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BiLIMSEL ETKINLIK PROGRAMI

Saat Yer Program
08:30-09:15 Kayit Masasi Kayit
Saat Yer Program
GSF Kongre _
Acilis 09:15-09:45 Salonu Acilis Programi: Saygi Durusu, Istiklal Marsi, Agilis Konusmalari
Saat Yer Moderator Program
Gida Miihendislerini Sektérde Bekleyen Gelecek
AMAYIS2018 | (o 1 10 e GSF Kongre | Prof. Dr. ihsan | Davetli Konusmaci: ilknur MENLIK (TGDF, Genel Sekreteri)
1. OTURUM Salonu KARABULUT | Tarihte Gidalar
Davetli Konusmaci: Dog. Dr. Mustafa CAM (Erciyes Universitesi, Ogretim Uyesi)
ARA 10:45-11:00 Fuaye Alani Cay-Kahve Arasi
Helal Gida’da Neredeyiz?
11:00-11:30 . .. e
Davetli Konusmaci: Ahmet AKSOY (Bereket Déner, Genel Miid(ir)
4 MAVYIS 2018 GSF Kongre . .| Fonksiyonel Gidalarin Saglik Agisindan Degerlendirilmesi
2. OTURUM salonu | knur MENLIK o TAP*, inci CINAR
11:30-12:00 umeyye TAPY, Inci &
Gidalarda Yasakli Madde: "4,5-epoxydec-2(trans)-enal"
Tugba GUL DIKME*, Resat DIKME, Hakiye ASLAN
Saat Yer Program
12:00-13:15 | Yemek Salonu Ogle Yemegi
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Saat Yer Moderator Program
13:45-14:30 BIOLIV'E: Bir Basari Hikayesi -
Davetli Konusmaci: Duygu YILMAZ (Biolive, Kurucu Ortak)
4 MAYIS 2018 GSF Kongre I(DSC'c)'J(I;('hZL' Gida Atiklarindan Subkritik Su Ekstraksiyonuyla Biyoaktif Maddelerin Elde Edilmesi
3. OTURUM Salonu Ceren UGURLU*, Ozlem GUCLU USTUNDAG
14:30-15:00 DURMAZ T
Kurutulmus Ekmegin Kofte Yapiminda Kullanim Olanaklarinin Arastiriimasi
Selen YUCE, Sakire Merve UNALAN, Ozlem Pelin CAN*
ARA 15:00-15:15 Fuaye Alani Cay-Kahve Arasi
Malkara Sekerlemesinin Uretim Biciminin ve Bazi Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi
Elif AYDIN, Giilgiin YILDIZ TiRYAKi*
Kegiboynuzu Meyvesinden (Ceratonia siliqua) Sarap Eldesi
Remziye KOPUK, Buket OZGULER, Pinar EKE, Lemye SOYDING, Firat CINAR*, Salih AKSAY,
4 MAYIS 2018 15:15-16:15 GSF Kongre Dog. Dr. Mahir TURHAN
4. OTURUM Salonu Mustafa CAM : : : : —
Biyobozunur Malzemelerin Gida Ambalaj Malzemesi Olarak Kullanimi ve Hemiseliloz
Biisra AKINALAN*
Siyah Sarimsak Uretimi ve Biyoaktif Bilesenleri
Ummiigiilsiim OCAKCI, Aycan COREKCIOGLU, Ozge SUFER*
ARA 16:15-16:30 Fuaye Alani Cay-Kahve Arasi
Geleneksel Bir icecek Olan Hardaliyede Biyoaktif Bilesenlerin ve Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi
Musa OZDINC*, Mehmet YILMAZ
Probiyotikler
4 MAYIS 2018 16:30-17:30 GSF Kongre | Dog. Dr. Mu_rat Nezira Meryem ASLANTAS* _
5. OTURUM Salonu YILMAZTEKIN | Seker ile Koyulastiriimis Stitiin Farkh Sicakliklardaki Reolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi
Adalet OTLU, Remziye KOPUK, Mahir CiN, Firat CINAR*, Salih AKSAY, Mahir TURHAN
Semeni Helvasinin Bazi Kalite Parametrelerinin Belirlenmesi
Esra GUL, Hatice ELEN, Kiibra GUNDOGAN, Giilgiin YILDIZ TiRYAKi*
ARA 17:30-17:45 Fuaye Alani Cay-Kahve Arasi
4 MAYIS 2018 GSF Kongre Kapanis Programi: GMOK-10 Secimi, Odiil Téreni, Sonug Degerlendirmesi
17:45-18:15 -
6. OTURUM Salonu Kongre Baskani: Dog. Dr. Gokhan DURMAZ
18:45-19:30 | Kongre Merkezi Gala Yemegi
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POSTER BiLDiRi PROGRAMI

* Liste, Bildiri numarasina gore siralanmistir.

