pekmez) ise bahsedilen kati pekmezlerden farklidir. Elma (eksi; Cay
Elmasi) ve/veya armuttan (Kis Armutu) iiretilmektedir. Pekmezin, mayhos bir aromasi vardir. Bu derlemede
Erfelek Don Pekmezinin (Kat1 pekmez) yapim teknigi ve 6nemi hakkinda bilgi verilecektir.

66



Geleneksel Mikrobiyolojik Yontemlere Alternatif Olarak Real-Time PCR’in Gida Analizlerinde
Kullanimi

Avyse Sena Kﬁqeoélu , Suzan Musa
Uludag Igecek Tiirk AS

GIRIS

Gida giivenligi, iiriiniin {iretim asamalarinin baslangicindan tiiketiciye varana dek takibinin yapilmasi1 gereken
onemli bir nokta ve gida mikrobiyolojisi i¢in dnemli bir hedeftir. Ornegin her yil ABD’de 5000’e yakin 6liim ve
76 milyon hastalik, patojen mikroorganizmalarla kontamine gidalarin tiiketiminden kaynaklanmaktadir. Gida
kaynakli patojenlerin tespiti, tanimlanmasi ve miktarinin belirlenmesi gida giivenligi i¢in olduk¢a &nem arz
etmektedir. Ayrica tiiketicilerin yiiksek kalitedeki iirlin beklentilerini karsilamak i¢in potansiyel olarak
mikrobiyal kontaminasyonlarin tespitinin hizli, hassas ve giivenilir yontemlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Mevcut
geleneksel yontemlerde uzun siirede sonug verilmesi sebebiyle alternatif metotlara yonelinmigtir. Alternatif
metotlarin basinda da 1980’lerde kesfedilen adli tip, farmasétik, tip ve bitki bilimlerinde kullanilan molekiiler
olarak en fazla 6nem kazanan, hizli, spesifik ve kesin sonu¢ vermesiyle PCR gelmektedir.

Bu derlemede hizli, hassas ve giivenilir ve geleneksel metotlara alternatif kabul edilen PCR ve ¢esidi olan RT-
gPCR’1n gida mikrobiyolojisinde kullanimi hakkinda bilgi verilmistir.

ALTERNATIF METOD OLARAK MOLEKULER YONTEM: PCR

PCR, tibbi ve biyolojik arastirma laboratuvarlarinda cesitli uygulamalar icin siklikla kullanilan yaygin ve
vazgecilmez bir tekniktir. PCR, giderek artan sayida hastaligin arastirilmasinda ve tanisinda kullanilmaktadir.
Bunlarin disinda bakteri ve viriis genlerini de tespit etmek i¢in de kullanilmaktadir.

Ozellikle son yillarda molekiiler alanda yasanan gelismeler sayesinde, gida mikrobiyolojisi alanindaki ihtiyaca
cevap verebilecek nitelikteki molekiiler biyolojik teknikler, gida analizlerinde yogun bigimde kullanilmaktadir.
S6z konusu molekiiler metotlardan en ¢ok kullanilan1 PCR olup, gidalarin mikrobiyolojik analizlerinde tercih
edilen, yliksek spesifite ve hassasiyete sahip olan bir tespit yontemidir.

Molekiiler alternatif yontem olan PCR’dan 6nce mikrobiyal patojenlerin tanimlanmasi, mikroorganizmanin gida
numunesinden zenginlestirilmek ve izole etmek i¢in bakteriyolojik yontemlere ve ardindan mikroorganizmayi
dogrulamak i¢in biyokimyasal ve/veya immiinolojik testlere ihtiya¢c duyulmaktaydi. Gida giivenliginin
dolayisiyla tiiketicinin saghigini korumak amaciyla {iiriindeki kaliteyi etkileyecek bozucu ve patojen
mikroorganizmalarin tespitinde daha hizli, gilivenilir ve hassas sonu¢ verebilmesi igin PCR’mm gida
mikrobiyolojisinde kullanimu tercih edilmektedir.

PCR’m temel ¢aligma prensibi DNA'nin enzimatik replikasyonuna dayanmaktadir. PCR, bir DNA par¢asinin tek
veya birka¢ kopyasmi birkag biiylikliik diizeyinde ¢ogaltarak belirli bir DNA dizisinin binlerce ila milyonlarca
kopyasini tireten molekiiler biyolojik bilimsel bir tekniktir. PCR'da, primer aracili enzimler kullanilarak kisa bir
DNA segmenti ¢ogaltilir. DNA Polimeraz, kalip DNA'y1 tamamlayic1 yeni DNA seritlerini sentezler. DNA
polimeraz, yalnizca dnceden var olan 3'-OH grubuna bir niikleotid ekleyebilir. Bu nedenle bir astar gereklidir.
Boylece DNA polimerazin 3' prime ucuna daha fazla niikleotid eklenir. PCR ii¢ ana dongiisel reaksiyonu igerir:
denatiirasyon, baglanma, uzama. Denatiirasyon; DNA 1sitildiginda iki ipligi arasindaki hidrojen baglarim
sicaklik etkisiyle koparir ve tek iplikli DNA’ya doniistiiriir. Tek iplikgikler yeni DNA iplik¢iklerinin iiretimi i¢in
sablon gorevini iistlenir. Baglanma basamaginda reaksiyon sicakligi yaklasik 20-40 saniye 54-60°C'ye diisiiriiliir
ve burada primerler sablon DNA iizerindeki tamamlayici dizilerine baglanir. Kullanilan primerler yaklasik 20-30
baz uzunlugunda tek iplikli DNA/RNA dizileridir ve DNA sentezinin baslangi¢ noktasi olarak gorev yaparlar.
Uzama adiminda sicaklik 72-80°C'ye yiikseltilir, bazlar, Taq polimeraz enzimi tarafindan primerin 3' ucuna
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eklenir. Bu, DNA'y1 5' ila 3' yoniinde uzatir. Primere baglanir ve tek zincire DNA bazlar ekler ve sonug olarak
cift sarmalli bir DNA molekiilii elde edilir. Bu ii¢ adim, ¢ok kisa bir siire i¢inde ilgilenilen DNA dizilerinin bir
kismini elde etmek amaciyla 20-40 kez tekrarlanir (sekil 1).

POLYMERASE CHAIN REACTION (PCR) [BBYJUS

DNA primer
P N P =
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5N\ sttt - 5 ¥ O _Siige®
3 5' T HHH - < ‘
3 5 ' : | JTITE
Original DNA 3 5 111 e
to be replicated
Nucleotide
@ Denaturation @ Annealing @ Elongation
Sekil 1. PCR basamaklari (denatiirasyon, baglanma, uzama)
GIDA PATOJEN ANALIZLERINDE KULLANILAN PCR TURU: REAL-TIME PCR (RT-

gPCR)

Niikleik asitlerin canlilarda kimlik belirleyici 6zelligi ile kalite kontrol analizlerinde gida hakkinda istenilen
bilgiye ulasmada yol gostericidir. Tiim PCR bazli yontemler PCR tekniginin modifiye edilmesi ile olusturulmus
yontemlerdir. Bu amaglarla giiniimiizde yaygin olarak kullanilan niikleik asit bazli yontemlerden biri olan Real-
time PCR yontemlerinin yiiksek tekrarlanabilirligi, hassasiyeti, hizli sonug tiretimi ve giivenilir sonu¢ vermesi
nedeniyle gida mikrobiyolojisi patojen tespitinde tercih edilir.

RT-gPCR teknolojisi, amplikasyon reaksiyon dongiileri ilerledikce PCR iiriinlerinin veya amplikonlarin
saptanmas1 ve miktarinin belirlenmesi teknigine dayanmaktadir. RT-qPCR’1 geleneksel PCR ydnteminden
ayiran en onemli 6zellik hedef DNA molekiiliiniin amplikasyonu ve miktarinin belirlenmesini tek bir analizde
gerceklesmesidir. Her dongiide iiretilen PCR iirtinleri erken ve iistel fazda-gercek zamanli modda tespit ederek
reaksiyonun sona ermesini beklemeden olusan iiriiniin floresan kimyasallari araciligiyla 6l¢iim yapilmasidir.

PCR iirtiniinden floresan sinyali elde etmek i¢cin SYBR Green I (SG I), TagMan prop, molekiiler isaretler ve
hibridizasyon prop olgtimleri vardir. Bunlardan ilki ¢ift sarmalli DNA'ya spesifik olmayan sekilde baglanan ve
gelismis bir floresans yayan SYBR Green I gibi DNA baglama boyalaridir (sekil 2). Diger tiir ise ¢ogaltilmak
istenen DNA’ya 0zgli ve tamamlayici olan, floresan isaretlenmis tek =zincirli problardir ve PCR
amplifikasyonunu gercek zamanl olarak tespit etmek i¢cin DNA polimerazin 5'-ekzoniikleaz aktivitesini kullanir
(sekil 3).
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SG | floats free when DNA is SG | binds to dsDNA products at the
denatured. end of each cycle.

A schematic of the working principle of SG I in real-time PCR

Sekil 2. RT-qPCR’da SYBR Green I ¢aligma prensibi.
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Reverse Primer Reverse Primer

Different states of TaqgMan probe in real-time PCR: left - annealing; right - extension

(Reprinted with permission from PREMIER Biosoft. Copyright ©1994-2013)

Sekil 3. Gergek zamanli PCR'de TagMan probunun farkli durumlari: sol — baglanma; sag — extension

Tim cift sarmallt DNA igin evrensel olan SG I, ¢6zelti icerisinde serbest haldeyken diisiik floresans gosterirken,
floresans sinyali ¢ift sarmalli DNA’ya baglandiginda 1000 kat artabilir. SG I’in raportor olarak kullanilmasi hem
prop tasarimi gerektirmeyen hem zaman hem de maliyeti diisiik basit bir RT-qPCR yontemidir. PCR
reaksiyonlar1 gerceklestikge daha fazla amplikon birikir buna baglantili olarak daha fazla SG 1 molekiili
baglanir. Floresanstaki degisiklik, dedektdr bulunan termocycler kullanilarak PCR {irlinlerinin miktariyla orantili
olarak izlenebilir. SG 1, ¢ift sarmalli DNA’ya spesifik olmayan bir sekilde tanidigindan spesifik olmayan
amplikasyon triinleri ayirt edilemez bu yiizden yiiksek dogruluk gerektirmeyen analizler i¢in kullanilir.

TagMan probu, 5’ ucunda bir florofor ve 3’ ucunda bir sondiiriicli bulunan, tek iplik¢ikli, sablon i¢indeki diziye
tamamlayici ve genellikle 20-30 baz uzunlugunda bir DNA’dir. Amplikasyon primerleri uzatirken Taq DNA
polimeraz (5’-ekzoniikleaz aktivitesine sahiptir) probun bagli oldugu bolgeye geldiginde floresan boya ve
sondiiriicii arasindaki baglanti kopar ve serbest haldeki floresan SG I’ya benzer sekilde floresans sinyal
olusturur, PCR f{iriin miktariyla orantili olarak artar ¢iinkii daha fazla prop hibridize olur ve boliiniir. TagMan
probunun avantajlari; spesifik olmayan sinyali ortadan kaldiran bir yontemdir.

Hibridizasyon yontemi, primerlerin DNA sablon zincirine baglanmasindan sonra bir probtan digerine floresans
rezonans enerji transferi kullanilir. Bir prop oligoniikleotidin 3’ucunda bir dondr boyaya sahiptir ve diger prop
5’ucunda bir alic1 boyaya sahiptir. Her iki prob da hedef dizilere baglandiginda boyalar birbirine bir bazla bitigik
olacak sekilde yerlestirilirler. Bu konfigiirasyondayken donor boya tarafindan yayilan enerji, daha uzun dalga
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boyunda floresan 151k yayan alic1 boyayi uyarir. iki floresan arasindaki oran PCR ilerledik¢e amplikon miktariyla
orantili olarak artar (sekil 4).

hv

The working principle of FRET hybridization probes (Reprinted with permission from PREMIER Biosoft. Copyright

©1994-2013)

Sekil 4. Hibridizasyon prop c¢alisma prensibi.

Molekiiler isaretler ter iplikli DNA’nin kisa boliimleridir. Prob, PCR’dan {iretilen tamamlayict hedef DNA
dizilerine baglanana kadar floresan sinyalinin sondiiriilmesini kolaylastirmak icin sa¢ tokasi seklini kullanirlar.
Molekiiler isaretciler, TagMan probu icin gerekli olan eksoniikleaz aktivitesine ihtiya¢ duymaz, kisa
oligoniikleotit tespiti i¢in ideal hibridizasyon bazli proplardir ve klinik analizlerde yaygin olarak
kullanilmaktadir.

REAL TIME PCR (RT-qPCRYIN GIDA  MIKROIYOLOJIiSINDE  KULLANIMI,
AVANTAJ/DEZAVANTAILARI

Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar, gidalarin tiretiminden tiiketimine kadar olan herhangi bir agamada patojen
mikroorganizmalarla kontamine olmus gidalarin tiikketimiyle olusur ve ciddi saglik sorunlarina neden olur.
Gidalarla kontamine bazi mikroorganizmalarin (Listeria monocytogenes, Campylobacter, Escherichia coli,
Salmonella) metabolik iiriinleri baz1 mikroorganizmalarin (Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
botulinum) ise toksinlerinin viicuda gidalar ile alinmasiyla enfeksiyonlar ortaya ¢ikar. Gida endiistrisinde tiiketici
sagliginin yani sira mikrobiyal iirlin bozulmalar: biiyiik ekonomik kayiplara yol actig1 icin de kisa siirede sonug
vermesi acgisindan DNA esasli yontemlerin kullanimu alternatif bir metot olarak kullanilmaktadir.

