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13 KASIM 2025 PERSEMBE

D IAGILIS KONUSMALARI
11:15 - |ACILIS KONFERANSI: PROF. DR. ALi DEMIRSOY -ATOM ALTI
12:00 |PARGACIKTAN iNSANA, TURLERIN GORKEMLI YOLCULUGU
12:00 - |x x
1330 OGLE ARASI
1. OTURUM................... YER: SALON-A
Oturum Baskanlari: Prof. Dr. Zehra Ayhan, Sakarya Universitesi
_ Oksijen Tutucu Aktif Ambalajin Cevizin Bazi Fizikokimyasal
13:30 - | A i e .
1345 Ozellikleri Uzerine Etkisi
Dr. Ahmet Oktay KUCUKOZET, Prof. Dr. Mustafa Kemal USLU
Elektrosprey Yontemiyle Kafeik Asit Kaplamali Protein Bazli
13:45 - |Aktif Yenilebilir Filmlerin Geligtiriimesi ve Karakterizasyonu
14:00 |Zeyneb Kése, Ezgi inal, Dr. Ogr. Uyesi Dilhun Keriman
13:30 - Arserim-Ucar, Profesor Dr. Zehra Ayhan
14:45 Sirdirilebilir Gida Ambalajlama icin Mikrofibril ve Nanofibril
14:00 - [Seluloz Katkili PLA Esasli Filmlerin Geligtiriimesi ve
14:15 |Karakterizasyonu
Ezgi inal, Gizem Melissa Erdem, Profesor Dr. Zehra Ayhan
14-15 - Seker Otu, Civanpergemi ve Ebegumeci Ekstrakt
14_30 Kombinasyonu ile Yenilebilir Film Uretimi ve Karakterizasyonu
' Tugba Celik, Dr. Alev Emine Ince, Dr. Doga Selin KAYIHAN
14:30 - |[SORU CEVAP
14:45
2. OTURUM...........ccveeee. YER: SALON-A
Oturum Baskanlari: Dr. Oretim Uyesi Mustafa Evren
14:45 - Ta_lmpo_nlanm|$ _S_irkq Bazli Dogal Koruyucunun Gidalarda
15'_00 Mikrobiyal Stabilite Uzerine Etkisi
' Seyma CEYLAN SIYLI
Fonksiyonel Gida Uygulamalari igin Sigla Yagi
, Mikrokapsiillerinin Uretimi, Gastrointestinal Sindirim Sirasindaki
15:00 - -
15:15 Sqllm Profili ve Mayongzde K_l:|IIan|rr1__| ]
Gulderen Cosgun, Keziban Kibra Gungér, Do¢ Mahmut
14:45 - Yildiztekin, Do¢ Mehmet Torun, Prof Hilal Sahin Nadeem,
16:00 Turkiye kufli peynirlerinden izole edilen genetik yapisi farkh
_ Penicillium roqueforti izolatlarinin teknolojik 6zellikleri ve ikincil
15:15 - e :
15:30 metabolit uretlmler! .
Doc¢. Dr. Banu Metin, Dr. Hatice Ebrar Kirtil, Prof. Dr. Mustafa
'Yaman, Prof. Dr. Muhammet Arici
, Mersin (Myrtus communis L.) yaprak ekstraktlarinin farkl L.
15:30 - o ; -
15:45 monocytogenes.jsyg,la!rlng kar§| antimikrobiyal etkisi
Irmak TAN, Dr. Ogretim Uyesi Reha Onur AZIZOGLU
15:45 - [Soru-Cevap
16:00
16:00 - :
16:30 KAHVE MOLASI VE POSTER IZLEME
16:30 - P,_A_\NEL-TURKiYE'DE GIDA MUHENDISLIGI EGITIMININ 50. YILI;
13:30 DUNDEN BUGUNE, BUGUNDEN YARINA

Oturum Baskanlari: Yusuf Songil-TMMOB Yénetim Kurulu Uyesi




13 KASIM 2025 PERSEMBE

Cumhuriyetten Gunumuze Gida ve Gida Muhendisligi
16:30 - |[Egitiminin Tarihgesi
16:50 [Prof. Dr. Nurcan Koca-Ege Universitesi Gida Miihendisligi
Bolimu
16:50 - Gida Muhendisligi Bélimlerinin Guncel Durumuna Bakis
17’_10 Prof. Dr. Zafer Erbay-Adana Alparslan Turkes Bilim Ve
' Teknoloji Universitesi Gida Muhendisligi Bolimu
17-10 - Gida Muhendisligi Egitimine Dair Gelecek Ongér[]leri
17‘_30 Prof. Dr. Bulent Ergénul-Manisa Celal Bayar Universitesi Gida
' Muih. Bélimu
_ Yeni Mezun Sektor Calisani Gozu ile Gida Muhendisligi
17:30 - |—cpe o
1750 Eglt_lmlnln Guglu ve Z?ylf Ygrylan
Melis Bayrak-Gida Muhendisi
1750 - Gida Muhendislerinin Gida Sektorine Yapmis Oldugu Katkilar
1é_10 Nihal Ayse Mortepe-Turkiye Gida ve Icecek Sanayii Dernekleri
' Federasyonu Genel Sekreteri
18:10 - |SORU CEVAP
18:30
19:00 - Xi
21-00 AKSAM YEMEGI
14 KASIM 2025 CUMA
3. OTURUM................. YER: SALON-A
Oturum Baskanlari: Prof. Dr. Hami Alpas- ODTU Gida Mihendisligi
Gidalarin Satin Alinmasi, Tanitimi ve Pazarlanmasinda Etik
09:00 - [Sorunlar: Hacettepe ve Ondokuz Mayis Universiteleri Gida
09:15 [Mihendisligi Bolumi Ogrencileri Uzerine Bir Aragtirma
Petek Ataman
, Gida Bilimi ve Teknolojisinde Gelecegin Yonelimleri:
09:15 - | <o et Loy,
09:30 Surduru_leblllrhk, Inovasy_on ve Dijitallesme o
YASEMIN BULUT, EVRIM BURCU UNCU KIRTIS
09:00 - 09:30 - |iceceklerde Seker Azaltimi igin Aromatik Algi Manipulasyonu
16_30 09:45 |Busra Tagar, Tugba Simsek, Murat Intepe
' Gida Sektorinde Yalin Uretim Uygulamalarinin Verimlilik
09:45 - |Uzerine Etkisi: Turkiye Uzerine Bir Degerlendirme
10:00 [Halime Nur Beyaz, Dr. Ogretim Uyesi Siimeyra Sultan Tiske
Inan
Gida Muhendisliginde Siire¢ Simiilasyonunun ileri Diizey
10:00 - |Deney Tasarimi Yontemleri ile Entegrasyonu: Siire¢ ve Uriin
10:15 [Tasarimi Optimizasyonu igin Bir Cerceve
Prof. Dr. Ali Coskun Dalgic
10:15 - [SORU CEVAP
10:30
10:30 - ;
11-00 KAHVE MOLASI VE POSTER IZLEME
11:00 - 4. OTURUM..........ccounn.. YER: SALON-A . o
12:30 Oturum Bagkanlari: Prof. Dr. Ayla Soyer-Ankara Universitesi Gida

Muhendisligi




14 KASIM 2025 CUMA

Mikrodalga Vakum Kurutma Teknigi Kullanilarak Peynir
11:00 - |Atistirmah@i Uretimi

11:15 |Kubilay Ayranci, Doktora Sonrasi Arastirmaci Mondher
Mzoughi, Prof. Dr. Zafer Erbay,

Gida Endustrisinde Alternatif Ylzey Aktif Madde Olarak
11:15 - |Domates Cekirdedi Tozunun Potansiyeli

11:30 |Dr. Alev Emine ince, Rabia Nur Baysal, Gamze Caligkan, Elif
Karakus, Dr. Betul Cilek Tatar,

Ette Glukozun HPLC ile Belirlenmesinde Azalan Elisyon

11:30 - Tekrarlanabilirligine Alternatif Yaklagim

11:45 5° Ogr. Uyesi Ahmet Dursun, Prof. Dr. Zehra Giiler

Domates Bitki Yapragi Mikrobiyotasindan DNA izolasyonu igin
11:45 - |Manyetik Separasyon Yoénteminin Modifiye Edilmesi

12:00 [Yaren Didem ESENDEMIR, Dr. Ogr. Uyesi Hatice SICRAMAZ,
Dog. Dr. Semanur YILDIZ, Prof. Dr. Abdil OZDEMIR,

12:00 - [SORU CEVAP

12:15
12:30 - |4
1330 OGLE ARASI
5. OTURUM.................... YER: SALON-A
Oturum Bagkanlari: Prof. Dr. Ali Topgu
Konstipasyona Karsi Fonksiyonel, Sinbiyotik Kayisi Pestili
, Uretimi: Elektrospinning ile Probiyotik Enkapstilasyonu ve
13:30 - )
13-45 Kolo._angdefIl. Sqllm . .
Dr. Ogr.Uyesi Kubra Sislioglu, Merve Karatasg, Eray Tatlici, Ali
Kurugay, Do¢.Dr. Murat Simsek, Prof.Dr. Burhan Ates
13:45 - Fonksiyonel Beslenmede Rol Oynayan Fermente Gidalarin
14_00 Kisa Zincirli Yag Asidi Uretimi Uzerine In Vitro Bir Calisma
13:30 - ' Dr. Ogrt. Uyesi Mustafa Yildiz
15:00 Fermentasyonun Kombu Cayi Biyoaktivitesi ve
14:00 - [Biyoerisilebilirligi Uzerine Etkisi
14:15 |Dr. Ogr. Uyesi Betiil Kaplan Yeler, Doc. Dr. Elif Yildiz, Prof. Dr.
Ozan Gurbuz
14:15 - |Yesil Alglerden Pigment Ekstraksiyonu ve Gidalarda Kullanimi
14:30 |, Prof. Dr. Sebnem Tavman
14:30 - [Pogaca Uretiminde Yulaf Kabugunun Kullanilmasi
14:45 |Guler Atasoy, Prof. Dr. Mahir Turhan
14:45 - |SORU CEVAP
15:00
15:00 -
1530 KAHVE ARASI
15:30 - s e " .
15-40 POSTER YARISMASI ODUL TORENI

PANEL-GIDA SEKTORUNDE DIJITALLESME VE GIDA SEKTORUNUN
DONUSUMU

15:40 - |Oturum Basgkanlari: Prof. Dr. Ayhan Topuz -Akdeniz Universitesi Gida
18:15 |Muhendisligi Bolumu

15:40 - |Gida Endustrisinde Endustri 5.0

16:00 |Dr. Ahmet Gorquli- Eti Gida A.S. Yonetim Kurulu Uyesi
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16:00 -
16:20

Tarimsal Uretimden Endustriyel Gida Uretimine Yapay Zekanin
Sinirlari

Prof. Dr. Berk Ustiindag-istanbul Teknik Universitesi Bilgisayar
Muhendisligi

16:20 -
16:40

Hiperspektral Algilama ile Yapay Zeka Uygulamalarinin Gida
Muhendisligindeki Rolu

Doc. Dr. Necati Cetin-Ankara Universitesi Ziraat Fak. Tarim
Makinalari

16:40 -
17:00

Gida Mihendisliginde Dijital Ikizler ve Sanal Gergeklik

Prof. Dr. Coskun Ali Dalgic-Gaziantep Universitesi Gida
Mihendisligi

17:00 -
17:20

Robotik ve Yapay Zeka Yakin Gelecedi Nasil $ekillendirecek

Doc. Dr. Erol Sahin-ODTU Bilgisayar Mithendisligi

17:20 -
18:00

SORU CEVAP

19:00 -
21:00

AKSAM YEMEGI

15 KASIM 2025 CUMARTESI

08:50 -
12:00

EGITIM : AR-GE FAALIYETLERINDE ARASTIRMA TASARIMI VE
MODELLEME EGITiMi- PROF. DR. NEVZAT KONAR..........YER:
SALON-B

09:00 -
10:15

6 OTURUM.................... YER: SALON-A

Oturum Baskanlari: Prof. Dr. Esra Capanoglu Given-iTU Gida

Muhendisligi

09:00 -
09:15

ATIKTAN KATMA DEGERE: MUZ KABUGU

YASEMIN BULUT, Dr. EVRIM BURCU UNCU KIRTIS

09:15 -
09:30

Bitkisel Yan Urlnlerden Biyoaktif Bilesiklerin Secici Membran
Teknolojileri ile Surdurilebilir Geri Kazanimi

Dr. Asli Arslan Kulcan

09:30 -
09:45

Gida Atiklari ve Yan Uriinlerin Fonksiyonel Gidalara
Donusturalmesi: Surdurulebilirlik Perspektifi

Glines Yaluk, Tugba Simsek, Murat intepe

09:45 -
10:00

TROPIKAL MEYVE ATIKLARININ FONKSiYONEEL BILESEN
ELDESINDE SURDURULEBILIR GIDA KAYNAGI OLARAK
POTANSIYELI

Merve Basak Sarrac

10:00 -
10:15

SORU CEVAP

10:15 -
10:45

KAHVE MOLASI

10:45 -
12:00

7. OTURUM.............co. YER: SALON-A

Oturum Bagkanlari: Prof. Dr. M. Murat Karaoglu-Ataturk aniversitesi Gida
Muhendisligi

10:45 -
11:00

Cikma Tavuk Etinin Teksturel ve Bazi Tekno-Fonksiyonel
Ozellikleri Uzerine Elma Suyu lle Marinasyonun ve Ultrases On
Isleminin Etkisinin Belirlenmesi

Gida Yiksek Miihendisi Gizem Sahin




15 KASIM 2025 CUMARTESI

Starter Kalturlerin Sucukta Peptit Olusumu ve Antioksidan

11:00 - |Aktivite Uzerine EtKkisi
11:15 |Dr. Ogr. Uyesi Betiil Arslan Solmaz, Dr. Ogr. Uyesi Simel
Bagder Elmaci, Prof. Dr. Ayla Soyer
_ Fonksiyonel Jel Sistemlerinin Gida Endustrisindeki Rolu ve
11:15 - o
11-30 Gele"cvek E’ersp_ektlflerl ] _
Dr. Ogr. Uyesi llkay Turhan Kara, Yagmur Akis, Tolgay Gedikli
Yenilik¢i ve Konvansiyonel isleme Yéntemlerinin Siyah Asker
Sinegdi Larvasi Yaginin Fizikokimyasal ve Antioksidan Aktivitesi
11:30 - |Uzerine Etkisi
11:45 |Ogretim Gérevlisi Gizem Melissa Erdem, Arastirma Gorevlisi
Ezgi inal, Profesor Dr. Zehra Ayhan, Profesér Dr. Tamer
Calikoglu, Gida Muhendisi Esma Nur Recalar
11:45 - |[SORU CEVAP
12:00
12:00 - |[KAPANIS
12:15 |Oturum Basgkanlart:




SOZLU BILDIRILER



Gidalarin Satin Alinmasi, Tamitimi ve Pazarlanmasinda Etik Sorunlar:
Hacettepe ve Ondokuz Mayis Universiteleri Gida Miihendisligi Boliimii
Ogrencileri Uzerine Bir Arastirma

Rahime Petek Ataman!, S. Aykut AYTAC?, Cagr1 KADEROGLU BULUT?, Gamze
YUCESAN OZDEMIR*, Mustafa EVRENS

" Tarim ve Gida Etigi Dernegi, ? Hacettepe Universitesi, 3 Ankara Universitesi, * Ankara
Universitesi, * Ondokuz Mayis Universitesi

Gida, insanlarin yasamlarini siirdiirebilmesi i¢in vazgecilemez ve ertelenemez bir ihtiyactir. Bu
nedenle de gerek gidalarin insan sagligi {izerine muhtemel olumsuz etkileri (gida giivenligi) ve
bireylerin gidalara siirekli, yeterli miktarda, kullanilabilir/siirdiiriilebilir bir sekilde ve uygun bedellerle
ulasip ulasamadiklar1 (gida giivencesi) bireylerin daima giindeminde olan bir konu olmustur.
Gidalarin insan yagaminda bdylesi 6nemli ve vazgecilmez olmasi ve ayn1 zamanda neoliberal kiiresel
sistemde serbest ticarete konu metalar haline gelmesi, zaman zaman ekonomik ve siyasi manipiilasyon
araci olarak kullanilmalarina da neden olmaktadir.
Iklim degisikligi, cevre sorunlari, savaslar ve afetler gida giivenligini ve giivencesini olumsuz yonde
etkileyen gelismeler olarak goriilmektedir. Gidaya ve suya erisememek savas nedeni, erisimin
engellenmesi ise savas araci olmaktadir. Bu durum gida egemenligi kavramimi da ortaya
¢ikartmaktadir.

Gilintimiizde kentte yasayanlarin sayisi kirda yasayanlari asmistir ve bu egilim giderek giiclenmektedir.
Kentlerde yasayan bireyler, tarim ve gidanin iiretim siirecinden koparak, beslenme ihtiyacini gidalar
satin alarak saglayan tiiketiciler haline gelmislerdir. Bu gelisme izlenebilirlik, gida okuryazarligi ve
sorumlu tiiketim kavramlarinin dogmasina neden olmustur. Her gegen giin yeni teknolojilerin
kullanildigr gida {iretimi ve tiiketimi etik boyutuyla da daha yogun tartisilir olmustur.
Tarim ve gida iirlinleri s6z konusu oldugunda, artik sadece insanlarin yeterli ve giivenli beslenip
beslenmedigi degil; bu iiretimin diger canlilara etkileri, iiretim siirecinde ¢alisanlarin emeklerinin
kargiligin1 alip almadiklari, kullanilan teknolojilerin ¢evreye etkileri, hayvansal iiriinlerin {iretiminde
hayvanlarin  hangi uygulamalara maruz kaldiklar1 da  bizleri ilgilendirir  olmustur.
Yasanan gelismeler 1s18inda, artik gida sektoriinde gorev yapacak mesleklerin sorumluluklariin
tanitimi, pazarlanmasi ve satin alinmasi siirecinde etik degerlere doniik degerlendirmelerini ve etik
degerlerle ilgili gliven araglar1 konusundaki algilarini ortaya ¢ikarmak {izere bir aragtirma yapilmistir.
Aragtirma, Tarim ve Gida Etigi Dernegi, Ankara Universitesi, Hacettepe Universitesi ve Samsun
Ondokuz Mayis Universitesi ile isbirligi halinde yiiriitiilmiistiir. Arastirmaya Hacettepe Universitesi
Gida Miihendisligi Béliimii ve Samsun Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
ogrencileri katilmstir.
Ogrencilere 30 soruluk bir anket uygulanmustir.

Kongrede 6grencilere uygulanan anketin sonuglari ve 6grencilerinin etik farkindaliklarinin arttirilmasi
icin benimsenmesi Onerilen yaklagimlar tartigilacaktir.

Anahtar Kelimeler : Gida Etigi, Etik Farkindahk, Etik Sorumluluk, Gida Miihendisligi
Ogrencileri



Siirdiiriilebilir Gida Ambalajlama i¢in Mikrofibril ve Nanofibril Seliiloz
Katkihh PLA Esash Filmlerin Gelistirilmesi ve Karakterizasyonu

Arastirma Gorevlisi Ezgi Inal', Ogretim Gorevlisi Gizem Melissa Erdem?, Profesor Dr.
Zehra Ayhan®

! Sakarya Universitesi, 2 Sakarya Universitesi, 3 Sakarya Universitesi

Yenilenebilir kaynaklardan elde edilen ve biyolojik olarak parcalanabilen polilaktik asit (PLA), petrol
tirevi polimerlerin yol agtig1 cevre kirliligi, geri doniisiim zorluklar1 ve mikroplastik olusumunu
azaltma potansiyeli sebebiyle ¢evre dostu bir alternatif olarak one ¢ikmaktadir. Ancak PLA’nin diigiik
mekanik dayanimi ve smirli bariyer Ozellikleri, uzun raf omrii gerektiren gida ambalajlarinda
kullanimini sinirlandirmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, PLA’ya mikrofibril seliiloz (MFS) ve nanofibril
selilloz (NFS) ilavesi ile mekanik ve bariyer dzellikleri iyilestirilmis biyobozunur kompozit filmler
gelistirmektir. Bu kapsamda, PLA’ya %1-5 oranlarinda MFS ve NFS ile plastiklestirici olarak %5
polietilen glikol eklenmis, sonrasinda solvent dokme ydntemi kullanilarak filmler hazirlanmistir.
Gelistirilen filmlerde fiziksel (kalinlik, renk, temas agis1), optik (1s1k gecirgenligi, transparanlik),
mekanik (¢ekme mukavemeti, kopma aninda uzama orani, 1sil yapisma mukavemeti) ve morfolojik
(FE-SEM) &zellikler incelenmistir. MFS ve NFS katkisinin artmasiyla birlikte toplam renk degisimi,
temas acis1 ve kalinlik degerleri artis gdstermistir. Kontrol PLA filmi tiim spektral bolgelerde yiiksek
151k gecirgenligin sergilerken (UV-C %78,3; UV-B %82,8; UV-A %88,1; goriiniir bolge %387,3),
ozellikle %5 MFS katkist bu degerleri sirasiyla %56,7, %61,4, %64,2 ve %64,2’ye diisiirerek en etkili
UV bariyer ozelligini saglamistir. %1 ve %3 oraninda MFS ve NFS katkisi filmlerin mekanik
ozelliklerini iyilestirirken, %5’e c¢ikildiginda lifler arasinda aglomerasyon ve matris biitiinliigliniin
bozulmasi nedeniyle kontrole kiyasla onemli bir diisiis gdzlenmistir. En yiiksek ¢ekme mukavemeti
42,41 MPa ile %3 MFS filmlerinde, en yiiksek 1s1l yapisma mukavemeti ise 78,34 N/m ile %3 NFS
filmlerinde elde edilmistir. FE-SEM goriintiilerinde %1 MFS ve NFS filmlerinde homojen yapinin
korundugu; %3 oraninda ise yiizey piiriizlilligliniin olugmaya basladig1 tespit edilmistir. Sonuglar,
%1-3 oraninda MFS ve NFS katkisinin PLA’nin mekanik, optik ve morfolojik ozelliklerini
iyilestirdigini; buna karsin yiiksek diizeyde katkinin (%5) yiizey morfolojisinde bozulmalara, lif
aglomerasyonuna ve film kirilganliginda artisa neden oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler : PLA mikrofibril seliilloz,nanofibril seliiloz,biyobozunur
film,siirdiiriilebilirlik



Elektrosprey Yontemiyle Kafeik Asit Kaplamalh Protein Bazh Aktif
Yenilebilir Filmlerin Gelistirilmesi ve Karakterizasyonu

Ogrenci Zeyneb Kose!, Arastirma Géorevlisi Ezgi Inal?, Profesor Dr. Zehra Ayhan®, Dr.
Ogr. Uyesi Dilhun Keriman Arserim-Ugar*
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Gida ambalajlamada yaygin olarak kullanilan petrol tiirevi plastiklerin biyobozunur olmamalar1 ve
cevre lizerinde uzun siireli olumsuz etkileri, siirdiiriilebilir, ¢evre dostu ve fonksiyonel ambalaj
materyallerinin  gelistirilmesini 6ncelikli hedef haline getirmektedir. Ozellikle antioksidan ve
antimikrobiyal 6zellik tasiyan biyobozunur/yenilebilir filmlerin gelistirilmesi 6nem kazanmistir. Bu
kapsamda propolisin aktif bilesenlerinden kafeik asit ve fenil esterleri, antioksidan ve antimikrobiyal
ozellikleriyle one c¢ikan biyoaktif bilesenlerdir. Bu ¢alismada, peynir alt1 suyu protein izolat1 (PASP)
ve sodyum kazeinat (Na-KZ) biyopolimerlerinden yenilebilir filmler {iretilmis, hidroksipropil B-
siklodekstrin ile kafeik asit 1:1 molar oraninda kapsiillenerek film ylizeylerine elektrosprey
yontemiyle uygulanmistir. Kaplama yapilmayan filmler kontrol grubunu olusturmustur. Kaplanmis ve
kaplanmamug filmler fiziksel, mekanik ve aktif 6zellikler agisindan karakterize edilmistir. Gelistirilen
filmlerde kafeik asit kaplamasi (KAK) Na-KZ ve PASP filmlerinde beyazlik indeksini artirmistir. Na-
KZ-KAK filmleri en yiiksek L* (96,76) ve beyazlik indeksi (96,33) degerlerine sahip olup tiim dalga
boylarinda (UV-A, UV-B, UV-C ve goriiniir bolge) 151k gecirgenligini engelleyerek giiclii bir 151k
bariyeri olusturmustur. PASP-KAK filmleri de sadece goriiniir bolgede 15181 ¢ok diisiik seviyede
(%1,4) gecgirmistir. Kaplama her iki filmde de ¢Oziiniirligli ve sisme endeksini énemli diizeyde
diisiirerek, filmlere suya karsi1 daha dayanikli bir yap1 kazandirmistir. Kafeik asitle kaplama Na-KZ
filmlerde ¢ekme mukavemetini azaltirken, PASP-KAK filmlerde artisa neden olmus, esneklik ise her
iki grupta da kontrol filmlere kiyasla azalmistir. Antioksidan aktivite kaplanmig Na-KZ ve PASP
filmlerinde sirastyla %80,46 ve %78,61 diizeyinde tespit edilmistir. KAK, hem Na-KZ hem de PASP
filmlerinin antimikrobiyal etkinligini artirmig; 6zellikle PASP-KAK filmleri en yiiksek etkiyi (8,67
mm) E.coli’ye karst gosterirken, en yiiksek antifungal aktivite Y. lipolytica iizerinde gozlenmistir.
Sonug olarak kafeik asit ile kaplama 151k bariyeri, suya direng, yiiksek antioksidan ve antimikrobiyal
ozellikler kazandirarak yenilebilir ¢ok fonksiyonlu aktif gida ambalajlart i¢in uygun bir sistem
olusturmustur.

Anahtar Kelimeler : Aktif ambalajlama,yenilebilir film,peynir alti suyu proteini,sodyum
kazeinat,kafeik asit,elektrosprey



Yenilikci ve Konvansiyonel isleme Yontemlerinin Siyah Asker Sinegi
Larvas1 Yagimn Fizikokimyasal ve Antioksidan Aktivitesi Uzerine Etkisi

Ogretim Gorevlisi Gizem Melissa Erdem!, Arastirma Gorevlisi Ezgi Inal?, Profesor Dr.
Zehra Ayhan?, Profesor Dr. Tamer Calikoglu‘, Gida Miihendisi Esma Nur Recalars
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Kiiresel Olgekte artan niifus, sanayilesme ve yogun tarimsal faaliyetler, gida tiretim sistemlerinde
cevresel baskiyr artirmakta ve stirdiiriilebilir atik yonetimini zorunlu kilmaktadir. Bu baglamda, bazi
bocek tiirleri gida atiklar1 gibi organik atiklari degerli biyokiitlelere doniistiirebilmeleri sebebiyle
stratejik kaynaklar olarak degerlendirilmektedir. Siyah asker sinegi larvalar1 (SASL) (Hermetia
illucens), beslendikleri atigin tiiriine bagl olarak kuru maddede %37-63 protein, %7-39 yag, %3-10
kitin ve ¢esitli mikro besin bilesenlerini icermektedir. SASL bu bilesimiyle gida, yem, nutrasétik ve
farmasotik endiistrileri igin siirdiiriilebilir ve fonksiyonel bir kaynak olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yapilan
caligmalarda farkli bocek 6ldiirme (haglama, dondurma), kurutma (firinda, mikrodalga ve dondurarak
kurutma) ve ekstraksiyon yontemlerinin (soguk c¢oziicii, siiperkritik CO2) SASL yagimin
fizikokimyasal 6zelliklerini (ekstraksiyon verimi, renk, serbest yag asitligi, yag asidi profili, TBARS)
ve antioksidan aktivitesini etkiledigi gosterilmistir. Soguk ¢oziicii ve stiperkritik CO: ekstraksiyon
yontemleriyle elde edilen yaglarda yiiksek oranda laurik asit bulundugu tespit edilmistir. Ozellikle
dondurarak kurutulan larvalardan elde edilen yaglarda laurik asit seviyelerinin daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Cesitli ¢caligmalarda, soguk ¢oziicii ve siiperkritik CO- ekstraksiyonlartyla elde edilen
yaglarda serbest yag asidi diizeylerinin Oldiirme ve kurutma yoOntemlerine bagli olarak degistigi
belirtilmistir. Dondurularak kurutmada lipaz aktivitesiyle bu diizeylerin arttigi, firin ve mikrodalga
kurutmada ise enzim inaktivasyonu sonucu azaldigi bildirilmistir. Uygulanan tiim 6ldiirme ve kurutma
yontemleri sonucunda elde edilen yaglarin TBARS degerlerinin oldukga diisiik oldugu raporlanmaistir.
Ayrica, dondurarak kurutulan larvadan hem siiperkritik CO. hem de soguk c¢oziicii ekstraksiyon
yontemleriyle elde edilen yaglar diger yontemlere kiyasla daha yiiksek antioksidan aktivite
gostermistir. Bu bulgular, 6ldiirme, kurutma ve ekstraksiyon yontemlerinin yagin kimyasal stabilitesi,
fonksiyonel o6zellikleri ve antioksidan aktiviteleri {izerinde belirleyici rol oynadigin1 ortaya
koymaktadir. Sonug olarak, siyah asker sinegi larvasi yagi gelecekte besin takviyeleri ve fonksiyonel
bilesenler basta olmak iizere fonksiyonel gida uygulamalari ile kozmetik ve farmasoétik alanlarda umut
verici bir lipid kaynagi potansiyeli tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler : Siyah asker sinegi larvasi yagi,mikrodalga kurutma,dondurarak
kurutma,firinda kurutma,siiperkritik akiskan ekstraksiyonu,soguk coziicii ekstraksiyonu



Starter Kiiltiirlerin Sucukta Peptit Olusumu ve Antioksidan Aktivite
Uzerine Etkisi
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Fermentasyon, geleneksel Tiirk sucugunun kalite, tekstiir, aroma ve giivenilirligini belirleyen kritik bir
stirectir. Bu stirecte gerceklesen proteoliz, kas proteinlerinin kiigiik peptitlere parcalanmasim saglar.
Ortaya cikan diisilk molekiil agirlikli peptitler yalnizca {iriiniin duyusal o6zelliklerini degil, ayni
zamanda fonksiyonel ve biyoaktif 6zelliklerini de etkilemektedir. Laktik asit bakterileri (LAB) ve
koagiilaz negatif stafilokoklar (KNS), enzimatik aktiviteleri sayesinde proteoliz ve peptit olusumuna
onemli katkida bulunan starter kiiltlirlerdir. Bu calismada farkli starter kiiltiir kombinasyonlarinin
(Pediococcus pentosaceus, Staphylococcus carnosus, Lactobacillus sakei, Staphylococcus xylosus)
sucukta  peptit olusumu ve  antioksidan  aktivite iizerine  etkileri  arastirilmustir.
Caligmada kontrol (starter kiiltiir kullamilmayan) ve ii¢ farkli kiiltiir grubu hazirlanmistir: S1 (P.
pentosaceus + S. carnosus), S2 (L. sakei + S. xylosus), S3 (tiim suslarin kombinasyonu). Ornekler 0, 3,
6 ve 12. gilinlerde alinmis, peptit konsantrasyonu OPA yontemiyle, antioksidan aktivite ise ABTS ve
FRAP analizleri ile belirlenmistir. Proteolitik degisimler SDS-PAGE ile takip edilmistir.
Sonuglara gore 3 kDa’dan kiigiik peptitlerin konsantrasyonu fermentasyon siiresince artmis, en yiiksek
degerler 3. giinde elde edilmistir. FRAP ve ABTS sonuglart zamanla antioksidan aktivitenin
yiikseldigini gostermistir. En yiliksek degerler 6zellikle S2 ve S3 gruplarinda gézlenmis, bu da kiigiik
peptitlerin antioksidan kapasiteye katkisini dogrulamaktadir. SDS-PAGE analizleri yiiksek molekiil
agirlikli proteinlerin zamanla pargalandigini, S1 grubunda proteolizin daha hizli gerceklestigini ortaya
koymustur.