* S6zIi sunumlar, programda her ¢alisma i¢in ayrica belirtilen saatlerde
gergeklestirilecektir.

* Poster sunumlar, 4 Mayis 2018 giinii saat: 13.15-13.45 arasinda gerceklestirilecek olup;
posterler giin boyunca askida kalacaktir.

el | B BILDIiRi ADI

Kirmiz1 Biber Cekirdeginin Fenolik Madde Igeriginin Ve Antioksidan

1 031201 | Aktivitesinin Arastirilmasi
Betiil DONDU*, Medine KUCUKOGLU, Sibel KURT, Doganay YUKSEL
Giivem (Prunus spinosa) Meyvesinin Biyoaktif Bilesenlerinin Ve Antioksidan

2 031401 | Kapasite Degerlerinin Belirlenmesi
Musa OZDINC*, Mehmet YILMAZ, Zehra Tugba MURATHAN

3 040701 Yogurtta Mikrofloranin Tat ve fAromaya Etkisi
Meltem MAZI*, Meryem MAGRALI, Kenan Sinan DAYISOYLU
Gidalarda Antosiyaninler ve Fonksiyonel Etkileri

4 040702 | Meryem MAGRALI*, Meltem MAZI, Kenan Sinan DAYISOYLU, Elife
KAYA

5 040703 Semeni Helvasinin Beg?ni Dunvlmunun Saptﬁnmam . .
Hatice ELEN, Kiibra GUNDOGAN, Esra GUL, Giilgiin YILDIZ TIRY AKT*
Nevruz Giinii Tatlis1 Semeni Helvasinin Geleneksel Uretim Bi¢iminin

6 | 040805 |Belirlenmesi
Esra GUL, Giilgiin YILDIZ TIRYAKI*

7 040806 Gida Kuru“Fma islen‘linde Yenilenebilir Enerji Kaynaklarinin Kullanimi
Rumeyse ONAL*, Inci CINAR
Farkli Konsantrasyonlardaki Coven Otu Kdkii ve Yumurta Akinin Kopiik

8 040808 | Olugumuna Etkisi
Fatma Kevser ERAFSAR*, inci CINAR

9 041001 Mutfak Yonetimi Standardizasyonu: Gaziantep Mutfagi Durum Analizi
Mehmet Hakan YILDIRIM*, A. Coskun DALGIC
Ceviz Siitii

10| 041601 Elif YUKSELYILCIN*, Yadigar GUNAYDIN
Ette Antibiyotik Aranmasi

11 | 042001 | Ebru YILMAZ, Seyma ERASLAN, Kadriye YIGIT, Serpil HATIP, Alime

YILDIZ, Ozlem Pelin CAN*

Gida Miihendisligi 9. Ogrenci Kongresi, 4-5 Mayis 2018, Malatya Sayfa vi



ONSOZ

Kiymetli Konuklar, Saygideger Katilimcilar;

Oncelikle sizleri en igten dileklerimle selamliyor, kongre
diizenleme kurulu adina hepinize hos geldiniz diyorum. Bdyle
giizel bir etkinlikle, siz degerli katilimcilar1 Malatya’da
agirlamaktan onur duymaktayiz.

Gida Miihendisligi meslegi, ismini son 30 yilda duyurmus olsa da,
aslinda tarihi insanlhik tarthi kadar eskidir demek yanlis
olmayacaktir. Nitekim giivenli gidaya erisim, barinma ile birlikte
insanoglunun en temel ihtiyaglarindan biri olagelmistir. Insanoglu,
temin ettigi gidalar1 gerek isleme gerekse de muhafaza etme
stirecinde cesitli islemlerden gecirerek giivenli gida konusunda bir
dagarcik olusturmustur. Bilgi birikimindeki artis ve ilerleyen teknoloji ile birlikte bu
konuda ihtisaslasmaya ihtiya¢ duyulmus; elde edilen binlerce yillik tecriibelerin
sonucunda Gida Miihendisligi meslegi bugiinkii halini almistir.