Gidalarda RT-qPCR’1n kullanimina dair 6rnekler verilecek olursak; Artuvan ve Aksay’in da caligmalarinda
belirttigi gibi; 2016 yilinda Sanliurfa’da satisa sunulan yogurtlarda yapilan Listeria spp., 2017 yilinda ¢ig inek ve
koyun siitlerinde yapilan yoresel peynirde yapilan Listeria monocytogenes, yapilan baska bir ¢alismada ise taze
kesilmis kavun ve karigik salata gibi tiriinlerde yine Listeria monocytogenes varligit RT-qPCR kullanilarak tespiti
yapilmistir. Brinkman ve ark sudaki patojenik Candida tiirlerinin Real Time PCR ile tanimlama/tespit ve
sayimim da miimkiin oldugunu bildirmislerdir. Portakal suyunda bozulmaya neden olan mayalarin tespiti ve
miktarimin belirlenmesine yonelik ¢alisma Renard ve ark tarafindan gergeklestirilmistir. Kaplan’in yiiksek lisans
tezinde bahsettigi su kaynaklarinda E.coli diizeylerinin ve patotiplerinin belirlenmesini klasik ve PCR metoduyla
karsilagtirmustr.

Patojen mikroorganizmalarin tanimlanmasinda kullanilan geleneksel ydntemlerin zaman alict olmas1 ve
tekrarlanabilirliginin diisiik olmas1 gibi sorunlar mevcuttur bu ylizden molekiiler biyolojik teknik olan RT-qPCR
yiiksek hassasiyet, tekrar edilebilirligi ve hizli sonu¢ vermesi nedeniyle tercih sebebidir. PCR yiiksek verim
saglayan ve otomasyona uygun bir test siirecidir. Ancak molekiiler anlamda laboratuvarin donaniminin (ekipman
ve reaktifler) maaliyetinin yliksek olmas1 analizlerde PCR kullaniminin mevcut dezavantajidir. Ayrica gidalarda
patojenlerin tespiti igin gida matrislerinin karmagsiklig1 nedeniyle gidalarda birgok bilesigin PCR reaksiyonlarini
inhibe ettigi kanitlanabilir.

SONUC
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Oncelik tiiketici sagligi korumak ve sonrasinda mikrobiyal bozulma ile ekonomik kayiplarin éniine gegmek
adina geleneksel yontemlere nazaran daha hizli, hassas ve spesifik alternatif yontemler tercih edilebilir. Niikleik
asit dizilerinden gelen sinyale dayanarak farkli mikroorganizmalar1 ayiran PCR yontemleri yaygin olarak
kullanilmaya baslansa da dezavantajlari mevcuttur.

Dezavantajlar;

Bunlardan ilki cihaz ve malzemelerin maliyetidir.

Deneyimli personelin varlig: gereklidir.

Analiz esnasinda yasanabilecek istenmeyen bilesiklerin olugmasi gibi reaksiyon riskleri mevcuttur.
Hasar gérmiis hiicrelerin de tespit ediliyor olmasi, canli ve 6lii hiicrenin ayirt edilemiyor olmasi.

Farkl1 (6rnegin siit {irtinleri, et iiriinleri gibi farkli matrisler) numunelerdeki DNA izolasyonunda her biri
icin ayr1 ¢aligma prensibi gerekmesi olarak siralanabilir.

Ancak tiim bunlarin 6tesinde hizli, 6zgiil ve tekrarlanabilir olmasiyla umut vaat eden bir analiz metodudur.
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Findik Prosesinde Isil Olmayan Teknolojilerin Salmonella inaktivasyonu Uzerine Etkisi

Gulce Ertek’ , Buket Sahyar Yal¢in', Ozge Tastan’ , Taner Baysal®
Y Isik Tarim Uriinleri ve Sanayi Ticaret A.S
2 Yeditepe Universitesi
3 Ege Universitesi

Tiirkiye’nin Diinya findik iiretim ve ihracatinda dnemli bir paya sahip olmasi, findik piyasasinda ciddi avantajlar
saglamaktadir. Tiirkiye’nin findik ihracatinda istiin konumunu devam ettirmesi, tiiketiciye ulasana kadar her
asamada gida giivenliginin saglanmasina baghdir. Tiirkiye’nin findik ihracatinin énemli kism1 Avrupa Birligi
(AB) tilkelerine yapilmakta ve organik iiriinler bu iilkelerde dnemli pazar potansiyeli olusturmaktadir. Tiim bu
avantajlara sahip olmasiin yaninda; O6zellikle kabuklu kuruyemislerin Salmonella agisindan risk tasidigi
bilindiginden, iilkemizde ekonomik agidan onemli bir gelir kaynagi olan findikta da halk saglhigini etkileyen
Salmonella varlig1 oldukea kritiktir. 2021 yilindan sonra ABD’de ceviz, macademia findig1, antep fistig1, badem
ve findikta Salmonella kontaminasyonu nedeniyle en az 15 geri ¢agirma yaymlanmstir. Tiim bunlara ek olarak
2022°de ¢ig findiklarla iligkili olarak Salmonella Typhimurium salgini ortaya ¢ikmustir. Ortaya ¢ikan bu
salginlar, kuruyemis tiiketimi ile iligkili halk saglig1 riskine iliskin endiseleri de arttirmaya devam ettirmektedir.
Findik, agagtan yere dokiilerek yerden toplanan bir {iriin oldugu ve dis kabugu ile beraber sergiye serilip
giinesten faydalanarak kurutuldugu igin kabuk yiizeyleri Ozellikle Salmonella agisindan riskli bir durum
olusturmaktadir. Findik isleme prosesinde kabuklu findik ve i¢ findiklarin birbirine temas ederek farkli bir hatta
tasinmasi hat yiizeylerinde de bulasi riskine sebep olmaktadir. Ozellikle kabuklu findiklar ve kabuklu findiklarin
temas ettigi hatlara yonelik inaktivasyon yontemleri endiistride bir dnceliktir. Bu amagla kullanilan birgok farkli
uygulama mevcuttur. Bunlardan biri olan kimyasal islemler, patojenler iizerinde etkili olmas1 sebebiyle yaygin
olarak kullanilmaktadir. Ancak; iiriin lizerinde kalint1 birakabilen kimyasal islemlere bir alternatif olarak, 1s1l ve
1s1l olmayan islemler de tercih edilmektedir. Gidalarda kullanilan 1s1l islemler gidanin kalitesini olumsuz yonde
etkilerken; diisiik su aktivitesi Salmonella'nin termal direncini arttirmaktadir. Bu sebeple, patojen inaktivasyonu
amaciyla 1s1l olmayan yenilik¢i teknolojiler (ozon, UV-C ve vurgulu 151k) son yillarda siklikla tercih
edilmektedir. Bu calisma kapsaminda, son yillarda yapilan ¢alismalar 6zetlenerek findik isleme hattinda olasi
Salmonella kontaminasyonu {izerine 1sil olmayan teknolojilerin inaktivasyon etkinlikleri karsilastirilmis ve
endiistriye adapte edilebilecek uygulamalar degerlendirilmistir.
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Ses Dalgalarinin Mikroorganizmalar Uzerindeki Etkileri

Suzan Musa , Ayse Sena Kdseoglu
Uludag I¢ecek Tiirk A.S., Inegdél / Bursa

GIRIS

Insan kulag ile duyulamayacak yiikseklikte olan seslere ultrasonik sesler denir. 16 kHz ve iizerinde olan sesler
ultrasonik ses dalgalart olup kati, sivi ve gazlardan gecebilir. Son yillarda, gida ve saglik alanlarinda
kullanilmaya baglanmistir. Ultrasonik ses dalgasi teknolojisi, bakterisit, fungusit ve insektisit etkilerine sahip bir
mekanizma igermektedir.

Ultrasonik ses dalgalar1 diisiik ve yiliksek yogunluk (enerji) olarak iki sekilde incelenmektedir. Diisiik yogunluk
ses dalgalar1 uygulandig1 materyalde fiziksel veya kimyasal bir degisime sebep olmamaktadir. Gida sanayisinde
gidanin fizikokimyasal Ozelliklerinin belirlenmesinde kullanilmaktadir. Yiiksek yogunluk ses dalgalar1 ise
homojenizasyon, kurutma gibi islemlerde kullanilmaktadir. Yiiksek yogunluk seslerin kullanim alanlarindan bir
digeri ise mikroorganizmalar etkisiz hale getirmektir.

Ses dalgasi ve etkisi

Ses dalgalarindaki birbirine yakin iki tepe arasindaki mesafeye dalga boyu denir. Frekans 1 saniyede olusan ses
titresim sayis1 veya bir noktadan gegen salinim olarak ifade edilmektedir (birimi hertz (Hz))(sekil:1). Ses
dalgalarinin yiiksekligine genlik denir ve genlik ses dalgalarinin giiciinii belirler. Ses dalgasinin igerdigi enerji
genligin karesi ile dogru orantilidir.

Dalgaboyu (A)

' '
| - » !
] 1

Dalga yiiksekligi
(Guc)

B

Zaman

Bir tam devir
(Frekans = 1 saniyedeki devir sayisi)

Sekil 1: Ses dalgast

Ultrasonik ses dalgalar1 sivinin iginden gectiginde mikro kabarciklar olusturur. Gelisen kabarciklar patlar buna
kavitasyon denir. Kavitasyon olayinda sicaklik ve basing olusur. Tiim bu olusumlar hiicre duvarlarinda reaktif
oksijen tiirlerini (ROS) olusturur. Ultrasonik ses dalgasinin frekansini, siiresini ve organizmaya olan uzakliginm
ayarlayarak hedef organizmanin ROS iiretimini arttirarak DNA molekiiliiniin yapisin1 bozmak miimkiindiir. Cok
hizli ve yiiksek siddette olusturulacak reaksiyonlar ile ROS iiretilmeden de DNA molekiilii tamamen
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parcalanabilir(sekil:2). Ultrasonik sesin mikroorganizma bazindaki etkisi mikroorganizmanin direngli olmasi ile
paraleldir. Ayni1 sekilde sicakliga kars1 direngli bilinen mikroorganizmalar ultrasonik sese karsida direnglidir.

Tek sarmal yapida olusan
(<OH, NOO 0,0-2 DNA hasari (sSB)

Akustik f ﬂ \ A\é\ M o] \ }
crow & . W
- )

Ses Programli hiicre dlimu
Dalgasi (Apoptosis)

i .
v+ 4L 3L L3

Cift sarmal yap:da olusan
DNA hasari (dSB)

Hormon Enzim Seker Lipid Plasma Aminoasit

degisimi seviyesinde seviyesinde peroksidasyon membran sentezinde
A artig artis Y incelmesi artis
usssy, . POX, SOD, CAT* v ‘

&“ o > e

Sekil 2:Ses dalgasinin hiicre metabolizmasina etkileri.

Gidalarda ultra ses uygulamalarinda genellikle ultrasonik banyo ve ultrasonik prob sistemleri kullanilir.
Kullanilan sistemin dogru etki etmesi i¢in kavitasyon olusumunun saglamasi onemlidir. Ses dalgasini dogru
Olciilmesi oldukca zordur. Ciinkii ses enerjisi absorbe edilir, yansitilir ve kavitasyon iiretiminde kullanilir. Bu
noktada ses dalgalar1 bir mikroorganizmaya uygulanirken frekansinin yaninda giicilinii de dikkate almak gerekir.
Diisiik yogunluklu ses dalgalari Saccharomyces cerevisiae gelisimini arttirdigi belirtilmistir. Bir diger 6rnek
Staphylococcus aureus un koloni sayisini azaltmasina ragmen hiicre duvar kalinligi 6énemli 6lgiide artmustir.
Dolayist ile ultrasonik ses dogru ayarlanamaz ise, Patojen gelisimini durdurmak yerine sporulasyonu ve
patojeniteyi arttiran durumlari olusabilir.

Ultrasonik ses dalgalar gida sektdriinde Lactobacillus’larin aktivitesini arttirdigi toplam iiretim siirecini azalttig1
bildirilmistir. Yine fermantasyon siirecinde diisiik yogunluklu ses dalgalar1 uygulandiginda bira ve sarap
iiretiminde fermantasyon hizinda artigin ortaya ciktig1 gézlemlenmistir.

Ses dalgalarimin diger metotlarla kullanim

Gidalara uygulanan ses dalgalarinin etkisini arttira bilmek igin geleneksel yontemlerle paralel kullanilmakta. Isil
islemle kullanimi termoses, basingla kullanimi manoses, basing 1s1 ve ultrasonik sesin birlikte kullanimina ise
manotermoses denir. Bunlarinda disinda koruyucular, elektrik ve ultraviyole 1511 ile de paralel kullanila
bilmektedir. Ornegin normal biiyiime sicakliginda (37°C), E.coli 90 Db/1-10 kHz ile 24 saat muamele edilmis,
sonucunda hiicrelerin ¢ogaldigi goériilmiistiir. Ayn1 ortama seker ilave edildiginde ozmotik stres artmuis E.coli
gelisimi inhibe edilmistir. Ciinkii, ses dalgalarina maruz kalan hiicrelerin membran biitiinligi bozulur ve
organelleri kaybederler. Bu agamada yapilacak ek bir islem mikroorganizma i¢in 6ldiiriicti olmaktadir.
Ultrasonik ses ile klorun kombine kullananimi etkili bir dezenfektan olusturmaktadir. Ultrasonik sesin kullanimi
dezenfektandaki klor miktarim1 azaltacagi icin klorun yan etkileri ve g¢evreye zarari azalacaktir. Bu tarz
dezenfektanlar gida sanayisinde meyve yikama suyu olarak kullanildiginda meyve {izerinde bulunan ¢iiriikgiil
mikroorganizmalara etki ederek meyvenin daha uzun 6miirlii olmasi saglanmustir.
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SONUC

Ultrasonik ses dalgalar1 teknigi gida iiretimi ve islenmesi konusunda diger yoOntemler alternatif olarak
kullanilmaktadir. Ses dalgalar dikkatli ayarlanarak yararli mikroorganizmalar1 gelistirmek igin kullanildig: gibi
mikroorganizmalar inhibe etmek icinde kullanilmaktadir. Bu noktada uygulanan ses dalgasinin kavitasyon
olusturuyor olmasi 6nemli bir etkendir. Ultra ses matrisi her gida ve mikroorganizma icin ayr1 ayri incelenmeli
ve uygulamaya alimmalidir. Ultrasonik ses dalgalarmin gida iiretiminde tek basma kullaniminin istenilen
diizeyde etkili olmadigimmin ancak sicaklik, basing gibi islemlere kombine olarak kullaniminin daha verimli
olacagi belirtilmistir. Bu sekilde kullanim da enerjiden tasarruf saglarken iiriine olasi 1s1 etkisi azaltilmig
olacaktir. Bu konuda caligmalar giin gectik¢e artmaktadir. Gida endiistrisinde daha aktif kullanmak i¢in daha ¢ok
caligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Farkh Yikama Uygulamalarinin Taze Cilekte Pestisit Dekontaminasyonu ve Kalite Ozellikleri Uzerine
Etkilerinin Incelenmesi

Ozge Tastan' , Raneem Tal Jabini', Sevde Savaslu, Yagmur Kiiciikduman® , Buket Yal¢in Sahyar?
! Yeditepe Universitesi
2 Isik Tarim Uriinleri Sanayi ve Tic. A.S.