Genel olarak, L. sakei ve S. xylosus kombinasyonunun (S2) ve karisik kiiltiiriin (S3) daha kontrollii
proteoliz sagladigi, diisiik molekiil agirlikli peptitlerin olusumunu tesvik ettigi ve antioksidan
aktiviteyi artirdigt sonucuna varilmigtir.

Anahtar Kelimeler : sucuk, starter Kiiltiir, proteoliz, biyoaktif peptit, antioksidan aktivite



Gida Atiklar: ve Yan Uriinlerin Fonksiyonel Gidalara Déniistiiriilmesi:
Siirdiirilebilirlik Perspektifi
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Diinya genelinde her yil yaklagik 1.3 milyar ton gida israf edilmekte ve bu durum hem cevresel hem
de ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Bu calismanin amaci, gida atiklart ve yan iriinlerin
fonksiyonel bilesen kaynagi olarak degerlendirilmesine yonelik giincel literatiirii derlemek ve
stirduriilebilir gida sistemleri agisindan sundugu firsatlart tartigmaktir.

Konu ile ilgili son yillarda yaymlanmis bilimsel makaleler taranmis, meyve-sebze posalari, tahil ve
baklagil yan firiinleri ile siit endiistrisi atiklari iizerine yapilan ¢alismalar degerlendirilmistir. Fenolik
bilesikler, lif, protein ve antioksidan kapasiteye odaklanan arastirmalar 6n plana ¢ikarilmistir.
Meyve ve sebze posalarinin fenolik bilesikler, karotenoidler ve diyet lifi agisindan zengin oldugu ve
fonksiyonel gidalara katki saglayabilecegi bildirilmistir. Turunggil kabuklarinin ekstraksiyon
parametrelerine bagli olarak fenolik icerik ve antioksidan kapasite sundugu belirlenmistir. Tahil ve
baklagil yan iiriinleri protein ve prebiyotik lif kaynagi olarak unlu mamullerde kullanilmakta; siit
endiistrisinin yan iriinii olan peynir alt1 suyu (whey) ise fonksiyonel igecekler ve protein katkili
iirlinlerde degerlendirilmektedir. Ayrica gida atiklarinin fonksiyonel bilesenlere doniistiiriilmesinin
sirdiriilebilir  stratejiler  i¢cin  Onemli  bir  firsat  sundugu  ifade  edilmektedir.

Literatiir, gida atiklarinin fonksiyonel gidalara donistiiriilmesinin yalnizca c¢evresel yiikiin
azaltilmasina degil, ayn1 zamanda katma degerli ve saglifa faydali iirlinlerin gelistirilmesine katki
sagladigini ortaya koymaktadir. Dongilisel ekonomi yaklagimi ile gida atiklarinin  yeniden
degerlendirilmesi, siirdiiriilebilir gida sistemleri agisindan stratejik bir gereklilik olarak &ne
¢tkmaktadir.

Anahtar  Kelimeler Gida  atiklari,Fonksiyonel  bilesenler,Siirdiiriilebilir = gida
sistemleri,Dongiisel ekonomi
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Fonksiyonel Gida Uygulamalari i¢cin Sigla Yagi1 Mikrokapsiillerinin
Uretimi, Gastrointestinal Sindirim Sirasindaki Salim Profili ve Mayonezde
Kullanimi
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Bu calismada, Liquidambar orientalis recinesinden elde edilen sigla yagi, yiiksek hizda
homojenizasyon uygulanarak emiilsiyon haline getirilmis ve piskiirterek kurutma yontemiyle
mikrokapsiillere doniistiiriilmiistiir. Caligmanin amaci, sigla yagimin gastrointestinal sistemdeki salinim
profili ve fenolik bilesiklerin biyoyararlaniminin artiritlmasmin yani sira, tiiketimini kisitlayan
karakteristik aci1 tadin maskelenmesi yoluyla fonksiyonel gida uygulamalarmma uygunlugunu
degerlendirmektir. Mikrokapsiil iiretiminde maltodekstrin kaplama materyali kullanilmis;
emiilsiyonlar partikiill boyutu ve zeta potansiyeli acisindan, toz formu ise toplam fenolik madde
miktar1, sinamik asit miktari, enkapsiilasyon etkinligi ve antioksidan aktivite bakimindan karakterize
edilmistir. In vitro statik model gastrointestinal (GIT) sindirim testi ile agilim profili incelenmis, ayrica
model gida olarak mayonezde aci tat maskeleme potansiyeli duyusal analizlerle degerlendirilmistir.
Optimum kosullarda elde edilen emiilsiyonlarda partikiil boyutu 286-291 nm, zeta potansiyeli —30.8
ile —=32.30 mV arasinda bulunmus; tozlarda toplam fenolik madde 1.34 mg GAE/g KM, enkapsiilasyon
etkinligi %78.38 ve trans-sinamik asit miktar1 0.892 mg/g KM olarak belirlenmistir. GIT analizlerinde
agiz fazinda %32.24, mide fazinda %46.61 ve bagirsak fazinda %17.02 acilim gerceklesmistir.
Mayonez uygulamalarinda mikrokapsiiller, serbest formun aci tadim biiyiik 6l¢iide maskelemis ve
panelistler tarafindan daha yiiksek begeni puani almistir. Sonug olarak, puskiirterek kurutma ile
iiretilen sigla yagi mikrokapsiilleri, biyoaktif bilesiklerin gastrointestinal sistem boyunca korunmasini
ve Ozellikle mide fazinda istenilen bdlgede kontrollii salimini saglayarak fonksiyonel gida
formiilasyonlarinda uygulanabilir yenilik¢i bir tasiyict  sistem olarak One ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler : Sigla yagi, mikroenkapsiilasyon, piiskiirterek kurutma, gastrointestinal
salim, fonksiyonel gida, mayonez



TROPIKAL MEYVE ATIKLARININ FONKSIYONEL BIiLESEN
ELDESINDE SURDURULEBILIR GIDA KAYNAGI OLARAK
POTANSIYELI
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Tropikal meyveler (mango, ananas, papaya, muz, avokado, vb.) diinya genelinde yogun sekilde
islenmekte ve bu siiregte kabuk, ¢ekirdek, posa, yaprak, sap gibi ¢ok miktarda atik ortaya ¢ikmaktadir.
Genellikle diisiik degerli hayvan yemi veya kompost olarak kullanimi siiregelen bu atiklar, son
yillarda, yiiksek miktar ve cesitlilikteki biyoaktif bilesen igerikleri ile dikkat ¢ekmekte ve yiliksek
katma degerli fonksiyonel ingredient olarak potansiyelleri her gecen giin daha fazla ¢alisilmaktadir.
Tropikal meyve atiklarinin, polifenoller, karotenoidler, antioksidan vitaminler ve diyet lifi gibi saglik
tizerindeki olumlu etkileri ile bilinen bir¢ok biyoaktif bilesen agisindan, genellikle, yenilebilir meyve
kisimlarina oranla, daha zengin birer kaynak olduklar1 rapor edilmektedir. Bununla birlikte, tropikal
meyve atiklarinin en yiiksek verimde degerlendirilebilmesi ve icerdikleri fitokimyasal bilesenlerin
beklenen terapotik etkilerinden en st diizeyde faydanilabilmesi i¢in bu bilesenlerin kompleks gida
matriksinden ekstraksiyonu biiyiikk 6nem tasimaktadir. Son yillarda, geleneksel ekstraksiyon
metotlarinin yerini, mikrodalga-destekli ekstraksiyon, ultrasonik-destekli ekstraksiyon, siiperkritik
akigskan ekstraksiyonu gibi yesil ekstraksiyon teknolojileri; geleneksel ekstraksiyon solventlerinin
yerini ise ¢evre dostu dogal derin 6tektik solventler almaya baslamistir. Bu sayede, daha kisa siirede,
daha az enerji ve solvent kullanarak, daha yiiksek verimde ve gida ile uyumlu (GRAS) fonksiyonel
bilesen eldesi saglanabilmektedir. Bu avantajlar, tropikal meyve atiklarindan yesil teknolojiler
kullanilarak elde edilen biyoaktif bilesiklerin siirdiiriilebilir fonksiyonel gida iiretiminde yaygin
sekilde kullanimini da miimkiin kilmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, tropikal meyve atiklarindaki
baslica biyoaktif bilesenler ve bu bilesenlerin ekstraksiyonu i¢in kullanilan yesil ekstraksiyon
teknikleri ile yesil derin 6tektik solventlerin karsilastirmali olarak incelenmesi ve degerlendirilmesidir.
Buna ek olarak, geleneksel olmayan bu inovatif teknikler ile elde edilen yesil ekstraktlarin fonksiyonel
gida {irlinii gelistirmedeki potansiyelleri ve rolleri de ayrintili olarak ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler : Biyoaktif bilesikler, Fonksiyonel gida iiretimi, NADES



Fonksiyonel Jel Sistemlerinin Gida Endiistrisindeki Rolii ve Gelecek
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Fizikokimyasal 6zellikleri kontrol edilebilen jel tabanli sistemler; yapisal, fonksiyonel ve tastyici
ozellikleriyle gida endiistrisinde One ¢ikan yenilik¢i platformlar haline gelmistir. Bu derlemede,
fonksiyonel jel sistemlerinin performanslart ve uygulamalarina iligkin giincel literatiiriin analizi
amaglanmistir. Derleme, bu sistemlerin yapisal-fonksiyonel iliskilerinin karsilagtirmali olarak
incelenmesi ve potansiyellerinin degerlendirilmesiyle gergeklestirilmistir.

Hidrojeller, yiiksek su tutma kapasiteleri ile diisiik yagl siit tirlinlerinde doku iyilestirici olarak
kullanilmakta; ayrica probiyotikler ve biyoaktif bilegenlerin stabilizasyonu ile kontrolli salimi igin
tastyici sistem gorevi gdrmektedir (Mao et al., 2021; Ghosh & Bandyopadhyay, 2022). Oleojeller, sivi
yaglarin yapilandirilmasiyla trans ve doymus yaglara saglikli alternatif sunmakta; margarin, unlu
mamuller ve islenmis et iiriinlerinde yag ikamesi olarak degerlendirilmektedir (Marangoni & Garti,
2011; Co & Marangoni, 2012; Meng et al., 2018).

Aerojeller, disik yogunluk ve yiiksek gozeneklilik 6zellikleri sayesinde aroma ve fonksiyonel
bilesiklerin taginmasinda, yag emici sistemlerde ve yenilik¢i gida ambalajlarinda; ayrica toksinler ve
bulaniklik bilesenlerinin adsorpsiyonunda kullanilmaktadir (Silva et al., 2022; Gurikov & Smirnova,
2018; Leong et al., 2020; Turhan Kara et al., 2024). Emiilojeller, emiilsiyon ve jel yapilarin
birlesimiyle sos, krema ve fonksiyonel tasiyici sistemlerde stabiliteyi artirmakta ve biyoaktif
bilesiklerin korunumunda rol oynamaktadir (Davidovich-Pinhas et al., 2016; Tavernier et al., 2017).
Biyopolimerlerden (kitosan, alginat vs.) liretilen biyojeller ise film ve kaplama sistemlerinde ¢evre
dostu ambalaj ¢ozlimleri sunmaktadir (Yuan et al., 2020; Siracusa et al., 2008). Kriyojel ve kserojel
yapilar da tasiyict ve adsorban 6zellikleriyle dikkat ¢ekmektedir (Leong et al., 2020; Silva et al.,
2022).

Son yillarda bigel, hibrit ve uyarilabilir (stimuli-responsive) jel sistemlerinin gelistirilmesiyle,
hidrofilik ve lipofilik bilesenlerin aym1 anda tasnabildigi ¢ok fazli yapilara ve hedefli salim
mekanizmalarina yonelik ¢aligmalar artis gostermektedir (Patel & Dewettinck, 2016; Liu et al., 2020;
Sarkar et al., 2021, Schmitt et al., 2018).
Sonug olarak, gelecekte nanoteknoloji tabanli hibrit jel sistemlerinin, fonksiyonel ve siirdiiriilebilir
gida tasariminda genis uygulama alani bulmasi beklenmektedir (Zhang et al., 2023; Chen et al., 2021).

Anahtar Kelimeler : Jel tabanh sistemler,Hidrojel,Oleojel,Aerojel,Bigel,Siirdiiriilebilir gida
teknolojileri,Nanoteknoloji,Yenilikci ¢oziimler
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Oksijen Tutucu Aktif Ambalajin Cevizin Baz1 Fizikokimyasal Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Dr. Ahmet Oktay KUCUKOZET?, Prof. Dr. Mustafa Kemal USLU?
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Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi

Bu calismada oksijen tutucu 6zellik gosteren aktif ambalajla, aktif olmayan ambalaj karsilagtirilmistir.
Bu amagla ceviz 6mekleri bu iki ambalajla ambalajlanmis, cevizde meydana gelen bazi fizikokimyasal
ozelliklerin tespitiyle, ambalajlarin etkinlikleri ve farkliliklarinin belirlenmesi hedeflenmistir.
Kabuklarindan ayiklanmis i¢ ceviz, aktif (A) ve aktif olmayan (P) ambalajlar kullanilarak, baglangi¢
ambalaj gaz igerigi %5 oksijen, %95 azot ve her bir ambalajda 50 gr ceviz i¢i olacak sekilde
ambalajlanmistir. Aktif ambalaj, sodyum askorbat iceren sodyum kazeinathi yenilebilir film ile
polipropilen kompozit filmi birlestirilerek, iletimle hidro-kurutma yontemiyle iiretilen iki katmanli
filmden elde edilmistir. Aktif olmayan ambalaj i¢in ise polipropilen kompozit filmi kullanilmistir.
Ambalajlanan ceviz drnekleri bes ay depolanmustir. Iki farkli ambalajin cevizin bazi kalite ve oksidatif
stabilitesi lizerine etkisi sifirinci, ikinci, iiglincli, dordiincii ve besinci aylarda ambalaj igerisindeki
yiizde oksijen gaz miktari, su aktivitesi, renk (L, a, b), asitlik, peroksit, para-anisidin ve konjuge dien
analizleri yapilarak belirlenmigtir. Aktif ambalajli cevizlerde oksijen miktar1 %5.85’ten ikinci ayda
%0.95’e kadar diismiis besinci ayin sonunda %2.88 olarak tespit edilmistir. P ambalaji icerisinde
oksijen miktar1 siirekli yiikselmis ve besinci ayda %11.25 degerine kadar yiikselmistir. Cevizlerde
baslangig asitlik, peroksit, para-anisidin ve konjuge dien degerleri sirasiyla 0.39 mg KOH/g yag, 0.88
meq/kg, 0.47 ve %0.13 olarak tespit edilmistir. Depolamanin sonunda P grubu 6rneklerinde A grubu
orneklerine gore asitlik, peroksit, para-anisidin ve konjuge dien degerleri sirasiyla 1.33, 1.56, 1.44 ve
1.39 kat daha yiiksek bulunmustur. Aktif ambalajlamanin aktif olmayan ambalajlamaya gore
cevizdeki lipit oksidasyonunu onemli Ol¢lide diisiirdiigii tespit edilmistir. Sodyum askorbat igeren
sodyum kazeinath aktif kompozit filminin oksijene duyarli gidalarda kullanilabilecegi ve piyasadaki
ticari filmlere alternatif olabilecegi sonucuna ulasilmstir.

Anahtar Kelimeler : Aktif Ambalaj,Yenilebilir Film,Oksijen Tutucu,Lipit Oksidasyonu,Ceviz



Cikma Tavuk Etinin Tekstiirel ve Baz1 Tekno-Fonksiyonel Ozellikleri
Uzerine Elma Suyu fle Marinasyonun ve Ultrases On Isleminin Etkisinin
Belirlenmesi

Dr. Ogretim Uyesi Siimeyra Sultan Tiske inan', Gida Yiiksek Miihendisi Gizem Sahin?
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Bu ¢alismada ekonomik verim donemini tamamlamis ¢ikma tavuk etlerinin ii¢ farkli elma cesidinden
(Granny simith, Starking, Golden delicious) elde edilen sulariyla marinasyonu ve ultrases 6n isleminin
tekstiirel ve tekno-fonksiyonel o6zellikleri tizerine etkisi belirlenmistir. Bu amagla kullanilan ¢ikma
tavuk gogiis etleri iic g¢esit elma suyu ve kontrol grubu olarak saf su olacak sekilde hazirlanan
marinatlarla 24 saat siireyle +4°C’de marinasyona tabi tutulmuslardir. Marinasyon isleminde ultrases
on isleminin etkisini belirlemek amaciyla gruplar iki esit parcaya ayrilarak gruplardan birine
marinasyon oncesinde 15 dakika siireyle ultrases 6n islemi uygulanmistir. Bu marinatlarin ve ultrases
on igleminin ¢ikma tavuk etlerinin bazi tekno-fonksiyonel 6zellikleri (%pisirme kaybi, %su tutma
kapasitesi, %marinat absorblama, pH, L*-parlaklik, a*-kirmizilik, b*-sarilik degerleri) ile tekstiirel
parametreleri (kesme kuvveti-gxs., sertlik-N) iizerine etkili oldugu; marinasyon oncesi uygulanan
ultrases isleminin etin %pisirme kaybini diisiirdiigii, %su tutma kapasitesini ve %marinat absorblama
degerlerini artirdig1, pH degerini diisiirdiigii ve renk degerleri lizerine daha etkili oldugu belirlenmistir.
Cikma tavuk etlerinin tekstiirel ozellikleri lizerine marinasyon Oncesi ultrases uygulamasinin daha
etkili sonuglar verdigi; sertlik (N) ve kesme kuvveti (gxs) degerlerini diisiirdiigii tespit edilmistir.
Caligmamiz sonucunda elde edilen veriler 1s181inda ekonomik anlamda verim dénemini tamamlamig
olan ¢ikma tavuk etlerinin marinasyonunda hem elma suyu kullaniminin hem de ultrases 6n isleminin
orneklerin tekstiirel ve tekno-fonksiyonel kalitesini gelistirilebilmesi {izerine umut verici bir yontem
olarak kullanilabilecegi sonucuna varilmigtir.

Anahtar Kelimeler : EIma,Et,Marinasyon, Tavuk,Ultrases



Gida Sektoriinde Yalin Uretim Uygulamalarinin Verimlilik Uzerine Etkisi:
Tiirkiye Uzerine Bir Degerlendirme
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Tirkiye gida sektdrii, artan maliyetler, yogun rekabet kosullar1 ve degisken tiiketici talepleri karsisinda
verimlilik artiric1 yontemlere yonelmek zorunda kalmaktadir. Bu baglamda yalin iiretim, israfin
azaltilmasi, siireclerin yalinlastirilmasi ve siirdiiriilebilir rekabet avantaji elde edilmesi acisindan
stratejik bir yonetim yaklasimi olarak one ¢ikmaktadir. Bu c¢aligmanin amaci, Tirkiye’deki gida
isletmelerinde uygulanan yalin dretim araclarinin operasyonel performansa katkilarini giincel
akademik aragtirmalar ve endiistriyel vaka analizleri iizerinden degerlendirmektir. Deger Akis
Haritalama (VSM), 5S, Kaizen ve Toplam Uretken Bakim (TPM) gibi temel yalin tekniklerin
uygulandig1 projeler sistematik bicimde incelenmistir. Bulgular, yalin {iretim uygulamalarinin {iretim
dongii siirelerini kisalttigini, stok seviyelerini optimize ettigini, gereksiz tasima, hareket ve bekleme
gibi israflar1 azalttigin1 ve nihai tiriin kalitesinde anlamli artislar sagladigini gostermektedir. Ayrica
hem biiyiik o6lcekli isletmelerde hem de KOBI’lerde gerceklestirilen basarili Ornekler, yalin
doniisiimiin operasyonel ¢iktilara ek olarak finansal performansa da dogrudan katki sundugunu ortaya
koymaktadir. Sonug olarak, yalin tiretim gida endiistrisi i¢in yalnizca maliyet diisiirme araci degil;
ayn1 zamanda kalite, esneklik ve teslimat performansini artirarak sektoriin kiiresel pazarlardaki rekabet
giiclinii gliclendiren ve siirdiiriilebilir bliylimeyi destekleyen biitlinciil bir yonetim felsefesi olarak
degerlendirilmektedir. Kiigiik ve orta 6l¢ekli gida isletmelerinde bu doniisiimiin hizlandirilmasi igin ise
ulusal politikalarin, meslek odalarinin ve bolgesel destek programlarinin aktif rol {istlenmesi gerektigi
vurgulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler : Kaizen,Gida sektorii,Siirdiiriilebilir rekabet,Verimlilik,Yaln iiretim



Bitkisel Yan Uriinlerden Biyoaktif Bilesiklerin Secici Membran
Teknolojileri ile Siirdiiriilebilir Geri Kazanim

Dr. Ash Arslan Kulcan!
! Akdeniz Universitesi

Meyve ve sebze endiistrisi isleme artiklari, yliksek organik yiikleri ve biyolojik bozunmaya direngli
fitotoksik ve antimikrobiyel fenolik maddeler igermeleri nedeniyle yiiksek derecede kirletici atiklar
olarak kabul edilmelerinin yani sira biyoaktif ve fonksiyonel bilesiklerin zengin ve ekonomik
kaynaklari olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda atik sularin aritilmasinin yani sira kabuk ve
posa gibi kat1 atiklardan cesitli yontemlerle elde edilen ekstraktlarin fonksiyonel bilesiklerce
zenginlestirilmesi amaciyla da membran filtrasyon tekniklerinden faydalanmak miimkiin olmaktadir.
Mikrofiltrasyon, ultrafiltrasyon, nanofiltrasyon ve ters 0zmoz gibi basing giidiimlii membran filtrasyon
sistemleri, ayirma iglemi yiiksek sicaklik uygulamasi ve faz degisiklikleri veya kimyasal girdiler
icermedigi icin gesitli lretim sektorlerinde yaygin olarak kullanilan sistemlerdir. Ayrica, yiiksek
verimlilik, basit ekipman ve diigiik enerji tiiketimi ile karakterize edilmektedirler. Son yillarda bu
tekniklerin (6zellikle ultrafiltrasyon ve nanofiltrasyon) fonksiyonel bilesiklerin segici sekilde geri
kazanimi igin etkili yontemler olarak literatiirde birgok calismaya konu oldugu gorilmektedir.
Ultrafiltrasyon ve nanofiltrasyon membranlarinin segiciligi, membran ayirma siniri, membran
materyali ve isletme parametreleri (basing, akis hizi, hacim azaltim faktorii vb.) gibi faktorlerle
dogrudan iliskilidir. Ozellikle zeytin karasuyu, sarap posasi gibi zor matrislerde, iki asamali membran
sistemlerinin (ultrafiltrasyon ardindan nanofiltrasyon), diisiik molekiil agirlikli polifenollerin
zenginlestirilmesini sagladigi bildirilmektedir. Membran filtrasyon proseslerinin 6énemli performans
parametrelerinden biri olan permeat akisinda islem siiresince gerceklesen diisiisiin  baslica
sebeplerinden olan kirlenme (fouling), membran omriinii kisitlayabilmektedir. Bu nedenle proses
tasariminda klarifikasyon, enzimatik veya fiziksel 6n islemler ve periyodik temizlik stratejileri entegre
edilmelidir. Bu stratejiler, hem verimi hem de siire¢ siirekliligini artirmaktadir. Ayrica, adsorpsiyon
teknolojileriyle kombine edilerek (6rnegin 6n zenginlestirme veya segici saflagtirma igin), bu
siireglerin verimliliginin daha da artirilabildigini gosteren ¢aligmalar literatiirde mevcuttur. Bitkisel
kaynakli gida atiklarindan fonksiyonel ve biyoaktif bilesiklerin geri kazanimi i¢in ultrafiltrasyon ve
nanofiltrasyon tabanli membran filtrasyon sistemlerinin kullanimi, materyal ve isletme
parametrelerinin 6zenle secilmesi ve kirlenme yonetiminin entegre edilmesiyle hem ekonomik hem de
cevresel acidan siirdiiriilebilir ¢oziimler saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler : Membran filtrasyon,Atik
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Pogaca Uretiminde Yulaf Kabugunun Kullanilmasi

Giiler Atasoy', Prof. Dr. Mahir Turhan?
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Yulaf tanesi, kabuk, kepek ve soyulmus tane kistmlarindan olugmaktadir. insan beslenmesinde yulaf
soyulmus tane olarak kullanilmaktadir. Soyulmus tane elde edilirken tam taneden yaklasik % 50
oraninda kabuk ve kepek uzaklastirilmaktadir. Kabuk ve kepek yulaf artiklaridir ve bu artiklar biiytik
oranda hayvan beslenmesi i¢in ¢ok diisiik ekonomik degerlerle yem sanayine verilmektedir. Yulaf
kabugu (YK); seliiloz, hemiseliiloz, lignin, protein ve kiilden olusmaktadir. Seliiloz, hemiseliiloz ve
lignin lignoseliilozik materyali olusturmaktadir. Lignoseliilozik materyal ¢6ziinmez diyet lifince
zengindir. Diyet lif eksikligi ile ‘medeniyet hastaliklar1’ olarak isimlendirilen kabizlik, hemoroid,
kolon kanseri, sismanlik, diyabet ve kalp damar hastaliklar1 arasinda bir iligki oldugu tespit edilmistir.
Giinliik alinmasi 6nerilen diyet lif miktarlarina oranla, gogu iilkede tiiketilen diyet lif oranlar1 oldukg¢a
diisiiktiir. Diyet lif tiiketiminin artirilmasi icin firincilik {iriinlerine katkisi siklikla kullanilmaktadir.
Pogaca, Tiirkiye’de ekmekten sonra en cok tiiketilen tuzlu firincilik {iriiniidiir. Bu calismada yulaf
artiklarindan kabugun pogaca iiretiminde kullanilarak diyet lif igeriginin artirilmasi amaglanmistir. Bu
amacla YK cekicli degirmende ogiitiilerek tanecik biiyiikliigii < 150 pm olacak sekilde boyutu
kiiciiltiilmiistiir. Standart pogaca formulasyonu olarak, Mersin Universitesi Gida Arastirma ve
Uygulama Merkezi’nde uygulanan formulasyon referans alinmistir. Pogaga formulasyonuna YK %
10, 20, 30 katki oranlarinda un ile yer degistirme prensibine gore eklenmistir. Son iiriinde YK
etkisinin incelenmesi amaciyla toplam, ¢oziinmez ve ¢oziiniir diyet lif analizi, renk analizi, hacim
analizi, su aktivite degeri, pisme kayb1 analizi, tekstiir analizi ve duyusal analiz yapilmistir. YK katki
oramt arttikca toplam ve ¢oziinmez diyet lif miktarinin 6nemli 6lgiide arttii, rengin koyulastigi,
hacmin azaldig1, spesifik hacim degerinin % 10 ve % 20 katki oraninda degismedigi, % 30 katki
oraninda azaldigi, katki orani arttikca su aktivite degerinin azaldigi, pisme kaybi degerinin arttigi,
tekstiir parametresi sertlik degerinin % 10 katki oraninda degismedigi, % 20 ve % 30 katki oraninda
arttig1 tespit edilmistir. Duyusal analiz sonucuna gore pogaga formulasyonuna % 20 oranina kadar
YK katkisinin kabul edildigi goriilmiistiir. Pogaca yapiminda % 20 YK katki orami dnerilmektedir.
Artik olarak kalan YK ogiitiilerek en ¢ok tiiketilen firincilik iriinlerinden pogagaya eklenerek
iirtinlerin yiiksek lifli kategorisine artirabilecegi, gida artiklarindan ekonomik deger saglanabilecegi
tespit edilmistir.