Artik geleneksel hale gelen Gida Miihendisligi Ogrenci Kongrelerinden 9.’suna ev
sahipligi yapmak bizlere ayr1 bir heyecan vermektedir. Gida Miihendisligi 9. Ogrenci
Kongresi, Gida Miihendisligi 6grencilerini bir kongre atmosferinde; akademisyen, kamu
ve Ozel sektorde kariyer sahibi meslektaslariyla bulusturmayr amaglamaktadir. Aym
zamanda Ogrencilerin mesleki perspektiflerini genisletebilecekleri ve onlara yeni ufuklar
agabilecek bir ortam yaratilmasi da kongrenin &ncelikli hedeflerinden biridir. Ogrencilere,
ders dist bir bilimsel etkinlikte kendilerini ifade etme olanagi vererek; geng
arkadaslarimizin gelecege hazir birer Gida Miihendisi olarak yetismelerine katki saglama
amaglarini da tasimaktadir.

Kongre, 24 farkli tiniversiteden 350’yi agkin {iniversite 6grencisinin yansira; ¢esitli kamu
ve 0zel kurulus temsilcileri tarafindan takip edilecektir. Tiirkiye’nin dort bir kdsesinden
Malatya’ya gelen, ¢ogunlugunu gida miihendisi adaylar1 ve gen¢ meslektaslarimizin
olusturdugu bu topluluk, gida miihendisligi meslegi hakkinda gelecege daha umutla
bakmamizi saglamaktadir.

Bugiin, bizleri kirmayip kongremizi sereflendiren degerli konuklarimiz basta olmak {izere
tim katilimcilarimiza tesekkiir ediyorum. Ayrica bu giizel platformun yaratilmasinda
yardimlarin1 esirgemeyerek bize destek veren tiim sponsorlarimiza da silikranlarimi
sunuyorum. Kongremizin bilim diinyas1 i¢in faydali olmasini temenni eder; saygilarimi
sunarim.

Dog. Dr. Gokhan DURMAZ
Kongre Bagkani

Gida Miihendisligi 9. Ogrenci Kongresi, 4-5 Mayis 2018, Malatya Sayfa vii



GMOK-9

DAVETLI KONUSMACILAR

- DAVETLI KONUSMACILAR? -

AHMET AKSOY (Genel Miidiir, Bereket Doner)
MUSTAFA CAM (Ogretim Uyesi, Erciyes Universitesi)
ILKNUR MENLIK (Genel Sekreter, TGDF)
DUYGU YILMAZ (Kurucu Ortak, Biolive)

? Liste, soyad alfabetik sirasi ile verilmistir.
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GMOK-9

Tarihte Gidalar

Mustafa CAM"
! Erciyes Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kayseri, Tiirkiye

*Sorumlu yazar: mcam@erciyes.edu.tr

Ozet

Cok aciktir ki, insanoglu icin gidalar ve tarih kavramlarimi birbirinden ayirt etmek imkansizdir.
Gidalar olmadan insanoglunun var olmasi miimkiin degildir. Insanoglu gidalar sayesinde yasama,
biiylime, gelisme ve sagligini korumay1 bagarabilmistir. Ancak, tarih boyunca gidalar, bilinenin ve
genel kabul edilenin aksine sadece insanoglunun giinliikk enerji ihtiyacini karsilamak amaciyla
kullanilmamistir. Gidalar, medeniyetlerin ortaya ¢ikmasinda, imparatorluklarin ¢okiisiinde, yazinin
kesfedilmesinde, ticaret yollarinin sekil almasinda, dini ritiieller ve sosyal organizasyonlarda,
kiiltiirel sembollerin olusmasinda, 6zlii sozler ve atasdzlerinde, diyet tercihlerinin ortaya
cikmasinda temel rollerinin oldugu goriilmektedir. Baharatlar olarak hem gidalarin
cesnilendirilmesinde, hem de tedavi ve koruma amaciyla kullanildiklart goriilmektedir. Gida
arzindaki artis yeni kesiflerin ortaya ¢ikmasini tesvik etmis, gidalara ulasimdaki sikintilarin ise
biliyilk go¢ dalgalarina neden oldugu goriilmiigtiir. Devletler vergi politikalarini benimserken
mevcut gida rekoltelerini goz oOniine almak durumunda kalmiglardir. Bazen i¢inde bulunulan
donemin hakim goriisii geregince belli gidalar belli insan gruplarina yasaklanmustir.

Gidalar ve igerdigi bilesenlere yiiklenen anlam ve atfedilen 6zellikler de tarihsel siiregte cok ciddi
degisikliklere ugramistir. Bir zamanlar gereksiz veya kalorisiz diye nitelenen diyet lifleri
giinlimiizde barsaklarin 6neminin anlasilmasindan sonra kahraman pozisyonuna yiikselmistir.
Tarihsel siirecte aclik iizerine anlatilan hikayeler, yazilan romanlar, savaslarda gosterilen cesaret
orneklerinin yerine “modern” diinya asir1 gida arzi ve tiikketimine bagli olarak obezite ve bununla
iligkili problemlere ¢6ziim aramaktadir. Giiniimiizde gerek saglik gereksinimleri gerekse
tiikketicilerin dini, politik veya sosyal tercihleri nedeniyle ¢cok genis bir gida arzi s6z konusudur.
Katki maddeleri, genetigi degistirilmis organizmalar, tatlandiricilarin mensgei lizerinde yazili ve
gorsel medyada donen tartigmalar tiiketici bilincinin artmasi nedeniyle daha da artacak gibi
durmaktadir.