Diinya niifusundaki hizli yiikselis nedeniyle, tarimsal hammaddelere olan ihtiya¢ her gegen giin artmaktadir.
Gerekli miktarda ve kalitede hammadde iiretimi ve dengeli tarim yapilabilmesi igin pestisitler modern tarim
sistemlerinin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Tarimsal alanlarda yiiksek miktarda pestisite maruz kalmig
gida iiriinlerindeki pestisit kalintilarinin etkin bir sekilde uzaklastirilmasi, gida endiistrisi i¢in en Onemli
ihtiyaglardan biridir. Tiirkiye’de yetistirilen meyve ve sebze orneklerindeki pestisit kalintilarinin incelendigi bir
caligsmada; c¢ilekte yaygin goriilen pestisit kalintilarinin cyprodinil, fludioxonil, hexythiazox, penconazole,
pyrimethanil ve spinozad A+D oldugu rapor edilmistir’.

Bu calismada, taze cilek ornekleri bir pestisit karisimi (cyprodinil, fludioxonil, hexythiazox, penconazole,
pyrimethanil, spinozad A+D) ile kontamine edildikten sonra yikama islemleri yapilmistir. Cileklerde pestisit
kalintilarinin azaltilmas1 amaciyla farkli yikama uygulamalarimin (¢cesme suyu, asidik ve ultrases destekli
yikama) etkinlikleri incelenmis ve yikama sonrasi ¢ileklerin kalite 6zelliklerindeki (pH, suda ¢oziiniir kuru
madde miktari, titre edilebilir asitlik, renk, tekstiir, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite) degisim
belirlenmigtir.

Calismada; gesme suyu, sitrik asit (%2, 1-3-5 dak), perasetik asit (80 ppm, 1-3-5 dak) ve ultrases destekli (37
kHz, 200W, 5-10-15 dak) yikama uygulamalari yapilmis ve yikama sonrasi pestisit kalinti miktarlarindaki
azalmalar hesaplanmstir.

Sonug olarak, farkli yikama uygulamalarmin pestisit kalintt miktarlar1 tizerine etkileri incelendiginde, tiim
uygulamalarda en yiiksek azalma oranlari spinosad A iizerine oldugu saptanmig, perasetik asit ile yikama
uygulamasinda %73-80 azalma oldugu tespit edilmistir. Ultrases destekli yikama (15 dak) sonrasinda ¢ileklerde
pyrimethanil %63, penconazole %51, spinosad A %69 azalmistir. Gelecekte yapilacak olan g¢aligmalar ile
kombine yikama tekniklerinin etkinliklerinin degerlendirilmesi ve endiistriyel yikama uygulamasi olarak
degerlendirilebilecek tekniklerin sec¢ilmesi onerilmektedir.

! Bakirci-Tiirkdz, G., Yaman-Acay, D. B., Bakirci, F., Otles, S. (2014). Pesticide residues in fruits and
vegetables from the Aegean region, Turkey. Food Chemisty, 160: 379-392.

Keyword: pestisit, yikama, kalite, ¢ilek
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Endiistriyel Gida Atiklarindan Diyet Lifi Uretimi ve Meyve Atisirmalig Formiilasyonunda Kullanim

Seymanur Oztiirk, Feyza Demirden , Klodya Saboy , Ozge Tastan , Sinem Argiin
Yeditepe Universitesi

Son yillarda, gida-saglik iliskisinin farkindaliginin artmasi ile saglikli gidalar ve biyoaktif gida bilesenlerine olan
talep artmuistir. Bununla beraber, insan faaliyetlerinin dogal c¢evre flizerindeki etkisinin farkindalig1 ile
stirdiiriilebilir atik yontemlerine de dikkat ¢ekilerek atiklarin gida endiistrilerinde geri kazanilmasi ve bu
arastirmalar atiklarin kimyas1 ve fonksiyonel 6zelliklerine odaklanilmaktadir. Diinyada 1 milyonun tizerinde
findik, kiraz ve visne tretilmektedir ve Tiirkiye onde gelen {iretici iilkelerden biridir. Bu iriinlerin islenmesi
sirasinda findik zar1 ve kabugu, kiraz ve visne ¢ekirdekleri birincil yan iiriinlerdir ve diyet lifi gibi 6nemli gida
bilesenlerinin dogal bir kaynagi olarak degerlendirilmektedir.

Bu calismada; farkli gida atiklarindan (vigne ve kiraz ¢ekirdegi, findik zari ve findik kabugu) enzimatik ve
ultrases destekli metotlar ile diyet lifi ekstraksiyonu yapilmis, ekstraksiyon verimleri karsilastirilmis ve en
yiiksek verim elde edilen uygulama secilerek, elde edilen diyet liflerinin baz1 kalite 6zellikleri incelenmistir.
Ultrases destekli enzimatik ekstraksiyon ile yiiksek verimle (>%95) diyet lifi elde edilmistir. Elde edilen diyet
lifi Ornekleri kullanilarak ‘yiiksek lif” beyanina uygun sekilde meyve bart iiretilmis ve kalite 6zellikleri
incelenmistir. Diyet lifi ile zenginlestirilmis meyve atistirmaliklarinin suda ¢6ziiniir kuru madde tayini, pH,
titrasyon asitligi, su aktivitesi, toplam fenolik madde tayini, tekstiir, renk, toplam canli bakteri, maya kiif sayimi
ve duyusal analizleri gergeklestirilmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonuglarina gore, kiraz ¢ekirdegi lifi ile
zenginlestirilmis meyve atistirmali§inin tiiketici kabul edilebilirligi en yiiksek bulunmustur.

Keyword: diyet lifi, ekstraksiyon, meyve atistirmaligi, kalite
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Seker Pancari Posasindan Elde Edilen Pektinin Fermente Siit Icecegi Uretiminde Kullanimi

_ Elif Kartal, Erenay Erem, Meral Kih¢ Akyillmaz
Istanbul Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Fermente siit icecekleri veya asitlendirilmis siit icecekleri kuru madde igerigine bagl olarak diisiik viskozite ve
serum ayrilmasi gibi yapisal kalite kusurlar1 gosterebilmektedirler. Bu kalite kusurlarinin giderilmesinde kuru
madde oranmin yiiksek tutulmasi, farkli protein katkilarmin veya stabilizorlerin kullanilmasi yontemleri
uygulanmaktadir. Asitli siit igeceklerinde daha ¢ok polisakkarit yapisinda olan stabilizorler kullanilmakta, pektin
bunlarin basinda gelmektedir. Yiiksek metoksilli pektin hem kazeinle etkilesime girerek kivamin artirilmasini,
hem de su baglayarak yapinin dayanikliligini artirmaktadir. Pektinin 6zellikleri elde edildigi kaynaga ve iiretim
yontemine gore degismektedir. Genellikle narenciye tiirlerinden ve elmadan pektin elde edilmektedir. Seker
pancari pektini, seker pancar1 posasindan elde edilmekte ve hem atiklarin azaltilmasi hem de dogal bir kaynaktan
gida bileseni eldesi gibi avantajlar saglamaktadir. Bu ¢alismada, seker pancari pektini karakterize edilmis ve
fermente siit igecegindeki performansi ticari narenciye pektini ile karsilastirmali olarak degerlendirilmistir.

Seker pancar1 pektini seker pancari posasindan asidik ortamda 1sitma uygulanarak ekstrakte edilmistir. Elde
edilen pektinin ve ticari narenciye pektininin esterifikasyon diizeyi, protein igerigi ve galakturonik asit igerigi
analiz edilmistir. Fermente siit igecegi yogurda %30 oraninda su katilarak iiretilmis ve iiretilen pektin ve ticari
pektin %1 oraninda eklenmistir. Ornekler buzdolab: sicaklifinda depolanarak reolojik dzellikler ve depolama
stiresinde serum ayrilmasi analiz edilmistir. Seker pancar pektininin esterifikasyon diizeyinin %72 oldugu ve
yiiksek metoksilli pektin smifina girdigi, diisiik oranda (<%10) protein igerdigi ve %54 oraninda galakturonik
asit icerdigi saptanmustir. Ticari narenciye pektininin esterifikasyon diizeyinin %84, protein iceriginin ihmal
edilebilir diizeyde (<%]1) ve galakturonik asit i¢eriginin %60 oldugu tespit edilmistir. Seker pancar1 pektini ve
ticari pektin eklenen fermente siit iceceklerinde pektin eklenmeyen kontrol 6rnegine gore goriiniir viskozite ve
kivam katsayisi degerlerinde artis gozlenmistir. Her iki pektin de fermente siit iceceginde kontrol drnegine gore
serum ayrilmasini azaltmistir. Seker pancari pektini ve ticari narenciye pektininin fermente siit igeceginin yapisal
ozelliklerine etkilerinin benzer oldugu bulunmustur. Seker pancari pektininin fermente siit igeceginde ticari
narenciye pektini gibi yapiy1 stabilize etmek i¢in kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Keyword: Seker pancart posasi, pektin, fermente siit, atik
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Findik Siitii flaveli Probiyotik Yogurt Uretimi ve Bazi Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi

Kiibra Incekara Yildirim , Selin Kalkan, Mustafa Remzi Otag
Giresun Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

Findik kendi basina fonksiyonel bir gida olarak olmakla birlikte diinya markalari ile rekabet edebilmek adina
findik menseili yeni iiriinlerin tiretimi i¢in Ar-Ge calismalar1 biiyilk 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismada farkl
oranlarda (%10, 20, 30, 40 ve 50) findik siitii ilave edilen probiyotik yogurt iiretimi yapilarak, {riinlerin
buzdolab1 sicakliginda 21 giinlilkk depolama siiresi boyunca, depolamanin 1, 7, 14 ve 21 giinlerinde
fizikokimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik ve biyoaktif 6zellikleri (toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan
kapasiteleri) belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda Orneklerin kurumadde degerleri % 12,22+0,65 —
16,43+0,82; kiil degerleri % 0,43+0,10 — 0,81+0,00; protein degerleri % 3,35+0,35 — 4,60+1,63; pH degerleri
4,22+0,00 — 5,16%0,00; titrasyon asitligi (%LA) degerleri 0,57+0,11 — 0,7440,03; serum ayrilmas1 degerleri
(mL/25 g) degerleri 5,00+0,00 — 8,00+0,70; su aktivitesi degerleri 0,9834+0,00 — 0,9985+0,00; L* degerleri
64,42+0,17 — 75,45+0,08, a* degerleri -1,57+0,10 — 1,42+0,08, b* degerleri 9,41+0,43 — 12,51+0,10, AE*
degerleri ise 21,88+0,77 — 32,37+0,76 arasinda degistigi tespit edilmistir. Orneklerin gdzenek yapisi
degerlendirildiginde, yalnizca inek siitii ile yapilan probiyotik yogurt drnekler, yiiksek oranda goriiniir bosluklara
sahip siireksiz dallanmis ag olarak sergilerken, inek siitiine ilave edilen findik siitii oraninin artigina bagli olarak
yapinin daha homojen ve piiriizsiiz oldugu gériilmiistiir. Uriinlerin sertlik, konsistens (kivam), i¢ yapiskanlik ve
viskozite indeksi degerlerinin ilave edilen findik siitii oranina bagli olarak istatiksel olarak anlamli bir artig
gosterdigi tespit edilmistir. Yogurt orneklerinin TMAB degerleri 8,04 — 9,58 log KOB/g; orneklerinin LAB
degerleri 7,20 — 8,58 log KOB/g; S. thermophilus sayis1 6,14— 7,75 log KOB/g; toplam maya-kiif degerleri 0,30
— 1,39 log KOB/g arasinda degisim gostermistir. Orneklerin toplam fenolik madde igerikleri 28,98 — 155,29 mg
GAE/L, DPPH radikal siiptirme aktivite degerleri % 2,87 — 46,59 arasinda degistigi tespit edilmistir. Caligma
bulgularimiz genel olarak degerlendirildiginde, yogurdun potansiyel saglik yararlarini artirmak i¢in findik siitii
kullaniminin alternatif bir se¢enek olabilecegi diisiiniilmektedir.

Keyword: Biyoaktivite, Findik siitii, Fizikokimyasal analizler, Probiyotik yogurt
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Gida Endiistrisinde Kirmizi Palm Yagi (RPO) Secenegi

Serra Basar', Areej Mohd Taufik?, Fahri Yemiscioglu®
1Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii
2Malaysian Palm Oil Council
3IFFCO Tiirkiye Gida Sanayi ve Ticaret A4.S.

PALM YAGI NEDIiR?

Palm yag1, Elaeis Guineensis isimli palm agacinin meyvesinden elde edilen bir yagdir. Palm agaci basta Malezya
ve Endonezya olmak tizere Nijerya, Tayland, Kolombiya, Papua Yeni Gine, Fildisi Sahilleri, Hindistan, Brezilya
ve Ekvador’da yaygin olarak bulunmaktadir. Palm meyvesi mezokarp ve ¢ekirdek olmak tizere iki kisimdan
olusur. Mezokarp adi verilen meyve eti kismindan ham palm yag: elde edilirken, ¢ekirdek kismindan ise palm
cekirdek (kernel) yagi elde edilir. Her 100 kg meyve salkimindan yaklasik olarak 22 kg palm yagi ve 1,6 kg
cekirdek (kernel) yag1 elde edilebilmektedir.

Palm yag iretimi kuru ve 1slak olmak tizere iki sekilde yapilmaktadir. Kesikli yada stirekli presler yardimiyla
yapiliyorsa kuru yontem, yagi alabilmek amaciyla sicak su kullaniliyorsa 1slak yontem olarak adlandirilmaktadir.