Bu calisma, Mersin Universitesi, BAP birimi tarafindan 2019-3-TP3-3786 numarali proje ile
desteklenmistir.
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Mersin (Myrtus communis L.) yaprak ekstraktlarinin farkh L.
monocytogenes suslarina karsi antimikrobiyal etKisi
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Listeria monocytogenes, ¢ig ve tiiketime hazir gidalarda bulunabilen Gram-pozitif patojenik bir
bakteridir. Ozellikle yash, bagisiklig1 diisiik ve hamile bireylerde dliimciil hastaliklara yol acabilmesi
nedeniyle 6nemli bir halk sagligi sorunudur. Patojenik bakterilerin inhibisyonunda, dogal bitki
bilesenlerinin kullanimina olan y6énelim giderek artmaktadir. Bu ¢alismada, mersin (Myrtus communis
L.) yaprak ekstraktlarinin farkli L. monocytogenes suslarina karst antimikrobiyal etkisi incelenmistir.
Antimikrobiyal etkinin belirlenmesinde, siklikla kullanilan mikro seyreltme (96-kuyucuklu mikro
plaka igerisinde) ve disk difiizyon yontemleri minimum inhibisyon konsantrasyonu (MIK) ve
minimum bakterisidal konsantrasyonu (MBK) belirlemede kullanilmistir. Caligmada, Brain Heart
Infusion (BHI) besiyeri kullanilarak gelistirilen ve 0,5 McFarland'a standardize edilmis 10 /L bakteri
siispansiyonlar1 ile farkli ekstrakt konsantrasyonlarinin antimikrobiyel etkisi test edilmistir.
Ekstraktlarin antimikrobiyal etkisi, her kuyucuktaki biiyiimenin yalnizca BHI’da bakteri
siispansiyonunu iceren kontrol kuyucugu ile karsilastirilmasiyla belirlenmistir. Etanol (%70) ve
metanol ekstraksiyonunun antimikrobiyel etkileri, alt1 farkli L. monocytogenes susu iizerinde %0,25
ve %0,50 konsantrasyonlari ile test edilmeye baglanmistir. Sonuglara gore, ATTC 19115, NC5345 ve
Tip 2 suslar1 i¢in MIK degeri %0,0625 olarak belirlenirken; 4C, 5 ve 6B suslar1 i¢in ayn1 inhibitor
etkinin %0,125'lik daha yiiksek bir konsantrasyonda saglandigi goriilmiistir. MBK degeri, MIK
testinden sonra bakteriler i¢in Oliimciil en diisiik ekstrakt konsantrasyonu olarak tanimlanmustir.
MBK'y1 belirlemek igin, goriiniir biiyiime gostermeyen her kuyucuktan (MIK ve iizerindeki
konsantrasyonlar), 100 uL Triptik Soya Agar (TSA) plakalarina yayilmistir. Bu plakalar daha sonra 35
°C'de 18-24 saat inkiibe edilmistir. MBK, TSA plakalarinda bakteri kolonisi goriilmeyen en diisiik
ekstrakt konsantrasyonu olarak belirlenmistir. Mersin yaprak ekstraktlarinin L. monocytogenes
suslarma karst MBK degerinin; ATCC 19115, NC5345, Tip 2 ve 4C suslar1 igin %1 iken 5 ve 6B
suslar1 igin %2 oldugu belirlenmistir. Elde edilen MBK/MIK oranimin 4’ten biiyiik olmasi nedeniyle
mersin yaprak ekstralarinin bakteriyel ¢ogalmay1 baskilayici (bakteriostatik) etki gosterdigi sonucuna
varilmistir. Bu bulgular, mersin yaprak ekstraktlarmin gida endiistrisinde L. monocytogenes'e karsi
potansiyel ~ bir  dogal  koruyucu ajan  olarak  kullanilabilecegini  gostermektedir.

Anahtar Kelimeler : Listeria monocytogenes,Myrtus communis L.,Antimikrobiyal Etki
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Yesil Alglerden Pigment Ekstraksiyonu ve Gidalarda Kullanim1
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Sentetik renklendiricilerin saglik ve ¢evre iizerinde olumsuz etkilerine dair kaygilar, gida endiistrisinde
dogal renklendiricilere olan talebi artirmaktadir. Bu baglamda denizel biyokiitleler 6n plana ¢ikmakta,
yesil makroalglerden Ulva sp. ise karotenoidler, klorofil ve fenolik bilesiklerce zengin yapisiyla
degerli ve siirdiiriilebilir bir kaynak olarak dne ¢ikmaktadir. Karotenoidler antioksidan ve renklendirici
Ozellikleri sayesinde fonksiyonel gida iiretiminde Onem tasirken, klorofil dogal yesil tonlar1 ve
detoksifiye edici etkileriyle dikkat cekmektedir.
Bu calismada, dondurularak kurutulmus Ulva sp.’den ultrason destekli ekstraksiyon (UAE)
yontemiyle pigment elde edilmistir. UAE, diislik sicakliklarda uygulanabilmesi, kisa stirede yiiksek
verim saglamasi ve 1stya duyarl bilesiklerin korunmasina olanak tanimasiyla geleneksel ekstraksiyon
yontemlerine giiclii bir alternatiftir. Farkli sicaklik ve siirelerde gergeklestirilen ekstraksiyon islemleri
sonucunda pigmentge zengin ekstraktlar hazirlanmis; bu ekstraktlarda toplam karotenoid, klorofil,
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite analizleri gergeklestirilmistir.
Elde edilen ekstraktin, model gida olarak secilen mayonez formiilasyonlarina farkli oranlarda ilave
edilmesi ile 6n denemeler gergeklestirilmistir. Bulgular, artan ekstrakt oranlarinin iiriinlere dogal yesil-
sar1 renk kazandirdigini ve fonksiyonel 6zellikleri gii¢lendirdigini gdstermistir. Duyusal analizlerde
panelistler, goriiniis, koku ve doku 6zelliklerini genel kabul edilebilirlik diizeyinde degerlendirmistir.
Sonug olarak, bu ¢aligma ile Ulva sp. pigmentlerinin 6zellikle sos grubu gida iiriinlerinde fonksiyonel
dogal renklendirici olarak kullanilma potansiyelinin ortaya konmasi amaglanmigtir. Dogal
pigmentlerin gida matrislerine entegrasyonu, tiiketicilerin saglikli ve dogal icerik talepleri ve sektoriin
siirdiriilebilir, inovatif hedefleriyle uyum gostermektedir. Boylece daha zengin besin profiline ve
cekici renklere sahip fonksiyonel gidalarin gelistirilmesi miimkiin olabilmektedir. Ayrica,
karotenoidlerin verimli sekilde geri kazaniminda ultrason destekli ekstraksiyonun yenilik¢i rolii
vurgulanmakta ve arastirmanin hem tiiketici sagligina hem de denizel biyokiitlenin siirdiiriilebilir
kullanimina katki saglayacagi 6ngoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler : Ulva sp., dogal pigmentler, ultrason destekli ekstraksiyon, fonksiyonel
gidalar



Gida Miihendisliginde Siire¢c Simiilasyonunun Ileri Diizey Deney Tasarim
Yontemleri ile Entegrasyonu: Siire¢ ve Uriin Tasarini Optimizasyonu icin
Bir Cerceve

Prof. Dr. Ali Coskun Dalgi¢!
! Gaziantep Universitesi

Modern gida tiretim sistemlerinin giderek artan karmasikligi, siireclerin tasarimindan uygulamasina
kadar olan asamalarda siire¢ verimliligi, tiriin kalitesi ve siirdiiriilebilirligi es zamanl olarak ele alan
biitiinciil yaklasimlar1 zorunlu kilmaktadir. Geleneksel Deney Tasarimi (DOE), deneysel optimizasyon
icin uzun siiredir gili¢lii bir ara¢ olarak kabul edilirken, siire¢ simiilasyonu dijital ortamda teknik,
ekonomik ve ¢evresel performansin tasarim ve analizinde temel bir metodoloji olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Ancak, bu iki metodoloji genellikle bagimsiz olarak uygulanmakta ve bu durum potansiyel katkilarini
sinirlamaktadir. Bu inceleme; gida miihendisliginde siire¢ tasarimi ve analizinin yani sira iirlin
gelistirmede de her iki yontemin uygulamalarini icermektedir. Ayrica her iki yontemin entegrasyonu
konusunda bir ¢ergeve programini da sunmaktadir.

Hammadde bilesiminden {iretim esnasindaki fiziksel sartlara kadar bir¢ok parametre {iriin ve siire¢
tasarrmm etkiler. Uretimin siirdiiriilebilirligi en uygun sartlarda iiretimlerin gergeklestirilmesine
baghdir. Siirdiiriilebilirlik teknik, ekonomik ve ¢evresel ¢iktilardan etkilenir. Dolayist ile bir iiretim
siirecinin tasarim ve iretimin gergeklestirilmesi asamalarinda teknik, ekonomik ve g¢evresel
analizlerinin ayn1 zamanda gergeklestirilmesi zorunludur. Dolayisi ile iiretim siireci degiskenlerinin
degisimi siireci degistirir. Bu ¢alismada ongoriilen gergeve programi kapsamu siirecin degiskenlerinin
belirlenmesi ve bu degiskenler ile siirecin analiz edilmesini igermektedir.

Deney tasarimi konsepti parametrelerin tasarimi, deneysel sonucglarin Onerilen model denklemlere
modellenmesini ve optimizasyon iglemlerini igerir. Siire¢ simiilasyonu ise lretim siirecinin tanimli
akis modeli ¢ergevesinde iiretimlerin sanal ortamda gergeklestirilmesi ile teknik, ekonomik ve gevresel
analiz sonuglarmi verir. Siire¢ simiilasyonu sonuglar1 deney tasarimi calismasinda modellenerek ve
optimize edilir.

Anahtar Kelimeler : Siire¢ tasarim, Siire¢ simiilasyonu, Ekonomik analiz



Fermentasyonun Kombu Cay1 Biyoaktivitesi ve Biyoerisilebilirligi Uzerine
Etkisi

Dr. Ogr. Uyesi Betiil Kaplan Yeler!, Doc. Dr. Elif Yildiz2, Prof. Dr. Ozan Giirbiiz3

! Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, > Bursa Uludag
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Kombu cay1 fermente bir icecek olup, Asya iilkelerinde 2000 yildan fazla siiredir tiiketilmekte
olmasina ragmen, Tiirk toplumu icin yeni bir fermente igecek olma potansiyeli tasimaktadir. Sekerli
caym simbiyotik bakteri ve maya kiiltiiri (SCOBY: Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast)
inokiilasyon ve fermentasyonu ile elde edilen bir igcecek olan Kombu ¢ayinin profilaktik ve terapdtik
ozellikleri bilinmekte olup, saglik lizerinde antioksidatif, antimikrobiyal, antitiimor, detoksifiye edici,
bagisiklig1 giiclendirici etkilere sahiptir. Ayni1 zamanda, yapilan c¢aligmalarla, sahip oldugu aktif
mikrobiyal icerigi ile probiyotik etki gostererek sindirime yardimci oldugu, metabolizmanin
caligmasini diizenleyici etkiye sahip oldugu, antimikrobiyal etki ile mikrobiyal enfeksiyonlar1 6nledigi,
antioksidan etkisi ile oksidatif stres ve antikarsinojenik etki gosterdigi, kanserin gelisimini ve
ilerlemesini engelleyici etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Biyoaktif igerigini ¢ay yapraklarindan
almasina ragmen pek cok calisma bu fermente cayin saglik iizerindeki aktivitesinin fermentasyon
prosesinden ileri geldigini ve ¢aya oranla daha yiiksek biyoaktif icerik ve aktiviteye sahip oldugunu
gostermektedir. Kombu c¢aymnin biyoaktif potansiyeli; c¢ay igerigindeki fenolik bilesikler,
mikroorganizmalarin metabolik aktivitesi ile olusan fenolik bilesikler, mikroorganizmalar tarafindan
tiretilen organik asitler, ¢ay yapraklarinda bulunan veya mikroorganizmalarin aktivitesi ile olusan
vitaminlerin varligi, mikrobiyal enzimlerin ve proteinlerin etkisi ve mikroorganizmalarin probiyotik
aktiviteleri ile iligkilendirilmektedir. Fermantasyon prosesinde meydana gelen biyokimyasal
degisimler, gidanin bilesenlerinin igerigini degistirmekte ve iceriginin biyoaktivite, biyoerisilebilirlik
ve sindirilebilirlik gibi metabolizma tizerindeki etkinligini gelistirmektedir. Calisma kapsaminda,
Kombu ¢ayinin fermentasyon ve mikrobiyolojik aktivite sayesinde sahip oldugu biyoaktif potansiyeli
ve biyoerisilebilirligi {lizerindeki mekanizmalar ve konu ile ilgili yapilan giincel calismalar ele
almacaktir.

Anahtar Kelimeler : Kombu ¢ayi,Biyoaktivite,Biyoyararhlik,Biyoerisilebilirlik



ATIKTAN KATMA DEGERE: MUZ KABUGU
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Muz (Musa spp.), tropikal ve subtropikal bolgelerde yaygin olarak yetistirilen, hem taze tiiketim hem
de islenmis iiriinlerde yiiksek ekonomik degere sahip bir tarim iiriiniidiir. Uretim ve isleme siiregleri,
ozellikle kabuk basta olmak iizere farkli tiirde atiklarin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Meyvenin
yaklasik %30-40’11 olusturan kabuk, cogunlukla evsel atik olarak goriilmekte ve uygun sekilde
degerlendirilmediginde cevresel kirlilige yol agmaktadir. ileri isleme tekniklerinin gelistirilmesiyle,
muz kabugu yakin gelecekte endiistriyel olgekte degerlendirilebilecek stratejik bir kaynak olarak
ongoriilmektedir. Bu yaklagim, siirdiiriilebilir gida sistemlerine katki saglarken dongiisel ekonomi
kapsaminda yeni firsatlar yaratacaktir. Muz kabugu; diyet lifi, protein, yag, pektin, mineral maddeler
ve C vitamini agisindan zengin bir yapiya sahiptir. Fenolik bilesikler bakimindan zengin olan kabuk,
antioksidan, antimikrobiyal ve antiinflamatuar 6zellikler sergilemektedir. Bu 6zellikler, muz kabugu
ekstraktlarinin gida katki maddesi ve yenilebilir kaplama malzemesi olarak kullanilmasini miimkiin
kilmaktadir. Fonksiyonel gida uygulamalarinda muz kabugu ununun kek, kurabiye, ekmek, makarna
ve biskiivi gibi unlu mamullere ilave edilmesi, lif icerigini artirmakta ve fenolik bilesikler sayesinde
triinlerin raf omriinii uzatmaktadir. Muz kabugu tozu, yogurt, smoothie, atigtirmalik bar ve meyve
suyu gibi iriinlerde fonksiyonel deger kazandirmakta, besin icerigini ve antioksidan kapasitesini
yiikseltmektedir. Muz kabugu ekstraktlari, icecekler ve sekerlemeler gibi cesitli gida iiriinlerinde
sentetik gida renklendiricilerine alternatif, dogal bir gida renklendiricisi olarak kullanilma
potansiyeline de sahiptir. Ayrica, gesitli et {iriinlerinde diyet lif icerigini artirmak veya antioksidan
Ozellikleriyle iirlin kalitesini korumak amaciyla da kullanilabilmektedir. Muz kabugundan elde edilen
pektin ise regellerde jel olusturucu, siitlii tathilarda stabilizator, sos ve ¢orbalarda kivam artirict ve
meyve-sebze kaplamalarinda raf 6mrii uzatict olarak kullamlabilmektedir. Gida dis1 uygulamalarda
ise; biyokomiir dretimi, su aritiminda adsorban kullanimi, biyogaz iiretimi, biyobozunur kompozit ve
nanoseliiloz iiretimi gibi alanlarda 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢ok yonlii kullanim potansiyeli sayesinde muz
atiklari, gida ve g¢evre teknolojilerinde siirdiiriilebilir, fonksiyonel ve c¢evre dostu iriinlerin
gelistirilmesinde kritik bir kaynak olarak dne ¢ikmakta; dongiisel ekonomi agisindan stratejik bir deger
tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler : Muz kabugu,fenolik bilesikler,diyet lifi,pektin,siirdiiriilebilir gida



Gida Bilimi ve Teknolojisinde Gelecegin Yonelimleri: Siirdiiriilebilirlik,
Inovasyon ve Dijitallesme
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Gida bilimi ve teknolojisi, artan kiiresel niifus, iklim degisikligi, gida giivenligi kaygilart ve
stirdiriilebilirlik hedefleri dogrultusunda hizli bir doniisiim siirecindedir. Giliniimiizde sektoriin
gelisiminde 6ne cikan egilimler arasinda alternatif protein kaynaklari, fonksiyonel gida bilesenleri,
yenilik¢i isleme teknikleri, nanoteknoloji uygulamalari, kigisellestirilmis beslenme ve akill
ambalajlama ¢oziimleri yer almaktadir. Bitkisel bazli proteinler, kiiltiirlenmis et, alg ve bocek kaynakli
gidalar, hem beslenme cesitliligi hem de c¢evresel etkilerin azaltilmasi agisindan stratejik Oneme
sahiptir. Bu alternatifler, hayvanciligin yiiksek su ve arazi kullanimi ile sera gazi emisyonlarini
azaltma potansiyeli nedeniyle siirdiiriilebilir  beslenmenin temel bilesenleri arasinda
degerlendirilmektedir. Fonksiyonel gidalar, probiyotikler, prebiyotikler, polifenoller, omega-3 yag
asitleri ve vitaminler gibi biyoaktif bilesenler sayesinde saglik tizerinde olumlu etkiler gostermekte,
obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve gastrointestinal rahatsizliklarin yOnetiminde
destekleyici rol oynamaktadir. Bu trtinlerin gelistirilmesinde fermantasyon teknolojileri kritik bir yer
tutmakta; ozellikle probiyotik ve postbiyotik iiriinler bagirsak sagligi ve bagisiklik sistemi {izerine
etkileri nedeniyle giderek daha fazla onem kazanmaktadir. Nanoteknoloji uygulamalari, gida
giivenliginde hizli ve hassas teshis yontemleri sunarken ayni zamanda nano-kapsiilleme teknikleriyle
biyoaktif bilesiklerin stabilitesini ve biyoyararlanimini artirmaktadir. Nanosensorler, gida zincirinde
patojenlerin ve bozulma durumlariin erken tespitinde onemli bir yenilik olarak &ne ¢ikmaktadir.
Bunun yani sira, 3D gida yazicilar kisisellestirilmis beslenme stratejilerinde yaslilar, cocuklar ve 6zel
diyet gereksinimi olan bireyler i¢in Ozellestirilmis c¢oziimler saglamaktadir. Ambalajlama
teknolojilerinde ise biyobozunur polimerler (nisasta, kitosan, seliiloz, protein) ¢evre dostu ¢ozliimler
sunarken, akilli ambalajlama sistemleri sensorler aracilifiyla gidalarin tazelik ve giivenlik durumunu
gercek zamanli izleme imkani tanimaktadir. Bu sistemlerin IoT ve yapay zeka ile entegrasyonu, hem
tedarik zinciri yonetiminde hem de gida israfinin azaltilmasinda kritik katkilar saglamaktadir. Sonug
olarak, gida bilimi ve teknolojisindeki yenilikler yalnizca beslenme ihtiyaglarmi karsilamakla
kalmayip, ayn1 zamanda saglik, stirdiiriilebilirlik ve ¢evre dostu iiretim hedefleri agisindan da stratejik
¢oziimler sunmaktadir. Gelecekte bu alanlarda disiplinler arasi arastirmalarin ve endiistri-iiniversite is
birliklerinin artmasiyla daha giivenli, siirdiiriilebilir ve kisisellestirilmis gida sistemlerinin
yayginlagmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler : Gidada yenilik¢i yaklasimlar,alternatif protein kaynaklari, fonksiyonel
gida bilesenleri, gida giivenliginde nanoteknoloji, akilh ambalajlama ve raf omrii izleme,
siirdiiriilebilir gida iiretimi, kisisellestirilmis beslenme teknolojileri



Seker Otu, Civanpercemi ve Ebegiimeci Ekstrakt Kombinasyonu ile
Yenilebilir Film Uretimi ve Karakterizasyonu

Tugba Celik!, Dr. Alev Emine ince? Dr. Doga Selin KAYIHAN?
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Yenilebilir filmler, gida endistrisinde siirdiiriilebilirlik, ¢evre dostu ambalajlama ve gida israfin
azaltma agisindan 6nemli bir yeniliktir. Yenilebilir film materyalleri, dogal kaynaklardan elde edilmesi
nedeni ile ambalajlama sektoriinde potansiyel bir ¢6ziim sunmaktadir. Seker otu (Stevia rebaudiana),
ebeglimeci (Malva sylvestris) ve civanpercemi (Achilea milefolium) bitkilerinin yenilebilir film
tretiminde kullanilabilirligini aragtirmak, bu bitkilerden elde edilen filmlerin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik 6zelliklerini incelemek amaciyla basladigimiz ¢alismada asil amacimiz bu yabani bitkilerin
zararlilara kars1 dogal koruma saglamasina ragmen ciftciler tarafindan maddi karsiligi olmadigi igin
herbisitlerle yok edilmesini onlemek, tarlada kiymet gérmeyen yoresel yabani bitkilerimize deger
katmak ve aktif kullanima dahil etmektir. Bunun igin bitkilerde bulunan biyoaktif bilesenlerin
mikrodalga ile Oziitlenmesi ve yenilebilir film {iretiminde aktif bilesen olarak kullanilmasi
hedeflenmistir. Calismada, mikrodalga destekli Oziitleme optimizasyonu ve biyofilm {iretimi
gerceklestirilmistir. Mikrodalga 6ziitleme i¢in en uygun kosullar ebegiimeci ve civan pergemi igin 2
dk, sekerotu igin ise 3 dk, 1/10 kati/¢Oziicii orani1 olarak belirlenmistir. Cozlicii olarak 1:1 etanol:su
karigimi, mikrodalga giicii olarak da 300 W kullanilmigtir. Nisasta bazli filmler, plastiklestirici olarak
gliserol kullanimiyla desteklenmistir. Misir ve bugday nisastasiyla yapilan 6n denemelerde, bugday
nisastasinin tekstiir 6zelliklerinin daha iyi oldugu tespit edilmis ve ¢alismanin geri kalaninda bugday
nisastali filmler kullanilmistir. Filmlerin fizikokimyasal karakterizasyonu tamamlandiktan sonra,
model gida olarak secilen elma dilimlerinde etkinligi arastirilacaktir. Caligmanin tamamlanmasiyla,
elma dilimlerinin raf dmriiniin en az %30 oraninda artmasi beklenmektedir. Ayrica bu ¢aligma, yabani
otlarin aktif bilesenlerinin degerlendirilmesiyle tarimda siirdiiriilebilige atilan bir adim olacaktir.

Anahtar Kelimeler : siirdiiriilebilirlik, atik degerlendirme, yenilebilir film



Ette Glukozun HPLC ile Belirlenmesinde Azalan Eliisyon
Tekrarlanabilirligine Alternatif Yaklasim
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Bu calismada, glukoz tayininde yaygin olarak kullanilan HPLC metodu (10 mM H2S0O4, 0.6 mL/dk
akis, 60 oC) ile tekrarlanabilirligin zamanla azalmasi durumunda alternatif eliisyon kosullariyla (25
mM H2S504, 0.2 mL/dk akis, 40 oC) tekrarlanabilirlik degerlendirilmis ve her iki eliisyon kosullarinin
performanslar1 karsilagtirilmistir. Sigir etinde glukoz, Aminex HPX-87H kolonunda (300x7.8 mm)
analiz edilmis ve refraktif indeks dedektori ile belirlenmis olup, giin i¢i (n=12) ve giinler aras1 (n=24)
tekrarlanabilirlik i¢in relatif standart sapma (RSD) hesaplanmistir. Yaygin metot ile glukoz pikinin 1.
giinde alikonma zamani 8.62 dakika (RSD: 90.40), teorik plak sayist1 3963 (RSD: %21.1) ve
rezoliisyon 0.78 (RSD: %4.05) olarak belirlenmistir. Ancak 2. giinde teorik plak sayis1 820’ye (RSD:
%38.6; P < 0.001) ve rezolisyon 0.47°ye (RSD: %14.1; P < 0.001) diiserek eliisyonda azalma
gozlemlenmistir. Alternatif eliisyon kosullarinin uygulanmasi durumunda, glukoz daha uzun siirede
(27.5 vs 8.61; P < 0.001) alikonarken, ortalama teorik plak sayis1 (11176 vs 2392; P < 0.001),
kuyruklanma faktorii (0.86 vs 0.80; P < 0.05) ve rezoliisyon (0.76 vs 0.63; P < 0.001) daha yiiksek
tespit edilmistir. Ayrica, yaygin metotla karsilastirildiginda, alternatif eliisyonla belirlenen relatif
standart sapma degerlerine gore alikonma siiresi (sirasiyla 0.30 ve 0.04), teorik plak sayist (71.9 ve
1.83), kuyruklanma faktori (12.4 ve 5.98) ve rezoliisyon (27.2 ve 4.49) daha diisiik varyasyon
gostermistir. Sonug olarak, diisiik tasiyici konsantrasyonlu (10 mM H2S04) ve yiiksek tasiyici akis
hizi (0.6 mL/dk) ve kolon sicakliginda (60 oC) glukoz belirlemede tekrarlanabilir eliisyon
saglanamadigr durumda her ne kadar daha uzun analiz siiresi gerekse de alternatif olarak yiiksek
tasiyict konsantrasyonu (25 mM H2S04) ve diisiik akis hizi (0.2 mL/dk) ve kolon firin sicakligi (40
0C) uygulamasi ile tekrarlanabilir ve verimli bir eliisyon saglanabilir.

Anahtar Kelimeler : Rezoliisyon,Glukoz, Tekrarlanabilirlik,Eliisyon



Mikrodalga Vakum Kurutma Teknigi Kullamlarak Peynir Atistirmahgi
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Atistirmaliklar yiiksek miktarda tuz, seker, yag ve ¢esitli gida katki maddeleri igermekte, iiretimleri ise
yiiksek sicakliklar kullanarak derin yagda kizartma veya firinlama teknikleri kullanilarak
yapilmaktadir. Bu icerik ve yontemler istenen duyusal 6zellikleri saglamasina ragmen diyabet, obezite,
kanser, hipertansiyon ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi hastaliklarin ortaya ¢ikmasini
tetiklemektedir. Mikrodalga vakum kurutma teknigi kizartma islemini kullanmadan ve yiiksek
sicakliklara ¢ikmadan istenen duyusal 6zelliklere sahip gevrek atigtirmaliklar tiretebilmek i¢in uygun
bir tekniktir. Bu ¢alisma kapmasinda diisiik yag ve tuz igerigine sahip beyaz peynir hammadde olarak
kullanilmistir. Hammaddeden kaynakli olusacak diisiik lezzet sorununu asmak {iizere farkli
konsantrasyonlarda hazirlanmig enzim modifiye peynir (EMP) c¢ozeltisi iiriin yiizeyine kurutma
oncesinde piiskiirtiilmiistiir. Bu ¢alismada 1000 W giiciine sahip ve 170 torr'a kadar vakuma inebilen,
laboratuvar tipi bir mikrodalga vakum cihazi kullanilmigtir. Peynir 6rnekleri 30 mm ¢apinda, 4 mm
kalinhiginda ve yaklasik 3,9 g agirhiginda yuvarlak dilimler halinde, 3 farkli mikrodalga giiciinde
(%20, 40 ve 60), islem siiresinde (15, 20 ve 25 dk) ve EMP konsantrasyonunda (%10, 30 ve 50)
kurutulmustur. Uretilen peynir atistirmaliklarimin nem icerigi, su aktivitesi, renk 6zellikleri, y1§mn
yogunlugu ve hacim geniglemesi analiz edilmistir. Elde edilen bulgular sonucunda su aktivitesinin
mikrodalga gilicii ve siire arttikca azaldigi ancak EMP konsantrasyonlar arttikca yiikseldigi
gozlemlenmigtir. EMP konsantrasyonunun hacim geniglemesi lizerine etkisi anlamli bulunmazken,
artan mikrodalga giicii ve siire ile arttigi saptanmustir. Bu calisma TUBITAK 123NO77 no'lu proje
tarafindan desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler : kurutma, peynir, mikrodalga vakum, enzim modifiye peynir



Konstipasyona Karsi Fonksiyonel, Sinbiyotik Kayis1 Pestili Uretimi:
Elektrospinning ile Probiyotik Enkapsiilasyonu ve Kolon Hedefli Salim
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Bu caligmada konstipasyonun Onlenmesi ve iyilestirilmesine katki saglayacak kayis1 bazli sinbiyotik
pestil tiretimi hedeflenmistir. Geleneksel bir gida olan pestil probiyotiklerin canliligin1 koruyan fiber
matrisi ile zenginlestirilerek ve prebiyotiklerle desteklenerek sinbiyotik etki olusturulmustur. Kayisi
icerdigi dogal sorbitol ve besinsel lifler sayesinde dogal laksatif olan bir meyve olmasindan dolay1
tasarlanan fonksiyonel gidanin temel yapisinda kullanilmigtir. Ayrica kullanilan Lactobacillus ve
Bifidobacterium suslari, konstipasyon sirasinda bagirsak florasinda azaldigi bilinen ve kabizliga karsi
etkinligi literatiirde ispatlanmis tiirler arasindan segilmistir. Gelistirilen bu yeni fonksiyonel gida
iirlinlinde probiyotik, prebiyotik ve laksatif dogal bilesenlerin sinerjistik etki gostererek sindirim
sagligini desteklemesi amaglanmustir.

Elektrospinning yontemiyle Eudragit ES100 polimeri kullanilarak c¢ekirdek-kabuk yapida probiyotik
iceren mikrofiberler tretilmistir. Cekirdek fazinda direngli nisasta ve polietilen oksit kombinasyonu
kullanilmis; Lactobacillus ve Bifidobacterium suslari fiberlere enkapsiile edilmistir. SEM, TEM ve
floresan mikroskop analizleriyle fiberlerin morfolojik yapisi1 ve probiyotiklerin dagilimi
dogrulanmistir. In vitro sindirim kosullarini simiile eden pH 3, 7 ve 7,4 ortamlarinda stabilite testleri
gergeklestirilmis; simule edilmis in vitro kolon ortaminda probiyotiklerin kontrollii salim1 ve canlilik
oranlar1 klasik plaka sayim yontemiyle belirlenmistir. Kayisi pestili geleneksel yontemle hazirlanmig
ve probiyotik lif tabakalariyla desteklenmistir.