Gozlemler, eldeki veriler ve veriler 1s18inda yapilan kestirmeler iki farkli senaryonun bizi
bekledigini gostermektedir: iitopik ve distopik. Bu caligmada, gidalarin tarih boyunca oynadigi
rollere ilaveten ilerleyen siirecte insanoglunun karsilagsmasi muhtemel senaryolar da ele alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida, tarih, sembolizm, diyet
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SOZLU SUNUMLAR
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GMOK-9

Malkara Sekerlemesinin Uretim Bi¢iminin ve Baz1 Kalite Ozelliklerinin
Belirlenmesi

Elif AYDIN', Giilgiin YILDIZ TIRYAKI"
! Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Canakkale, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: gtiryaki@comu.edu.tr

Ozet

Tekirdag’in Malkara il¢esine ait Malkara Sekerlemesi geleneksel olarak nisan, bayram gibi 6zel
giinler i¢in yapilmaktadir. Bolgenin bazi yerlerinde ‘Seker Boregi’ olarak da adlandirilan Malkara
Sekerlemesinin yapimi sirasinda tuzsuz tereyagi, pudra sekeri ve un belli oranlarda (1: 1: 1,3; m/m)
kullanilmaktadir. Yapim asamalar1 (tuzsuz tereyagindan su ve yagsiz kuru maddeleri uzaklastirilarak
sade yag eldesi i¢in tuzsuz tereyaginin eritilmesi ve kaynatilmasi, yagin dinlendirildikten sonra
eksimik denilen dibe ¢oken tortuyu almadan birkag kat tiilbentten siiziilmesi, sade yagin buzdolab1
kosullarinda bekletilerek katilagmasinin saglanmasi, elle veya mikserle sade yagin c¢irpilarak
agartilmasi, pudra sekeri eklenip seker ¢oziiniinceye kadar ¢irpmaya devam edilmesi, un eklenip
yogrularak hamur eldesi, sekil verilmesi, firinda pisirilmesi ve muhafazasi) birbirini izleyen 9
basamaktan olugmaktadir.

Bu c¢alismanin amaci, Malkara Sekerlemesinin evsel Olcekli geleneksel {iretim bi¢imini ortaya
koymak ve agirlik, boyut ve renk 6l¢iim degerleri gibi bazi kalite 6zelliklerini belirlemektir. Bu
aragtirmada Malkara ilgesinden toplanan 10 6rnek t¢ tekrarli olarak agirlik (g), uzunluk (mm),
kalinlik (mm) ve renk dlgiimleri (L*, a* ve b*) yapilmistir. Malkara Sekerlemesinin, analitik terazi
kullanilarak yapilan tartimlarinda agirlik degeri ortalama 6.63+0.64 g, dijital kumpas kullanilarak
yapilan boyutsal Ol¢iimlerinde ise iirliniin uzunluk degeri ortalama 23.14+2.52 mm ve kalinlik
degeri ortalama 18.52+1.45 mm hesaplanmugtir. Uriiniin ortalama renk o6l¢iim degerleri ise
L*:78.76+0.98, a*:0.11+£0.39 ve b*:24.14+1.40 olarak Ol¢iilmiistiir. Elde edilen ortalama degerler
incelendiginde, en biiyiik standart sapma sirasiyla ortalama boy, ortalama kalinlik, ortalama b*,
ortalama L*, ortalama agirlik ve ortalama a* degerlerinde saptanmuistir.

Evsel olcekte yapim asamasi uzun ama kolay olan Malkara Sekerlemesi ile ¢alismadaki 6zgiin
amacimiz ise begenilerek tiiketilen ve kendine Ozgii rayihasi olan geleneksel {irliniimiiziin
tanitilmasina ve gida sektoriine kazandirilmasina yardimei olmaktir.