Bitkisel bir yag olan palm yag: yiiksek miktarda doymus yag igerigine sahiptir. Diisiik maliyeti, yiiksek yag
verimi, trans yag icermemesi, yiiksek antioksidan igerigi sebebiyle gida endiistrisinde, kek, cips, ¢ikolata,
dondurma, sekerleme, kurabiye, kraker, soslar, margarin gibi alanlarda kullanilmaktadir.

Ham palm yag1 %44 oraninda uzun zincirli yag asidi olan palmitik asit (C-16:0), %39,2 oraninda oleik asit (C-
18:1) ve %10,1 oraninda linoleik asit (C-18:2) igerir. Palm ¢ekirdek (kernel) yagi ise %48,2 oraninda laurik asit
(C-12:0), %16,2 oraninda miristik asit (C-14:0), %15,3 oraninda oleik asit (C-18:1) ve %8,4 oraninda palmitik
asit (C-16:0) igerir. Ham palm yag1 uzun zincirli yag asitleri i¢erirken palm ¢ekirdek (kernel) yagi orta ve uzun
zincirli yag asitleri icerigine sahiptir.

Palm yag1 6nemli miktarda a-, B-, y-, 8- tokoferol ve tokotrienol, karotenoid, sterol ve koenzim Q10 icermektedir.
Ancak rafinasyon siirecinde bu igerik olumsuz etkilenebilir. Palm yag1 yiliksek oksidatif stabiliteye ve yiiksek
dumanlama noktasina sahip olmasi sebebiyle kizartma yagi olarak kullanima uygundur.

PALM YAGI FRAKSiYONLARI

Yaglarin degisik bilesenlere ayrilmasi iglemi olarak tanimlanan fraksiyonasyon fiziksel ozelliklerinden
faydalanilarak bir karisimu farkli fiziksel ve kimyasal 6zelliklere sahip iki ya da daha fazla bilesene ayrilmasidir.
Tamamen geri donistiiriilebilir fiziksel ve termo-mekanik bir degisim islemidir. Ayirma, bilesenlerin katilasma,
¢oziiniirliik ya da uguculuk farkliliklarina dayanabilmektedir.

Fraksiyonlama iglemi genellikle palm yaginda amaca uygun kat1 ve s1v1 fazlarin elde edilmesi igin yaygin olarak
kullanilmaktadir. Palm yagini, diisiik erime noktali ve yiiksek erime noktali iki farkli sivi fraksiyona ayirmak
igin triagilgliserollerin kristallesme Gzelliklerindeki farkliliklar kullanilmaktadir. Palm yagi, farkli fraksiyonlar
veren en dnemli yaglardan biridir. Fraksiyonasyon islemi ile palm yagindan siv1 yag olarak palm olein, kat1 yag
olarak palm stearin elde edilmektedir.

Palm olein, palm yaginin kontrollii sicaklikta kristallesmesi ve kristallerin filtrasyon yoluyla uzaklastirilmasi ile
elde edilen siv1 fraksiyondur. Palm yagimna gore daha yiiksek miktarda oleik asit ve linoleik asit igerir. Palm
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oleinin daha ileri fraksiyonlanmasiyla ‘siiper olein’ adi verilen daha doymamuis, daha berrak bir fraksiyon elde
edilmektedir. Siiper oleinin ikinci kez fraksiyonlanmasiyla kakao yagi benzeri yag tiretiminde kullanilan ‘palm
orta fraksiyonu’ (palm mid fraction) elde edilmektedir.

Palm stearin, palm yaginin daha sert olan fraksiyonudur. Daha yiiksek doymus yag asidi ve triagilgliserol
oranina sahiptir. Palm stearin, dogal bir kat1 yag kaynag1 olmasi sebebiyle gidalarda stabilite saglamak amaciyla
kullanilabilmektedir. Palm stearinin daha ileri fraksiyonlanmasi sonucu ‘sert stearin’ ve ‘yumusak stearin’ adi
verilen fraksiyonlar elde edilir.

PALM YAGINA SAGLIK VE SURDURULEBILIRLiK ELESTIRILERI

2017'de Avrupa Gida Giivenligi Kurumu'nun (EFSA) Ferrero’nun sevilen markas: Nutella basta olmak tizere
bircok iiriinde kullanilan palm yagiin kanser riskine isaret etmesi, bu bitkisel yagin saglik ve cevreye olan
etkilerini yeniden giindeme tasidu.

EFSA, palm yaginin 200 dereceden yiiksek 1silarda rafine edilmesi halinde, diger bitkisel yaglardan daha ¢ok
kanserojen madde ortaya cikarttigini agikladi.
Palm yagi, dogal kirmizi rengini degistirmek ve kokudan arindirmak i¢in yiiksek 1silarda rafine ediliyor.

EFSA'nin yaninda Diinya Saglik Orgiitii, BM Gida ve Tarim Orgiitii gibi kuruluslar palm yagindaki GE olarak
bilinen kanserojen maddenin arz ettigi tehlikeye dikkat ¢ekmekle birlikte, palm yaginin tiiketilmemesi
tavsiyesinde bulunmadi.

Ote yandan bazi arastirmacilar, yiiksek doymus yag oran1 nedeniyle kolestorol seviyesini artirarak, kalp Krizi ve
felg riskini artirdigini belirtiyor. Isitilmig palm yagimin yiiksek tansiyona neden oldugu da ifade ediliyor.

Palm yaginin kanser yapma riskinin yaninda kilo aldirdig1, sindirimin zor oldugu, kolestrolii arttirdigi da diger
sOylentiler arasindadir.

Insan sagligia zararindan ¢ok aslinda dogaya zarar veren palm yag1, yogun tiiketim sebebiyle birgok palmiyenin
kesilmesine ve arazinin yok olmasina neden oldugu soyleniyor. Ayrica kesilecek palm yagi bitkisi i¢in, agaclari
yasam alani olarak segen tropik hayvanlarin ise dogasiyla oynanmasina ve onlarin kagirilmasina neden oldugu
ifade ediliyor. Ozellikle de palm yag1 orangutan neslinin tilkenmesine neden olacak bir faktordiir. Yasam alanlar
daraldik¢a, onlar da birer birer bu hayattan kaybolacaktir. Ayrica yagmur ormanlar1 da palm yagi tiretimi
icin yok edilmektedir.

Cevre orgiitleri en biiylik sorunun palm yaginin kendisinden ziyade, palm giftlikleri oldugunu soyliiyor. Palm
ciftlikleri yagish, tropik ormanlarin oldugu bdolgelerde kuruluyor. Bu ormanlar orangutan gibi hayvanlarm
yuvasl.
Palmiye ¢iftliklerine alan agmak i¢in ormanlarin kesilmesi ve avlanma nedeniyle bu hayvanlarin bir kismi nesli
tiilkenme tehlikesi ile karsi karsiya. Ornegin Borneo orangutanlari bu tehlike bakimindan kirmizi listede yer
aliyor.

Tehlikede olanlar sadece hayvanlar da degil. Uluslararasi Af Orgiitii'niin 2016'da yaymladig1 bir rapor,
Endonezya'da 8 yasindaki c¢ocuklarin bile tehlikeli kosullarda palm yagi iiretiminde g¢alistirildigini ortaya
koymustu.

Arastirmalar ayrica palm yag iireten biiyiik sirketlerle yerel halk arasindaki ¢atismali ortamdan s6z ediyordu.
Palm yag tiretimi biiyllk orman yanginlartyla da iligkilendiriliyor. 2015'te Singapur'u etkisi altina alan hava
kirliligi Endonezya ormanlarindaki yanginlardan kaynaklanmus, kirlilik seviyesi normal diizeyin ¢ok iizerine
cikmusti.
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Ote yandan ormanlik alanlarin yok edilmesi iklim degisikligini de olumsuz etkiliyor.
2005-2015 wyillar1 arasinda Borneo adasindaki ormansizlastirmanin yiizde 50'si palmiye ¢iftliklerinden
kaynaklanmusti.

RPO NEDIR, NASIL URETILIR?

Dogal, islenmemis haliyle palm yagi, B-karoten (havuca rengini veren bir A vitamini dnciisii) ve likopen dahil
olmak tiizere yiiksek karotenoid igerigi nedeniyle koyu kirmizi renktedir ve kirmizi palm yagi (red palm oil)
seklinde adlandirilir. Yag ayrica E vitamini izomerleri (tokoferoller ve tokotrienoller) ve fitosteroller gibi
antioksidanlar agisindan da zengindir.

Kirmiz1 palm yagi (RPO), palm yagi meyvesinin mezokarpindan ¢ikarilir. Ham palm yagindan (CPO) farkl
olarak, RPO degistirilmis bir fiziksel aritma islemiyle elde edilir. Proses; degumming, bleaching, deodorizasyon
ve nétralizasyon’dan olusur. On islem asamasinda, CPO fosforik asit ile islenir ve ardindan agartma toprag: ile
islenir ve stizilir. Yag daha sonra diisiik sicaklik ve basingta molekiiler damitma yoluyla asidi ve kokusu
giderilir.

Fiziksel aritma yonteminin yan1 sira, RPO, degistirilmis bir kimyasal aritma islemi yoluyla da elde edilebilir. Bu
siire¢, yukarida bahsedildigi gibi CPO'nun 6nislemesini ve ardindan diisiik sicaklikta koku gidermeyi igerir.

Kirmizi palm yagi, agartilmis palm yagindan daha az rafine edilmistir. Kirmizi palm yagi iiretiminde yer alan
agartma islemi, daha az besini ortadan kaldirir, bu da kirmizi palm yagini standart palm yagina gore potansiyel
olarak daha saglikli bir alternatif haline getirir.

RPO(kirmiz1 palm yagi)nun islenmesi, CPO (ham palm yagi)'da bulunan karotenlerin ve vitaminlerin yaklagik
%80'ini korur. Bu nedenle karoten, E vitamini, fitosteroller, skualen ve koenzim Q10 gibi bitkisel besinler
acisindan zengindir.

RPO’NUN GIDALARDA KULLANIMI

RPO'nun 232°C dumanlanma noktas1 vardir ve yliksek sicaklikta stabil kalir, bu nedenle soteleme ve kizartma
icin uygundur. Karotenin ¢ogu pismis gidalarda tutuldugu i¢in de RPO tavada kizartma igin idealdir. RPO'da
bulunan besin maddelerinin kaybini en aza indirmek i¢in minimum 1sitma gerektiren diger yiyecek hazirlama
yontemlerinde kullanilabilir. Salata sosu, diger yaglara alternatif olarak RPO'mun en popiiler uygulamasidir.
Mayonez ve balli hardal sosunda da kullanilmaktadir. RPO, gerekli renk ve istenen diizeyde provitamin A
vererek margarin yapmak i¢in de kullanilabilir. Bunun diginda kat1 yaglar, vanaspati, kek karigimlari, ekmekler,
biskiiviler, dondurma ve ayrica saglikli gidalarda da RPO kullanimi mevcuttur. RPO eklemek mitkemmel doku ve
yiiksek besin degeri saglayacaktir. Ana yemeklerde RPO, zeytinyagina alternatif olarak da kullanilmaktadir.
RPO, dogal bir gida renklendiricisi olarak kullanilmasinin yani sira, oksidasyona karsi dayanikli oldugu igin
besin degeri katmak ve gida tiriinlerinin raf dmriinii artirmak i¢in de kullanilmaktadir. Kolay kolay eksimez. RPO
kullanimi, daha yogun bir kirmizi renkle gorsel olarak daha ¢ekici gida tiriinleri saglar.

SAGLIK ACISINDAN RPO KULLANIMI
Palm yaginda bulunan 13 cesit karotenoid vardir. -karoten ve a-karoten, sirasiyla %41.0 ve
%41.3'e tekabiil eden ticari RPO'daki ana karotenlerdir. RPO havug, yaprakli sebzeler ve domatesten sirasiyla

15, 44 ve 300 kat daha fazla retinol esdegeri (provitamin A) igerir.

Kirmizi palm yag1 % 50 doymus yag asitleri, % 40 doymamus yag asitleri ve % 10 ¢oklu doymamis yag asitleri
igerir.
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Kirmiz1 palm yaginin en faydali 6zelliklerinden biri tiim diger bitkisel yaglardan daha fazla miktarda A ve E
vitamin icermesidir. E vitamini énemli bir antioksidandir ve yagin oksidatif bozulmasina karsi stabilite saglar.
Beyindeki lezyonlar nedeniyle bunama ve Alzheimer hastaliginin ilerlemesini azaltabilir veya durdurabilir.
Beynin sinir hiicrelerini koruyarak inme efektlerini %50 oraminda azalttigi goriilmiistiir. Bunun nedeni, E
vitamininin beyni néronlariniza zarar verebilecek serbest radikallerden korumasidir. Hem E vitamini hem de
karotenin varligi, doymamuis trigliseritlerin oto ve foto-oksidasyonuna karsi sinerjistik koruma saglar. Yiiksek
antioksidan igerigi onu potansiyel bir anti-kanser yiyecegi yapar. Antioksidan etkilerinin aterosklerozu veya kan
damarlarinin daralmasini 6nlemeye yardimci oldugu goriilmektedir. Bilimadamlari ayrica RPO ‘nun yeni damar
gelisimi baglatarak fel¢ geciren beyin ve kalp i¢in daha ileri bir koruma sagladigini da tespit etmislerdir.

RPO’da bulunan karoten, 6zellikle viicudun bagisiklik sistemini giiclendirir, kalp sagligini artirmaya yardimci
olur ve kanser riskini azaltmaya yardimci olabilir. Cocuklar i¢in daha iyi géz sagligi, biiylime ve gelismeyi
destekler.

RPO dogruca karacigere gider ve metabolizmay1 atesler. Bu da bir yagin size daha hizl kalori yaktirabilecegi
anlamina gelir. Tokotrienoller piring kepegi, arpa ve bugdayda bulunabilmesine ragmen RPO, tokotrienoliin en
zengin kaynagidir.

RPO takviyesi, A vitamini eksikligini ve kanser, diyabet, enfeksiyonlar ve kardiyovaskiiler iligkili
komplikasyonlar gibi diger saglik sorunlarini ele almak igin pratik ve ekonomik bir yaklagim olabilir.