Elektrospinning yontemiyle FEudragit ES100 kullanilarak {iretilen mikrofiberlerin piiriizsiiz
morfolojiye sahip oldugu ve probiyotiklerin yiiksek etkinlik ile enkapsiile edilebildigi belirlenmistir. In
vitro sindirim testlerinde, mikrofiberlerin mide kosullarinda stabil kaldigi, bagirsak pH’sinda ise
kontrollii salim sagladigi goriilmiistiir. Kayisinin igerdigi dogal sorbitol ve diyet lifinin saglayacagi
laksatif fonksiyonel etkinin yani sira, pestil matrisinin de probiyotiklerle birlikte kullanildiginda
probiyotik canliligini anlamli sekilde destekledigi tespit edilmistir. Bu sonuglar, kayisi bazli sinbiyotik
pestilin fonksiyonel bir gida olarak gelistirilmesinde elektrospinning tekniginin etkili bir yaklagim
sundugunu ortaya koymaktadir.
*Bu caligma TUBITAK 2220363 no’lu proje tarafindan desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler : Kayisi, Pestil, Probiyotik, Konstipasyon, Enkapsiilasyon, Fonksiyonel Gida,
Sinbiyotik, Mikrofiber, Elektrospinning
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Tiirkiye kiiflii peynirlerinden izole edilen genetik yapisi farkh Penicillium
roqueforti izolatlarimin teknolojik 6zellikleri ve ikincil metabolit iiretimleri
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Diinya literatiiriinde mavi peynirler olarak gegen kiiflii peynirler, Penicillium roqueforti starter kiiltiirii
kullanilarak tiretilen ve diinya genelinde tiiketilen 6zel tirlinlerdir. Tiirkiye’nin de cografi isaret almig
Erzurum Kiifli Civil peyniri ve Konya Kiiflii Tulum peyniri gibi, mavi peynirlere benzeyen kiiflii
peynir cesitleri bulunmaktadir. Tiirkiye'de bu peynirlerin {iretiminde starter kiiltiir kullanilmamakta,
bu nedenle kiif gelisimi spontan sekilde gerceklesmektedir. Onceki calismamizda Tiirkiye’deki farkli
kiiflii peynirlerden elde edilen 120 P. roqueforti izolati arasinda 36 haplotip belirlenmistir. Bu
izolatlardan 20 temsilci, polimorfik lokuslara dayali filogenetik analiz ile degerlendirilmis ve {i¢ farkli
kiime ortaya g¢ikarilmigtir. Bu caligmada ise, soz konusu izolatlarin farkli sicakliklarda gelisme
ozellikleri, tuz toleransi ile proteolitik ve lipolitik aktiviteleri olmak iizere teknolojik ozellikleri
incelenmistir. Ayrica, roquefortin C (ROQC) ve mikofenolik asit (MPA) iiretimleri maya 0ziitii-siikroz
(YES) agarinda nicel olarak 6lgiilmiistiir. Izolatlarn MPA ve ROQC diizeylerinin sirastyla 3.5-745.4
pg’kg ve 1059.9 pg/kg’ye kadar degistigi gozlenmistir. Farkli teknolojik profilleri temsil eden {ig
izolat (4K2, 26KKS5A ve KP44) ile neotip sus CECT 2905, deneysel peynir iiretiminde kullanilmugtir.
Uretilen peynirler fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve mikotoksin dzellikleri agisindan analiz edilmistir.
Peynirlerdeki MPA ve ROQC konsantrasyonlar1 besiyerinden daha diisiikk miktarda olmustur (<29.5
ng/kg ve <0.8 pg/kg). izolatlardan KP44 ve 26KK5A peynirde giiglii bir gelisim gdstermis ve belirgin
mavi damarli bir gériiniimiin olusmasini saglamistir. Bulgularimiz, Tirkiye kiiflii peynirlerinden elde
edilen P. roqueforti izolatlarinin genotipik ozelliklerinin yaninda fenotipik 6zelliklerinin de
cesitliliginin yiliksek oldugunu gdstermistir. Ayrica, li¢ temsilci susta ikincil metabolit iiretiminin
kiiltiir ortam ile peynirde nasil farklilastig1 ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler : Mikofenolik asit,Rokfortin C,Civil peyniri,Tulum peyniri,Kiiflii peynir



Tamponlanmis Sirke Bazli Dogal Koruyucunun Gidalarda Mikrobiyal
Stabilite Uzerine Etkisi
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Gida endiistrisinde temiz etiketli ve dogal koruyuculara olan talep artmaktadir. Bu calisma, potasyum
asetat ile notralize edilmis tamponlanmis sirke (Buffered Vinegar — BV) sisteminin gidalarda
mikrobiyal stabilite ve raf Omrli lzerine etkisini degerlendirmeyi amaglamaktadir.
YONTEM

Fermente sirke esasli, pH’1 dengelenmis BV (ISO AGE D300) modeli; et, humus ve sos 6rneklerine
%0,5-1 doz araliginda uygulanmistir. Numuneler 4°C’de 28 giin depolanmis ve BV kullanilan
orneklerde mikrobiyal gelisimde belirgin azalma gbzlenmistir.
BULGULAR

BV iceren 6rneklerde mikrobiyal gelisim belirgin bigimde azalmis, raf 6mrii kontrol grubuna gore 18—
21 giin uzamigtir. Duyusal analizlerde pH, renk ve aroma oOzelliklerinde olumsuz bir etki
goriilmemistir. Listeria monocytogenes sayimi, BV kullanilan 6rneklerde 38 giin boyunca tespit
sinirmin altinda kalmistir.
SONUC

ISO AGE D300, hem et hem de bitkisel bazli {iriinlerde genis spektrumlu antimikrobiyal etki
gostererek raf Omriinii uzatmistir. Potasyum asetatla tamponlanmis yapisi sayesinde iiriin pH dengesini
korur ve sirke kokusu olusturmaz. Bu yoniiyle BV, temiz etiket kriterlerine uygun, giivenli ve etkili bir
dogal koruyucu olarak sentetik katkilara giiclii bir alternatiftir.
Anahtar  Kelimeler: tamponlanmis sirke, dogal koruyucu, raf Omrili, temiz etiket
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Gida Endiistrisinde Alternatif Yiizey Aktif Madde Olarak Domates
Cekirdegi Tozunun Potansiyeli
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Bu arastirma, sal¢ca endiistrisinde atik olarak ortaya c¢ikan domates g¢ekirdeklerinin yiizey aktif
ozelliklerini inceleyerek, peynir alt1 suyu (PAS) proteini izolati ile karsilagtirmayi amaglamistir. Gida
endiistrisinde yiizey aktif bilesikler, kopilik ve emiilsiyon sistemlerinde stabiliteyi saglamada 6nemli
rol oynar. Bu projede, domates ¢ekirdeginin fonksiyonel 6zelliklerinden yararlanilarak alternatif bir
ylizey aktif madde olarak kullanim potansiyeli arastirilmugtir,
Proje kapsaminda, domates ¢ekirdegi tozu hazirlanmis ve saf su iginde farkli oranlarda (%4, %8, %12)
siispansiyonlar1 olusturulmustur. Ayni oranlarda PAS proteini ¢ozeltileri de hazirlanarak kopiik
sistemleri tiizerinde karsilastirmali deneyler yapilmistir. Denemelerde kopiik yiiksekligi, sivi
yiiksekligi, baloncuk boyutu ve renk 6zellikleri incelenmistir. Ayrica farkli pH degerlerinin (3, 7, 9) ve
karigtm  oranlarinin  (PAS/domates  1:1)  kopik  davranisima  etkileri  aragtirilmistir.
Kopiikler, azot gazi iceren krema sifonu kullanilarak elde edilmis, boylece homojen baloncuk olusumu
saglamistir. Deneyler sonucunda PAS proteini ile hazirlanan kopiiklerin beyaza yakin renkte ve kiigiik
baloncuklu oldugu, domates cekirdegi tozuyla hazirlanan kopiiklerin ise kirmizimsi renkte ve daha
stabil yapida oldugu gbzlenmistir.
Kopiik stabilitesi analizleri, domates ¢ekirdegi tozunun yiizey aktif 6zelliklerinin belirgin oldugunu
gostermistir. PAS proteini kullanilan ¢6zeltilerde kdpiikler 6-10 dakika arasinda tamamen sonmiisken,
domates ¢ekirdegi igeren kopiiklerde yari yiikseklige inme siiresi 10—16 dakika arasinda degismistir.
Kopiik stabilitesini etkileyen en 6nemli parametre ¢ozelti tiirii olmustur (p<0.05). Domates ¢ekirdegi
tozunun fizikokimyasal 6zelliklerinin (nem, parcacik boyutu), ara ylizeyde su tutma kapasitesini ve
kopiik dayanikliligim artirdigi disiiniilmektedir.
Kopiik stabilitesi icin en uygun kosullar, %12 domates ¢ekirdegi tozu igceren ve pH degeri 5.7 olan
siispansiyon olarak belirlenmistir. Bu durumda kopiik yiiksekliginin yariya inme siiresi 16 dakika, sivi
yiiksekliginin maksimuma ulagma siiresi 18 dakika, ortalama baloncuk boyutu ise 0.2 mm olarak tespit
edilmistir.

Sonug¢ olarak, domates c¢ekirdegi tozunun, yiizey aktif ve kopiik olusturma o&zelliklerinin PAS
proteiniyle kiyaslanabilir diizeyde oldugu ve kopiik stabilitesini daha uzun siire koruyabildigi
belirlenmistir. Bu bulgular, domates isleme atiklarinin gida formiilasyonlarinda fonksiyonel bilesen
olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir.
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Domates Bitki Yaprag Mikrobiyotasindan DNA Izolasyonu i¢in
Manyetik Separasyon Yonteminin Modifiye Edilmesi
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DNA izolasyonu, genomik arastirmalarin ve biyoinformatik uygulamalarin temel basamagini
olusturmaktadir. Ancak, geleneksel DNA izolasyon yontemleri, uzun iglem siireleri ve diisiik DNA
verimi gibi kisitlayict dezavantajlara sahiptir. Bu c¢alismada, domates bitkisinin yaprak yiizeyi
mikrobiyotasindan DNA izolasyonu i¢in manyetik separasyon destekli yeni bir hibrit metodun
gelistirilmesi amaglanmistir. Yaprak yiizeyinden mikrobiyota, farkli 6n islemler ve izolasyon kosullar
alinda alinarak (ultrasonik banyo, SWAP oOrnekleme, PBS yikama, CTAB ve ticari Kkit
modifikasyonlar1) DNA izolasyonu gerceklestirilmistir. Ticari kit (MN) protokolii modifiye edilerek,
lizis tamponu olan guanidinyum tiyosiyanat (%45-60) yerine geleneksel CTAB metodundaki CTAB
cozeltisi ve P-merkaptoetanol kullanmilmistir. Bu modifikasyonla, manyetik separasyon kitinin
baglangi¢ asamasinda daha etkin bir hiicre lizisi saglanmigtir. Bu kapsamda, kisaca PBS-Tween 20 ile
yikama, santrifiijleme (8000 rpm, 4 °C’de 10 dakika), filtrasyon, CTAB ve -merkaptoetanol ilavesini
takiben oda sicakliginda 5 dk, 65 °C’de 25 dk ve tekrar oda sicakliginda 5 dk inkiibasyon asamalar1
uygulanmistir. DNA safligi NanoDrop ve HPLC ile, DNA konsantrasyonu ise Qubit florometresi ile
degerlendirilmistir. izolatta DNA konsantrasyonunun minimum 10 ng/ pL seviyesine ulasilmasi
hedeflenmis olup izolat gruplar1 arasinda en yiiksek DNA konsantrasyonu (12.7 ng/uL) modifiye
manyetik separasyon yontemiyle elde edilmistir. Gelistirilen bu yontem, karmasik ylizey
mikrobiyotalarindan yiiksek kaliteli DNA elde edilmesi gereken yeni nesil dizileme (NGS) ve gida
mikrobiyolojisi uygulamalar1 i¢in potansiyel tasimaktadir. Bu ¢aligma, 1240066 numarali TUBITAK
1002-B hizl destek projesi kapsaminda desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler : Mikrobiyota,DNA izolasyonu,manyetik separasyon



Fonksiyonel Bir Bilesen Olarak Bitkisel Liflerin Biitiin Pili¢
Marinasyonunda Kullanimi ve Etkileri

Ar-Ge Uzmam Berfin Eda El¢ik’, Ekip Lideri Sona Tunc?, Uretim Yoneticisi Gokhan
Harputlu?®, Uretim Miihendisi izel Mergen*

" Abalioglu Lezita Gida San. A.S., > Abalioglu Lezita Gida San. A.S., > Abalioglu Lezita Gida
San. A.S., * Abalioglu Lezita Gida San. A.S.

Bitkisel lifler, gida endiistrisinde fonksiyonel bilesenler olarak dnemli bir yer edinmis, dogal kaynakli
polimerlerdir. Bitkisel lifler; kivam artirici, antimikrobiyal, nem ¢ekme, yapisal dayanikliligi artirict
ozellikleriyle ©ne ¢ikmaktadir. Bu katkilar, gidalarda yap1 ve kivam iyilestirmesi saglarken,
tilketicilerin saglik ihtiyaclarina destek olmay1 hedeflemektedir. Bitkisel lifler, sindirim sistemi saglig1
acisindan 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica lifli gidalar tokluk hissini artirmakta, bagirsak sagligini
desteklemektedir.

Bu calisma, kanath eti sektoriinde biitiin pili¢lerde yenilik¢i ve siirdiiriilebilir bir yaklagimin
benimsenmesini amaglamaktadir. Bitkisel liflerin formiilasyonlara dahil edilmesiyle {iriinlerin su tutma
kapasitesi artmakta, agirhik kayiplari azalarak daha sulu ve yumusak bir doku elde edilmektedir.
Bitkisel liflerin kullanimiyla iiriinlerin saglik agisindan daha uygun hale gelmesi, sektordeki talebin
yiikselmesine katki saglayacagi ongoriilmektedir. Ayrica biitiin piliclerde bitkisel liflerin kullanimu,
sektore daha saglikli bir alternatif sunacagi Ongoriilmiistiir.
Bu kapsamda projemizde, 0°C’de 10 giinliik raf 6mrii boyunca biitiin pili¢ iiriiniiniin su salma oranini
sabit tutabilmek amaciyla %]1’lik narenciye lifi kullanilmistir. Uygulama sirasinda 100 L suya 6 kg tuz
ve 6 kg salamura malzemesi girilmis, islem sicakligi 4-8 °C, enjeksiyon oran1 %15 ve biitiin pili¢
gramajlar1 1300-1500 g arasinda sabit tutulmus; bdylece kontrollii ve standart bir {iretim siireci
saglanmistir. %1°lik narenciye lifi biitiin pilic marinasyonunda kullanilmistir. Raf émrii 10 giin olan
biitiin piligte 5. ve 10. giinde su salma miktarlarina bakilmistir. 5. ve 10. giinde elde edilen verilerin
istatiksel analizine gore referans ile karsilastirildiginda narenciye lifinin su salma oranini azalttigi
gorilmistiir (p<0.05).
Bu bulgular dogrultusunda, biitiin pili¢ {iretiminde %1 oraninda narenciye lifi kullanimu, iiriiniin su
tutma kapasitesini artirarak raf omrii boyunca daha sulu, yumusak ve fire oram diisiik bir triin elde
edilmesine katki saglamaktadir. Elde edilen sonuglar ile bitkisel liflerin biitiin pili¢ {iretiminde
kullanilmasinin iiriin kalitesini ve tiikketici memnuniyetini artiracagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler : Biitiin pili¢,bitkisel lif,marinasyon
Referanslar:
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Endiistriyel Kesme Uriinlere Alternatif Jellestirilmis Kuru Meyve Uriinleri
Gelistirilmesi

Gida Yiiksek Miihendisi Eda Nurko!

' K.F.C. Gida Tekstil Sanayi Ithalat Ihracat Yatirim A.S.

Fircilik, pastacilik, kahvaltilik gevrek ve ¢ikolata sektorii gibi endiistrilerde yogun bir sekilde
kullanilan kesme kuru meyve {iriinlerinin ortak problemi, kuru meyvenin kesme islemi sirasinda sekil
bozukluguna ugramasi1 ve miisterilerin istedigi esit boyutta standart diizgiin kiibik yapida {iriin elde
edilememesidir. Bu galismayla, kesildigi zaman iiriin seklinin diizgiin kiibik formda elde edilebilecegi,
kesme bicaklarimin mekanik etkilerine dayanikli, jellestirilmis yassi incir bloklar1 elde edilmesi
hedeflenmektedir. Seker kullanilmadan elde edilecek diizgiin sekilli dogal kesme iiriinlerin pazarda
talep gorecegi ve tek basina atistirmalik jelibon benzeri bir liriin olarak veya birgok {irtinde kullanilan
kesme meyve pargalarina alternatif olacagi diisiiniilmektedir. Bu amagla kuru incir, elma suyu
konsantresi ve jellestirici ajanlar (pektin, agar agar ve bitkisel proteinler) kullanilarak farkli
formiilasyonlar {izerinde c¢alisilmistir. Hayvansal kaynakli jellestiriciler kullanilmadan elde edilen
hamur, kaliplara dokiilerek sekil verilmis ve kurutularak jellestirilmistir. Elma pektini ve turunggil
pektini kullanilan denemelerde elma pektini daha iyi jel yapma performansi gostermis ve kuru incir
orant maksimum %15 olan formiilasyonda, kirilganlig: diisiik, esnek yapida iyi bir jel elde edilmistir.
Agar agar ile cok daha agik renkte, daha hacimli bir iiriin elde edilirken pektin jeline gére daha narin
bir jel yapist gozlenmistir. Patates proteini ve bezelye proteini kullanilarak yapilan jel denemeleri
basarisiz olmustur. Protein bazli jellerde baskin bir protein tadi hissedilmis, ayrica jelimsi bir yap1
yerine plastigimsi bir yap1 olusmustur.

Anahtar Kelimeler : Kuru Meyve, Jel Uriinler,Hidrokolloidler



Siirdiiriilebilir Fonksiyonel Gida Ambalajlamada Hidrojellerin Kullanim
Potansiyelinin Degerlendirilmesi

Ogrenci Esma Nur Recalar!, Profesor Dr. Zehra Ayhan?

! Sakarya Universitesi, 2 Sakarya Universitesi

Hidrojeller, su veya su ile uyumlu sivilar1 kendi agirliklarinin {izerinde absorbe etme yetenegi tastyan
3 boyutlu polimerik ag yapisina sahip fonksiyonel materyallerdir. Siiper emici hidrojeller, bu yapilarin
bir alt smnifim1 olusturarak kendi kuru agirliklarinin  binlerce kati  sivinin  absorbsiyonu
gerceklestirebilmektedir. Hidrojeller suda ¢oziinmeyen ve yapisina suyu absorbe eden hidrofilik
polimerlerden meydana gelmektedir. Hidrojeller tip, ila¢ salinim sistemleri, yara ortiileri, doku
mithendisligi, tarim ve gida ambalajlama basta olmak tizere genis bir uygulama yelpazesine sahiptir.
Gida ambalajlama uygulamalarinda, hidrojelin suyu kendi yapisina absorbe etme yetenegi 2 temel
mekanizma ile ger¢eklesmektedir. ilk olarak, polimer matriksinin ana veya yan zincirlerinde bulunan
hidrofilik gruplarin, su molekiilleriyle hidrojen bagi kurarak bagli su olusturmasi ve bdylece suyun
absorbe edilmesi s6z konusudur (fiziksel ¢apraz baglanma). ikinci olarak polimer matriksindeki
polimer zincirleri ile jel ag yapilarmi olusturarak capraz baglama mekanizmasiyla suyun kendi ag
yapisindaki gozeneklere difiize olmasini ve burada tutulmasini saglamaktadir (kimyasal c¢apraz
baglanma). Gida ambalajlama teknolojisinde hidrojeller, yiiksek su tutma kapasiteleri, gdzenekli
yapilar1 ve biyobozunur 6zellikleri sayesinde gidanin nem dengesini koruma, gaz bariyer 6zelliklerini
iyilestirme, kontrollii aktif bilesen salinimi saglama ve gidanin raf omriinii uzatma gibi avantajlar
sunmaktadir. Hidrojeller 6zellikle meyve ve sebzelerin solunumundan kaynaklanan nem ile gidada
meydana gelen nem kaybin1 diizenler; bu sayede su aktivitesi kontrol altina alinarak mikrobiyolojik
bozulma yavaslatilir. Ayrica, hidrojeller, gidalarin tekstiirel Ozelliklerinin korunmasina katki
saglayarak tazelik ve kalite standartlarinin siirdiiriilmesine yardimci olmaktadir. Bu o6zellikleri
sayesinde Ozellikle meyve ve sebze grubu gidalarda israfin azaltilmasina olanak tanimakta ve
stirdiiriilebilir bir ambalaj materyali olarak kullanim potansiyeli tasimaktadir. Bununla birlikte, fiziksel
capraz baglama yontemiyle elde edilen hidrojellerin gida uygulamalarinda maksimum diizeyde
absorbe ettikleri suyu gidaya migrasyon yoluyla aktarabilme olasiligi bulunmaktadir. Bu &zellik,
hidrojellerin giivenlik ve performans degerlendirmesi agisindan karakterizasyon caligmalarinda kritik
bir parametre olarak 6nem tasimaktadir. Bu bildiride inovatif yaklasimlar dogrultusunda hidrojellerin
gida ambalajlama endiistrisine entegrasyon potansiyeli detayli olarak irdelenecektir.

Anahtar Kelimeler : hidrojel,suyu absorbe etme, ¢capraz baglanma, siirdiiriilebilirlik,gida israfi



Deniz Kaynaklh Biyopolimerlerle Gelistirilen Jeller: Yapi, Etkilesimler ve
Uygulama Potansiyeli

Zehra Kocaoglu?, Dr. Ogr. Uyesi Murat Yanat 2
! Akdeniz Universitesi , 2 Akdeniz Universitesi

Son yillarda siirdiiriilebilirlik, ¢evre dostu iiretim ve iglevsel bilesen kullanimi gibi kavramlarin 6nem
kazanmasiyla, deniz  kaynakli  biyopolimerler —gida uygulamalarinda  dikkat ¢eken
alternatifler arasinda yer almaktadir. Bu calismada, deniz canlilarindan elde edilen proteinler (6rnegin
balik jelatini, surimi proteini) ile makroalg kokenli polisakkaritlerin (aljinat, karragenan, ulvan)
etkilesimine dayali jel sistemleri literatiir bilgileri dogrultusunda ele
almmaktadir. Bu sistemlerin yapisal 6zellikleri, jel olusum mekanizmalar1 ve potansiyel kullanim
alanlart incelenmistir. Jellesme siireclerinde 1s1l denatiirasyon, iyonik c¢apraz baglanma gibi
mekanizmalar ile hidrojen baglari, elektrostatik ve hidrofobik etkilesimlerin énemli rol oynadigi
goriilmektedir. Ayrica bu jel sistemlerinin reolojik davranislarinin belirlenmesinde dinamik salinim
reolojisi gibi analiz yontemleri; mikroyapisal biitiinliigiiniin
degerlendirilmesinde ise SEM (Taramal1 Elektron Mikroskobu) ve CLSM (Konfokal Lazer Taramali
Mikroskobu) gibi mikroskobik teknikler 6n plana c¢ikmaktadir. Gelistirilen jeller; gida dokusunu
iyilestirme, su tutma kapasitesini artirma ve stabiliteyi saglama gibi avantajlarla surimi, jelatin bazli
tiriinler ve yenilebilir kaplamalar gibi ¢esitli alanlarda kullanilabilmektedir. Ayrica bu jeller, agiz hissi
saglamasi acisindan da gida uygulamalarinda onem tagimasinin yani
sira biyomedikal, kozmetik ve farmasoétik alanlarda da degerlendirilmektedir. Sonug¢ olarak, deniz
kaynakli protein ve polisakkarit kombinasyonlartyla gelistirilen jel sistemlerinin siirdiiriilebilir ve
fonksiyonel yapilariyla gida endiistrisinde gelecege yonelik 6nemli firsatlar sundugu soylenebilir.

Anahtar Kelimeler : Biyopolimerler, jel sistemleri, protein—polisakkarit etkilesimleri,
siirdiiriilebilir gida bilesenleri.

Referanslar:
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Biyolojik Saat ile Uyumlu Fonksiyonel iceceklerin Tiiketici Kabulii:
Giinliik Ritiieller ve Saghk Algis1 Uzerine Kavramsal Bir Yaklasim

Begiim Yetiser!, Merve Ozer Yildirim?, Duygu Benzer Giirel’, Besime Bakiler*

! Fersan AR-GE Merkezi, ? Fersan AR-GE Merkezi, 3 Fersan AR-GE Merkezi, * Fersan AR-
GE Merkezi

Fonksiyonel igecek pazari, tiiketicilerin saglik ve zindelik arayislariyla birlikte hizla gelismektedir.
Son yillarda iirlinlerin yalnizca besin igerigiyle degil, tiiketim zamanlamasiyla da iligkili hale geldigi
gorlilmektedir. “Krononiitrisyon” olarak adlandirilan bu yaklagim, besinlerin biyolojik saatle uyumlu
tiketimini onermektedir.
Bu ¢aligmanin amaci, fonksiyonel igeceklerin krononiitrisyon yaklagimi dogrultusunda gelistirilmesine
yonelik tiiketici kabuliinii kavramsal acidan incelemek ve gida miihendisligi ile tiiketici davraniglarini
birlestiren multidisipliner bir ¢erceve Onermektir. Caligsma, sabah—6gle—aksam tiiketim ritiiellerine
uyumlu fonksiyonel i¢eceklerin gelistirilmesini ve tiiketici kabuliinii belirleyen psikolojik faktorleri ele
almaktadir.

Bu caligma derleme niteligindedir. Literatiirde yer alan tiiketici davranigi kuramlar1 (Planli Davranig
Teorisi, Saglik Inang Modeli) ve fonksiyonel icecek arastirmalari incelenmis; saglik algisi, yenilikgilik
ve risk algisinin tiiketim niyeti tizerindeki etkileri degerlendirilmistir.
Biyoaktif bilesenlerin metabolizma, enerji dengesi ve hormonal diizenleme siireglerine etkileri,
krononiitrisyon ile iligkilendirilmistir. Literatiirdeki bulgular, tiiketici davraniglariin yalnizca saglik
algis1 ile degil, aym1 zamanda psikolojik faktorler ve yenilik¢ilik diizeyiyle de sekillendigini
gostermektedir. Bu baglamda, fonksiyonel igeceklerin biyolojik saatle uyumlu olacak sekilde
gelistirilmesi, hem bilimsel hem de pazarlama agisindan Onemli bir potansiyel tagimaktadir.
Bu calisma, krononiitrisyon yaklasiminin fonksiyonel igecek inovasyonlarina entegre edilmesine
yonelik kavramsal bir gerceve sunmaktadir. Derlemeden elde edilen bulgular, bilimsel iiriin gelistirme
ile pazar kabulii arasindaki boslugun doldurulmasina katki saglamaktadir. Ayrica gida miithendisligi,
beslenme bilimi ve tiiketici psikolojisi disiplinlerini bir araya getirerek, yeni nesil fonksiyonel
igeceklerin gelistirilmesi i¢in uygulamali ¢ikarimlar ortaya koymaktadir. Béylece, krononiitrisyon hem
biyolojik agidan anlamli hem de tiiketici beklentilerine uygun iirlin inovasyonlari i¢in yol gosterici bir
yaklagim olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler : Fonksiyonel i¢ecekler, Krononiitrisyon, Tiiketici Davramsi,multidispliner
yaklasim



Nisastasiz Hatta Yumusak Seker Uretim Prosesinin Gelistirilmesi

Arge Sorumlusu Isil Tosunoglu', Arge Sorumlusu Feyza Delal®
! Kervan Gida, ? Kervan Gida

Ozet
Giris ve Amag:

Sekerleme sektdriinde yeni teknolojiler ile kullanimi daha kolay, otomasyona daha yakin, daha kaliteli
iiretim yapilmasina olanak saglayan iiretim hatlar1 yapilmaya baslanmistir. Yumusak seker iiretim
tesislerinde; nisastanin agik sistemde donmesi ve tozuma problemi, nisasta devir daim ve emis
sistemlerinin maliyetinin fazla olmasi, nisasta kaliplarinda uzun bekletme siirelerinin olmas1 ve ek
alanlara ihtiyacin olmasi, {iriin iizerinde nisasta kalntilarinin kalmasi ile sekil bozukluklarinin ve
gramaj sapmalariin yagsanmasi ve buna bagl olarak da ek iscilik ihtiyaci nigastasiz hattin kurulmasi
icin ihtiyac haline gelmistir. Ilk olarak, hassas bir iiriin grubu olan takviye edici gida iiriinlerinin, yeni
teknolojiye  ayak  uydurarak, nisastasiz  hatta  Uretim  siirecine gegis  yapilmistir.
Yontem:

Literatiir taramalariyla birlikte sekersiz yumusak seker deneme regeteleri hazirlanmistir. Piyasa
arastirmasi yapilarak iirlin konseptleri belirlenmistir. Buna gore receteler sekersiz-vegan ve sekersiz-
jelatinli olarak iki fazda olusturulmustur. Uriin konseptlerine gore etken madde denemeleri
gerceklestirilmis ve yapi, tat ve tekstiirel Ozellikler degerlendirilmistir. Recetelerin sekersiz fazda
olusturulmasindan dolayi tatlandirici ¢alismalari yapilmistir. Vitamin ve minerallerden gelen tatlar ise
aromalarla iyilestirilmistir. Calisilan biitiin versiyonlar stres kosullarinda 4 ay boyunca izlenmis;
duyusal, fiziksel ve tekstiirel analizler degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglar nisastali hatta basilan
iirtinler ile karsilastirilmastir.
Bulgular:

Vegan ve jelatinli iirinlerde pH, kuru madde ve su aktivitesi degerleri stres kosullart boyunca stabil
kalmigtir. Jelatinli {irlinlerde duyusal degerlendirmelerde yapi, tat ve koku basarili bulunmustur.
Tekstiir analizlerine gore nisastal1 hatta yapilan iiriinlerin stres kosullarinda yumusama gosterdigi fakat
nisastasiz hatta yapilan {irlinlerin stabil kaldigi goriilmiistiir. Vegan friinlerde ise raf omrii takibi
devam etmektedir.
Sonug:

Sekersiz-jelatinli fazda 3’1 ¢ocuk, 4’1 yetistik olmak iizere toplam 7 regete ¢aligmasi tamamlanmustir.
Sekersiz-vegan fazda bitkisel omega, demir, uyku&stres, biligsel saglik, kadin sagligi, bagirsak sagligi
ve glizellik konseptinde toplam 7 recete galigmasi devam etmektedir. Boylece takviye edici gida
sektoriinde tiiketiciye yemesi daha keyifli, daha lezzetli ve daha stabil iiriin deneyimi sunulmustur.