Anahtar Kelimeler: Malkara Sekerlemesi (Seker Boregi), Gravimetrik ve Boyutsal Ozellikler,
Kalite, Renk, Sade Yag.
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GMOK-9

Geleneksel Bir I¢ecek Olan Hardaliyede Biyoaktif Bilesenlerin ve
Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi

Musa OZDINC", Mehmet YILMAZ*
! Ardahan Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Ardahan, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: musa.ozdinc@gmail.com

Ozet

Gegmise dayanan bagcilik uygulamalari nedeniyle, iiziim ve tizim tiriinleri Trakya bélgesinin yeme
ve icme kiiltiirii icerisinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu iiziim iriinlerinden bir tanesi de
hardaliyedir. Hardaliye, ge¢misi asirlar 6ncesinde dayanan geleneksel, fermente ve alkolsiiz bir
icecektir. Hardaliyenin, antik ¢aglardan itibaren yapildigi bilinmektedir. Bu iiriin 6zellikle koyu
renkli ve aromatik tlziimlerin, laktik asit fermantasyonundan elde edilmektedir. Degiskenlik
gostermekle birlikte temel iiretim asamalari; yikanmig {iziimlerin ezilmesi; ezilmis iiziim, vigne
yapragl ve hardal tohumunun fermantasyonu ve karisimin siiziilmesi olarak siralanabilir.. Bu
calismada Trakya bolgesine 6zgli geleneksel bir i¢ecek olan hardaliyenin, ev tipi ve ticari olarak
iretilmis orneklerinin SCKM, toplam asitlik, pH, toplam askorbik asit igerigi, toplam fenolik
madde igerigi, toplam flavanoid madde igerigi ve antioksidan kapasiteleri (DPPH, ABTS ve FRAP
yontemleriyle) belirlenmistir. Toplam askorbik asit ve DPPH sonuglarinda &rnekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli sonug elde edilememistir. Toplam flavanoid madde igerigi ticari olarak
iiretilmis hardaliye 6rneklerinde ev tipi {iretilmis 6rneklere gore daha yiiksek bulunmustur. Ticari
olarak tretilmis hardaliye Orneklerinde toplam flavanoid miktar1 65.1 mg/100 g olarak
belirlenmistir. Ev tipi tiretilmis hardaliye orneginin fenolik, ABTS, FRAP, SCKM miktarlart
sirastyla 230.5 mg/100g, %56.8, 110.2 umol Fe 1I/g, %22 olarak belirlenmistir. Bu degerlerin ticari
olarak {iretilmis hardaliye orneklerine gore ev tipi iiretilen 6rneklerde daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, Fenolik madde, Flavanoid, Hardaliye
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GMOK-9

Siyah Sarimsak Uretimi ve Biyoaktif Bilesenleri

Ummiigiilsiim OCAKCT*, Aycan COREKCIOGLU", Ozge SUFER"
! Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Osmaniye
*Sorumlu yazar: ozgesufer@osmaniye.edu.tr

Ozet

Siyah sarimsak, beyaz sarimsaktan (Allium sativum L.) kontrolli bir sicaklik ve nem ortaminda
elde edilen fermente bir gidadir. Fermantasyon sirasinda {iriiniin renk, aroma ve dokusunda énemli
degisiklikler olmaktadir. Fermantasyon siiresi; sarimsagin ¢esidine, yetistirme kosullarina ve elde
edilmesi amagclanan {iriine bagli olarak degismekle birlikte, yaklasik 30-40 giinliik bir zamana
karsilik gelmektedir. Sicaklik genellikle 60-90°C, bagil nem ise %80-90 araliginda seg¢ilmektedir.
Siyah sarimsagin beyazina oranla hem daha tatli hem de eksimsi bir tadi olmaktadir, bunun sebebi
1s1l islem sirasinda hiicre duvarlarimin zarar gérmesiyle polisakkaritlerin daha kiiclik seker
molekiillerine ayrigsmasidir. Ayn1 zamanda, sicakligin tetikledigi Maillard reaksiyonu, sarimsagin
renginin kararmasina sebep olmaktadir. Siyah sarimsakta, sarimsaga 6zgii karakteristiklerden biri
olan koku goriilmez, c¢ilinkii beyaz sarimsaktaki alisin fermantasyon siireciyle antioksidan
bilesiklere doniiglir. Ayrica, proses sirasinda y-glutamilsisteinlerin, S-alilsisteinlere déniismesi,
yaslanma ve ¢esitli hastaliklar neticesinde ortaya ¢ikabilen oksidatif hasarlar iizerinde inhibisyon
etkisi yaratmaktadir. Oksidatif hasarlar, fazla miktarda reaktif (tepkimeye ilgi duyan) oksijen
tirtiniin tretimiyle agiga ¢ikar ve basta kanser, iltihapli eklem romatizmasi, enfeksiyon ve alerji
gibi bircok hastaligin olusmasina sebebiyet verir. Antioksidanlar, bu anormalliklere karsit etkiler
sergilediklerinden, antioksidan &zelliklere sahip olan fitokimyasallar, sozii edilen hastaliklarin
tedavisinde/Onlenebilmesinde kullanilabilmektedir. Yapilan 6n denemeler sonucunda siyah
sarimsagin, beyazina oranla yaklasik 2 kat daha fazla antioksidan etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Sarimsagin igerdigi bazi siilfid tiirevlerinin de antikanserojen etkileri oldugu
bilinmektedir. Bu ¢alismada, fonksiyonel bir gida olan siyah sarimsagin bilesimi, iiretimi ve sagliga
yararlar1 hakkinda bilgi vermek amaglanmugtir.