RPO’da bulunan E vitamini kalp saghgini iyilestirirken, yagin diger yonleri kalp problemlerine yol agabilir. Diger
stv1 bitkisel yaglarla karsilastirildiginda, palm yagi kolesterolii olumsuz yonde etkiler. Oda sicakligindaki bu
yari-kat1 yagin bakildig1 zaman, damarlariniz1 tikayabilecegi muhtemel goriilmektedir. Aksine kirmizi palm yagi
doymus yag orani yiiksek olmasina ragmen, kalp hastaligina kars1 korur. Doymus yaglar kardiyovaskiiler sistem
araciligiyla kalin bir pekmez gibi davranarak plaklara (ateroskleroz) katki saglar fakat RPO’nun damarlardaki
plak olusumunu ve plak siirecini tersine ¢evirdigini ve tikanikliklar1 6nledigini gériilmektedir.

RSPO NEDIR? SURDURULEBILIR PALM ACISINDAN ONEMi NEDiR?

Siirdiiriilebilir Palm Yagi Yuvarlak Masas1 (RSPO, The Roundtable on Sustainable Palm Qil) sertifikasyon
semasi, palm yag: sektortinii dondiirmek igin bir taahhiit ve hareket olarak hizmet etmektedir. Bu olusum, palm
yagi siirdiiriilebilirlik iddialarinin giivenilirligini saglamak amaci ile kiiresel bir standart sunmaktadir. Bu olusum
ayn1 zamanda palm yag1 ireticilerini ve ihracatgilarini igeren bir liyelik organizasyonudur. Bu kurulusa iiye
olanlar, bu standardi benimseyerek, palm giftgilerinin {iretim kalitesinin artacagina ve g¢evresel kaynaklarin
korunacagina inanmaktadir.

RSPO sertifikas1 tedarik zinciri, Uirlin {reticileri ve perakendecilerin ihtiyaglarini karsilamaktadir. Avrupa
iilkelerinde palm yagi kullanan tiim firmalarin, iilkelerin uluslararas: taahhiitlerine gére bu belgeyi almalar
gerekmektedir.

Firmalarin {iriin ambalajlar {izerinde yer alan RSPO isareti, liretimin bu standart kalitelerine uygun yapildiginin
bir kaniti olmaktadir. Bu isaret, firmanin paydaslart ve c¢alisanlarinin, dogal yasami ve ¢evreyi koruma
konusundaki taahhiidiinii géstermektedir.

Bircok kiiresel isletme, gida iiretiminde siirdiiriilebilir palm yag1 kullanmaktadir. Bu yagin genis bir kullanim
alan1 bulunmaktadir. Bu nedenle RSPO iki ayr1 belgelendirme sistemi kurmustur. Bunlarda ilki {iretici sertifikasi
veya prensipler ve kriterler sertifikasidir. Bu sertifika, palm yaginin siirdiiriilebilir sekilde {iretildigini
kanitlamaktadir. Digeri ise siirdiiriilebilir palm yag ticaretinin biitiinliigiinii saglayan, yani siirdiiriilebilir palm
yag1 olarak satilan palm yaginin gergekten sertifikali kaynaklardan iiretildigini kanitlayan sertifikadir.
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Bu belge alindiktan sonra yillik olarak gozetim denetimlerinin yapilmasi gerekmektedir. Belgenin gegerlilik
Siiresi bes yildir.
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Dar1 (Millet) Tahilimin Glutensiz ve Dengeli Beslenmede Potansiyel Kullanimi

. Ay§enur Arslan, Erkan Yal¢in
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 14030 Bolu

Dar1 (millet), diinyada ekonomik degeri bulunan tahillar icinde altinci sirada yer alir. Ulkemizde “dar1” olarak
bilinen “millet” kelimesi genis bir tahil grubunu tanimlar. Bu grupta taksonomik olarak birbirinden farkli
tohumlar yer almistir. Glutensiz tohumlardan sorgum, tef ve fonionun da bu gruptan sayildigi bildirilmistir.
Darilarin, tarimu ilk yapilan antik tahillardan oldugu belirtilmistir. Dar1, Asya ve Afrika iilkelerinde, milyonlarca
insanin gida gilivencesidir. Birlesmis Milletler, Hindistan’in teklifi ile 2023 yilin1 uluslararasi dart yili (2023:
International Year of Millets) ilan etmistir (03.03.2021). Food and Agriculture Organization, darimin
stirdiiriilebilir tarima uygun, elverigsiz iklimlere direngli, besleyici, anti-alerjik Ozellikte ve kiiresel gida
ihtiyacinda ¢esitlilik saglayabilecek nitelikte oldugunu belirtmistir. Dar1, iklim degisikligi ve gida giivencesinin
belirmesi ile Snem kazanmaya baslamistir. Ozellikle sicak ve kurak topraklarda yetisebildigi ve diger tahillara
gore daha az masrafla (daha az su ve giibre) iiretilebildigi bildirilmistir. Dengesiz beslenmenin goriildiigi
iilkelerde tiiketiminin yayginlastirilmasi ile bunun 6nlenebilecegi belirtilmistir. Baslica darilar; kum darisi (proso
millet), inci daris1 (pearl millet), cin dar1 (foxtail millet), ragi darisidir (finger millet). Mindr darilar ise ufak dari
(little millet), kodo daris1 (kodo millet), ¢iftlik darisidir (barnyard millet). Dari, tam tahil olarak tiiketilebilen bir
tahildir, bundan dolay1 glisemik indeks degeri disiiktiir, kan sekerini yilikseltmez, oksidatif stresi azaltici
etkisinin oldugu bildirilmistir. inci darisindan yapilan gidalarda dekortikasyon yani kepegin uzaklastirilmasi
islemi uygulanir. Dari, protein (%6,0-13,0), besinsel lif (%2,0-7,0), ham yag (%1,5-5,0) miktar1 ve ayrica B
grubu vitaminler, demir, kalsiyum, magnezyum, ¢inko mineralleri (%1,9-14,0) bakimindan zengindir. Dari,
glutensiz olmasi sebebiyle c¢olyak hastalar1 ve glutene hassasiyeti bulunan bireyler i¢in 6nemli bir gida
kaynagidir. Dar1 prolamin proteinlerinin yapisimin sorgumun kafirin depo proteinine benzedigi bildirilmistir.
Fenolik fitokimyasal bilesikler (fenolik asitler ve flavonoidler) bakimindan zengin olmasi, besleyicilik 6zelligini
artirmaktadir. Diger tahillara gére metyonin ve sistein amino asitlerini bol miktarda igerir. Darilarin waxy ve
yliksek amilozlu ¢esitleri mevcuttur. Darinin, hayvan yemi, rotasyon bitkisi olarak kullanilmasinin yaninda,
biyo-etanol iiretiminde de kullanilabilecegi bildirilmistir.
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Bir Siit ikamesi Olarak Bitki Bazl icecekler

Sena Biisra Arslan
Déhler Gida San. AS.

Bir siit ikamesi olarak tiiketilen bitki bazli icecekler, iceriginde hayvansal kaynakli bilesen barindirmayan ve
tamamen bitkisel kaynakli olan vegan {iriinlerdir. Bu siit alternatifi {iriinler, tohumlar, kabuklu yemisler,
baklagiller, tahillar dahil olmak f{izere ¢esitli bitki kaynaklarindan elde edilmektedir. Hayvansal yag alimiyla
ilgili siirdiiriilebilirlik sorunlar1 ve saglik endiseleri nedeni ile bitki bazli alternatifler; Amerika Birlesik
Devletleri, Avrupa, Avustralya ve Yeni Zelanda'da inek siitiine gore pazar pay1 kazanmaktadir ve %8-15 oranda
biiyliyecegi tahmin edilmektedir. Bu pazarin biiyiimesine katkida bulunan diger faktorler arasinda birgok insanin
inek siitlindeki laktoza karsi intoleransi, siit alerjileri, tiiketicinin inek siitlindeki hormonlar ve antibiyotiklerle
ilgili endiseleri, inek siitiiniin yliksek kolesterol icerigi, hayvan refahi endiseleri, vejetaryen ve vegan diyetleri ve
bitki bazli bir diyetin sundugu potansiyel saglik yararlar1 sayilabilir. Sagliga duyarh tiiketicilerin ilgisini ¢eken,
sagligr tesvik edici 6zelliklere sahip fonksiyonel olarak aktif bilesenler icerirler. Baklagil bazli siit alternatifleri
s0z konusu oldugunda duyusal kabul edilebilirlik, 6nemli bir sinirlayici faktordiir. Son {iriiniin raf dmriiniin
arttirllmasi, emiilsiyon stabilitesi, besinsel biitiinliigli ve duyusal kabul edilebilirligi ile ilgili sorunlarin
iistesinden gelmek igin ultra yiiksek sicaklikta islem, ultra yiiksek basingli homojenizasyon gibi endiistriyel
teknolojiler uygulanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksinde bu iiriinler i¢in 6zel bir tanimlama bulunmamak ile birlikte
tat olarak siit tadina ve kivamma olduk¢a yakin {iriinler elde edilebilmektedir. Bu iriinler farkli bitkisel
kaynaklar ve aroma kombinasyonu ile ¢esitli lezzetlerde tiiketici damak zevkine ve talebine uygun olarak
gelistirilmektedir. Gelecek yillarda fonksiyonel igecekler segmentinde hem lezzetli hem de besleyici agidan
yeterli, kisiye 6zel yeni iirlinler gelistirilecektir. Bu ¢alismada, hayvansal siite vegan muadil olarak tiiketilen bitki
bazli iceceklerin endiistriyel iiretim siireglerinden, pazardaki yerinden ve tiiketiciye sunulacak farkli tatlarda
alternatiflerden bahsedilmektedir.
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Fonksiyonel icecek olarak Bitki Bazli Probiyotik Icecekler

Fatma Selin Goctii
Déhler Gida San. As.

Fonksiyonel gidanin evrensel bir tanimi olmamasina ragmen, tipik ve basit bir tanim vermek
gerekirse “besleyici degerlerine ek olarak hastaliklar1 onleyici ve/veya sagligi gelistirici faydalari olan islenmis
gidalar” dir. Fonksiyonel gidalara, probiyotik i¢ecekler, besin 6geleri giiclendirilerek gelistirilen igecekler ve
hibrit igecekler &rnek olarak verilebilir. Son donemde salgin hastaliklarin artmasi ile beraber tiiketicilerin
hastaliklara kars1 bagisikligini giiclendiren probiyotik mikroorganizmalar ile zenginlestirilerek gelistirilen
iiriinlere olan ilgisi artmaktadir. Hem diinyada hem de iilkemizde saglikli beslenmeye yonelik egilime de bagh
olarak beslenme seklini vegan olarak degistiren tiiketiciler ve siit alerjisi olan tiiketiciler igin fonksiyonel gida
olarak market raflarinda heniiz yeni yerini almakta olan bitki bazl kefir alternatifi, bitki bazli ayran alternatifi ve
bitki bazli yogurt alternatifi gibi besinlere talep giin gectikce artmaktadir. Yapilan arastirmalara gore global siit
benzeri bitki bazli i¢ecek pazarinin 2024 yilina kadar 38 milyar dolardan fazla gelire ulasmasi ve 2018-2024
yillar1 arasindaki donemde mevcut yillik biiyiime oraninin %14'in iizerinde olmas1 beklenmektedir. Bu durum
beraberinde bitki bazli siit alternatifi {iriinlerin de sahip oldugu fonksiyonel 6zelliklerden dolay1 pazarda daha
fazla yer bulabilecegini gostermektedir. Bitki bazli probiyotik siit benzeri igecekler igerik olarak tohumlar,
kabuklu yemisler, baklagiller, tahillar dahil olmak {izere ¢esitli bitki kaynaklar igeren siit benzeri iiriinlerin
probiyotik bakteriler ile =zenginlestirilip, belli sicaklik ve silire c¢ergevesinde fermantasyon prosesi
uygulanarak gelistirilmesi ile elde edilen triinlerdir. Bu konu ile ilgili yapilan g¢aligmalar soya bazli siit
alternatifi igecek, hindistancevizi bazli siit alternatifi i¢ecekler basta olmak lizere, bitki bazli siit alternatifi
iceceklerin probiyotik tastyici olarak iyi bir alternatif oldugunu gostermistir. Pek cok farkli siit alternatifi ile
yapilan ¢aligmalarda probiyotik 6zellik kazanma agisindan olumlu sonuglar elde edilebilmistir. Ancak tirlinlerin
daha stabil olmasi ve daha uzun raf omriine sahip olabilmesi i¢in bu konuda daha fazla ¢aligmaya ihtiyag
duyulmaktadir. Bu ¢alismada fonksiyonel igecek olan ve ¢aligmalart devam eden bitki bazli probiyotik gida
alternatiflerinden ve pazardaki yerinden bahsedilmektedir.
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Geri Déniisiime Uygun, Siirdiiriilebilir Tek Kat Aliiminyum Gida Ambalaji Ust Folyosu

Irem Sen Isci , Emre Giiltekin , Mahmut Semiz , Ersin Giil , Sena Ege , Ezgi Saribas , Gizem Sir , Yesim
Dénmez , Ayse Polat , Miray Ayka¢
Ispak Ambalaj

GIRIS-AMAC: Cevresel kirliliklerin biiyiik bir kisnu ambalaj atiklarindan olusmaktadir. TUIK’in en son
yayinladig1 aragtirma verilerine gore Tiirkiye’de {iiretilen ve piyasaya siirlilen toplam atik miktarinin 104.8
milyon ton oldugu ve bu miktarin igerisinde ambalaj atik miktarinin 9.448.743 ton oldugu tespit edilmistir. Bu
ambalajlarin 799.122 tonu metal icerikli ve kompozit malzemeleri temsil etmektedir. Ayrica bu atik oranlarmin 2
yil igerisinde %10,5 artigi vurgulanmistir. Bu g¢aligmada aliiminyum metali kullanilarak iiretilen kompozit
ambalaj yapilarini, mevcut durumdaki oOzelliklerini muhafaza ederek g¢evre ve gida ambalaj sektorii igin
stirdiiriilebilir ve geri doniisiime uygun olarak yeniden tasarlanmasi amaglanmustir.