Anahtar Kelimeler : Takviye edici gida,yumusak seker,fonksiyonel gida



Licorice Yumusak Seker Uretiminde Proses ve Formiilasyon Iyilestirme
Calismalar:

Arge Sorumlusu Kardelen Nil Biiyiikburc', Arge Miidiirii Kadir Giirkan?, Arge
Sorumlusu Isil Tosunoglu?

! Kervan Gida, ? Kervan Gida, ? Kervan Gida

Ozet
Giris ve Amag:

Licorice (meyan kokii) igeren yumusak seker {riinleri, sektorde karakteristik aromasiyla yaygin
sekilde tretilmektedir. Ancak mevcut {iriinlerde sert tekstiir, raf dmrii boyunca artan sertlesme ve
paket ici yapisma gibi sorunlar miisteri sikayetlerine yol agmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, licorice
yumusak seker irlinlerinde formiilasyon ve iiretim prosesini optimize ederek tekstiirel iyilesme ve
iirlin stabilitesi saglamaktir.
Yontem:

Licorice iriinlerinde iretim prosesinde tekstiirel olarak sertlige sebep olabilecek birden fazla
parametre vardir. Bu parametreler; {iriin pisirme sicaklig1, {iriine uygulanan vakum degeri, hammadde
tarttm miktarlari, son iriin sicakligt ve su aktivitesidir. Bu parametreler i¢in kontrol noktalari
olusturulmustur. Kontrol noktalarina temassiz sicaklik ve nem 6l¢iim sistemleri kurulmustur. Boylece
iirlinlerde su artigina bagli olarak nemlenme riskinin ortadan kaldirilmasi hedeflenmistir. Yapilan
denemelerde kontrol noktalarinda elde edilen degerler degerlendirilmis ve proses parametre araliklari
optimize edilmistir.
Belirlenen Tretim parametreleri ile son asamada iirlin sertliginin azaldigi bir formiilasyon
olusturulmustur. Yeni formiilasyonla firetilen iiriinler stres kosullarinda doért ay boyunca depolanarak
izlenmistir. Uriinlerin baslangic ve 4. ay pH, kuru madde, nem, su aktivitesi gibi kimyasal analizleri ve
renk, koku, tat gibi fiziksel analizleri yapilmigtir. Tekstiirel analizler eski formiilasyonla iiretilen
irtinlerle  karsilagtirilmigtir.  Ayrica  akredite  laboratuvara besin analizi  yaptirilmustir.
Bulgular:

Belirlenen proses parametrelerinde su aktivitesi %12-16, iiriin pisirme sicakligi 127-142°C, vakum
degeri 0,75-0,85 mmHg olacak sekilde proses parametreleri standartlagtirilmistir. Sertlik degerinde
belirgin azalma saptanmistir. Yapilan panelist testleri ve tekstiir analizi de bu bulgular1 desteklemistir.
Ayrica besin icerigi agisindan iki formiilasyon arasinda anlamh fark gozlenmemistir.
Sonug:

Yagli,, sekerli ve asit kapli regetelerin hepsinde yeni formiilasyon ve proses ¢alismalari
tamamlanmistir. Tiiketici agisindan daha yumusak ve tiiketimi daha keyifli bir {iriin gelistirilmistir.
Caligma, licorice yumusak seker liretiminde proses optimizasyonunun iiriin kalitesi lizerindeki etkisini
ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler : Licorice,duyusal analiz,tekstiir,yumusak seker



Sirkenin Antimikrobiyal ve Antifungal Uzerine Etkileri

Burcu Hoca Pasa’, Ebru isitmezogluz, Melisa Giirhan®, Merve Ozer Yildirim*

! Fersan AR-GE Merkezi, ? Fersan AR-GE Merkezi, 3 Fersan AR-GE Merkezi, * Fersan AR-
GE Merkezi

Sirke hem aroma verici hem de koruyucu olarak gidalarda yaygin sekilde kullanilmasinin yaninda eski
donemden bu yana gelencksel tipta c¢esitli hastaliklarin tedavisinde de kullanilan bir {irlindiir.
Iceriginde bulunan fenolik bilesikler vitaminler ve organik asitler sayesinde sirkenin antimikrobiyal,
antioksidan, antidiyabetik ve antikarsinojenik etkileri oldugundan dolay1 saglik iizerine yararh etkileri
oldugu bilinmektedir. Bu calismada, sirkenin mikroorganizmalar iizerine olan etkileri ile gida
giivenligi acisindan sundugu dogal koruyucu potansiyel ele alimmustir.
Gida kaynakli patojenler, halk sagligi agisindan dnemli risk olusturmaktadir. Kimyasal antibakteriyel
ajanlarin yogun kullanimi ise ilaca direngli suslarin ortaya c¢ikmasina neden olmaktadir. Son
zamanlarda dogal triinler hem antimikrobiyal hem de antioksidan &zellikleriyle one g¢ikmaktadir.
Sirke, asetik asit bakterileri tarafindan {iretilen asetik asit igerigi sayesinde %0,5 konsantrasyonda dahi
bircok mikroorganizma iizerinde antimikrobiyal etki gosterebilmektedir. Bu 6zelligi sayesinde ise
cesitli ekipmanlarin ve gida hazirlama yiizeylerinde dezenfektan olarak kullanilmaktadir. Bu bildirinin
amaci, sirkenin Ozellikle maya ve kiifler iizerine olan etkilerinin incelenmesi, gida giivenligi
siireglerinde dogal koruyucu olarak kullanimiin tartisilmasidir. Yapilan arastirmalar sirkenin
Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus, Escherichia coli O157:H7, Salmonella typhimurium,
Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus gibi gida kaynakli patojenlere karsi etkili oldugu
bulunmusgtur. Ayrica Micrococcus catarrhalis, Staphylococcus albus, Diplococcus pneumonia ve
Alpha streptococcus gibi solunum yolu patojenleri iizerinde antimikrobiyal etkisi oldugu
gozlemlenmistir. Yapilan baska calismalarda ise gida proseslerinde kullanilan alet, ekipman ve
yiizeylerin dezenfekte edilmesine ek olarak ¢ig sebzelerde patojen bulasmalarit sonucu meydana gelen
gida zehirlenmesi vakalarinda, sebzelerin sirkeli suda bekletilmesinin etkin bir inhibisyon sagladigi
gosterilmigtir.

Tiiketicilerin sentetik koruyucu maddelerden kaginma egilimi, sirkenin dogal alternatif olarak
kullanimi artirmaktadir. Sirke, sahip oldugu fenolik bilesikler ve asetik asit igerigiyle hem
antimikrobiyal hem de antifungal etkilere sahiptir. Gida giivenliginde dogal bir koruyucu olarak
kullanilma potansiyeli yiiksektir. Ozellikle sebzelerde ve gida iiretim yiizeylerinde patojen
mikroorganizmalarin kontroliinde etkin bir ¢6ziim sunmaktadir. Bu ¢alisma ile farkli sirke tiirlerinin
antimikrobiyal etkileri ve sirkenin kullanim alanlar1 hakkinda elde edilen bulgular ile sikenin 6nemini
vurgulamaktadir.

Anahtar Kelimeler : Sirke,Dezenfeksiyon, Antimikrobiyal Etki, Antifungal Etki
Referanslar:

Gékirmakly, C. Budak, H.N., Giizel-Seydim, Z.B. 2019. Antimicrobial Effect of Vinegar. Turkish
Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 7(10): 1635-1640.

Sengiin, LY. ve Kilig, G. 2018. Dut Sirkesinin Mikrobiyolojik, Fiziksel, Kimyasal, Antiradikal ve
Antimikrobiyal Ozellikleri. Akademik Gida 16(2) (2018) 168-175.

Bakar, S., Kayacan, S., Devecioglu, D., Toydemir, G. 2017. Investigating the antioxidant and
antimicrobial activities of different vinegars. European Food Research and Technology 243(1):1-12.



Ousaaid, D. , Laaroussi, H., Bakour, M., Ennaji, H., Lyoussi, B., EIl Arabi I. 2021. Antifungal and
Antibacterial Activities of Apple Vinegar of Different Cultivars. Hindawi International Journal of
Microbiology, Article ID: 6087671, 6 pages.



Gouda Peyniri Uretiminde Laktozun Uzaklastirilmas1 Adiminin Starter
Kiiltiir Kullanilarak Elimine Edilmesi

Murat Karatas', Ece Uysal’, Erdem Konmus?

! Ar-Ge Departmani, Lactalis Tiirkiye, Sakarya, Tiirkiye, > Ar-Ge Departmani, Lactalis
Tiirkiye, Sakarya, Tiirkiye, 3 Uretim Departmani, Lactalis Tiirkiye, Karaman, Tiirkiye

AMAC

CODEX STAN 266-1966’ya gore Gouda peyniri olgunlagma siireciyle spesifik duyusal 6zellikler
kazanan, yar1 sert/sert peynir kategorisinde; yuvarlak veya blok formda iiretilen bir peynirdir.
Olgunlagma siirecini min 3 hafta olacak sekilde 10-17°C’de tamamlar. Bu proje; diinya iizerindeki
dogal kaynaklarin verimli kullamimi hedefiyle, Gouda peynirinin laktozun uzaklastirilmasit adiminin
uygulandig1 geleneksel yonteme alternatif olarak farkli bir kiiltiir kullanimu ile bu islemine ihtiyag
duyulmadan ayni karakteristik 6zellikleri tasiyacak sekilde tiretilmesini hedeflemektedir. Laktozun
uzaklastirilmas1 adimu telemedeki asitlik ve laktoz seviyelerini optimize ederek son iiriinde olgunlagma
dinamigini kontrol eder ve aromay1 dengeler. Bu nedenle, bu degisiklik yapilirken karakteristik
ozelliklerin korunmasi 6nemlidir.

YONTEM

Proje kapsaminda; Karisik Kiiltiir 1 (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.
lactis) ve Karisik Kiiltiir 2 (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus cremoris subsp. cremoris,
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus) kullanilarak denemeler yapilmustir. Karigik Kiiltiir 1
kullanildiginda geleneksel Gouda {iiretim prosesine istinaden peynir alti suyunun(pas) bir kismini
tanktan uzaklastirilarak yerine pastorize suyun eklenmesiyle laktozun uzaklastirilmas: adimi
uygulanmig, Karigik Kiiltlir 2 kullanildiginda ise laktozun uzaklastirilmas: adimi atlanarak prosese
devam edilmistir. Kanigik Kiiltlir 1 ve Karisik Kiiltiir 2 kiyaslamalarinda zamana bagli asidifikasyon
egrisi izlenmistir. Denemeler kiyaslanirken; laktozun uzaklastirilmasi adimmin uygulanmasi gereken
anda pastan ve son iiriinden numuneler alinarak seker profilleri incelenmistir. Uriinler olgunlasma
stirecinin sonunda organoleptik olarak kiyaslanmstir.

BULGULAR

Seker profilleri kiyaslandiginda laktozun uzaklastirilmasi gereken anda alinan pas numunesinde
Karngik Kiiltiir 1 ile yapilan denemede laktoz degeri 30,44 g/kg, son iiriinde <0,2 g/kg; Karisik Kiiltiir
2 ile yapilan denemede ise pasta laktoz degeri 32,62 g/kg; son lriinde ise <0,2 g/kg’dir. Hedef seker
profili yakalanmistir. Olgunlagma sonrasi tat profili uygundur, fark algilanmamistir. Asidifikasyon
egrileri benzer seyretmigtir.

SONUC

Su kaynaklarinin verimli ve yeterli kullanim1 hem cevresel hem de ekonomik anlamda onemli bir
stratejidir.]1 kg Gouda iretiminde laktozun uzaklastirilmasi prosesinde yaklasgik 2,5 litre su
harcanmaktadir. Bu proje ile Karigik Kiiltiir 2’nin kullanimiyla birlikte geleneksel {iretim prosesinde
yer alan laktozun uzaklagtirilmast adimi kaldirilmis ve bu sayede kg son iiriin basina kullanilan su
miktar1 elimine edilmistir.

Anahtar Kelimeler : gouda,starter kiiltiir,Jaktozun uzaklastirilmasi



Mikropartikiile PAS Protein Konsantresinin Blok Eritme Peynir
Uretiminde Kullanimi
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AMAC

Peynir tiretimlerinde teleme eldesiyle ¢ikan peynir alti suyu(pas) genellikle lor iiretimi veya peynir alti
suyu tozu firetimi yapilarak degerlendirilmektedir. Pas proteinlerinin daha katma degerli hale
getirilmesi onemlidir. Mikropartikiilasyon teknolojisi pas proteinlerinin denatiire edilmesi, parcacik
boyutunun fiziksel etkiyle yag globilleri boyutuna getirilmesini saglamaktadir. Bu projede
mikropartikiile pas proteinlerinin pihti olusumuyla birlikte kazein yapisina dahil edilerek peynire geri
kazandirilmasi amaclanmaktadir.

YONTEM

Mikropartikiilasyon ydntemiyle protein denatiirasyonu i¢in kullanilan ekipman balans tanki, 1sitma
tanki ve 1s1 esanjoriinden olusmaktadir. Ultrafiltasyon kullanilarak konsantre edilen pas, 1s1 esanjoriine
beslenmekte ve 80-85°C’de protein denatiirasyonu ve fiziksel etkiyle mikropartikiile hale gelmektedir.
Elde edilen mikropartikiile pas protein konsantresitMWPC), siit proteini degerinin kiitlece %2 ve
%4’ oraninda protein ikamesi olarak dogrudan siite ilave edilmis ve iki ayr1 blok eritme peynir
tiretiminde deneme yapilmistir. Deneme iriinleri standart blok eritme peynirle kiyaslanmistir.
Degerlendirme kriterleri; son iiriin kuru maddesi, yagi, proteini, tuzu ve pH’si ile tat, yapi, erime ve
uzama performansi olarak belirlenmistir. Erime ve uzama performansi degerlendirmesi 35g olarak
kesilen peynir pargasinin cam petri iizerine yerlestirilerek mikrodalga firinda 30 saniye boyunca en
yliksek ayarda eritilmesi ve oda sicakliginda 20 saniye beklenerek uzamasinin OSlgiilmesiyle
yapilmistir. Deneme ve standart iirlinler kiyaslama yapilmak iizere 4 ay takip edilmistir.

BULGULAR

Kiitlece %2 ve %4 oraninda protein ikamesi ile yapilan denemelerde kuru madde, yag, protein, tuz ve
pH degerleri hedef aralik igerisindedir. Erime ve uzama testi kiyaslamasinda hem %2 hem de%4
ikame ile yapilan denemeler ve standart iiriin ilk kontrolde benzer performans sergilemistir, ancak
2.aydan sonra %4 ikame ile yapilan denemenin erime performansi iyi olmasina karsin uzama
performansi zayiflamistir. %4 ikame ile yapilan denemede standart iiriine gore ilk 2 ayda fark daha az
algilaniyorken 3.aymdan itibaren yumusama goriilmiistiir.

SONUC

Takip siireci boyunca yapilan incelemeler dogrultusunda siit proteininden kiitlece %2 ikame ile
yapilan denemenin %4 ikame ile yapilan denemeye gore daha basarili sonu¢ verdigi goriilmiistiir.
Mikropartikiile serum protein konsantresinin ilerleyen siiregte farkli alanlarda kullanilmasiyla siit
endiistrisinde onemli bir yere sahip olacagi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler : peynir,mikropartikiilasyon,peynir alti suyu,protein



Laktozsuz UHT Siitlerde Aseptik Laktaz Enziminin ve Aseptik Olmayan
Laktaz Enziminin Kullanilmasinin Son Uriin Uzerindeki EtKisi

Arge ve Teknoloji Yoneticisi Mehmet Can AGCA', Arge ve Teknoloji Direktorii Koray
Salih AYBEK?, Lisans Ogrencisi Beril CETIN?
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OZET/ABSTRACT:

Laktoz, B-galaktosidaz (laktaz) enzimi araciligtyla glukoz ve galaktoza hidroliz edilmektedir. Laktoz
intolerans1 bulunan bireyler i¢in gelistirilen laktozsuz siit iiriinleri arasinda laktozsuz UHT siit 6nemli
bir alternatiftir. Laktozsuz siit iiretiminde iki farkli yontem kullanilmaktadir: kesikli proses ve aseptik
laktaz enzimi ile iiretim. Kesikli proseste pastorize siit tankina eklenen laktaz enzimi, diisiik sicaklikta
uzun siireli bir hidroliz saglar. Aseptik yontemde ise UHT sterilizasyonunun ardindan paketleme
oncesinde slite steril laktaz enzimi dozajlanmakta ve laktozun hidrolizi ambalaj icerisinde
gerceklesmektedir. Her iki yontemde de laktozun glukoza ve galaktoza hidrolizi gergeklesir ve bu
durum {riinlin raf 6mrii boyunca Maillard reaksiyonlarmin baglamasinda kritik rol oynar. Yapilan
caligmada, laktozsuz UHT siitlerin raf dmrii boyunca renk parametrelerindeki (L, a, b*, AE) degisimler
her iki yontem ig¢in ayr1 ayri incelenmistir. Sonuglar, her iki yontemde de depolama siiresine bagli
olarak renk degisimlerinin meydana geldigini gostermistir. Ancak niceliksel verilere gore, aseptik
enzim dozajli sistemle iiretilen siitlerde toplam renk degisimi AE 2,15 iken, kesikli enzim sisteminde
AE degeri 5,95 olarak bulunmustur. Bu sonuglar, kesikli proseste iiretilen siitlerde renk degisiminin
daha hizli ve belirgin oldugunu, aseptik yontemde ise renk degisiminin daha sinirlt kaldigimi ve
depolama siiresinin ilerlemesine ragmen daha stabil bir goriiniimiin korundugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler : Laktozsuz siit, p-galaktosidaz, aseptik enzim, batch proses, Maillard
reaksiyonu
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Gida Endiistrisi Yan Uriinlerinin Alternatif Bilesen Olarak Kullanim:
Yeni Nesil Dondurma Formiilasyonu Gelistirilmesi

Gida Yiiksek Miihendisi Asuman ADALI!
"GOLF DONDURMA

Amag:

Gida endiistrisinde agiga cikan atik ve yan triinlerin islevsel bilesen olarak degerlendirilmesi,
siirdiiriilebilirlik ve donglisel ekonomi agisindan 6nemlidir. Bu ¢alismanin amaci, siit, bakliyat ve
meyve-sebze isleme endiistrilerinden elde edilen atiklar ve yan {iriinlerinin yeni nesil bir dondurma
formiilasyonu gelistirlmesinde kullanilabilirligini belirlemek ve bu formiilasyonun fiziksel, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerini belirlemektir.

Yontem:

Dondurma formiilasyonu, temel bilesen gruplar agisindan planlanmustir. Siit proteini kaynagi olarak
peynir alt1 suyu tozu, lriiniin protein igerigini artirmak ve kremamsi yapiyr desteklemek amaciyla
kullanilmistir. Seker kaynagi olarak dogal renk pigmenti elde edilmesi sirasinda agiga ¢ikan glikoz-
fruktoz surubu atigi tercih edilmistir. Emiilgator islevi i¢in nohut haslama suyundan elde edilen
aquafaba; stabilizator ve kivam artirici katki igin elma suyu tiretiminde agiga ¢ikan elma posasi pektin
ve lif icerikleri ile dondurmanin yapisal stabilitesini ve erime direncini gii¢lendirmesi amag¢lanmistir.
Dondurma formulasyonu hazirlandiktan sonra standart iiretim kosullar1 altinda son iiriin haline
getirilmistir. Hazirlanan dondurma formulasyonunda elde edilen 6rneklerde pH, kuru madde, erime
orani viskozite ve duyusal (tat, yapi, goriiniim) analizler yapilmigtir.

Bulgular:

Yeni formiilasyonlarin, kontrol grubuna kiyasla protein ve lif igeriginin anlamli derecede artmasi
beklenmektedir. Elma posast ve aquafaba katkilarmin erime direncini ve doku stabilitesini
iyilestirmesi; glukoz-fruktoz surubunun ise donma noktasini diisiirerek daha kremsi ve kasiklanabilir
yapt saglayacagi diisiiniilmektedir. Duyusal analizlerde iriiniin genel kabuliiniin yiliksek olmasi
beklenmektedir.

On Gériilen Sonug:

Gida endiistrisi atiklarinin dondurma {iretiminde iglevsel bilesen olarak kullanimi hem atik yonetimi
hem de ¢evresel etkilerin azaltilmasina katki saglamaktadir. Bu yaklagim, besin degeri ve fonksiyonel
ozellikleri gelistirilmis yeni nesil dondurmalarin {iretimi i¢in de uygun bir strateji sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler : gida sektor atiklari, Atik degerlendirme, aquafaba, elma posasi, yeni nesil
dondurma formulasyonu
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Ozmotik Dehidrasyon On Isleminin Dondurarak Kurutulmus Cilegin
Kalitesi ve Kurutma Performansi Uzerine Etkisi

Esra Devseren', Sevval Sen”
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Dondurarak kurutma (liyofilizasyon), gida iiriinlerinde besin degerinin, rengin, aromanin ve dokusal
ozelliklerin korunmasi agisindan en etkin yontemlerden biri olarak kabul edilmektedir. Ancak bu
yontemin en 6nemli dezavantaji, yiliksek enerji tiiketimi ve buna bagli maliyetidir. Endiistriyel 6l¢ekte
tiretimde islem siiresinin uzunlugu ve enerji gereksiniminin fazla olmasi yontemin yaygin kullanimini
sinirlamaktadir. Bu nedenle, dondurarak kurutmanin verimliligini artirmak ve maliyetini diistirmek
amactyla cesitli 6n islemler uygulanmaktadir. Bu 6n islemlerden biri olan ozmotik dehidrasyon,
meyvelerin yiiksek konsantrasyonlu seker ¢ozeltilerinde bekletilerek suyunun kismen uzaklastiriimasi
ve ¢ozlinmiis kuru madde igeriginin artirilmasi esasina dayanmaktadir. Boylece kurutma asamasinda
uzaklagtirilmas1 gereken serbest su miktar1 azalmakta, dolayisiyla islem siiresi ve enerji tiiketimi
diismektedir.

Bu calismada cileklere ii¢ farkli konsantrasyonda (15, 20 ve 25 °Brix) ozmotik dehidrasyon
uygulanmig, ardindan dondurarak kurutma islemi gerceklestirilmistir. Deneysel sonuglara gore,
kurutma siiresi seker konsantrasyonuna bagli olarak azalmistir: 25 °Brix 6n isleminde 12 saat, 20
°Brix’te 14,5 saat, 15 °Brix’te 16 saat, kontrol (6n igslem uygulanmayan) numunede ise 18 saat olarak
belirlenmistir. Kurutma sonrast1 nem igerikleri tiim Orneklerde benzer diizeyde olup %0,5-1,5
araliginda degismistir. Yigin yogunlugu degerleri ozmotik ¢ozeltinin konsantrasyonu ile artis
gostermistir; 25 °Brix numunede 200 g/L, 20 °Brix’te 170 g/L, 15 °Brix’te 140 g/L, kontrol 6rneginde
ise 120 g/L olarak dl¢lilmiistiir.

Ayrica higroskopi degeri, seker konsantrasyonu ile dogru orantili olarak artig gostermistir. Renk
analizlerinde, artan seker konsantrasyonu ile L degerinde azalma, a degerinde artis gézlenmistir.
Rehidrasyon kabiliyeti ve dokusal biitlinliik agisindan da ozmotik 6n islem uygulanmis numunelerin
daha avantajli oldugu belirlenmistir.

Sonug¢ olarak, ozmotik dehidrasyon o6n isleminin dondurarak kurutma siiresini anlamli sekilde
kisalttig1, enerji verimliligini artirdig1 ve {iriin kalitesini iyilestirdigi ortaya konmustur. Bu bulgular,
endiistriyel 6l¢ekte maliyetlerin disiirilmesi ve yiliksek kaliteli kurutulmus meyve {iretimi agisindan
onemli katkilar saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler : Ozmotik Dehidrasyon,Cilek,Dondurarak Kurutma,Kalite



Aycicek Yagi ve Bitkisel Karisim Sivi Yagin Kizartma Performansinin
Karsilastirnlmasi

Ar-Ge Uzmam Dr. ilknur Karadagh', Kidemli Ar-Ge Uzmam S. Cisil Tosun2, Ar-Ge
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Gida sektoriinde yaygin bir pigirme yontemi olan kizartma hem restoranlarda hem de ev mutfaklarinda
kullanilmaktadir. Kizartma islemi derin ve sig (temasli) olmak {izere ikiye ayrilir. Derin yagda
kizartma, gidalarin genellikle 180°C sicaklikta yag icerisine daldirilmasi ile gergeklestirilen bir
islemdir.

Caligmanin amaci aygigek yagi (AY) ile antioksidan (ter-biitil hidrokinon-TBHQ) ve kopiik onleyici
(dimetilpolisiloksan-DMPS) iceren aygigek-pamuk yagi karigimi olan bitkisel karigim sivi yagin
(BKSY) kizartma performansinin karsilastirilmasidir. Gelistirilen kizartma metodu ile, endiistriyel bir
fritézde 7’ser L kizartma yag1 kullanilarak patates kizartmasi yapilmistir. Yag ilavesi veya degisimi
yapilmadan, 2 giin boyunca toplam 50 tekrarli kizartma yapilmistir. Her kizartma uygulamasi
180°C’de 2,5 dakika siireyle yurltilmistiir.

Kizartma iglemleri boyunca yaglardaki baz fiziksel ve kimyasal degisimler izlenmistir. Kizartma yagi
ve kizartilan patateslerden Ornekler alinarak yagda; renk, serbest yag asiti, peroksit, toplam polar
madde (TPM) ve Oksidatif Stabilite Indeksi (OSI)-Rancimat (110 ve 120°C’de) analizleri yapilmus;
kizartilan patateslerde ise % nem ve % yag ¢ekme oranlar1 belirlenmistir. Beklendigi {izere kizartma
islemine bagl olarak serbest yag asidi, toplam polar madde ve renk degerlerinde artis gézlenmistir.
Yapilan analizler sonucunda 28290 sayili Kizartmada Kullanilmakta olan Kati ve Sivi Yaglar igin
Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeligi’ne gére her iki yagin da analiz sonuglar1 limit degerlerin altinda
kalmigtir. 50. kizartma iglemi sonunda, AY TPM degerinin 22 ile limit degerin altinda kaldigi, asit
degerinin ise 0,54 ile limit degerin yaklagik beste biri oldugu bulunmustur. BKSY’nin TPM degeri
12,5 ile limitin yarisina, asit degeri ise 0,24 ile limitin onda birine ulagsmistir. Ayrica, BKSY’in AY na
kiyasla yaklasik % 30 daha az yag ¢ektigi, 25. kizartmada % 20 daha az ve 50. kizartmada % 40 daha
az TPM degerine ulastigi tespit edilmistir. Gelistirilen kizartma metodu ile gergeklestirilen kizartma
islemi sonucunda, kullanilan her iki yagin analiz sonuglarinin limit degerlerin altinda kalarak iyi bir
kizartma performansi gosterdigi belirlenmistir. Endiistriyel kullanim agisindan degerlendirildiginde,
antioksidan ve kopiik dnleyici ile giiclendirilmis BKSY’1n performans agisindan avantaj sagladigi
gortilmektedir.

Anahtar Kelimeler : Kizartma, Ayc¢icek Yagi, Pamuk Yagi, Oksidatif Stabilite, Antioksidan,
TPM



MEYVE-SEBZE iSLEME TEKNOLOJILERINDE VURGULU
ELEKTRIK ALAN ON ISLEMININ KURUTMA PROSESLERI
UZERINE ETKISi

Dr. Mehmet INAN, Doc. Dr. Alper KUSCU?2
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Ozet: Giiniimiizde teknolojinin gelismesiyle beraber 6zellikle meyve-sebze sektoriinde birgok farkl
yontemle kurutma prosesleri gergeklestirilmektedir. Kurutma sonucu iiriinde meydana gelen yapisal ve
besin iceriginde meydana gelen zararlari en aza indirmek ve kurutma siiresini kisaltmak amaciyla her
gecen giin farkli yontemler gelistirilmektedir. Son yillarda kurutma islemi 6ncesi 6n islemler gibi yeni
teknolojilerin kullanilmaya baslanmas1 yaygin hale gelmistir. Gidalarin  kalite 6zelliklerini
olabildigince muhafaza edebilen veya en az diizeyde olumsuz yonde etkileyen mikrodalga, vakum,
vurgulu elektrik, ultrason gibi 6n islemler son yillarda kurutma proseslerinde 6n islem olarak
uygulanmaktadir. Bu teknolojiler arasinda yer alan vurgulu elektrik alan (VEA) 6n isleminin meyve ve
sebze islemede farkli kurutma teknolojileri ile yapilan uygulamalar dikkat ¢cekmektedir. VEA hem
gidalarin korunmast hem de yapisal degisikliklerin saglanmasi igin yogun sekilde arastirilan 1sil
olmayan bir yenilik¢i yontemdir. VEA yontemi, iki elektrot arasinda ¢ok kisa siireli (us veya ms)
yiiksek voltajli elektrik akimi uygulayarak hiicre yapisinda gecici veya kalict diizenlemeler
yapilmasini saglamaktadir. Bu sayede VEA ile hiicre zarlarinin bozuldugu dokudan kiitle transferi
daha diisiik sicakliklarda daha hizli gerceklesmekte olup kurutma islemi daha diisiik sicaklik
derecelerinde uygulanabilmektedir. Bu calismada meyve-sebze isleme teknolojilerinde kurutma
prosesi On islemlerinden biri olan vurgulu elektrik alan uygulamalarina ait literatiir bilgileri
derlenmistir.