Anahtar Kelimeler: Siyah sarimsak, fermantasyon, antioksidan, fonksiyonel gida, fitokimyasal
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GMOK-9

Probiyotikler

Nezira Meryem ASLANTAS"
! Erciyes Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kayseri, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: nezirameryem@hotmail.com

Ozet

Probiyotik Nedir? Bagirsaklarimizda yasayan saglik savasgilari olan Probiyotikler, kelime olarak
“Yagam Igin Olan‘ anlamma gelir. Kendi hiicrelerimizden 10 kat fazla probiyotige ev sahipligi
yaptyoruz. Viicudun agirligindan, enerjisine ve beslenmesine kadar bircok yasamsal mekanizmay1
kontrol ediyor. Probiyotigin en onemli &6zelligi; bagirsak mukozasinda tutunabilme yetenegine
sahip olmasidir. Non-immiinolojik savunma gastrointestinal mukozal yiizeyin de salgilanan mukus
ve sivilar fiziki bir bariyer olustururlar. Disaridan gelen patojenik mikroorganizmaya karst ilk
savunma sistemini olustururlar. Bilim insanlar1 yaptiklari ¢alismada insan genine ait olmayan 145
gen tespit etmislerdir. Bu gizemli genlerin, probiyotikler sayesinde viicudumuza transfer oldugu
kesfedilmistir. Probiyotik gida iiriinleri li¢ temel kaynaktan saglanmaktadir. Bunlar: Fermente siit
iiriinleriyle, gidalar ve iceceklere bu bakterilerin canli hiicrelerinin eklenmesiyle (meyve sulari,
cikolata, et), probiyotik bakterilerin canli hiicrelerden hazirlanan farmakolojik iiriinler olarak tablet
veya kapsiillerin hazirlanmasiyla. Probiyotik besinler; yogurt, ayran, kefir, peynir, tursu vb gibi
gidalardir. Probiyotigin yararlari: solunum yolu enfeksiyonu, idrar yolu enfeksiyonu, iireme yolu
enfeksiyonlarin 6nlenmesinde, kolestrol diizeylerinin digiiriilmesinde etkindirler. Siit ve siit
iriinlerinin neden olduklar1 hazimsizligin engellenmesinde egzama ve alerjilerin tedavisinde
olumlu faydaya sahiptirler. Obezitenin olusumunun engellenmesi ve saglikli bir cilt yapisina
yardimci olurlar. Yan etkileri: Lactobacillus ve Bifidobacterium igeren gida veya takviyelerin
herhangi bir risk tasidigini gosteren delil yoktur. Probiyotiklere bagli nadir olarak bilinen
enfeksiyonlar immun sistem yetmezligi olan ya da altta yatan ciddi hastaligi olan olgularda
saptanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, Lactobacillus ve Bifidobacterium, probiyotik besinler
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GMOK-9

Seker ile Koyulastiriimig Siitiin Farkh Sicakhiklardaki Reolojik
Ozelliklerinin Belirlenmesi

Adalet OTLU', Remziye KOPUK', Mahir CIN*, Firat CINAR", Salih AKSAY*, Mahir TURHAN*
! Mersin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Mersin, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: firatcinar@mersin.edu.tr

Ozet

Sekerli koyulastirilmis siit, yagli, yagi kismen veya tamamen alinmig siitten veya bu iiriinlerin
karigimindan suyun kismi olarak uzaklastirilmasi ile elde edilen, sekerli bir tiriiniidiir. Bu ¢aligmada
kullanilan {irtin, 90°C’de 10 dakika pastorize edilen ¢ig siitiin 35°C’ye sogutulmasi ve %10 seker
eklenerek 90°C’de 40 dakika evapore edilerek iiretilmistir. Elde edilen bu iiriin, siite gore raf
Omriiniin uzun olmasi, depolama alaninin daha az olmasi ve siite gore daha yiiksek sicakliklarda
saklanabilmesi agisindan avantaj saglamaktadir. Farkli {ilkelerde; sekerlemede, ¢ikolatada, su
eklenerek tatli siit olarak, cay ve kahve zenginlestirici olarak kullanilmaktadir. Ulkemizde ise
pastacilik ve dondurmacilik gibi sektorlerde bir bilesen olarak veya kahvaltilarda siiriilebilir bir
iiriin olarak tiiketilmesi diigiiniilmektedir.