GEREC-YONTEM: Calismaya, ambalaj sektoriinde kullanilan kiivet sos iist folyosu olarak adlandirilan bir
iirlin dahil edilmistir. Piyasada Aliiminyum/Polyester lamineli kompozit yapida bulunan bu ambalaji, yalnizca
aliminyum malzemesi kullanilarak geri doniisiime uygun siirdiiriilebilir bir ambalaj yapisi tasarlanmistir. Tek
katli Aliminyum malzemenin gida ile temas eden bdlgesine seperator gorevi iistlenecek sekilde 1s1l yapisabilir
bir lak uygulamasi yapilmistir. Tasarlanan yapinin siirdiiriilebilir olmasinin yanisira piyasadaki {iriiniin yerine
gecebilmesi igin beklenen; {irlinlin alt kabina yapisma performansi, nihai kullanici igin kolay acilabilir olmasi,
icine konulan gidaya uyumlu halde ve korozyona ugramadan raf omrii siiresine ulasmasi durumlar1 basariyla
tamamlanmustir.

BULGULAR: Ketcap, mayonez gibi hizli tilketim grubuna dahil olan tek kullanimlik soslar i¢in tasarlanan bu
ambalajin deneme iiretimlerinde, farkli kalinlik ve alasimlarda aliiminyum malzeme kullanilmistir. Bu
denemeler sirasinda elde edilen bulgular; (1) Aliiminyum’un gida ile temas eden tarafina uygulanan 1sil
yapisabilir katman’in raf omrii testleri sonucunda korozyonu onledigi, (2) gidanin ambalaja dolumu sirasinda
uygulanan sicaklig1 yiiksek yapisma performansindan dolay1 40-50 °C azaltarak enerji kullanimindan tasarruf
edildigi, (3) gidanin paketlenmesi sirasinda asil ambalaj yaninda olusan firelerin diizenli bir sekilde depolanarak
geri doniisiime gonderilmeye uygun oldugu gézlemlenmistir.

SONUC: Calismanin sonucunda, alasimlari farketmeksizin en ince folyonun kismen yirtilarak agildigi, daha
kalin folyolarda ise daha fazla yapi biitiinligi saglayarak yirtilma olmadigi tespit edilmistir. Tasarlanan
ambalajin piyasada bulunan Aliiminyum/Polyester lamineli kompozit ambalajlarin yerine gecebilecek
performansi gosterdigi sonucuna varilmustir.

Keyword: Cevre dostu ambalaj, Tek katli aliiminyum ambalaj, Geri doniigtime uygun ambalaj, Stirdiiriilebilir
ambalaj
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Yasamimizi Tehdit Eden Yeni Kirleticiler; Mikroplastikler

Mehmet Bingol, Burcu Aydin
Halk Sagligi Genel Miidiirliigii

Plastikler, hafif oluslari, kolay islenebilirlikleri, dayanikliliklar1 ve diisiik maliyetli olmalar1 dolayisi ile 20.
ylizyilda giinliik yasamin her alaninda kullanilmaya baglanmistir. Giinlimiizde plastik iiretimi y1llik yaklagik 368
milyon tona ulagmistir. Bunun %40°tan fazlasini tek kullanimlik ambalajlar olusturmaktadir.

Plastikler zaman igerisinde UV 1sinlar, dalgalar ve baz1 bakterilerin etkisiyle kiiglik parcaciklara ayrilarak mikro-
ve nanoplastige déniismektedir. Uretilen plastigin yalnizca yaklasik %9°u geri kazanilabilirken kalan plastiklerin
biiyiik kismi denizlerde sonlanarak, deniz ¢oplerinin dnemli kismini olusturmaktadir.

Mikroplastikler ve nanoplastikler kimyasal olarak stabil olmalari, reaktif olmamalar1 ve alici ortamda (gevrede)
bozunur olmamalar1 nedeniyle 6nemli ¢evresel kirleticiler arasinda yer almaktadirlar. Mikroplastikler (MP) 0.1-5
mikrometre, Nanoplastikler (NP) ise 0.001-0.1 mikrometre boyuttaki plastik parcalarini ifade etmektedir.

Son yillarda yapilan ¢aligmalarda igme suyu ve gida maddeleri basta olmak ilizere degisik bir ¢ok ortamda
mikroplastiklere rastlanmaktadir. Ambalajli sularin %901 ve musluk sularinin %81'inde plastik pargaciklar tespit
edilmistir.

Mikroplastiklerin insan viicuduna gegisi, cilt temasi, solunum ve oral yolla gerceklesmektedir. Mikroplastikler
sucul canlilar tarafindan dogrudan ya da dolayli alinabilir veya canlinin mikroplastigi besin zannederek
tilketmesiyle alinmaktadir. Dolayli yoldan alima ise canlinin mikroplastikle kontamine olmus avlarini tiiketmesi
neden olmaktadir (Biiyiik baliklarin kiiciikleri tiiketmesi). MP’lerin tasidigi bir diger risk de agir metaller,
PAHlar gibi baz1 kimyasal ve biyolojik ajanlara baglanarak bunlar i¢in tasiyict gorevi yapmasidir (Truva Ati
Mekanizmasi).

Mikroplastiklerin son dénemlerde plasentada ve bazi dokularda tespit edilmesi saglik agisindan endiselere neden
olmaktadir. I¢ dokularda, mikroplastikler yabanci cisimler olarak kabul edilerek bagisiklik sistemi
reaksiyonlarini tetiklemektedir. Bununla birlikte gilinlimiizde, mikroplastiklerin ve bunlarla iliskili kirletici
maddelerin insan sagligi lizerindeki olumsuz etkileri tam olarak aydinlatilamamustir. Asiri mikroplastige maruz
kalinmasi; kromozomlarda degisikliklere yolagarak infertiliteye neden olabilecegi ayrica obezite ve kanser gibi
olumsuzluklara neden olacag1 tahmin edilmektedir.

89



Kafein icerikli Yumusak Seker Uriin ve Prosesinin Gelistirilmesi

Ozlem Berkun Olgun, Emrah Cubukcu , Feyza Delal
KERVAN GIDA

Kafein icerikli sekerleme iiriinlerinin pazardaki pay1 son donemde oldukga artmistir. Projenin temel amaci, giin
icerisinde ihtiya¢c duyulan kafein ve enerji ihtiyacinin kolaylikla karsilanabilecegi lezzetli, ek bir hazirlama
islemi gerektirmeyen, pratik ve keyifle tiiketilebilir bir sekerleme {iriini gelistirmektir.

Regete gelistirme caligmalari jellestirici ajan aragtirmalari ile baslatilmis, nisasta ve jelatin kombinasyonu ile
ilerlenmesine karar verilmistir. Regete icerisindeki nisasta:jelatin dengesi, uzayan ve kesilebilir bir yap1 elde
etme hedefi goz Oniine alinarak belirlenmistir.

Yapilan ¢aligmalar sonucunda hedeflenen tekstiirel yapiya en yakin sonuglar nisasta:%5,8-%9,3 ve jelatin:%2-
%6 arasinda kullanildiginda elde edilmistir. Kullanilan seker:surup dengesine bagli olarak nisasta:jelatin
oraninin degismesinin tekstiirel farkliliklara sebep oldugu tespit edilmistir. Bu asamada farkli regetelerin ve
kullanilan etken maddelerin raf 6mrii siiresince iiriine etkileri stabilite asamasinda gézlenmistir.

VS6(Versiyon 6) ile nihai formiile ulasilan regete iizerinde ikinci ¢alisma olarak farkli kaynaklarda kafein
hammaddelerinin iiriin {izerinde nasil bir etki gosterdigi incelenmistir.

VS6.1(Versiyon 6.1) ile ana regete ayn1 olmak iizere eklenen farkli kaynakli bagka bir kafein hammaddesinin
iirlin yapisindaki etkisi hizlandirilmig raf 6mrii(12 hafta) boyunca takip edilmistir. Su aktivitelerinde benzer bir
tablo gozlenmis, VS6’nin, pH degeri 4,29 — 4,34 arasinda seyrederken; VS6.1°de 4,39 — 4,52 arasinda bir pH
profili raporlanmustir. Baslangigta VS6’nin daha yiiksek kuru maddeye sahip olmasinda ragmen, raf omri
sonunda iki versiyon i¢in de kuru madde degerleri 79 civarinda tespit edilmistir.

VS6 igin sertlik parametresi baslangigta 755(g), raf omrii sonunda 650(g) iken, VS6.1 igin 398(g)— 540 (g)
arasinda kalmistir. Bu degerler; raf dmrii sonuna kadar iki versiyon i¢in kuru madde degerlerinin birbirlerine
yaklastigin1 gosteren grafigi dogrulamaktadir. Cignenebilirlik parametresi VS6’da 135(g) — 102(g) arasinda
dengeye otururken, VS6.1 i¢in 214 (g) — 61 (g) arasinda yiikselerek sertlik ve kuru madde degerlerine orantili bir
tablo gostermektedir.

Yapilan panel testleri sonucunda VS6.1 ‘de kullanilan kafein hammaddesinin yapiya etkisi daha ¢ok begenilmis
olup bu kaynakla devam edilmesine karar verilmistir.

Keyword: kafein jelly, yumusak seker, fonksiyonel jelly, jel formu iiriin
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Samanu’nun Raf Omrii Boyunca Oda Sicakhigl, Vakum ve Modifiye Atmosfer Ambalaji Altinda
Depolanmasinin Kalite Parametreler Uzerinde Etkisi

Atefeh Karimidastjerd® , Deniz Turan®
! Food engineering researcher(PhD), Istanbul, Tiirkiye.
2 Food Quality and Design Group, Department of Agrotechnology and Food Sciences, Wageningen University,
P.O. Box 17, 6700 AA Wageningen, the Netherlands.

Samanu, ¢imlendirilmis bugday ve tam bugday ununun kaynatilmasiyla yapilan geleneksel yapiskan ve viskoz
bir tathdir. Samanu, katki seker iceremeyen, B grup vitaminler ve bazi minareler bakimindan zengindir.
Literatiirde ¢aligmalar1 bulunsa da, {iriiniin ambalajlama ve depolama sirasinda kalitesinin degisimi veya fakli
ambalajlama yontemleri hakkinda bilgi eksikligi goriinmektedir.

Bu ¢alismada, Samanu Iran’in Bat1 Azerbaycan bélgesinde Urmia sehrinden yerel bir marketten elde edilmistir.
Samanu, normal atmosfer, vakum ve modifiye atmosfer (MA) ile ambalajlanarak 25°C’de depolandi. Kontrol
grup geleneksel saklama seklinde ise, normal atmosfer altinda ambalajlanarak buzdolabi sicakliginda (4°C)
depolandi. Depolama baslangicinda ve ardindan dort hafta boyunca belirlenen analizler yapildi. Mikrobiyolojik
acidan, 4°C de saklanan orneklerde 4 haftanin sonunda toplam maya ve kiif sayilari1 kabul edilemezken, vakum
ve MA depolamada 25°C’de kabul edilebilir sonuglar elde edildi. Toplam kuru madde, protein, karbohidrat ve
kiil soncular1 bakimindan baslangigla karsilastirilinca 1 ay sonunda, 25°C’de vakum ve MA depolama da
depolanan 6rneklerde degisiklik bulunmadi. Renk, depolama siiresi ile birlikte her iki grupta (25 ve 4°C) daha
acik (L* degeri) renk olsa da, 25°C depolama kosullarda 50.31°den 21.10’a diiserek onemli bir degisiklik
gosterdi. Samanu Newtonien olmayan pseudoplastik akis gosteren bir madde gibi davranir. Depolama
kosullarinda akis davranisi yine Herschel-Bulkley model iizerinden daha akigkan bir madde olarak tespit
edilmistir.

Sonug olarak Samanun’nun vakum ve MA altinda ambalajlanip 25°C de saklanmasi buzdolabinda sakallanan
ornekten daha uzun, 4 haftalik bir raf dmrii saglandig tespit edilmistir. Uriin, soguk depolama olmadan fiziksel,
kimyasal ve en 6nemlisi mikrobiyolojik olarak anlamli bir degisiklik gostermemistir.
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Rafine Seker Ilavesiz Ekstriide Yumusak Seker Uriinii Gelistirmesi

Dilara Dastan, Gizem Pinar Sahin , Resat Cevahir
Kervan Gida

Diinya da pandeminin de etkisi ile birlikte tiiketim aligkanliklar1 oldukca degismistir. Ozellikle yogun is
temposunda zaman kazanmak ve/veya 0giin siiresini kisaltmak amaciyla atigtirmaliklar tercih edilmektedir.
Yapilan arastirmalarda goriilmistiir ki atisgtirmalik olarak tiiketilen ve ragbet goren gidalarda da bilingli
tilketicinin farkli taleri olugsmaktadir. Bu ¢alismada da rafine seker ilavesiz ekstriide formda sekerleme {iriinii
gelistirilmesi amaglanmustir.

Standart ekstriide yumusak seker (licorice) liriinlerinde glikoz surubu, seker, su, un (kivam arttirict) ve yag
hammaddeleri kullanilmaktadir. Ekstriide yumusak seker tiriinlerinde kesilebilir ve ¢ignenebilir yapinin olugsmasi
oldukga kritiktir. Bu yap1 6zellikle un hammaddesi ile elde edilebilmektedir.

Rafine seker ilavesiz ekstriide yumusak seker formu elde edilmek istediginde, formiilasyonda sadece meyve
pliresi, meyve suyu ve pektin (jellestirici ajan) hammaddeleri kullanilmistir. Standart ve seker ilavesiz
formlarindaki ekstriide yumusak seker iirlinleri iiriin pisirme sicakliklari, kurumadde, pH degerleri bakimindan
degerlendirilmistir. Duyusal olarak ise; tat, goriiniis ve ¢ignenebilirlik olarak degerlendirilmistir.

Standart iiriinlerin pisirme sicaklik degeri 135+10° C aralifinda iken, seker ilavesiz iiriinlerin pisirme sicaklik
degerinin 110+5° C araliginda oldugu goriilmiistiir. igerisindeki yiiksek meyve suyu ve piire oranindan kaynakli
pisirme sicakliklarinda farkliliklar oldugu belirlenmistir. Son iiriin kurumadde degerleri 82+2 iken, istenen
yapinin ve ¢ignenebilirligin saglanabilmesi i¢in seker ilavesiz ekstriide yumusak seker iiriinlerinde 86+3 olmasi
gerektigi tespit edilmistir. pH degerleri incelendiginde ise standart iiriin degerleri 3,5+0,3 iken, seker ilavesiz
ekstriide yumusak sekeri iiriinlerinde 4,0+0,2 6l¢limleri alinmstir.