Anahtar Kelimeler : Dondurarak Kurutma, Konvansiyonel Kurutma, Kurutma Kinetigi,
Mikrodalga Vakum Kurutma,Vurgulu Elektrik Alan



Ultrafiltrasyon (UF) Retentati ile Protein Oram Arttirilan Peynir Siitiinde
Streptococcus Thermophilus ile Fermentasyonun Asitlik Gelisimi Uzerine
Etkisi

Melek Giinay', Hasan Oral*
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Pasta filata tipi peynirlerde kullanilan siitiin protein igeriginin, son {iriiniin verimi, fonksiyonel
oOzellikleri ve tekstiirii lizerinde belirleyici rol oynadigi bilinmektedir. Bu nedenle peynir siitiinde
protein igeriginin disaridan katkilarla artirilmasi, peynir iiretim teknolojisinde uygulanabilir ve
endiistriyel agidan cazip bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir. Siit protein oraninin
yiikseltilmesinin peynir verimini artirdigi bilinmekle birlikte, bu uygulamanin fermentasyon sirasinda
asitlik gelisimine ve dolayisiyla starter kiiltiir performansina etkisi iizerine yapilan calismalarin gorece
sinirlt oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu c¢alismada, peynir iiretiminde kullanilan siitiin protein igerigi
ultrafiltrasyon (UF) retentat: ilavesiyle artirilarak siit protein diizeyinin asitlik dinamikleri iizerindeki
etkisi aragtirllmigtir. Calisma pilot 6lgekli olarak yiiriitiilmiistiir. Kontrol olarak %3 protein i¢eren
peynir siiti kullanilmig ve 72 °C’de pastorize edilmistir; UF siitiine ise 80 °C’de 1sil islem
uygulanmistir. UF retentat1 ilavesiyle protein icerigi %3’ten baslayarak %3,8’e kadar kademeli olarak
artirllmis ve her ornek ti¢ tekrar halinde degerlendirilmistir. Termofilik iiretim kosullari taklit etmek
amactyla Streptococcus thermophilus iceren ticari bir starter kiiltiir kullamlmistir. Ornekler 36 °C’de
inokiile edildikten sonra, termofilik kiiltiir aktivitesini artirmak amaciyla 42 °C’ye 1sitilmis ve pasta
filata peynir tiretim kosullarina uygun sekilde islenmistir. Asitlik gelisimi pH 6l¢limleriyle zaman
serileri halinde izlenmistir. Bulgular, siit protein icerigindeki artisin asidifikasyon hizini etkiledigini ve
protein zenginlestirmenin fermentasyon kinetigi agisindan dikkatle degerlendirilmesi gerektigini
ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler : Peynir,Pasta Filata,Ultrafiltrasyon,Protein,Asidifikasyon



Bitkisel Yag Sektoriinde Bir Uygulama: Tedarikci Degerlendirme
Sisteminin Gelistirilerek Dijitallestirilmesi
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Tedarik¢i degerlendirme siireglerinin dijitallestirilmesi, 6zellikle biiyiik 6lg¢ekli sirketlerde, tedarikei
iligkilerinin yoOnetimi agisindan gereklilik haline gelmistir. Tedarik¢e degerlendirme siireclerinin
birden fazla parametre icermesi, bu parametrelerin farkli program veya platformlardan manuel
degerlendiriliyor olmasi, siireglerde zaman kayiplarina, veri hatalarina, ge¢ kalinan geri bildirimlere ve
en Onemlisi istatistiksel trendlerin gilivenilir bigimde ortaya konamamasma neden olmaktadir.
Dijitallesme bu siireglerin daha verimli, hizli ve hatasiz bir sekilde yonetilmesini saglamaktadir.
Bu calismada bitkisel yag sektoriinde kullanilmak tizere gelistirilmis tedarik¢i degerlendirme
modelinin dijitallestirilmesi ¢aligmalar1 gerceklestirilmistir. Tedarik¢i degerlendirme siirecinin
dijitallestirilmesiyle birlikte, tedarik¢i performansinin daha etkin ve anlik bir sekilde izlenmesi
amaclamaktadir. Bu calisma 3 farkli asamada gergeklestirilmistir. Bu asamalar; veri toplama,
gorsellestirme-raporlama ve veri analizi olarak siralanabilir. Paperwork platformu tizerinden tedarikgi
ile ilgili tim veriler dijital ortamda toplanmstir. Tedarikgilerin sundugu iirinlerin kalite puanlar1 ve
satin alma puanlarini belirleyen veriler sistematik bir sekilde kaydedilmistir. Paperwork'un raporlama
modiilii ve Yapilandirilmigs Sorgu Dili (Structured Query Language-SQL) kullanilarak, tedarikgi
performansina dair veriler gorsellestirilmis ve anlasilir raporlar halinde sunulmustur. Paperwork
platformu ve SQL sorgular1 aracilifiyla derlenmis bu veriler iizerinden kalite ve satin alma puanlar
hesaplanmigtir. Gelistirilen modelde tedarik¢i performansini degerlendirirken ana 2 kriter dikkate
almmaktadir, bunlar; kalite puani ve satin alma puanidir. Kalite puani, tedarikgilerin yonetim
sistemleri konusundaki gelismislik diizeyi ile tiriinlerinin spesifikasyon degerlerine uygunlugu dikkate
almarak hesaplanmigtir. Satin alma puani ise, tedarikgilerin teslimat miktari, fiyat rekabet¢iligi ve
termin siirelerine uyum performansi {izerinden hesaplanmistir. Hesaplanan puanlara gore tedarikgilerin
degerlendirilmesi saglanmigtir. Veri toplama ve analiz siireci, dijitallesmenin sagladigi avantajlar ile
daha hizli ve hatasiz hale getirilmistir. Dinamik tablolar ve grafikler ile tedarik¢i performansi
kullaniciya sunulmustur. Tedarik¢i degerlendirme sisteminin gelistirilerek dijitallestirilmesi ile;
verilerin anlik olarak toplanmasi ve degerlendirilmesi, siireglerin daha seffaf hale getirilerek
hizlanmasi, hata oranlarinda azalma, tedarik¢i performansinin daha verimli izlenmesi, siireglerin
hatasiz yonetilmesinin saglanmasi, verilerin merkezi bir platformda toplanarak analiz edilmesi, anlik
geri bildirim ve iyilestirme adimlarimin daha giivenilir verilere dayali olarak hizlandirilmasi
saglanmistir. Ayrica sistem, risklerin erken tespitine olanak tanimis, tedarikc¢i iyilestirme-is birligi
sireclerine  destek  olmus  ve  silirekli  iyilestirme  kiiltiiriine  katki  saglamusgtir.
Anahtar Kelimeler : Tedarik¢i Degerlendirme, Cok Kriterli Karar Verme, Tedarik¢i Secim
Problemi, Cok Kriterli Analiz, Dijitallesme.



Laktozsuz Siit Tozu Uretiminde Farkh Kurutma Sicakliklarinin Son Uriine
Etkisi

Selin Malgil', Murat Karatas®
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AMAC

Bu ¢aligmada, laktozsuz siit tozu tiretiminde farkli kurutma sicakliklarinin (130-180 °C araligr) iiriiniin
fiziksel, kimyasal ve fonksiyonel oOzellikleri lizerindeki etkilerinin gozlemlenmesi amaglanmustir.
Laktozsuz siit tozlar1 6zellikle intoleransi olan bireylerde sindirim kolaylig1 6zelligiyle 6ne ¢ikmakta
olup, kurutma sicakliginin son iirlin kalitesi iizerinde belirleyici rol oynadigi bilinmektedir.

YONTEM

Laktozsuz siit, siite laktaz enzimi ilave edilerek hazirlanmis ve davul kurutucuda alt1 farkl: sicaklikta
(130,140, 150, 160, 170, 180 °C) kurutulmustur. Elde edilen toz numunelerde ¢oziinebilirlik, nem
miktar1, renk degerleri, protein denatiirasyonu, yigin yogunlugu ve duyusal profili analiz edilmistir.
Ayrica raf omrii stabilitesini degerlendirmek amaciyla numuneler 25 °C’de 3 ay boyunca izlenmistir.

BULGULAR

Diistik sicakliklarda (130-140°C) elde edilen tozlarin daha iyi ¢oziindiigii gézlemlenmis fakat son iiriin
nem degeri yeterince diisiiriilememistir. Bu durum, depolama sirasinda mikrobiyal gelisim riskini
artirabilmektedir. Orta sicakliklarda (150-160 °C) protein denatiirasyonu ve renk degisimi kabul
edilebilir diizeyde ger¢eklesmis, tiriin fonksiyonelligi ile raf omrii arasinda dengeli sonuglar elde
edilmistir. Yiiksek sicakliklarda (170-180 °C) ise Maillard reak-siyonlar1 nedeniyle renk koyulasmasi,
hafif karamelize aroma gelisimi ve ¢Oziintirligiin kismi azalmasi gbzlenmis-tir. Buna karsin nem
miktari disiik bulundugundan mikrobiyal stabilite daha iyi korunmustur.

SONUC

Elde edilen bulgular, laktozsuz siit tozu iiretiminde tamburlu kurutma sicakligmin iriin kalitesi
iizerinde kritik bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. 130-140 °C’de ¢dziinebilirlik avantajli
olmakla birlikte yiiksek nem nedeniyle raf dmrii kisalabilmektedir. 170—180 °C diisiik nem ve daha
uzun raf omrii saglasa da renk koyulagmasi ve protein yapisinda bozulmalara yol agmaktadir. 150-160
°C araligr ise fonksiyonel ve duyusal oOzellikler agisindan en dengeli sonuglart sunmakta olup
endistriyel tretim igin optimum kosul olarak one ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler : siit tozu,laktoz,laktozsuz,maillard



Modifiye Atmosfer ile Paketlemede Farkhh Gaz Dolumlarinin Rende Uriin
Performansina ve Raf Omriine Etkisi
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AMAC

Bu caligmada, rende peynir iiriinlerinde farkli gaz kompozisyonlariyla yapilan Modifiye Atmosfer
Paketleme (MAP) uygulamalarinin iiriin performans: ve raf omrii lizerindeki etkilerinin arastirilmasi
amaclanmustir.

YONTEM

Caligmada rende peynir 6rnekleri alt1 farkli gaz karigimi (%70 CO2 + %30 Nz, %90 CO2 + %10 Na,
%350 CO2 + %50 N2, %30 CO2 + %70 Nz, %0 CO2 + %100 N2, %100 CO: + %0 N) kullanilarak MAP
altinda paketlenmistir. Numuneler 10 °C’de 60 giin boyunca depolanmis, belirli araliklarla
mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal analizler yapilmistir. Alt1 kontrol grubunun da erime ve
uzama performanslari degerlendirilmistir.

BULGULAR

Calismada elde edilen sonuglara gore, %90 CO: + %10 N: karisimi mikrobiyal gelisimi en diigiik
seviyede tutarken, raf émriinde CO: peynir tarafindan emildiginden tanecikler arasinda topaklanma
gozlenmistir. %70 CO2 + %30 N2 karisimi mikrobiyal yiikii giivenli siirlar i¢inde tutmus, lriiniin
fiziksel ve duyusal ozelliklerini korumus, ayn1 zamanda erime-uzama performansinda en dengeli
sonuglari saglamigtir. %50 CO2 + %50 N2 grubunda mikrobiyal kontrol orta seviyede gergeklesmis,
ancak erime performansinda kismi diislis gozlenmistir. %30 CO: + %70 N: oraninda ise fiziksel
Ozellikler korunmus olmasina ragmen mikrobiyal gelisim hizla artmig ve raf 6mrii kisalmig-tir. %100
N: ile paketlenen iiriinlerde mikrobiyal yiik kisa siirede kritik seviyelere ulasarak iiriiniin bozulmasina
neden olmustur. %100 CO- grubunda mikrobiyal gelisim baskilanmis ancak topaklasma gibi olumsuz
duyusal sonuglar ortaya cikmustir.

SONUC

Elde edilen bulgular, rende peynir iiriinlerinde MAP uygulamalarinda gaz kompozisyonunun kritik rol
oynadigini ortaya koymaktadir. Mikrobiyal stabilite agisindan yiiksek CO- oranlar1 avantaj saglarken,
fiziksel ve duyusal 6zelliklerde olumsuzluklar yaratabilmektedir. Buna karsilik %70 CO:z + %30 N:
karisim1 mikrobiyal kontrol, duyusal kabul ve fonksiyonel 6zellikler bakimindan en uygun segenek
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bulgular, endiistride rende peynir iiriinlerinin raf omriinii uzatirken tiiketici
beklentilerini de karsilayacak gaz karisimlarinin tercih edilmesi gerektigini gdstermektedir.

Anahtar Kelimeler : mozzarella,pizza,modifiye atmosfer paketleme,peynir



Ambalaj Giivenligi ve Siirdiiriilebilir Uretim Perspektifinden, Yerli
Indiiksiyonlu Kapak Sistemlerinin Gelistirilmesi
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Amacg:

Ambalaj sektoriinde gida giivenligi, raf omrii ve tiiketici saglig1 agisindan kritik bir rol oynamaktadir.
Ozellikle sos grubu iiriinlerde yaygin olarak kullanilan indiiksiyonlu kapaklar, hava ve nem gegisini
engelleyerek bozulmayi onleyen en giivenilir kapatma sistemlerinden biridir. Ancak Tiirkiye’de
kullanilan bu iiriinlerin tamamu ithal edilmekte, yerli iiretimde ise sinirli ¢oziimler sunulmaktadir. Bu
calisma, indiiksiyonlu conta kapaklarin, yerli imkanlarla inovatif ¢6ziimler katarak gelistirilmesini ve
performanslarinin degerlendirilmesini amaclamaktadir.
Yontem:

Proje kapsaminda; polimer film, aliiminyum tabaka ve destekleyici kopiik film kombinasyonundan
olusan ¢ok katmanli yapinin 1sil yapigma katmani igin, tedarikei is birligi ile laboratuvar 6lgeginde
prototipler iiretilmistir. Manuel Indiiksiyon cihazinda farkli siire ve giic parametreleri test edilmis;
yapisma kuvveti, sizdirmazlik, migrasyon ve gida ile temas uygunlugu agisindan performans analizleri
gerceklestirilmistir. Uriinii test etmek icin ket¢ap, mayonez vb. sos iiriin siseleri kullanilmistir. Yapilan
analizler sonucunda proje amacina en uygun olan yap1 olan hammadde ile devam edilmis ve sektorde
yaygin kullanilan farkli kapak tiplerine uyum saglamasi amaciyla ortaklastirilmig bir 1s1l yapigma
katmani gelistirilmistir. Gelistirilen indiiksiyonlu conta kapak, bu ortaklastirilmis katman sayesinde,
global pazarda iiretilen PET, PE ve PP alt kaplar olmak lizere 3 farkl alt kapta basariyla ¢alisabildigi
test edilmistir.
Bulgular:

Gelistirilen yerli {irlin, ithal muadilleriyle karsilagtirildiginda, tasimasi gereken zorunluluklar
sagladigi, ilaveten voltaj, sicaklik yapisma gibi parametrelerde {istiin sonuglar vermistir. Ketcap,
mayonez siseleri sizdirmazlik testlerinde yiiksek basari saglanmig, migrasyon analizlerinde gida ile
temas agisindan glvenli bulunmustur. Ayrica yerli tedarik zinciri sayesinde, disiik {iretim
maliyetleriyle  karbon ayak izini  azaltarak, global lojistik riskleri  azaltilmistir.
Sonug:

Caligma, ithalata bagimlilig1 azaltarak ekonomik katki saglamasimin yani sira, gida gilivenligine
inovatif ¢6ziim ve siirdiiriilebilir tedarik zinciri agisindan da stratejik deger tasimaktadir. Gelistirilen
inovatif iiriin ise, farkli polimer malzemelerden iiretilen alt kaplarla uyumlu ¢alisabilmesi sebebiyle,
iiriinii tedarik eden diger tireticilerden bir adim one tasimistir. Gelistirilen conta kapak yapisi ile gida
ambalaj1 sektdriinde: kisalan tedarik zinciri siirecleri sayesinde, lojistik kaynakli karbon ayak izinin
onemli Olciide azaltilmas1 ve iilkemizin uluslararasi pazarda rekabet giiciinii artiracak inovatif ve
ekonomik dnemli bir adim atilmistir.

Anahtar Kelimeler : gida ambalaji,sizdirmazhk,gida giivenligi,yerli iiretim,siirdiiriilebilir
tedarik zinciri,indiiksiyonlu conta kapak
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Siizme Peynir Uretiminde Uygulanan Farklh Homojenizasyon Basin¢larinin
Uriin Ozelliklerine Etkisi
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Stizme peynir liretiminde homojenizasyon, iriiniin yapisal ve teknolojik o6zelliklerini dogrudan
etkileyen kritik bir islemdir. Homojenizasyon, siit yag globiillerini kiigiilterek emiilsiyonun
stabilitesini artirmakta ve peynir verimini iyilestirmektedir (Tungtiirk ve ark., 2010). Bu ¢alismada,
farkl1 homojenizasyon basinglarinin (50 bar ve 200 bar) siizme peynir kalitesi iizerindeki etkileri
degerlendirilmistir.

Peynirler ultrafiltrasyon yontemiyle iiretilmis ve iiretim siirecinde iki farkli homojenizasyon basinci
uygulanmistir. Uretim sonrasi peynir ve salamura suyu &rneklerinde pH, yag, toplam kuru madde
(TKM), protein, tuz, salamura miktar1 ve whey-off (%WQO) oram analiz edilmis; ayrica duyusal
degerlendirmeler de yapilmistir.

Elde edilen bulgulara gore, 200 bar basingla iiretilen peynirlerin ortalama agirhig 538,8 g olup, 50 bar
kontrol grubuna kiyasla (508,4 g) daha yiiksek bulunmustur. Kimyasal analiz sonuglarina gore; 200
bar homojenizasyon ile yag oran1 %15,93’ten %16,40’a, toplam kuru madde %31,52’den %32,27’ye
ve protein orani %10,20°den %10,50’ye yiikselmistir. Bu durum, homojenizasyonun su tutma
kapasitesini artirdigin1 ve {iriiniin fiziksel stabilitesini gelistirdigini ortaya koymaktadir (Lepesioti ve
ark., 2021; Frank ve ark., 2024).

Duyusal analizlerde, her iki grupta da peynir yiizeyinde bigak izi belirgin olarak gézlemlenmistir. 200
bar homojenizasyonla iiretilen peynirler, panelistler tarafindan agizda daha yaglh ve yumusak olarak
tanimlanmigtir. Ancak bu yumusaklik, taze pey-nir yapisina benzer sekilde daha az yapisal
dayaniklilik anlamina gelebileceginden, peynirin tekstiirel kalitesi agisindan olum-suz bir 6zellik
olarak da degerlendirilebilir (Tungtiirk ve ark., 2010)

Homojenizasyon basincinin artirtlmasi, siizme peynir iiretiminde WO miktarini azaltmakta, peynirde
yag ve kuru madde tutulumunu artirmakta, iirtin agirhgimi yiikseltmekte ve salamura kaybini
sinirlandirmaktadir. Ayrica, yiiksek basing homojenizasyonu peynirin duyusal kalitesini, 6zellikle
dokusunu ve agizda biraktigi hissi olumlu yonde gelistirmekte ancak asiri yumusama nedeniyle
peynirin taze peynir yapisina benzer bir yapisal zayiflik kazanmasi, istenmeyen bir 6zellik olarak
goriilebilmektedir. Bu  bulgular, siizme peynir iretiminde homojenizasyon basincinin
optimizasyonunun {riin kalitesini ylikseltmek i¢in dikkatle ayarlanmasi gerektigini gostermektedir
(Tungtiirk ve ark., 2010).

Anahtar Kelimeler : Siizme Peynir, Homojenizasyon,Peynir verimi ,Whey-off
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Siiperkritik akiskan ekstraksiyonu ve soguk pres ile elde edilen yaglarin
baz1 kimyasal ozelliklerinin karsilastirilmasi
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Bu ¢alismada, piyasada satilan siiperkritik akiskan ekstraksiyonu ve soguk pres ile elde edilmis ¢orek
otu, keten tohumu, nar ¢ekirdegi, kabak c¢ekirdegi ve susam yaglarinin asitlik, peroksit degerleri ile
yag asidi kompozisyonu incelenerek ve karsilastirilmistir. Soguk pres ile elde edilmis kabak cekirdegi,
keten tohumu, susam ve nar c¢ekirdegi yaglarinin asit sayist degerleri 5,04- 6,82 mg KOH/g yag
araliginda degisirken, ¢orek otu yagimin asit sayist 32,90 mg KOH/g yag olarak bulunmustur. Corek
otu yaginin asit sayist degeri soguk pres yaglar icinde oldukga yiiksek bir deger olarak ortaya
cikmaktadir. Siiper kritik akigkan ekstraksiyonu ile elde edilen kabak g¢ekirdegi ve ¢orek otu yaginin
asit sayist 7,80 ve 7,10; nar ¢ekirdegi yaginin asit sayist 9,00; keten tohumu yaginin asit sayis1 14,99;
susam yaginin ise 26,53 mg KOH/g yag olarak bulunmustur. Soguk pres ve siiper kritik akigkan
ekstraksiyonu elde edilmis yaglarin peroksit sayilari sirasiyla susam igin 7,88-9,03; nar ¢ekirdegi igin
8,39-21,96; kabak ¢ekirdegi i¢in 11,44-66,84; corek otu i¢in 20,97-42,87; keten tohumu i¢in ise 72,02-
51,43 meqO2/kg yag olarak tespit edilmistir. Siiper kritik akigkan ekstraksiyonu ile elde edilen keten
tohumu hari¢ diger cesitlere ait yaglarin peroksit sayilari soguk presle elde edilen yaglara gore daha
yiiksektir. iki farkli metotla elde edilen keten tohumu yaglarinin peroksit sayilarmin diger gesitlere
gore daha yiiksek degerler almasinin, yiiksek ¢oklu doymamus yag asidi igerigiyle iliskili oldugu
diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler : siiper Kkritik akiskan ekstraksiyonu, soguk pres, peroksit, asit sayisi, yag
asidi kompoisyonu



FARKLI TIBBi VE AROMATIK BITKi iCERIGINE SAHIP EZINE
PEYNIRINDEN SAGLIKLI ATISTIRMALIK URETIMIi
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Bu caligma ile farkli tibbi aromatik bitkilerin, farkli oran ve kombinasyonlarda Tiirkiye’de ve Avrupa
Birliginde Cografi Isaret agisindan tescilli Ezine Peyniri igerisine katilmasi dogrultusunda elde edilen
peynir gesitlerinin farkli kurutma tekniklerinden yararlanarak kurutulmasi ile saglikli atistirmalik elde
edilmesi amac¢lanmistir. Bu kapsamda kullanilan tibbi aromatik bitkiler Dag kekigi olarak da bilinen
Zahter ve antimikrobiyal 6zellige sahip Sarimsak’tir. Sarimsak (100 g, 200 g, 300 g) ve Zahter (100 g,
180 g, 250 g) ve bu iki tibbi aromatik bitkinin kombinasyonlar1 (100 g zahter+ 100 g sarimsak, 180 g
zahter+ 200 g sarimsak, 250 g zahter+ 300 g sarimsak) kullanilarak peynir iretimleri
gergeklestirilmistir. Farkli iiretim hatlar1 ile sade olarak piyasada satilan ve kendi tat, aroma ve
ozellikleri ile Cografi Isaret Tescil Belgesine sahip Ezine Peynirine kullanilan tibbi ve aromatik
bitkiler ile hem fonksiyonel bir 6zellik kazandirmak hem {iriiniin antimikrobiyal 6zelliklere sahip
Sarimsak ve Zahter ile raf dmriinii uzatabilmek ve bu 6zellikleri kazandirdiktan sonra bu peynirlerden
kurutulmus saglikli atistirmalik elde edebilmistir. Kurutma teknigi olarak sicak hava ile kurutma ve
liyofilizator ile kurutma metotlar1 secilmigtir. Sonugta, farkli kurutma tekniklerinin etkileri ile farkli
tibbi ve aromatik bitki konsantrasyonlarindaki peynir ¢esitlerinin duyusal analizi neticesinde tercih
durumu degerlendirilmis ve sonugta ticari olarak degerlendirilebilecek iiriin ¢esitlerine karar
verilmistir. Duyusal testlerin sonucunda en fazla begenilen {iriiniin sade ve 100 g. zahter iceren ve
liyofilizatorde kurutulmus olan peynir ¢esitleri oldugu tespit edildi.

Anahtar Kelimeler : Kurutma, Saghkh atistrmalik, Fonksiyonel,Ezine peyniri,Tibbi aromatik
bitkiler
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Farkl Seker Alternatiflerinin Bitter Cikolatada Kullanim Olanaklarinin
Belirlenmesi
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Caligmada, bitter ¢ikolata iiretiminde sakkaroz yerine diisiikk kalorili ve diisiik glisemik indeks
degerlerine sahip bazi seker ikamelerinin (maltitol, eritritol ve tagatoz) kullanimimin ¢ikolatanin
fiziksel ve duyusal oOzellikleri iizerindeki etkileri arastirllmistir. Bu amagla {retilen c¢ikolata
orneklerinde sertlik (28,70-32,33 N), pik erime sicakligt (35,32-37,29 °C) ve akma gerilmesi (22,97-
83,66 Pa) parametreleri incelenmis; ayrica tiiketici kabuliinii degerlendirmek amaciyla duyusal begeni
testi (6,08-8,08 begeni skoru / 9) gerceklestirilmistir. Sonuglara gore, sertlik ac¢isindan sakkaroza en
yakin deger tagatoz ile elde edilirken, eritritol kullanimi1 daha sert bir yapi ile sonuglanmigtir. Pik
erime sicakligi bakimindan eritritoliin daha diisiik, maltitol ve tagatozun ise sakkaroza daha yakin ve
eritritolden yliksek degerler gosterdigi belirlenmistir. Akma gerilmesi degerlendirmelerinde maltitol ve
tagatoz sakkaroza benzer akis 6zellikleri sergilerken, eritritol kullanilan 6rneklerde daha yiiksek akma
gerilmesi gozlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore eritritoliin neden oldugu agizda sogutma hissi
tiiketici begenisini olumsuz yonde etkilemistir. Buna karsin maltitol ve tagatoz, sakkaroza kiyasla daha
diisiik puanlar almis ve birbirine yakin duyusal begeni skoru gostermistir. Elde edilen bulgular, seker
ikamelerinin kullamiminin ¢ikolatanin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde istatistiksel olarak anlamli
farkliliklar yarattigini ortaya koymustur (p<0,05). Ozellikle maltitol ve tagatoz, sakkaroza daha yakin
ozellikler saglamalar1 nedeniyle diisiik kalorili ve diisiik glisemik indeksli ¢ikolata iiretiminde uygun
alternatifler olarak one ¢ikarken, eritritol kullaniminda smirliliklar gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler : Cikolata,Maltitol,Eritritol, Tagatoz,Seker ikamesi
Referanslar:

Afoakwa, E. O., Paterson, A. ve Fowler, M., 2007. Factors influencing rheological and textural
gualities in chocolate — A review. Trends in Food Science & Technology, 18(6): 290 298.

Aidoo, R. P., Afoakwa, E. O. ve Dewettinck, K., 2014. Rheological properties, melting behaviours and
physical quality characteristics of sugar-free chocolates processed using inulin/polydextrose bulking
mixtures sweetened with stevia and thaumatin extracts. LWT Food Science and Technology, 0023-
6438: 1-6.

Beckett, S. T., 2008. The Science of Chocolate (2nd ed.). Cambridge: Royal Society of Chemistry.

Furlan, L. T. R., Baracco, Y., Lecot, J., Zaritzky, N. ve Campderros, M. E., 2017. Effect of sweetener
combination and storage temperature on physico-chemical properties of sucrose free white chocolate.
Food Chemistry, 229: 610-620.

Konar, N., Ozhan, B., Artik, N., Dalabasmaz, S., & Poyrazoglu, E. S., 2013. Rheological and physical
properties of inulin-containing milk chocolate prepared at different process conditions. International
Journal of Food Properties, 16(8), 1747-176

Lagast, S., Steur, H. D., Schouteten, J. J. ve Gellynck, X., 2017. A comparison of two low-calorie
sweeteners and sugar in dark chocolate on sensory attributes and emotional conceptualisations.
International Journal of Food Sciences and Nutrition, 0963-7486.



Ozhan, B., 2013. Farkl: diizeylerde prebiyotik bilesen iceren cikolatalarin bazi yapisal ézelliklerinin
belirlenmesi. Yiiksek lisans tezi, Ankara Universitesi, Ankara.

Selimoglu Ozkan, D., 2019. Farkli cikolata cesitlerinde seker miktarinin azaltiimasimin duyusal
ozelliklere etkisinin incelenmesi. Yiiksek lisans tezi, Istanbul Teknik Universitesi, Istanbul.