Bu ¢alismada elde edilen sekerli koyulastirilmig siitiin farkli sicakliklardaki reolojik &zelliklerinin
belirlenmesi amaglanmstir. Uriiniin farkl sicakliklardaki reolojik davranisinin ve Arrhenius esitligi
kullanilarak viskozite {izerine sicakligin etkisinin belirlenmesi dogrultusunda Brookfield marka
doner viskozimetre kullanilmistir. Bununla birlikte reolojik 6zellikleri etkileyen parametrelerden
kuru madde, kiil, su aktivitesi ve briks tayinleri de yapilmistir. Bu ¢alisma i¢in 5, 20, 35, 50, 65,
80°C’deki reolojik dzellikleri incelenmistir.

Yapilan analizler sonucunda; briks degeri 55, su aktivitesi 0,911 (24,5°C’de), % kuru maddesi
66,16 ve % kiil miktar1 1,75 olarak tespit edilmistir. Uriinde artan kayma hizlarma (1/s) kars:
viskozitesinde (p) anlamli bir degisme olmamasindan dolayi, tiriiniin Newton Tipi akiskan oldugu
belirlenmistir. S6z konusu kayma hizlari, tlim sicakliklarda dl¢iim alabilmeye imkan saglayacak
sekilde belirlenmistir. Bu amagla sirasiyla 3.40, 6.80, 10.20 ve 13.60 kayma hizlarinda (1/s)
calisilmigtir. 5-80°C sicaklik araliginda 6lgiilen viskozite degerleri 1s1@inda tiriintimiiziin viskozluk
enerjisi (Ea)’nin 2,73 kJ/mol olarak bulunmustur. Ayrica beklenildigi {lizere artan sicaklik

degerlerine kars1 viskozitenin azaldig1 da goriilmiistiir. Uriin icin ortaya konan Arrhenius esitligi ise
3294,5

1=432x10"%+e 7 olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sekerli koyulastirilmis siit, Reoloji, Aktivasyon enerjisi, Viskozite
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GMOK-9

Biyobozunur Malzemelerin Gida Ambalaj Materyali Olarak Kullanimi
ve Hemiseliiloz

Biisra AKINALAN"
'Yeditepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoteknoloji ABD, istanbul, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: busraakinalan@gmail.com

Ozet

Petrol kaynakli sentetik malzemeler kolay islenmeleri, mukavemet ve 1s1l 6zellikleri sayesinde
siklikla tercih edilmelerine ragmen, dogada ¢ok uzun siire par¢alanamadiklari i¢in ¢evre kirliligine
ve toksik birikimine sebep olurlar. Bu sebeple dogada tamamen pargalanabilen, ¢evre dostu,
yenilenebilir biyobozunur malzemelerin petrol kaynakli malzemelerle yer degistirmesi
siirdiiriilebilir bir c¢evre acisindan olduk¢a 6nemlidir. Ozellikle gida ambalaj sanayi, ¢evresel
atiklarin biiytik kismini olusturdugundan yenilenebilir polimerlerin gida iirlinlerinin paketlemesinde
kullanimi gozle goriiliir bir sekilde artis gostermektedir. Biyobozunur malzemeler, polisakkaritler
(nisasta, seliiloz, kitosan ve proteinler), yenilenebilir monomerlerden sentezlenebilen
biyopoliesterler (polilaktik asit) ve mikroorganizmalar ya da genetigi degistirilmis bakteriler
tarafindan {iretilebilen polimerler (polihidroksialkonatlar, polihidroksibiitiratlar) olarak ii¢ baglik
altinda toplanabilir.