Standart ve rafine sekersiz ekstriide yumusak seker iriinleri icin 22 kisilik panelist ile yapilan duyusal
degerlendirmede; tat ve goriiniis olarak rafine sekersiz iirlin numunesi begenilmistir. Cignenebilirlik olarak
incelendiginde standart ve rafine sekersiz {irlin numuneleri esit puan almistir,

Keyword: Ekstriide Yumusak Seker, Rafine seker ilavesiz, Pestil, Yiiksek Meyve Sulu ve Piireli
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Hububat Uriinlerinde Patlatma Siire¢c Parametrelerinin Belirlenmesi

Giilcan Akdogan' , Ayse Nur Yiiksel’ , Mustafa Bayram®
! Kerevitas Gida A.S., Arge Merkezi, Bursa/Tiirkiye
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Sanatlar: Boliimii, Kahramanmarag/Tiirkiye
® Gaziantep Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Gaziantep/Tiirkiye

Tahillar, diyet lifi, B vitaminleri (tiamin, riboflavin, niasin ve folik asit) ve demir, magnezyum ve selenyum gibi
minerallerin 6nemli kaynaklaridir. Bu ¢alismada ekmeklik, makarnalik ve karabugday gibi tahillarin farkli
basing (6 bar, 7 bar ve 8 bar) ve farkli su miktarlar1 (25mL, 50mL ve 75 mL) yardimiyla optimum parametreleri
belirlenerek istenilen tekstiirel ozelliklerde patlatilmasi amaglanmigtir. Calismada basing ve su miktarlar1 5
kilogramlik bugday orenkleri kullanilarak yapilmistir. Ekmeklik bugday, durum bugdayir ve karabugdayin,
patlatilmasi i¢in optimum basing ve su degerleri belirlenerek istenilen patlatma hacmi ve tekstiire sahip bir iiriin
elde edilmek istenmistir. Ekmeklik bugday i¢in 8 bar basing ve 75 mL suda istenilen &zelliklerde ve tekstiirde
iirlin elde edildi. Durum bugdayi icin 8 bar basing ve 75 mL suda istenilen yogunluk ve tekstiir 6zelliklerine
sahip iiriin elde edildi. Karabugday i¢in 8 bar basing ve 50 mL suda istenilen yogunluk ve tekstiir 6zelliklere
sahip {riin elde edilmistir.

Bu ¢alismada tabanca sisirme teknolojisi kullanilmigtir. Tabanca sigirme, 6giitiilmiis tanelerin 6n 1sitmadan sonra
kapal1 doner odaya verilen tabancaya veya yiiksek basing odasina verildigi bir islemdir. Arastirmada ekmeklik
bugday, durum bugday: ve karabugday hammaddeleri kullanildi. Bu ¢alismada ekmeklik bugday, makarnalik
bugday ve karabugdayin sisirme performansina su ve basincin etkisi arastirilmis ve optimum proses
parametreleri belirlenmistir.

Bu ¢alismada ekmeklik bugday, durum bugday1 ve karabugdayin sisirme performansina su ve basincin etkisi
arastirllmistir. Bu ¢aligmanin amaglari sirasiyla:

* hammadde olarak kullanilan bugday tiirlerinin (ekmeklik bugday, durum bugday1 ve karabugday) sisirme
performansina etkileri,

* sisirme igleminin bugday tanesinin boyutsal boyutuna etkisi,

* sigirilmis tirlinlerin kiitle yogunlugu ve nem igerigi,

* Hammaddelerin ve sisirilmig tahillarin gluten ve gluten indeks degerleri, nisasta igerigi, kiil icerigi,
sedimantasyon degeri, diisme sayis1 degeri, protein igerigi ve renk degeri analizi arasindaki iligki,

« sigirilmis iirtinlerin niceliksel ve niteliksel 6zellikleri.
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Pilic Abdominal Yaginda Kizartilmus Pilic Nuggetlarin Baz1 Kalite Parametrelerinin incelenmesi

Berker Nacalfl , Nagehan Karakus’ , Kemal Zaimogullari’ , Gizem Akin Yesilkaya® , Abdullah Dikici
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Gilintimiizde kirmizi ete kiyasla daha ekonomik olmasi, yag asidi profilinin daha saglikli olmasi ve {iriin
cesitliligi nedeniyle pili¢ tiriinleri tiikketimine karsi tiiketicilerin ilgisi artmaktadir. Bahsedilen ¢esitli {irlinlerin
basinda ise pilic nugget gelmektedir. Ozellikle hazir gida sektorii tarafindan bolca servis edilen bu iiriiniin uzun
siire 1sitmaya maruz kalmis yaglarda kizartilmasi sonucunda bazi kalite parametrelerinde olumsuz degisimler
gozlenebilmektedir.

Bu nedenle bu calismanin amaci, farkli 1sitma siirelerine maruz kalmis pilic abdominal yaginda kizartilan pilic
nuggetlarin bazi kalite parametrelerinin incelenmesidir. Calismada Gedik Pili¢ Ar-Ge Merkezi tarafindan
2021/003360 kodlu patentte bahsedilen yontemle pilic abdominal yag: kizartma yag olarak iiretilmistir. Uretilen
pilic abdominal yag1 fritoze alinmis yagin sicakligt 180°C’ye geldiginde pilic nuggetlar fritoze atilarak ic
sicakliklart 72°C’ye genele kadar kizartilmustir (0. saat). Ayni islemler 2., 4., 5., 6. ve 7. saatlerde tekrarlanarak 6
farkli grup olusturulmustur. Orneklerin peroksit sayisi, tiyobarbiitirik asit degeri (TBARS) ve &rneklerin
aydinlik-karanlik (L*) degerleri tespit edilmis, sonuglar istatistiksel olarak %95 giiven araliginda one-way
Anova yontemiyle degerlendirilmistir.

Elde edilen sonuglara gore pili¢ nuggetlarin peroksit sayisi lizerine pilic abdominal yaginin isitma siiresinin
etkisinin olmadig1 belirlenmistir. TBARS degerleri incelendiginde ise tiim 6rneklerin TBARS degerlerinin 2.0
mg/kg 6rnek degerinden diisiik oldugu, siire artisinin 6rneklerin TBARS degerleri lizerine etkisinin 6nemsiz
oldugu bulunmustur. Orneklerin L* degerleri incelendiginde ise en yiiksek L* degeri 0. saatte tespit edilmis,
diger gruplarin L* degerleri birbirine benzer bulunmustur.

Sonug olarak, pili¢ nuggetlarin oksidatif stabilitesinin pilic abdominal yaginin 1sitma siiresinden etkilenmedigi,
orneklerin L* degerlerinin ise azaldig1 belirlenmistir.

Keyword: Pili¢ eti, Nugget, Oksidasyon, Pili¢c abdominal yagi
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Bazi Tavuk Irklarindan Elde Edilen Yumurtalarin Biyokimyasal Ozelliklerinin Karsilastirmasi
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Yasadigimiz ¢cagda insanlarin en biiyiik sorunlarindan biri saglikli ve yeterli beslenmedir. Insanlarin yasamlarin
saglikl siirdiirebilmesi, hayvansal ve bitkisel gidalarin yeterince tiiketilmesine baglidir. Ulkemizde hayvansal
protein tiiketim eksikligi diisiiniildiigiinde insan sagliginin korunmasinda hayvansal iiretimin artirilmasinin
onemi anlagilmaktadir. Hayvansal {irlinler arasinda yumurtanin ayri bir 6nemi vardir. Yumurta gida maddesi
olarak diinyanin her yerinde sevilerek tiiketilen, besleyici degeri yiliksek bir protein kaynagidir. Besleyici
degerinin yaninda tiiketim kolayligi ve cesitliligi gibi etmenler yumurta tiiketimini artirict yonde etkili
olmaktadir. Bu arastirma Tiirkiye’de yetistiriciligi yapilan bazi egzotik tavuk irklar1 olan Aracuana, Australorp,
Lohmann Brown ve yerli hibrit Atak-S yumurtalarinin fiziksel ve biyokimyasal o6zellikleri bakimindan
karsilastirmak amaciyla yapilmistir. Yaklasik 14 haftalik olan tavuklardan alinan 10’ar yumurtada kolestrol, yag
miktari, selenyum, B12 vitamini ve yag asidi profilleri ortaya ¢ikartilmis ve istatiksel olarak degerlendirilmistir.
Caligma sonucunda kolestrol, protein orani ve selenyum miktari en yiiksek Lohmann Brown, yag orani ise
Aracuana cinsi tavuklarda tespit edildi (p<0.05). B12 vitamini tiim tavuk yumurtalarinda tespit seviyesinin
altinda saptandi. Yag asidi profili a¢isindan incelendiginde ise Oleik asit en zengin yag asitit olup, en yiiksek
oranda Atak-S, Australorp, Lohmann Brown ve Aracuana’da oldugu tespit edildi. Linoleik asit miktar
bakimindan ise Atak-S, Australorp, Aracuana ve Lohmann Brown’da oldugu tespit edildi. Linolenik asidin ise
sadece Atak-S genotipinde oldugu tespit edildi. Bu sonuglara gore Atak-S genotipine ait yumurtalarin daha
diisiik kolestrol ve yag igermelerine karsin, doymamis yag asidi oranlarmin diger genotiplere ait yumurtalara
gore yliksek olmasi, bu 1rka ait yumurtalarin tiiketiminin tercih edilmesi yoniinde 6ne ¢ikarmaktadir.

Keyword: Yumurta, Yag asiti, Biyokimya, Kolestrol
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Geleneksel Kiiflii Peynirlerden izo!.e Edilmis Penicillium roqueforti Suslarimin Teknolojik ve Metabolik
Ozellikleri ile Ugucu Bilesen Profili
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Olgunlasma siirecinde peynire mavi-yesil rengini veren Penicillium roqueforti, kiiflii peynirlerimizde gézlenen
baglica kiif tiiriidiir. Bu ¢aligmada, kiiflii peynirlerden izole edilen P. roqueforti suslarinin teknolojik ve
metabolik &zellikleri ile ugucu bilesen profillerinin belirlenmesi amaglanmustir. Onceki ¢alismalarda, gesitli
geleneksel kiiflii peynirlerimizden (n=61) 120 P. roqueforti izolati elde edilmis ve bu izolatlarin mikrosatelit
analizi ile genetik gesitlilikleri belirlenmistir. Bu verilere gore popiilasyonu temsil eden 20 izolat se¢ilmis ve bu
calismada kullamlmistir. izolatlarin misel gelisimi (12°C ve 25°C'de), tuza direnci (%1, %3, %6 NacCl),
proteolitik ve lipolitik aktiviteleri belirlenmistir. Misel gelisimi icin malt ekstrakt agarda (MEA), 12°C ve
25°C’de, 10 giin inkiibe edilen izolatlarin koloni ¢aplart 3. giinde ve 10. giinde mm cinsinden Ol¢lilmiigtiir.
Izolatlarm koloni caplar1 10. giiniin sonunda, 12°C’de 33,8-59 mm, 25°C’de ise, 35,8-83,3 mm araliklarindadur.
Izolatlarin tuza dayanikliligi, %0, %1, %3 ve %6 NaCl iceren MEA besiyerinde belirlenmistir. Izolatlar, 25°C’de
8 giin inkiibe edilmis ve koloni ¢aplar1 inkiibasyonun 8. giiniinde mm cinsinden Ol¢iilmiigtiir. Koloni ¢aplari,
NaCl igermeyen besiyerinde 29-77 mm araligindayken, %1 NaCl i¢eren besiyerinde 36-75 mm araliginda tespit
edilmis ve NaCl orani arttikca (%3 ve %6) 19,9-68 mm ve 8,1-49,2 mm olacak sekilde kii¢lilmiistiir. Proteolitik
aktivite analizinde, izolatlarin %10 yagsiz siit i¢eren mikolojik agarda 25°C’de 7 giin inkiibasyonu sonunda
kolonilerin etrafindaki seffaf zon 11 izolatta olusurken, 9 izolatta bu zon gdzlenmemistir. izolatlar arasinda
seffaf zon kalinlig1 1,5-5 mm araliginda degismistir. Kiif izolatlarinin lipolitik aktivitesini belirlemek i¢cin Tween
80 agarda 25°C’de 7 giin inkiibasyonun sonunda kolonilerin etrafindaki opak zon 16 izolatta olusurken, 4
izolatta bu zon gdzlenmemistir. izolatlar arasinda opak zon kalmligi 0,8-5,7 mm araliginda degismistir.
Izolatlarin ucucu bilesen profili, GC-MS kullanilarak belirlenecektir. Geleneksel kiiflii peynirlerimizden izole
edilen P. roqueforti suslarinin teknolojik ve metabolik 6zellikleri ile ugucu bilesen profilleri, peynir yapiminda
sekonder starter olarak kullanim potansiyelleri ile ilgili bilgi verecektir.

Keyword: kiiflii peynir, Penicillium roqueforti, ucucu bilesen, teknolojik ozellikler
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Piire Uretim Hatt1 Palper Atigindan Dogal Seker Uretimi
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Ozet

Anadolu Etap biinyesinde yiiriitiilen bu caligma, Sirdiriilebilir Kalkinma Amaglann c¢ergevesinde
stirdiiriilebilirlik, atik yonetimi ve yenilik¢i iirlin gelistirme alanlarim bir araya getirerek dogal seker {iriinii elde
etme amacini tagimaktadir. Bu ¢aligmanin temel hedefi, seftali ve kayisi suyu konsantre iiretim siireclerinin bir
¢iktis1 olan ve hali hazirda atik olarak bertaraf edilen posadan dogal seker {iriinii elde edilmesi ile katma degerli
ve siirdiiriilebilir biiyiime ilkelerinin desteklenmesidir.

Bu amag dogrultusunda, seftali ve kayist suyu iiretiminden ortaya ¢ikan posa islenerek dogal seker tirlinii elde
edilmektedir. Calisma, ekstraksiyon, seperasyon ve ultrafiltrasyon adimlarini iceren bir proses ile
gerceklestirilmistir. Proses sonunda berrak ve agik renkli kayist suyu konsantresi, yani dogal seker iirlinii elde
edilmistir. Bu iiriin, ortalama %70 bx konsantrasyona sahiptir ve 100 g basina 305 kcal enerji degeri ile %73,35
karbonhidrat igermektedir.