Isil islem gormiis Déner iiriinlerinde Bitkisel Lif ve Fonksiyonel Gruplarin
Su Aktivitesine Etkilerinin Karsilastirmah Analizi ve Bitkisel Lif ve
Fonksiyonel Gruplarin Karsilastirilmasi ve Fonksiyonelliginin
Arttirllmasimin Incelenmesi
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Yaprak doner iiretiminde su ve yag tutma kapasitesi yiiksek lif katkilarinin kullanimi hem verimliligi
artirmakta hem de iirlin kalitesini etkilemektedir. Geleneksel olarak kullanilan bugday lifi, {iretim
sirasinda fireyi azaltmaya yonelik bir katki saglasa da daha fonksiyonel alternatiflerin
degerlendirilmesi ihtiyact dogmustur. Bu calismada, bugday lifinin tek basina kullanimina ek olarak
bugday lifi + karragenan, iniilin, kazeinat, kazeinat + transglutaminaz ve havug lifinin etkileri
incelenmistir. Amag, iiretim firesinin azaltilmas1 ve duyusal 6zelliklerin gelistirilip besin profilinin
incelenmesidir. Kontrol grubu olan %1 bugday lifi ile tiretilen 1s1l islem dénerde pigme fire oran1 %40
tir. Buna karsilik, %1 bugday lifi + karragenan ile elde edilen iiriin %34 fire vermis, bu da yaklasik
%611k bir iyilesmeye isaret etmistir. Havug lifi katkisinin %31 ile en diisiik fire oram tespit edilmistir.
Iniilin %37,6 fire ile orta diizeyde, kazeinat %38,9 ile referansa yakin, kazeinat + transglutaminaz ise
%39,8 fire ile kontrol grubuna olduk¢a yakin sonuglar vermistir. Organoleptik begeni testi
degerlendirmelerinde havug lifinin lezzeti olumlu yonde etkiledigi, iniilinin ise {irline hafif tatlims1 bir
profil kazandirdigi goézlemlenmistir. Kazeinat ve kazeinat + transglutaminaz gruplarinda dokusal
olarak daha iyi kesim performansi yiiksek bulunmus olup lezzet agisindan belirgin bir iistiinliik
saptanmamustir. Calisma sonuglari, yaprak doner iiretiminde katki segcimlerinin fire orani ve duyusal
kalite {izerinde belirgin etkiler olusturdugunu gostermektedir. Ozellikle havug lifi ve bugday lifi +
karragenan kombinasyonu, fireyi azaltmada en basarili ¢dziimler olmustur. Iniilin, kazeinat ve kazeinat
+ transglutaminaz ise fire agisindan sinirli fayda saglasa da tirtiniin doku ve lezzet dzelliklerine farkli
katkilar yapmustir. Genel olarak degerlendirildiginde, bugday lifi yerine havug lifi veya karragenan
destekli bugday lifi kullaniminin iiretim verimliligini artirabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler : Yaprak doner, bitkisel lif, fire
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Sindirimi Kolay Ekmek Projesi
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Bugday unundan elde edilen iiriinler asirlardir insanligin en temel besin kaynaklarindandir. Bu
tiriinlerin en basinda ekmek gelmekte olup Tiirkiye’de yiiksek miktarda ekmek tiiketen iilkeler
arasindadir. Bu tiiketim beraberinde bazi sindirim sorunlarini getirmektedir. Giliniimiizde, gliiten
hassasiyeti olanlar haricinde, toplumun azimsanmayacak bir kisminda bugday unu tiiketimi sonrasi
sindirim hassasiyeti goriilmektedir. Tiiketim sonrasi ortaya g¢ikan sindirim sorunlarini hafifletmek
amactyla sindirime etkili olan gliiten baglari(Novotni ve ark. 2012) hedeflenmistir. Gliiten baglarim
zayiflatmak amaciyla geleneksel eksi maya, isleme ve pisirme teknikleri ele alinmis olup, eksi maya
ilavesi sonrasinda hamurda goriilecek zayifliklarin 6niine gegmek hedeflenmistir. Amag gliiten
baglarim1 zayiflatmakla birlikte hamur yapisinda olusacak bozulmalari engellemek igin su tutma
kapasitesini yiiksek tutmaktir. Caligmalar i¢in, gliiten yapisi zayif(A) ve giiclii(B) bugdaylardan elde
edilen unlar ele alnmustir. flgili numune degerleri, GAFTA Method 34:2 standartlarinda kabul gormiis
Perten Glutomatic cihazi ile belirlenmistir. Calismada yas maya ve 2 farkli eksi maya (bugday ve
cavdar eksisi) farkli kombinasyonlar ile birlikte degerlendirilmistir. Her iki numune iginde eksi maya
ve su ilavesi, sonrasinda yogurma igslemi uygulanmistir. Yogurma sonrasinda hazirlanan hamurlar (60,
75, 90, 105, 110dk.) 5 farkli fermantasyon siiresine tabi tutulmus, zayif gliiten yapisina sahip
numunede(A) 60 dk. itibariyle hamurda ¢okme goriiliirken, gii¢lii gliiten yapisina sahip numunede(B)
¢okme gorilmemistir. Farkli fermantasyon siireleri igerisinde en iyi duyusal analizler 60 dk.
fermantasyon siiresinde goriilmiistiir. Pisirme asamasinda yiiksek sicaklik (270°C) ve diisiik stire (5
dk.) parametrelerinin daha iyi gézenek yapisi ve diisiik su kaybina sebebiyet verdigi gézlemlenmistir.
Yapilan duyusal analizler neticesinde regete uygunlugu tamamlanmis olup sindirim sorunu yasayan
kisiler tarafindan pozitif dontsler goriilmiigtiir.

Anahtar Kelimeler : eksi maya,fermantasyon,gliiten



Damla Sakizi ilaveli Bitter Cikolatanin Farkh Sanal Gerceklik
Ortamlarinda Duyusal Analizi

Arastirma Gorevlisi Anda¢ Koc!, Profesor Doktor Ali Coskun DALGIC?

! Gaziantep Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, 2 Gaziantep Universitesi Gida
Miihendisligi

Bu c¢alismada duyusal analiz ortami degisiminin, panelistlerin kararlari {izerine etkisi arastirtlmistir.
Caligmaya 15 egitimsiz panelist katilim gostermistir. Duyusal analiz ortami olarak klasik duyusal
analiz laboratuvar: (KL) ve sanal gergeklik ortaminda sinema segilmistir. Sanal sinema salonu sanal
gergeklik gozliigii ve tek kisilik koltuk ile saglanmistir. Sanal sinema salonunda panelistlere 2 farkli
duygu durumunu yansitacak filmler (VR-1: Korku, gerilim ve VR-2: Yilbasi, aile temali) izletilmis, bu
sirada da damla sakiz ilaveli bitter ¢ikolata tiiketmeleri istenmistir. Kontrol ortami olarak ise duyusal
analiz laboratuvarinda ayni 6rneklerin duyusal analizi gergeklestirilmistir. Hem bitter ¢ikolatanin hem
de damla sakizi ilavesi bitter ¢ikolatanin formiilleri 6nceki ¢aligmalar ile belirlenmis ve laboratuvar
ortaminda melanjor kullanilarak iiretimleri gerceklestirilmistir. Panelistlerin damla sakizli bitter
cikolatalar1 koku, tat, sertlik ve genel begeni kategorilerinde 1 ile 9 arasinda puanlamasi istenmistir.
Sonuglara gore koku kategorisinde (kakao ve damla sakizi alt bagliklarinda) ortamlar arasinda anlamli
bir farklilik bulunmamis; ortalama puanlar sirastyla 6,7+1,2 ve 6,0+1,6 olarak belirlenmistir. Kakao
tadi1 kategorisinde 7,4+1,1 puan, damla sakizi tad: kategorisinde 7,0+1,4 puan ve agizda kalan tat
kategorisinde 7,4+1,0 puan ortalamalar1 ile KL ve VR-2 ortamlari1 arasinda 6nemli bir fark olmadigi
belirlenmistir. VR-1 ortaminin ise {i¢ kategoride de 6nemli bir farkla diger ortamlarin altinda ortalama
puanlar aldig1 belirlenmistir. Bitter tat kategorisinde ise VR-1 ortam1 7,64+0,9 puan ortalamasi ile KL
ve VR-2 ortamlarindan daha yiiksek puan almugstir. Sertlik kategorisinde ortamlar arasinda fark
bulunmazken genel begeni kategorisinde ise VR-2 7,8+1,0 puan, KL 7,5+1,2 puan ve VR-1 ortami
6,8+1,5 puan almistir. Sonug olarak, korku/gerilim filmi iceren VR-1 ortaminda panelistler bitter tad1
daha yogun algilamis ve ¢ikolatay1r daha az begenmistir. Sonuglara goére duyusal analizde klasik
laboratuvar ortamina kiyasla farkli ortamlarin kullanilmasi panelistlerin tercihlerine 6nemli bir etki
gostermigstir. Gelecekte yapilacak ¢aligmalarda iiriinlerin sanal gergeklik teknolojisi ile tiiketimine
uygun ortamlarda test edilmesinin iiriin hakkinda daha dogru bir duyusal degerlendirme yapmaya
olanak saglayacagi degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler : Damla Sakizi, Duyusal Analiz, Sanal Gerg¢eklik,Bitter Cikolata



Kamkat ve Pomelo meyvelerinin antimikrobiyal ve antioksidan
aktivitelerinin belirlenmesi
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Amag: Bu c¢alismada, Akdeniz bolgesinde yetistirilen kamkat (Fortunella spp.) ve pomelo (Citrus
maxima) meyvelerinin kabuk, albedo ve ¢ekirdek kisimlar1 calisilmistir. Gida endiistrisinde
cogunlukla atik olarak goriilen bu kisimlardan biyoaktif bilesiklerin ekstraksiyonu gergeklestirilmis,
antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri incelenmistir. Calismanin temel amaci, pomelo meyvesinde
yenilmeyen albedo ve segment zari, kamkat meyvesinde yenilebilir dis meyve kabugu ve
cekirdeklerinin gida endiistrisinde degerlendirilebilirligini arastirarak atik yonetimine ve dongiisel
ekonomiye katk1 saglamaktir.
Yontem: Ekstraksiyonlarda ¢ozgen olarak kamkat icin sicak su (80°C, 121°C), pomelo i¢gin ise etanol
(99.5%, 50%, v/v) kullamilmistir. Elde edilen ekstraktlar, FRAP yontemiyle antioksidan kapasite
acisindan analiz edilmis; ayrica Staphylococcus aureus, Enterococcus spp., Escherichia coli, Klebsiella
spp. ve Candida albicans’a karsi antimikrobiyal aktiviteleri disk difiizyon yontemi ile test edilmistir.
Bulgular ve Sonuglar: Pomelo segment zarinin 18.82 mmol TE/L degeriyle en yiiksek antioksidan
aktiviteye sahip oldugunu, ardindan sirasiyla pomelo albedo (5.31 mmol TE/L), kamkat ¢ekirdegi
(0.27 mmol TE/L) ve kamkat kabugunun (0.21 mmol TE/L) geldigini géstermistir. Antimikrobiyal
acidan ise pomelo meyve zart1 %100 ve %10 konsantrasyonlarda Enterococcus spp., E. coli, S. aureus
ve Klebsiella spp.’ye, pomelo albedo ise E.coli’ye karsi etkinlik gostermistir. Buna karsin kamkat
kabugu ve ¢ekirdeklerinin sulu ekstraktlar1 antimikrobiyal aktivite géstermemistir. C. albicans’a kars1
caligilan esktraktlar antimikrobiyal aktivite kaydetmemistir. Elde edilen bulgular, 6zellikle pomelo
meyve segment zarmin hem yiiksek antioksidan hem de antimikrobiyal ozellikleri sayesinde gida
endiistrisinde aktif ambalajlama materyali olarak degerlendirilebilecegini ortaya koymaktadir. Bu
yaklasim hem atiklarin geri kazanimina hem de gevresel sirdiiriilebilirlige katki saglayarak gida
giivenligi ve raf Omriiniin uzatimi agisindan Onemli bir potansiyel tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler : Kamkat, Pomelo, Antioksidan Aktivite, Antimikrobiyal Aktivite, Aktif
Ambalajlama, Atik Yonetimi



Effect of Emulsifiers and Enzymes on Gluten-Free Toast Breads
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Amag

Bu caligmanin amaci, farkli gliitensiz unlarin kullanildigi formiilasyonlarda gluten eksikliginden
kaynaklanan yapisal ve reolojik yetersizlikleri gidermek {lizere cesitli emiilgatér ve enzimlerin
etkilerini aragtirmak ve en uygun katki maddelerini belirlemektir.
Yontem

Calismada dort farkli gliitensiz undan olusan bir baz formiilasyon hazirlanmistir. Hamur 6rnekleri
gorsel inceleme, hacim ve tekstiirel analizlerine tabi tutulmustur. Gliiten eksikliginin yol ac¢tig1 zayif
yapisal matrisi giiclendirmek amaciyla ii¢ farkli emiilgator (DATEM, SSL ve lesitin) ile dort enzim
(fungal a-amilaz, glikoz oksidaz, lipaz ve hemiseliilaz) kullanilmstir,
Emiilgatorler ii¢ farkli kullanim diizeyinde (%0,1-0,2, %0,5-1,0 ve %1,5-3,0) test edilmistir.
Enzimler ise %0,001-0,002, %0,0003-0,0006, %0,0002-0,0004 ve %0,0002—0,0004 araliklarinda
uygulanmistir. Nicel veriler, ekmek hacim 6l¢iim cihazi ve Brookfield CT3 tekstiir cihazi ile elde
edilmistir.

Bulgular

Reolojik degerlendirmeler, gliitensiz hamurlarin yiiksek su absorbsiyonu ve diisiik stabilite
sergiledigini ortaya koymustur. Yapilan denemeler sonucunda, emiilgatorlerden lesitinin test edilen
gliitensiz ekmek formiilasyonu icin en uygun katki maddesi oldugu belirlenmistir. Buna karsin,
uygulanan enzimlerin {iriin kalitesi iizerinde olumlu bir etki gostermedigi saptanmustir.
Sonuglar

Bu calisma, gliitensiz ekmek firetiminde gliiten eksikliginden kaynaklanan reolojik ve yapisal
zorluklarin, belirli katki maddeleriyle kismen giderilebilecegini ortaya koymustur. Elde edilen hacim
sonuglarina gore, 1250, 1190 ve 1320 bulunmustur. Lesitin, bu formiilasyonlarda kullanilmak iizere en
uygun emiilgator olarak One gikarken, test edilen enzimlerin beklenen iyilestirmeleri saglamadig:
belirlenmistir. Elde edilen bulgular, gliitensiz ekmek iiretiminde formiilasyon optimizasyonunun kritik
oldugunu ve yeni katki maddeleri ile isleme teknolojilerine ydnelik arastirmalarin devam etmesi
gerektigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler : gluten-free,gluten-free bread,emulsifier,enzyme
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Fermentasyon, gidalarin korunmasinda en eski yontemlerden biri olup yalnizca raf 6mriinii uzatmakla
kalmaz, aynm1 zamanda besin degerini ve fonksiyonel 6zellikleri de artirir. Uziim (Vitis vinifera L.),
diinya genelinde en yaygin yetistirilen meyvelerden biri olup, yiiksek seker igerigi, aromatik
bilesenleri ve fermantasyona uygun biyokimyasal yapist sayesinde cok cesitli fermente iceceklere
doniistiiriilmektedir. Uziim, yiiksek polifenol, resveratrol ve flavonoid icerigi sayesinde giiclii
antioksidan etkilere sahip olup, fermentasyon yoluyla farkli cografyalarda saglik agisindan 6nemli
iceceklerin liretiminde kullanilmaktadir. Fermentasyon, iiziimiin raf émriinii uzatmanin yani sira,
mikrobiyel aktiviteyle besin degerini ve biyoyararlilifini artirarak antioksidan, antikanserojen ve
kardiyovaskiiler koruyucu etkiler sunar. Diinyada ve iilkemizde iiretilen iiziim bazli fermente i¢ecekler
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri bakimindan biiyiik bir ¢esitlilik gdstermekte; sarap,
sampanya, vermut, porto, seri, madeira, grappa, tsipouro, prosecco, cava, sekt ozellikle Iran ve
Kafkasya’da diisiik alkollii igecekler olarak iiretilen kefir benzeri tiziim bazli fermente icecekler, sirke
ve diger geleneksel iiriinler bu gruba dahil edilmektedir. Ulkemizde ayrica bir¢ok bolgede farkli
yontemlerle iiretilen sira ve ozellikle Kirklareli ve c¢evresinde {iiretilen hardaliye bilinen en 6nemli
lizim bazli fermente igecekler arasinda yer almaktadir. Ayrica iliziimden elde edilen sarabin
damitilmasiyla elde edilen raki 6nemli iizim bazli fermente i¢eceklerden bir tanesidir. Bu {iriinlerin
tiretiminde maya ve bakteriyel fermentasyon siiregleri kritik rol oynamakta, iiretim teknolojilerindeki
gelismeler kalite, dayaniklilik ve saglik etkileri agisindan 6nemli farkliliklar yaratmaktadir. Kiiresel
Olgekte Avrupa, Amerika, Asya ve Okyanusya iilkeleri {iziim bazli i¢ecek {iretiminde 6nde gelirken,
Turkiye sahip oldugu iiziim ¢esitliligi ve tarihsel liretim kiiltiiriiyle dikkat ¢ekici bir potansiyele
sahiptir. Bu derlemede diinyada iiretilen iizim bazli fermente iceceklerin kimyasal ve duyusal
ozellikleri, saglik iizerine etkileri ve fonksiyonel Ozellikleri, kiiresel iiretim dagilimi ve tiiketim
egilimleri, farkli ilkelerde {iiretim teknolojileri ve yasal diizenlemeler, siirdiiriilebilir {retim
yaklagimlar1 ve teknolojik yenilikler ve Tiirkiye’de iiretimi ve gelecege yonelik potansiyeli
degerlendirilecektir.
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Gida Giivenligi; gida kaynakli zehirlenmeler ve salginlar nedeniyle siirekli artan ve kontrol altina
almmasi olduk¢a gii¢ olan kiiresel bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu zehirlenmelerin ve
salginlarin olusmasinda etkili olan faktorler cogunlukla gida isletmelerinde {iiriine bulasmakta ya da
gelismektedir. Gida sanayinde {iiretim tesislerinin hijyenik kosullarda calismasi, giivenli ve kaliteli
triinlerin tiikketiciye ulastirilabilmesi agisindan kritik bir gerekliliktir. Temizlik siiregleri yalnizca
ylizeylerin gorlinlir kirlerden arindirilmasiyla sinirlt degildir; ayni zamanda mikrobiyel yiikiin
azaltilmasi, ¢apraz kontaminasyonun Onlenmesi, allerjen temziligi ve {irlin giivenliginin siirdiiriilebilir
sekilde saglanmasi gibi ¢ok yonlii hedefleri kapsar. Bu baglamda temizlik faaliyetleri, planli ve
sistematik bir yaklasimla yiiriitiilmeli, kullanilan yontemler tesisin ozelliklerine, iiretim hattinda
islenen gidanin tiiriine ve olasi risk faktorlerine gore belirlenmelidir. Kirin tiirii, uygulanacak temizlik
stratejisinin temel belirleyicisi olup; organik kalintilar, proteinler, yaglar veya inorganik birikintiler
farkli kimyasal ve mekanik yontemler gerektirebilir. Bu nedenle temizlik uygulamalarinin etkinliginin
yalmzca gozle degerlendirilmesi yeterli olmayip, validasyon c¢aligmalartyla bilimsel olarak
kanitlanmasi biiyiik 6nem tasir. Validasyon, secilen temizlik prosediiriiniin belirlenen kirlilik tiirlerine
karst etkinligini gostermek i¢in yapilan planli dogrulama faaliyetlerini ifade eder ve gida giivenligi
yonetim sistemlerinin ayrilmaz bir pargasidir. Dogru validasyon calismalari, hem tiiketici sagligini
korumaya hem de yasal gereklilikleri karsilamaya hizmet eder. Ayrica, tesislerin siirdiirtilebilir tiretim
hedefleri dogrultusunda su, enerji ve kimyasal kullanimini optimize etmelerine katki saglar.
Dolayisiyla temizlik siiregleri ve validasyon faaliyetleri, gida sanayinde yalnizca operasyonel bir
zorunluluk degil, ayn1 zamanda kalite giivencesinin ve giivenli gida {iretiminin temel yap1 taglarindan
biri olarak degerlendirilmektedir. Validasyon siireclerini takibi ve dogrulanmasinda cevresel izleme
programlari, yiizey dogrulama svaplari, allerjen kitleri v.b. yontemler kullanilabilir. Bu derlemede gida
sanayinde temizlik uygulamalar1 ve validasyonu agiklanacaktir.
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Ozet

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore, peynir alti suyu (PAS), peynir iiretim siirecinde pihti
kesimi sonrasi telemeden ayrilan yesilimsi-sar1 renkte sivi yan {iriin olarak tanimlanmaktadir. Siit
endiistrisinin yan triinlerinden biri olan peynir alt1 suyu (PAS), diinya genelinde yilda milyonlarca ton
tiretilmesine ragmen halen biiyiik oranda atik olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢alismada, PAS’in
yalnizca cevresel yiik olusturan bir atik degil, biyolojik degeri yiiksek bilesenleri sayesinde
fonksiyonel ve katma degerli gida {irlinlerinin {iretiminde stratejik bir hammadde oldugu
vurgulanmaistir.

PAS, farkli oranlarda laktoz, serum proteinleri (6zellikle B-laktoglobulin ve a-laktalbumin), vitaminler
ve makro/mikro—mineraller bakimindan zengindir. Bu biyobilesenler, 6zellikle sporcu gidalari,
fonksiyonel icecekler, probiyotik {iriinler ve biyoplastikler gibi bir¢cok yenilik¢i iiriiniin
formiilasyonunda degerlendirilmektedir. Son yillarda yapilan c¢aligmalar, PAS bazli {iriinlerin
antioksidan, anti-enflamatuvar, immunmodiilator ve prebiyotik etkiler tasidigini ortaya koymustur.
Ayrica, PAS’tan tiiretilen biyobozunur filmlerin gida ambalajlamasinda kullanimi, siirdiiriilebilirlik
acisindan Onemli firsatlar sunmaktadir. Bununla birlikte, PAS’in yiliksek Biyokimyasal Oksijen
Ihtiyaci (BOI) ve Kimyasal Oksijen Ihtiyac1 (KOI) degerleri nedeni ile uygun teknolojik yaklasimlar
gelistirilmeden dogrudan ¢evreye desarji, ciddi ekolojik tehditler olusturmaktadir. Bu baglamda,
membran teknolojileri, fermentasyon siirecleri ve enzimatik modifikasyon gibi ileri isleme teknikleri,
PAS’mm katma degere doOniistiirilmesinde temel araglar olarak 6ne  ¢ikmaktadir.
Sonug olarak, siit endiistrisinin yiiksek hacimli yan {iriinii olan peynir alti suyunun atik statiisiinden
cikarilarak, biyokimyasal zenginliginden yararlanmak suretiyle katma degerli gida ve ambalaj
triinlerine donistiiriilme potansiyeli ve siirdiriilebilir gida politikalar1 ¢ergevesinde Onem arz
etmektedir.
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Bitkisel proteinler siirdiiriilebilir ve ¢evre dostu protein kaynaklaridir. Bu sebeple emiilgatér ve duvar
materyali olarak kullanimi ilgi ¢ekicidir. Ancak, bitkisel proteinlerin {i¢ boyutlu yapilar1 ve {iretim
kosullar1 fonksiyonel o6zelliklerini onemli 6l¢lide sinirlamaktadir. Bu sebeple bu proteinlerin
fonksiyonel ozellikleri gelistirmek icin ¢esitli iglemler araciligiyla fizikokimyasal modifikasyonlar
uygulanabilmektedir.