Hali hazirda Anadolu Etap tesislerinde kayisi ve seftali isleme sezonlarinda ortaya ¢ikan posadan yillik yaklagik
70 ton dogal seker iiriinii elde edilebilmektedir. Calisma sonucunda gida sektdriinde recel, marmelat, diyabetik
recel gibi iiriinlerde kullanilabilecek yenilik¢i bir {irliniin elde edilmis ve atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik
prensipleri birlestirilerek hem sirket i¢in ekonomik kazang saglayacak hem de pazar ig¢in katma deger
olusturacak bir ¢dziim elde edilmistir.

Caligsma, sonuglar1 ile meyve suyu endiistrisinde siirdiiriilebilirlik, katma degerli iiriin gelistirme ve atik yonetimi
konusunda 6nemli ve 6ncii bir 6rnek olmustur. Calismadan elde edilen sonuglar dogrultusunda diger meyve suyu
konsantre atiklarindan elde edilebilecek yan iriinler degerlendirilmektedir.
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Et Teknolojisinde Enzim Uygulamalari

Gizem Sahin, Cihan Kaya , Siimeyra Sultan Tiske Inan
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Gida Miihendisligi ABD

Et, icermis oldugu biyolojik degeri yiiksek proteinler ile beslenmede 6nemli bir yere sahip olan hayvansal
kokenli besin maddelerindendir. Ozellikle viicut tarafindan sentezlenemeyen esansiyel aminoasitler, yag asitleri,
vitaminleri yeterli ve dengeli oranlarda icermesi ayrica Fe ve Zn gibi mineral maddelerin de en 6nemli
kaynagindan biri olmasi etin vazgecilmez bir gida maddesi olma o6zelligini olusturmaktadir. Etin kalite
nitelikleri; elde edildikleri hayvanlarin tiir, irk, cins ve yaslarinin yani sira kesim oncesi ve sonrasi sahip
olduklan kosullara gore de degisim gostermektedir. Etlerin kalitesini belirlemede gevreklik/yumusaklik, lezzet,
sululuk, renk, tekstiir, tat ve koku gibi kriterler 6nem arz etmektedir. Bu kriterlerin basinda gelen gevreklik; ete
uygulanan olgunlastirma islemi ile gelismektedir ve et lezzetinin degerlendirilmesinde etkili olmaktadir. Etlerin
gevreklestirme-olgunlastirma sirasinda olusan zaman kaybinin ve muhafaza islemlerine bagli sekillenen
giderlerin azaltilmasi, mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikler agisindan kaliteli bir etin kisa siirede
tilketiciye sunulabilmesi i¢in bazi yapay olgunlastirma yontemleri gelistirilmistir. Etin dogal yapisindaki cesitli
enzimler (karboksipeptidazlar, katepsin, aminopolipeptidazlar ve dipeptidazlar) et proteinleri {izerine nispeten
pargalayici, boliicii, kiricr etkiler yapar ve proteinlerin kismi denatiirasyonu ile fibrillerin egilmesi, biikiilmesi ve
parcalanmasina (belirli Glgiide) yol agarak eti gevreklestirir. Kesilmig, derisi yiliziilmiis karkaslar cesitli
mikroorganizmalar et yiizeyine bulasarak karkasin dinlendirilmesi siirecinde ¢ogalirlar. Ornegin Achromobacter,
Pseudomonas, bazi Mucor tiirleri, Rhizopus ve bazi mayalar ve gerek bu mikroorganizmalar ve gerekse de
mikroorganizmalarin salgilamis oldugu proteolitik enzimler ette nispeten fibrillerin parcalanmasina, etin
gevreklesmesine etkili olurlar. Bu ¢alismada et teknolojisinde yararlanilan enzim uygulamalar1 derlenmistir.

Keyword: Enzim, Et, Kivi, Zencefil
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Tam Arpa ve Tam Bugday Unlarindan Diyet Lif icerikli Ekstriizyon Uriinlerinin Uretimi
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Diyet lif icerikli beslenme programlar1 saglikli beslenmenin gerekliliklerinden biri haline gelmistir. Ekstriizyon
teknolojisi, diyet lifi iceren gidalarin iiretiminin en Onemli alternatiflerinden biridir. Ekstriizyon pisirme
teknolojisi, ¢ok yonliiliigi, enerji verimliligi ve diisiik isletme maliyeti nedeniyle son yillarda gida endiistrisinde
popiilerlik kazanmistir. Bu calismanin amaci yiiksek lif icerigine sahip ekstriizyon {iriinleri elde etmektir.
Ekstriizyon firiinlerinin lif igerigi, ekstriizyon prosesinde tam bugday ve tam arpa ununun kullanilmasiyla elde
edilmistir. Bu calismada tam bugday ve tam arpa unundan optimum parametrelerle ekstriizyon triinleri elde
etmek icin pilot Olcekli ¢ift vidali ekstriidder kullanilmistir. Ekstriizyon iirlinlerinin iiretimi i¢in optimum
parametreler: vida hiz1 (115 rpm), ¢ikis kalip ¢ap1 (2,5 mm), kesme bicagi hizi (2000 rpm), ekstriider ¢ikis kalip
sicaklign (155°C) olarak belirlenmistir. Istenilen iiriin yapisim elde etmek i¢in hammadde besleme hizi ve
besleme nem igerigi (%14, 16, 18, 20 ve 22) gibi diger parametreler de belirlenmistir. Ekstriizyon {iriinlerinin
(kirmiz1 bugday, beyaz bugday ve arpa) diyet lifi igerigi sirasiyla %9,3, %11,7, %13,4 olarak analiz edilmistir.
Ekstriizyon ftriinlerinin sertlik ve gevreklik ozellikleri TA.XTplus Tekstlir Analiz Cihazi kullanilarak analiz
edilmistir. Ekstriizyon iiriinlerinin 6zellikleri, genisleme indeksi, yigin yogunlugu, sertlik ve gevreklik analizleri
ile belirlenmis olup, ekstriizyon {irlinlerinin kalite 6zelliklerine gore optimum {iretim parametreleri belirlenmistir.

Keyword: Ekstriizyon Teknolojisi, Diyet Lif, Tekstiir Analizi

99



Spray Dry ile Céziiniir Kahve Uretimi

Arda Yildiz!
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Bu caligmamizda, farkli kavurma siirelerine tabi tutulan kahve ¢ekirdeklerinden piiskiirtmeli kurutma yontemi
kullanarak ¢oziinebilir kahve tozu iiretimini incelemekteyiz. Bu arastirmanin temel amaci, kahve tiiketim
aligkanliklarii takip ederek yeni nesil kahve tiiketimine yon vermek lizere tesis kurmak ve tiretim yapmaktir.
Kahve tiiketimi, 6zellikle iiglincii nesil kahve gesitlerinin artmasiyla popiiler hale gelmistir. Kurulacak tesis,
farkl: tat ve lezzetlerde ¢oziinebilir kahve {iretimi yapacaktir.

Caligmada farkli kavurma siirelerine tabi tutulan kahve ¢ekirdekleri kullanilmigtir. Calismada uygulanacak temel
yontem sudur:

1. Kahve ¢ekirdekleri 190 derecede kavurulur.

2. Kahve ¢ekirdekleri en kiigiik olacak sekilde ogiitiiliir. (2 numarali1 gézenek)

3. Ogiitiilen ¢ekirdekler 3 saat sicak suda demlenmeye birakalir.

4. Demlenen ¢ekirdekler 10/1 oraninda sulandirilarak ¢ozelti hazirlanir.

5. Hazirlanan ¢ozelti spray dryer cihazinin girig sicakligr 90 derece, ¢ikis sicakligi 190 drece, fan degeri

69 olacak sekilde ayarlanir.

6. Otomatik olarak ayarlanan pompa hizi (ortalama 5-12 arasi) ile iirliniin ¢o6ziinebilir toz hale getirilmesi
saglanir.

Sprey Kurutma Yontemi: S1vi kahve, sicak hava piiskiirtme yontemiyle kurutulur. Sivi kahveden graniil kahve
kristalleri elde edilir.

Bu islem sonucunda ¢6ziinebilir kahve tozu, saf ve sivi igermeyen bir {iriin elde edilir. Proje ayrica ekstraksiyon
sonrasi atik tirtiniin kullanimi ve en az bir aragtirmacinin yetistirilmesini hedeflemektedir.

Projede amaglanan ¢ikti, yeni lezzetlerin gelistirilmesidir. Bu proje, farkli lezzetlerin gelistirilmesine ve sektore
yenilik getirilmesine katki saglamay1 amaglamaktadir.

Keywords: kahvepiiskiirtmeli kurutmakahve cekirdegi
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Bitkisel Yag Iceren Gida Uriinlerinde MCPDE Degisimi
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Gida sektoriinde bitkisel yaglar pisirme, kizartma, tekstiir ve kivam verme, lezzet saglama gibi amaglarla
kullanilmaktadir. Benzer sekilde bitkisel yaglar Ev Disi Tiiketim ve HoReCa (Otel Restoran Kafe) Satig
kanallarinda da hizmet sektoriiniin 6nemli bir tedarik girdisidir.

Firmcilik, sekerleme, siiriilebilir krema, cips vb. atigtirmalik gidalarda bitkisel yaglar; gidanin bilesimine gore
tuz, baharat, diger katki maddeleri ve karbonhidrat, protein vb. unsurlarla birlikte degisken siire ve sicaklikta 1s1l

isleme tabi tutulmaktadirlar.

Bilindigi gibi Palm yag1 ve bazi fraksiyonlar1 kontrolsiiz iiretim kosullar1 ve yetersiz kalite kontrol olanaklari
nedeniyle MCPDE ve GE olarak bilinen proses bulasanlarini i¢erebilmektedir.

Avrupa Birligi'nin bu iki bulasana koydugu yasal limitlerin 2025 yilindan itibaren iilkemizde de gegerli olacagi
bilinmektedir.

Bu nedenle IFFCO Tiirkiye Ar Ge ve Kalite birimi olarak TC Tarim ve Orman Bakanligi onayl ve ilgili analizde
akredite 6zel gida analiz laboratuvari olan IFFCO TURKIYE AR-GE ve KALITE LABORATUVARI olarak
baglatilan projede; Gida matrislerinden etkin ve ¢evre dostu yardimei tekniklerle GC MS analizi Oncesi yag
ekstraksiyonu sistemi gelistirilmistir.

Bu sistemle ev tipi ve endiistriyel cips, firincilik triinlerinde; Gida isleme yonteminin ve iirlin bilesiminin
MCPDE olusumuna/giderilmesine etkisi tartigilmstir.

Bu sunumda iiniversite isbirligi ile gergeklestirilen ve halen siirmekte olan projenin verileri sunulacaktir.

Keyword: GE, MCPDE, Bulasanlar, GC MS
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Marshmallow Uriinlerinde Poliol ve Coziiniir Lifler Kullanim ile Mono ve Disakkaritlerin ikamesi
Sonucu Diisiik Kalorili ve Ketojenik Uriin Gelistirilmesi

‘Merve Gozde ALBAS Zuhal Kilavuz
SOLEN CIKOLATA GIDA SAN. VE TIC. A.S.

Fonksiyonel sekerleme iiriinlerinde tiiketici talep ve beklentilerini karsilamak icin yalnizca biyoaktif bilesiklerce
zenginlestirme yeterli olmayip, diisiikk kalorili ve sekersiz Ozellikleri de aymi zamanda kazandirilmalidir.
Marshmallow konvansiyonel formiilasyonunda kullanilan mono ve di-sakkaritlerin (sakaroz ve glikoz surubu)
prebiyotik madde, polioller ve diyet lifi kullanimi ile ikamesi ve ketojenik marshmallow i¢in optimum
formiilasyonun belirlenmesi amaci ile Ar-Ge faaliyetleri yiiriitiilmiistiir. Bu kapsamda oncelikle ketojenik
marshmallow hedef {iriin spesifikasyonun olusturulmasi amaci ile sakaroz (35.0 g/100 g), invert seker (10.0
g/100 g) ve glikoz surubu (44.0 g/100 g) ve sabilizator olarak %33'liik jelatin (bloom 220-240) ¢dzeltisinin (6.0
g/100 g) kullanildig1 6rnekler hazirlanmistir. Bu 6rneklerin fiziko-kimyasal (yogunluk, renk, su aktivitesi, mikro-
yap1), tekstiir (sertlik, elastikiyet, yapigkanlik, gumminess, ¢ignenebilirlik ve resielence), duyusal (goriiniim,
renk, tat, tekstiir, sertlik, yapiskanlik, ¢ignenebilirlik, satin alma istegi ve genel begeni) ve DSC ve reolojik
analizler (erime davranisi) incelenmistir. Bu sonuclardan tekstiir (sertlik ve elastikiyet), duyusal (genel begeni)
ve yogunluk degerleri optimizasyon calismasinda response olarak kullanilacagi i¢in Onem tagimaktadir.
Marshmallow oOrneklerinin yogunluk degerlerinin 0,33-1,30 g/cm3 araliginda degistigi belirlenmistir. Bu
sonuclar ile bagimsiz degiskenlerin yogunluk iizerindeki etkilerine dair linear bir model olusturulmustur.
Marshmallow 6rneklerinde su aktivitesi degerlerinde bir degisimi gozlemlenmemistir. Sekerleme iiriinleri agiz
ici mekanik 6zelliklerin algilanmasi ve degerlendirilmesinde tekstiirel 6zelliklerin yiiksek 6neme sahip oldugu
gida maddelerindendir. Bu c¢alismada sertlik ve cignenebilirlik degerlerinde meydana gelen degisimlerin
birbirine benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Elde edilen istatistiksel modelleme sonuclarina goére nutriose
miktarinin azalmasi ile genel begeninin artmasina; belli bir orana kadar olan eritritol miktarindaki artigin genel
begenin artmasina sebep olmustur. Marshmallow oOrneklerinde renk degisimi gozlemlenmemistir. Yeni iiriin
sekersiz marshmallow sadece tiiketiciler acisindan degil, gida endiistrisi i¢inde olduk¢a 6nemli bir yere sahip
olacaktir.

Keywords: Sekerleme, Marshmallow, Sekersiz
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