Bu caligmada ¢ift katli emiilsiyonlarin kurutulmasinda duvar materyali olarak ticari soya ve bezelye
protein konsantratlarinin kullanim potansiyeli incelenmistir. Bu kapsamda duvar materyali ¢ozeltileri
%30 kuru madde oraninda ve 1:4 protein:karbonhidrat oranini saglayacak sekilde maltodekstrin ve
dekstrin ile kombine halde kullanilmigtir. Fakat elde edilen formiilasyonlarda toz iiriin elde
edilememistir. Bu sebeple bitkisel proteinlerin modifikasyonu ile fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmesi
hedeflenmistir. Bu amagla, 1s1l islem ve ultrases uygulamasi ile protein modifikasyonu denenmis, her
bir protein ¢ozeltisi 2 farkli sicaklikta (70 °C ve 90 °C) 30 dakika veya 2 farkli genlikte (%40 ve %65)
10 dakikada islenmistir. Modifikasyon islemleri sonrasinda protein ¢ozeltilerinin emiilsifikasyon
aktiviteleri ve ¢Oziiniirliikleri analiz edilmis, modifiye edilmis protein ¢ozeltilerin duvar materyali
olarak kullanilarak c¢ift katli emiilsiyonlar olusturulmus ve piiskiirtmeli kurutucuya beslenmistir.
Protein ¢ozeltilerinin emiilsifikasyon aktivitesi incelendiginde, bezelye proteininin emiilsifikasyon
aktivitesinin artan sicaklik ve genlik ile artigi belirlenmistir. Soya proteininde ise yalnizca 90 °C’de
artis gerceklesmistir. Modifiye edilmis bezelye proteini ile piiskiirtmeli kurutma sonucunda toz {iriin
elde edilebilmigsken, soya proteini ile toz eldesi saglanamamistir. En yiiksek randiman ise
maltodekstrin ile kombine sekilde kullanilan %65 genlikte ultrases uygulanmis bezelye proteini
kullanilan formiilasyon ile elde edilmistir.
Yazarlar, 123N072 numarali projeye mali desteklerinden dolayr TUBITAK'a tesekkiir etmektedir.
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Proteinlerin karbonhidratlarla konjugasyonu, proteinlerin fonksiyonel kararliligini artirmanin etkili bir
yoludur ve konjugasyon ile bu iki bilesen grubunun istiin 6zeliklerine sahip protein-karbonhidrat
konjugatlar1 olusmaktadir. Bu ¢aligmada, sodyum kazeinatin (NaC) farkli karbonhidratlarla- laktoz,
maltodekstrin ve Arap zamki- Maillard reaksiyonu yoluyla konjugatlari hazirlannmis ve konjugat
olusumlari analiz edilmistir. Protein: karbonhidrat orani 1:4 olacak sekilde hazirlanan karigimlar, %50
bagil nem kosulunda 60 °C’de 8 saat siireyle kuru 1s1 islemine tabi tutulmustur. Reaksiyon sonrasinda
tim orneklerde pH degerinde belirgin bir disiis gozlenmis, bu durum Maillard reaksiyonunun
ilerledigini ve sistemde asidik ara {iriinlerin olustugunu gostermistir. Absorbans olc¢limleri, 6zellikle
reaksiyonun erken evre iiriinlerine karsilik gelen 304 nm dalga boyunda konjugatlarda anlamli bir
absorbans ylikseligi oldugunu ortaya koymustur. Esmerlesme indeks degerlerindeki en yiiksek artig
NaC-laktoz konjugatinda kaydedilmis (%122,6 artis), ancak bu artigin laktozun kristallesme egilimi
ve reaksiyon ortamindaki su aktivitesiyle iliskili olabilecegi degerlendirilmistir. Serbest amino grubu
analizleri, protein-karbonhidrat baglanma veriminin maltodekstrin (%64,5 azalma) ve Arap zamki
(%60,1 azalma) konjugatlarinda daha yiiksek oldugunu, laktozda ise bu azalmanin sinirh (%11,9)
kaldigimi gostermistir. Bu durum, karbonhidratin yapisal karmasikliginin ve indirgen ug¢ sayisinin
reaksiyon verimi iizerindeki etkisini desteklemektedir. Elde edilen bulgular, kullanilan karbonhidrat
tipinin Maillard reaksiyonunun ilerleme derecesi ve baglanma verimi iizerinde belirleyici rol
oynadigini ortaya koymaktadir. Calisma TUBITAK 1200763 no’lu proje tarafindan desteklenmistir.
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Hurma (Phoenix dactylifera L.), icerdigi dogal sekerler, ¢6ziiniir ve ¢oziinmez lifler ile polifenoller
sayesinde hem dogal tatlandirici hem de fonksiyonel bilesen olarak son yillarda gida sektdriinde
giderek artan bir ilgi gérmektedir. Hurmanin glikoz ve fruktoz icerigi, 6zellikle glisemik indeks (GI)
ve glisemik yiik (GL) agisindan degerlendirme gerektirmektedir. Ek olarak igerdigi lif ve polifenoller
araciligrtyla ek olarak igerdigi lif ve polifenoller sayesinde yemek sonrasi (postprandiyal) glukoz
artisini yavaglatabilecegi belirtilmektedir.
Hurmanin glisemik etkileri; seker bilesimi (glikoz/fruktoz orami), lif igerigi, isleme yontemi ve iiriin
matrisine bagli olarak degismektedir. Protein, lif ve yag igerigi ile birlikte formiile edildiginde glukoz
emilimi  yavaslamakta,  postprandiyal glukoz  yamiti daha  dengeli  seyretmektedir.
Hurmanin glisemik profili, icerdigi basit sekerlerin tiirii ve oraniyla yakindan iligkilidir. Glikozun hizli
emilimi yiiksek glisemik yanitla sonug¢lanirken, fruktozun daha yavas metabolize edilmesi bu etkiyi
sinirlamaktadir. Bu nedenle ayni toplam seker icerigine sahip hurmalar dahi farkli glisemik indeks
degerleri gosterebilmekte, bu farklilik biiyiik 6l¢iide glikoz/fruktoz oraniyla agiklanmaktadir. Fenolik
bilesikler, a-amilaz ve a-glukozidaz enzimlerini inhibe ederek nisasta sindiriminin yavaglamasina ve
boylece glisemik yanitin azalmasina katki saglar. Bu nedenle hurma, fenolik maddelerce zengin igerigi
sayesinde diistik Gl profiline destek olmaktadir
Literatiirde hurma ¢esitlerinin glisemik indeks degerlerinin 42.8—74.6 araliginda degistigi; lif
igeriginin %6—9 diizeyinde, toplam fenolik madde igeriginin ise 35-250 mg GAE/100 g arasinda
oldugu bildirilmektedir. Ayrica, hurma; 6zellikle meyve bar formiilasyonlarinda dogal tatlandirict ve
baglayic1 oOzellikleri sayesinde one ¢ikmakta, bu sayede ilave seker kullanimini azaltirken {irliniin
tekstiirel biitiinligiinii ve duyusal kabuliinii desteklemektedir.
Hurmanin glisemik indeksi, uygulanan isleme yontemine bagli olarak degiskenlik gostermektedir.
Kurutma ve 6giitme iglemleri, hiicresel yapiy1 bozarak karbonhidratlarin sindirilebilirligini artirmakta
ve GI degerini ylikseltebilmektedir. Buna karsilik, lif fraksiyonunun korunmasma ydnelik minimal
isleme teknikleri glisemik yanitin daha dengeli seyretmesine katki saglamaktadir. Boylelikle piire
formuna dontistiiriilmiis hurmalar, taze forma kiyasla daha hizli emilime neden olarak farkli glisemik
profiller sergileyebilmektedir.
Uriin gelistirme agisindan bakildiginda, hurmanin rafine seker yerine kullanini sadece dogal tatlilik
saglamakla kalmayip, triinlere lif, mineral ve antioksidan kapasite kazandirmaktadir. Giincel
arastirmalar, hurmanin 6zellikle tahil, iniilin, kuruyemis veya tohumlarla birlikte formiile edildiginde
glisemik yanitin daha dengeli seyrettigini ve duyusal kabul edilebilirligin arttigin1 gdstermektedir.
Asir1 hurma kullanimi, bazi formiilasyonlarda yapiskanlik hissi nedeniyle olumsuz duyusal etkilere yol
acabilmektedir. Bu nedenle optimum hurma oraninin belirlenmesi, hem glisemik kontrol hem de
tiketici begenisi acisindan kritik onemdedir.
Dolayisiyla hurma, diisiik—orta glisemik indeks profili ve zengin biyoaktif bilesenleri ile saglikli
beslenme trendleriyle uyumlu, inovatif tiriin gelistirme ¢alismalarinda stratejik bir hammadde olarak
degerlendirilmektedir.
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Titanyum dioksite alternatif katki maddeleri ile hazirlanan kaplanms pilic
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Son yillarda, diinya genelinde oOzellikle pilic eti basta olmak iizere kanath etlerinin liretim ve
tiikketiminde hizli bir artis gdzlenmistir. Ozellikle kaplamal tavuk iiriinleri fast food zincirlerinde ve
restoranlarda sikca tercih edilmektedir. Buna bagli olarak tavuk eti isleme yan dirinlerinin
degerlendirilmesinde, renk koyulugunu ve duyusal kalite problemini ¢ézmek i¢in titanyum dioksite
alternatif olarak siikroz esterleri, modifiye nisastalar ve kalsiyum karbonat gibi dogal ve giivenli
maddeler kullanilmaktadir. Bu c¢alismada, 3 farkli konsantrasyonda siikroz esteri, 2 farkli
konsantrasyonda piring nisastasi, misir nisastasi ve CaCO3 kullanarak kaplamali pili¢ eti iiretimi ve
depolama siiresince kimyasal ve duyusal gelisiminin gézlemlenmesi amag¢lanmigtir. Farkli oranlarda
siikroz esteri (%0,5, %1 ve %1,5), misir nisastast (%2 ve %3), piring nisastasi (%2 ve %3), kalsiyum
karbonat (%2 ve %3), titanyum dioksit (%4) (Kontrol 2) ve titanyum dioksit kullanilmadan (Kontrol
1) pilic eti kaplamali {irlin formunda {iretilmis ve kontrol grubuyla birlikte +4 °C’de 12 giin
depolanmistir. Kaplamali pili¢ eti 6rneklerinde 12 giin depolama siiresi boyunca yapilan nem, kiil,
yag ve protein analiz sonug¢larina gore, iki yonli ANOVA (Two-way ANOVA) kullanilarak yapilan
istatistiksel degerlendirmede herhangi bir anlamli fark goriilmemistir (p<0,05). pH analiz sonuglarina
gore, iki yonlii ANOVA (Two-way ANOVA) kullamlarak yapilan istatistiksel degerlendirmede
herhangi bir anlamli fark goriilmemistir (p<0,05). Duyusal analiz sonuglarina gore, 9. giin sonunda %2
misir nisastasi eklenerek iiretilen kaplamali pili¢ eti 6rnekleri en yiiksek genel begeni puanini alirken;
12. giin sonunda %0,5 siikroz esteri eklenerek iiretilen 6rnekler en yiiksek doku puanini, 12. giin
sonunda %3 piring nigastasi eklenerek iiretilen ornekler ise en yiiksek lezzet puanimi elde etmistir.
Ayrica, 12. giin sonunda kontrol 2 grubunun en yiiksek renk puani ve 9. giin sonunda kontrol 1
grubunun en yiiksek yaglilik puan1 aldigi1 belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore, kaplamali pili¢ eti
orneklerinin ¢esitli katki maddeleri ile farkli giinlerde yapilan analiz sonuglari, her bir katki
maddesinin ~ gida  Ozellikleri ~ {izerinde  farkli  etkiler  yarattigii  gostermektedir.
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Etlik piliclerin beslenmesinde Tiirkiye'nin yem katki maddeleri ithalatinin biiyiik bir kisminin kanath
yemi iretiminde kullanilan protein agirlikli misir ve soya gibi hammaddeler kullanilmaktadir. Son
yillarda ithal protein kaynaklarina olan ihtiyaci azaltmak amaciyla, yerli ve bol bulunan 6giitiilmemis
bugday gibi yerli tahillarin kullanim1 6ne ¢ikmistir. Ancak, bu tiir hammaddelerin sindirim sistemi,
biiyiime performansi ve besin sindirilebilirligi {izerindeki etkilerinin optimize edilebilmesi i¢in enzim
katkilariin kullanimi gerekli goriilmektedir. Bu calisma, 6giitiilmemis bugdayin etlik piliglerin
beslenmesinde ksilanaz enzimi ile birlikte kullanim potansiyelini degerlendirerek, yerli tahil
kaynaklarinin daha verimli kullanilmasini, yem maliyetlerinin azaltilmasin1 ve yem bilesenlerinin
sindirilebilirliginin artirilmas1 yoluyla kanatli hayvancilik sektdriiniin  siirdiiriilebilirligine katki
saglamay1 amaclamaktadir. Bu kapsamda Ross cinsi etlik piligler kullanilmigtir. %5 dane bugday
iceren kontrol rasyonu ve %10 dane bugday ve farkli nisasta enzimi igerikli iki farkli deneme grubu
olarak toplamda ii¢ farkli yem rasyonu olusturulmustur. Tiim pelet rasyonlarinda ksilanaz ve fitaz
enzimi yaklasik olarak % 0,05 oraninda ilave edilmistir. En yiiksek verimliligin %10 dane bugday
iceren rasyonda oldugu goriilmiistiir. Raf omrii boyunca pili¢ etinin farkli bdlgelerinin kimyasal
analizi yapilmis ve %10 dane bugday iceren rasyonun nem ve proteini artirdigt belirlenmigtir. Pigme
testlerine bakildiginda %10 dane bugday igeren rasyonun pisme kabii azalttigr ve etlik piliglerin
etlerinde PSE (solum, yumusak, sulu et) olusumu goriilmesine ragmen yem rasyonlari arasinda
belirgin bir farklilik algilanmamigtir. Ayrica sindirim sistemi uzunlugu, taslik uzunlugu ve taglik
agirhigr Olclilmiistiir. Genel olarak sonuglara bakildiginda % 10 dane bugday eklenmis yem
rasyonunun broiler etlik piliglerin beslenmesinde daha yiiksek verimlilik sagladigini gostermektedir.
Bu sonuglar, pili¢ yetistiriciligi alaninda daha etkili yem rasyonlarmin gelistirilmesi i¢in 6nemli bir
katk1 saglamaktadir.
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Gida analizlerinde CRISPR/Cas sistemli yenilikei yiiksek hassasiyetli
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CRISPR/Cas tabanli biyosensorler, patojenler, yabanci kontaminantlar ve niikleik asit temelli
belirteclerin tespiti icin yiiksek 6zgiilliik, hizl1 yanit ve ¢ok yonlii sinyal okuma yetenekleri saglayarak
gida analizinde hizla 6nemli bir teknoloji haline gelmistir. Bu sistemler, Cas efektorlerinin (6zellikle
Cas9, Casl2, Casl3 ve Casl4) programlanabilir hedefleme kapasitesini ve kollateral (trans-) kesme
veya baglanma aktivitelerini kullanarak, hedef tanimay1 amplifikasyon destekli optik, elektrokimyasal
veya yanal akis sinyallerine déniistiiriir. izotermal amplifikasyon yontemleri (6rnegin RPA, LAMP)
veya amplifikasyonsuz On-konsantrasyon stratejileriyle birlestirildiginde, CRISPR tabanh
biyosensorler, son derece diisiik miktarlardaki DNA veya RNA’y1 bile tespit edebilecek sekilde
attomolar ila femtomolar diizeyinde analitik hassasiyet saglar. Ayni1 zamanda, hedef gen veya
varyanttaki tek niikleotidlik farklar1 (tek baz degisiklikleri) ayirt edebilme yetenegine sahiptir. Bu
ozellik, bakterilerin sus tiplendirilmesi ile direng¢ veya viriilans genlerinin dogru sekilde belirlenmesi
acisindan kritik Oneme sahiptir. Nanomalzemeler, mikroakiskanlar ve kagit tabanli yanal akis
formatlartyla entegrasyon, taginabilirligi ve matris toleransini artirarak siit, et, sebze-meyve ve hazir
tiketim {irinleri gibi karmasik gida orneklerinin kullanim noktasina yakin taranmasini miimkiin
kilmigtir. Geriye kalan uygulama zorluklar1 arasinda, ham gida matrisleri i¢in numune hazirlama
adimlarinin en aza indirilmesi, kantitatif analizlerde kontrol standartlarinin olusturulmasi ve farkli gida
matrisleri ile diizenleyici esikler arasinda yontemlerin saglamliginin dogrulanmasi yer almaktadir. Son
caligmalar ayrica, CRISPR uygulamalarin1 niikleik asitlerin 6tesinde (6rnegin, kiiciik molekiillerin
aptamer baglantili tespiti) inceleyerek alerjen ve toksin taramalari i¢in uygulama kapsamini
genisletmektedir. Genel olarak, literatiir CRISPR/Cas tabanli biyosensoérlerin, hizli, dogru ve sahada
uygulanabilir analizler saglayarak gida giivenligi gozetimini doniistiirmeye hazir oldugunu
gostermektedir. Ancak bu teknolojilerin rutin olarak yaygin bi¢imde benimsenebilmesi igin,
laboratuvarlar arast daha kapsamli dogrulama c¢alismalarina, diizenleyici onay siireclerinin
netlestirilmesine ve uygun maliyetli iiretim yontemlerinin gelistirilmesine ihtiya¢ vardir. Bu literatiir
calismasinda CRISPR/Cas sistemlerinin gida analizlerinde uygulama alanlarinin kapsaml bir sekilde
Ozetlenmesi amaglanmustir.
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Su ayak izi, kiiresel su kithg ve gida giivenligi zorluklarinin yasandigi gliniimiizde tarim ve gida
acisindan 6nemli bir siirdiiriilebilirlik gostergesi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Kiiresel niifus artisindan
dolay, siit ve diger siit {irlinlerine olan talep de artmaktadir. Bu nedenle, siit arzin1 artirmak ve artan
talebi karsilamak i¢in teknik ¢ozlimlerin gelistirilmesi biiyilk 6nem tasimaktadir. Siit {lriinlerinin
iiretimi, sera gazi emisyonlarinin neden oldugu cevresel etkiler nedeniyle, giderek artan ¢evresel
stirdiriilebilirlik tartigmalarimin odaginda yer almaktadir. Tiim riskler g6z Oniine alindiginda siit
iretimi ile ilgili problemlerin Oniimiizdeki yillarda artis gosterecegi asikardir. Bu calismada
odaklanilan ¢ig siit iiretim asamasi, Ozellikle kiiresel 1sinma potansiyeli bakimindan cevresel etki
kategorilerinde en yiiksek paya sahip siire¢ olarak one g¢ikmaktadir. Bu baglamda, ¢alismamizda ¢ig
stit tedarik zincirindeki siirdiiriilebilirlik, bibliyometrik analiz yoluyla degerlendirilmis ve hem su hem
de karbon ayak izlerini azaltmayi amaglayan stratejiler onerilmistir. Bulgular, karbon ve su ayak izi
degerlerinin iilkeler arasinda O6nemli Olgiide farklilik gosterdigini ve metodolojik farkliliklarin
sonuclar1 etkiledigini ortaya koymustur. Sonuglar, hayvancilik ve tarim uygulamalarinda ¢evresel
etkilerin azaltilabilecegini gostermistir. Bu iyilestirmeler arasinda kaynak verimliliginin optimize
edilmesi, dengeli hayvan beslenmesinin saglanmasi, yem ve giibre yonetiminin iyilestirilmesi ve siit
verimliliginin artirilmasi yer almaktadir. Sonug olarak, siit endiistrisinde siirdiiriilebilir, ¢evre dostu
veenerji tasarruflu teknolojilerin benimsenmesi, dogal kaynaklarin korunmasinda, ¢evre kirliliginin
azaltilmasinda ve insan sagliginin korunmasinda énemli bir rol oynayabilmektedir.
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Ozet

“Icecek” terimi, dinlenme sirasinda tiiketilen sivilar ifade eden Latince bever kelimesinden tiiremis
olup, temel islevi susuzlugu gidermek, viicudu canlandirmak ve besleyici katki saglamaktir.
Giliniimiizde fonksiyonel igecekler, yalnizca hidrasyon saglamakla kalmayip bagisiklik sistemini
destekleme, sindirim sagligini diizenleme ve enerji metabolizmasini iyilestirme gibi ek saglik yararlari
nedeniyle ilgi gérmektedir. Bu kapsamda, tahil bazli fermente icecekler; biyoaktif bilesen icerikleri,
laktoz icermemeleri ve bitkisel kaynakli olmalariyla geleneksel siit iiriinlerine alternatif olarak one
¢ikmaktadir.

Tahil bazli igecekler; piring, yulaf, arpa, dar1 ve misir gibi tahillarin ¢esitli teknolojik islemlerden
gecirilmesiyle iiretilmektedir. Uretim siireci genellikle hammaddenin hazirlanmasi, 1slatma, haslama,
kavurma, oOglitme, ekstraksiyon, filtrasyon, homojenizasyon ve fermantasyon asamalarini
icermektedir. Bu islemler besin Ogelerinin biyoyararliligimi artirirken antinutrisyonel bilesenlerin
azaltilmasina ve iiriiniin kivam, lezzet ve stabilite 6zelliklerinin gelistirilmesine katki saglamaktadir.
Fermentasyon siirecinde, mikrobiyal aktivite fenoliklerin serbestlesmesi/doniisiimii ve redoks-aktif
metabolitlerin olusumu araciligryla antioksidan kapasiteyi ve duyusal 6zellikleri optimize etmekte;
enzimatik hidroliz, nigasta ve proteinlerin pargalanmasini kolaylastirarak viskozite/kolloidal
etkilesimleri diizenlenmekte ve Uriiniin fiziksel stabilitesini artirmaktadir.
Ayrica, bazi iilkelerde “bitkisel siit” adlandirmasi tartisma konusu olup, Avrupa Birligi mevzuati bu
terimi yalnizca hayvansal kaynakl siite 6zgii kilarken, FDA tarafindan yayimlanan 2023 tarihli taslak
kilavuzda bitkisel igeceklerin etiketlenmesinde besin farklarma iligkin karsilastirmali beyanlari
gonilli olarak Onermistir.
Sonug olarak, tahil bazli fermente igecekler, laktoz intoleransi ve vegan beslenme agisindan uygun,
besleyici ve c¢evre dostu iiriinler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Mevzuat uyumunun saglanmasi ve iiretim
stireclerinin standardizasyonu, bu iceceklerin fonksiyonel gida pazarinda daha genis kabul gérmesine
katki saglayacaktir.
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Jelly ve gummy tiiri yumusak sekerlemelerde kullanilan hidrokolloidin tiirii, iirlinlin nihai tekstiir,
nem miktar1 ve stabilite Ozelliklerini dogrudan etkilemektedir. Bu calismada, yiiksek amilozlu
nigastanin hidrokolloid olarak kullanildigi nisasta bazli jelly oOrneklerinde kurutma siiresinin
fizikokimyasal, tekstiirel ve renk ozellikleri {izerindeki etkileri aragtirilmistir. Kurutma igleminin 24.,
44. ve 48. saatlerinde alinan 6rneklerde su aktivitesi, toplam suda ¢oziiniir kuru madde (TSCKM), pH,
renk (L*, a*, b*, kroma, hue acis1) ve tekstiir profili (sertlik, elastikiyet, kohezyon, sakizimsilik,
cignenebilirlik ve resilience) parametreleri belirlenmistir. Su aktivitesi degerleri 0.594-0.605
araliginda olup, siireye bagli anlamli degisim gdstermemistir (P>0.05). Buna karsin, TSCKM
degerlerinde siirenin artistyla birlikte dogrusal bir ylikselme belirlenmis ve bu iligkinin oldukea yiiksek
bir determinizasyon katsayisina sahip oldugu (R? = 0.9999) saptanmigtir. Kurutma siiresi ilerledikce
sertlik degerlerinde 6nemli artis, kohezyon ve resilience degerlerinde ise diisiis gdzlenmistir (P<0.05).
Bu degisimler TSCKM artis1 ile dogrudan iliskili bulunmus; elde edilen kinetik modellerin R?
degerleri 0.871-0.944 arasinda degismistir. Parametreler arasi korelasyon analizinde sertlik X
cignenebilirlik (r=0.963) ve kohezyon x resilience (r=0.992) arasinda giiclii iliskiler belirlenmistir.
Renk analizinde L* degerleri sabit kalirken, a*, b* ve kroma degerlerinde anlamli artiglar gézlenmistir
(P<0.05). Bu artiglar yiizeydeki kurumaya bagl gorsel farklilasma ile agiklanmus, ayrica renk
parametreleri ile baslica tekstiir 6zellikleri (sertlik, kohezyon, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik, resilience)
arasinda ¢ok gii¢lii korelasyonlar (r=0.851-0.999) tespit edilmistir. Elde edilen bulgular, nisasta bazli
sekerlemelerde kurutma siirecinin izlenmesi ve kalite optimizasyonu icin fizikokimyasal, renk ve
tekstiirel verilerin birlikte degerlendirilmesinin 6nemli avantajlar saglayabilecegini gostermektedir.
Ozellikle kolorimetrik dl¢iimler, kurutma siirecinin hizli ve hasarsiz bir bigimde izlenmesine ydnelik
potansiyel bir ara¢ olarak 6ne ¢ikmaktadir.



Serada Hasat Oncesi UV-LED Isik Uygulamasi: Lamba Tasarim ve
Domates Kalite Ozelliklerine Etkisi
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Hasat oncesi UV 1s1k uygulamalari, meyve ve sebzelerde stres tepkilerini uyararak sekonder
metabolitlerin — 6zellikle fenolik bilesikler, flavonoidler ve karotenoidlerin— biyosentezini artirma
potansiyeline sahiptir. Bu c¢alismada, serada hasat 6ncesi donemde UV-LED 1sik destegiyle
gergeklestirilen domates (Diamantino c¢esidi) yetistiriciliginin meyve kalite 6zellikleri {izerindeki
etkilerinin incelenmesi amag¢lanmistir. Bu kapsamda, farkli dalga boylarinda (UV-A, UV-B, UV-C)
151k verebilen UV-LED armatiirlerin tasarimi gerceklestirilmistir. Her biri 40 cm uzunlugunda, 9 W
giiciinde ve aliiminyum saseli modiiller seklinde tasarlanan UV-A (365-370 nm, 3 W x 3), UV-B
(310-315 nm, 1 W x 9) ve UV-C (260-270 nm, 1 W x 9) armatiirler, seri baglanarak 27 W toplam
giice sahip olacak sekilde yapilandirilmistir. Armatiirler, sera ortaminda elektrik ve zamanlayici
sistemleriyle entegre edilerek kontrol edilebilir hale getirilmis; 3 aylik yetistirme siirecince domates
bitkilerine giinliik olarak 1 saat UV-A, 30 dakika UV-B ve 15 dakika UV-C 15181 uygulanmistir. Hasat
edilen domateslerde likopen igerigi HPLC-DAD ile; toplam fenolik (TPC), toplam flavonoid (TFC) ve
DPPH antioksidan aktivitesi (AA) ise UV-Vis spektrofotometre ile belirlenmistir. Likopen igerigi
70,96-116,40 mg/kg araliginda degismis olup UV-A uygulamasi kontrol 6rnegine goére anlamli bir
artig saglamistir (p<0.05). TPC, TFC ve AA degerleri sirasiyla 5,58-6,02 mg GAE/g, 4,84-7,15 mg
katesin/g ve 13,53—17,01 uM Trolox/g arasinda degismis; lamba uygulamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli fark saptanmamistir (p>0.05). Sonuglar, UV-LED 151k uygulamalarindan UV-A 1s18inin
domates meyvesinde likopen sentezini tesvik edebilecegini gostermektedir. Bu ¢aligma Tiibitak 1071
programi kapsaminda desteklenen 222N306 numarali uluslararasi ¢oklu is birligi arastirma projesi
(MiCroResi) gergevesinde yliriitiilmiigtiir.
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Gida ambalaj endiistrisinde siirdiiriilebilir ve c¢evre dostu malzemelere yonelik artan talep,
biyobozunur film ve kaplamalarin gelistirilmesini kritik bir aragtirma alanmi1 haline getirmistir. Bu
baglamda, mikroalg, kitosan ve dogal ¢apraz baglayicilarin kullanildigi yenilik¢i film formiilasyonlari,
hem yenilenebilir kaynaklardan iiretim hem de gelismis fonksiyonel 6zellikler sunmasi agisindan
Oonem tasimaktadir. Bu caligmada, Spirulina platensis mikroalgine dayali, tannik asit ile gapraz
baglanmis kitosan filmlerinin gelistirilmesi amaciyla formiilasyon parametrelerinin optimizasyonu
hedeflenmistir. Film bilesenleri %15-40 alg (ALG), %30-55 kitosan (CH), %2045 gliserol (GLY) ve
%0-10 tannik asit (TA) araliklarinda D-optimal karigim tasarimi ile belirlenmis ve 21 kosulda
deneysel calisma yiiriitiilmiistiir. Cekme direnci (TS), kopma aninda uzama (EAB), elastik modiil
(EM) ve su buhart gegirgenligi (WVP) yanit degiskenleri olarak degerlendirilmistir. Sonuglar, TS
degerlerinin 1.77-14.81 MPa, EAB’nin %2.44-36.43, EM’nin 5.25-272.63 MPa ve WVP’nin 0.196—
0.383 g-mm/m?*-h-kPa araliginda degistigini gostermistir. TS (R?>=0.9492) ve EAB (R?=0.6577)
kuadratik modelle, EM (R?=0.9783) ve WVP (R?>=0.9378) ise 0zel kiibik modelle anlamli sekilde
tanimlanmistir (p<<0.05). Yiiksek mekanik dayanim ve diisiik WVP saglayan optimum formiilasyon,
1.0 istenirlik degeriyle %23,5 ALG, %46,7 CH, %26,8 GLY ve %3 TA olarak belirlenmistir.
Gelistirilen optimum filmin yiizey morfolojisi, antimikrobiyal aktivitesi, biyobozunurlugu, termal ve
optik dzellikleri gibi ileri karakterizasyon asamalar1 gelecekte ayr1 bir ¢alismada ele alinacak olup bu
film yenilik¢i biyobozunur ambalaj materyali olarak umut verici bir alternatif sunmaktadir. Bu
caligma, Sakarya Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatorliigii tarafindan 2024-25-63-48
numarali proje kapsaminda desteklenmistir.
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Siit Endiistrisi Yan Uriinii Yayikalti Suyundan Yag Globiil Membran
Proteinleri (MFGM) ve Fosfolipid Acisindan Zenginlestirilmis Siv1 ve Toz
Yar1 Mamiillerin Elde Edilmesi
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Bu calisma kapsaminda, siit endiistrisinin bir yan {irlinii olan yayikalt1 suyu kullanilarak, yag globiil
membran proteinleri (MFGM) ve fosfolipid agisindan zenginlestirilmis sivi ve toz formda yari
mamiillerin elde edilmesi hedeflenmistir. Projenin amaci, yayikaltinin genellikle diisiik degerli veya
atik olarak degerlendirildigi siit sektoriinde, yiiksek katma degerli biyomolekiiller agisindan
zenginlestirilerek, fonksiyonel gida ve beslenme {iriinlerinde kullanilabilecek stratejik bilesenlere
doniistiirilmesini saglamaktir. Bu yaklasim, yan {irlinlerin deger kazanmasini saglarken, siit
endiistrisinin stirdiirtilebilirligine de katkida bulunmaktadir.

Calismada yayikalti Ornekleri, membran filtrasyon (mikrofiltrasyon ve/veya ultrafiltrasyon)
teknikleriyle islenmis; protein ve fosfolipidlerin tutulma davraniglari sistematik olarak izlenmistir.
Optimal membran gézenek boyutu ve transmembran basinct (TMP) kosullar1 belirlenerek, MFGM ve
fosfolipid acisindan zengin 6n konsantre fraksiyonlar elde edilmistir. Bu sivi konsantreler, spray dryer
kullanilarak toz formda yar1 mamiil haline getirilmis; bdylece flirlinlerin stabilitesi artirllmis ve
endiistriyel uygulamalar icin uygun hale getirilmistir.

Elde edilen yari mamiillerin MFGM ve fosfolipid agisindan zengin karigimlar olarak dogrudan
fonksiyonel gida uygulamalarinda kullanim imkani bulabilecegi; ayrica siiperkritik ekstraksiyon,
kromatografik yontemler ve diger ileri saflastirma teknikleri ile bilesenlerin daha spesifik ve hedefe
yonelik tiriinler haline getirilerek endiistriye entegre edilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu yar1 mamiiller,
ozellikle bebek mamasi, sporcu ve yaslt beslenmesi iiriinlerinde 6nemli bir kullanim potansiyeli
sunmakta olup, iilkemizde bu bilesenler halen biiyiik Sl¢lide ithalata bagimlidir. Dolayisiyla yerli
iiretim, hem katma degeri yiiksek tiriinlerin siirdiiriilebilir temini hem de sektdrde stratejik bagimsizlik
acisindan kritik Ooneme sahiptir.

Sonug olarak, uygulanan bu yaklagim, siit endiistrisi yan driinlerinden yiiksek katma degerli
bilesenlerin ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir bigimde geri kazanimi i¢in umut verici bir yol sunmakta ve
fonksiyonel gida uygulamalari ile yerli iiretim acisindan stratejik bir katki saglamaktadir.
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Kaymaksiz Yogurtta Antioksidan Uygulamasinin Ultraviyole Isik (UV-C)
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Amag

UV-C yiizey 1sinlama (254 nm), siit iiriinlerinde koruyucu ilavesi olmadan {iriin yiizeyindeki kiif/maya
gelisimini baskilayabilecek bir teknoloji olarak onerilmektedir. Ancak, UV-C uygulamasinin lipit ve
protein oksidasyonunu artirarak yabanci lezzet olusturma potansiyeli bulunmaktadir. Bu ¢alisma,
antioksidan madde ilavesinin kaymaksiz yogurtta oksidatif ve duyusal degisimler {izerine etkisini ve
bu etkinin uv-C dozu ile iliskisini belirlemeyi amaclamustir.

Yontem

Ik asamada, 0-200 ppm Biitillenmis Hidroksi Anizol (BHA) ilavesi ile kaymaksiz yogurt iiretimi
gerceklestirilmis ve iiriinler konveyérlii UV-C uygulama sisteminde (UV-RND, Izmir) farkli UV
dozlarina (2-83-11,91 kJ/m?) maruz birakilmistir. Duyusal degerlendirme ile en diisiik dozda bile
yabanci lezzet belirlenmistir. Ikinci asamada ise, 75 ppm ve 150 ppm BHA dozlar1 kullanilarak 2.83
kJ/m* ve 25.94 kJ/m? dozlarda UV-C ve Orneklerde pH, renk, lipit oksidasyon (TBARS), protein
oksidasyon (karbonil, serbest siilfidril ve ditirozin) ve antioksidan aktivitesi (DPPH ve ABTS)
analizleri 0. ve 14. giinlerde gergeklestirilmistir. Gorsel kalite degisimleri ise 7 glin araliklarla 21 giin
boyunca takip edilmistir.

Bulgular

Antioksidan ilavesi, TBARS degerlerini diisiirerek yag oksidasyonunu azaltmistir. 75 ppm ve 150 ppm
BHA, depolama sonunda karbonil degerlerini de diislirmiistir. BHA miktar1 arttikca antioksidan
aktivitesi onemli dl¢lide ylikselmis, ancak, yabanci lezzet puanlar1 artmistir. Bu durum, yiiksek UV
dozuyla birlesince toplam izlenim puanlarinin diigmesine yol agmis; en diisiik puan 150 ppm BHA ve
yiiksek doz uv uygulanan ornekte saptanmigtir.

Sonuglar

BHA kullanimi, oksidatif bozulmay1 sinirlandirmasina ragmen, antioksidandan kaynaklanan yabanci
lezzet algis1 ve toplam izlenim puanlarindaki diisiisler, daha yiiksek UV-C dozunun yiikseltilmesi
olasihgmi kisitlamistir. Bu nedenle, UV-C uygulamasinin iiriin yiizeyindeki maya ve kiiflerin
tamamen inaktivasyonu yerine, duyusal kabul edilebilir sinir dozlarda, iyi hijyen uygulamalarina
destek olarak kullanilmasi gerektigi sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler : UV-C, Yogurt, Antioksidan,Oksidasyon, Protein Oksidasyonu,Lipit
Oksidasyonu



Dondurarak Kurutma Oncesi ve Sonrasi Sert Seker Kaplamali
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Dondurarak kurutma (liyofilizasyon), suyun siiblimasyonu esasina dayanan ve iirlinlin i¢ yapisini,
seklini ve genel kalitesini biiylik dl¢lide koruyan en etkili 1s1l olmayan su uzaklastirma yontemlerinden
biridir. Bu ileri kurutma teknigi, yalnizca materyalin orijinal morfolojisini korumakla kalmaz, ayni
zamanda su aktivitesini azaltarak raf omriinii de uzatir. Bu nedenle, dondurarak kurutma islemi,
benzersiz tekstiirel 6zelliklere sahip yenilik¢i atistirmaliklar gelistirme potansiyeli sayesinde sekerleme
endiistrisinde 6nemli bir ilgi gérmiistiir. Bu calismanin temel amaci, sert kaplamali yumusak draje
sekerlemelerine uygulanan liyofilizasyon siirecinin nem igerigi, tekstiirel 6zellikler ve renk gibi kritik
fizikokimyasal parametreler iizerindeki etkilerini karsilastirmali olarak degerlendirmektir. Karl-
Fischer yontemiyle belirlenen nem igerikleri, islem oncesinde %35,1 olan ortalama nem diizeyinin
islem sonrasinda %1,8’e diistiiglinii gostermistir. Tekstiirel analiz sonuglarina gére maksimum kuvvet
degerleri; dondurularak kurutulmus {iriiniin dis katman, dondurularak kurutulmus iriiniin ¢ekirdek
merkezi ve liyofilizasyon uygulanmamis {iriin i¢in sirasiyla 2,685 kg, 0,893 kg ve 3,012 kg olarak
belirlenmistir. Kuvvete karst dayanikliligi ifade eden alan (kg-sn) degerleri ise sirasiyla 0,484, 0,420
ve 1,489 olarak saptanmistir. Buna ek olarak, renk analizinden elde edilen L*, a*, b* degerleri,
prosesin diisiik sicaklikta gergeklesmesi nedeniyle pigmentlerin stabilitesinin biiyiik oOlglide
korundugunu goéstermektedir.
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