Farkli tarimsal atiklardan (misir kogani, pamuk sapi, aygicek sapi...) ekstraksiyon yontemi ile elde
edilebilen hemiseliiloz (ksilen), bitkilerde lignoseliilozik yapiy1r olusturan seliiloz ve ligninle
birlikte bulunur ve dogada en sik bulunabilen ikinci polisakkarit olma ozelligini tasir. Besin
degerinin olmamasi, kolaylikla elde edilebilmeleri, tamamen yenilenebilir, ekonomik ve c¢evre
dostu olmasi hemiseliilozu biyobozunur polimer malzemelerin iiretiminde kullanilmaya uygun
polimerler haline getirmektedir. Ayrica bariyer ve mukavemet 6zellikleri sayesinde hemiseliillozdan
elde edilen filmlerin gida sektoriinde ambalaj malzemesi olarak kullanimi 6ne ¢ikmaktadir. Bu
bildiride biyobozunur polimerler, bu polimerlerin elde edilme yontemleri, hemiseliillozun tanimi ve
misir kogant hemiseliiloz temelli filmlerin gesitli 6zellikleri verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Biyobozunur polimerler, hemiseliiloz, lignoseliilozik atik, yenilenebilir
malzeme
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Semeni Helvasinin Bazi1 Kalite Parametrelerinin Belirlenmesi

Esra GUL', Hatice ELEN*, Kiibra GONDOGAN?, Giilgiin YILDIZ TiRYAKI"
! Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Canakkale
*Sorumlu yazar: gtiryaki@comu.edu.tr

Ozet

Bursa'nin Mustafakemalpasa Ilgesinin Kosubogazi Koyiine 6zgii Semeni helvasi geleneksel olarak
Nevruz bayramlarinda yapilmaktadir. Semeni denilen ¢imlenmis bugdaydan elde edilen 6zsu ve un
belli oranlarda kullanilarak evsel Olcekte iiretilen Semeni Helvasinin bazi kalite parametrelerini
(renk degerleri, nem, pH, su aktivitesi) belirlemek bu ¢alismanin amacini olusturmustur. Calisma
materyali olarak evsel dlcekte iiretilen geleneksel Semeni Helvasi kullanilmistir.

Ug tekrarl galisilarak renk degerleri (L*, a* ve b*) &l¢iilmiistiir: ortalama L* 32.22+1.02, ortalama
a* 9.10+1.36 ve ortalama b* 16.76+3.51 olarak 6l¢iilmiistiir. Ilave olarak, iki tekrarli ¢alisilarak
diger analizler yapilmstir: Ortalama nem % 37.98+0.82, ortalama pH degeri 4.9540.01, ortalama su
aktivitesi degeri ise 0.88 £0.00 olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cimlenmis Bugday (Semeni), Geleneksel Nevruz Giinii Tathisi, Kalite
Parametreleri, Renk, Semeni Helvasi, Su Aktivitesi.

Gida Miihendisligi 9. Ogrenci Kongresi, 4-5 May1s 2018, Malatya Sayfa 10


mailto:gtiryaki@comu.edu.tr

GMOK-9

Keciboynuzu Meyvesinden (Ceratonia siliqua) Sarap Eldesi

Remziye KOPUK', Buket OZGULER®, Pinar EKE', Lemye SOYDINC', Firat CINAR"", Salih
AKSAY*, Mahir TURHAN'
! Mersin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Mersin, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: firatcinar@mersin.edu.tr

Ozet

Fabaceae familyasina dahil olan keciboynuzu bitkisi Akdeniz ikliminin hakim oldugu yerlerde
dogal olarak yetisen bir bitki tiiriidiir. Bitkinin kullanilmaya deger goriilen meyveleri, eyliil-ekim
aylarinda toplanir ve en erken 15-20 yil icerisinde hasat edilebilir olgunluguna erigir. Meyvelerde
%40-50 oraninda sekerler (glikoz, fruktoz, sakkaroz), pektin, bitkisel 6z, %1,3 oraninda serbest yag
asitleri, %14,9 su, %5.,9 azot bilesikleri, %1,3 ham yag, %6.,4 seliiloz ile %2-4 kiil bulunur.
Yaptigimiz calismada kegiboynuzu meyvesinin yiiksek seker ihtiva etmesinden yararlanilarak
keciboynuzu sarabi elde edilmistir. S6z konusu iiriin, ticari olarak satin alinan sarap mayasinin
(Saccharomyces cerevisiae) 6n aktiflestirme isleminden sonra siraya ilave edilmesi ve oda
sicakliginda fermantasyona birakilip diizenli olarak gaz ¢ikislar1 kontrol edilerek elde edilmistir.
Ayrica sirada brix 6l¢iimii yapilip seker ilavesi ile mayanin optimum gelisebilecegi brix degeri elde
edilmigstir. Elde edilen kegi boynuzu sarabi duyusal yonden 9 iizerinden 6,73 degerlendirilmesiyle
yiiksek begeni toplamistir. Bu calisma ile sarap iiretim teknolojisi ele alinarak keciboynuzu
meyvesinden yeni bir iiriin gelistirilmeye ¢aligiimistir.

Anahtar Kelimeler: Kegiboynuzu (Ceratonia siliqua), Brix, Alkollii i¢ecek, Sarap
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GMOK-9

Gida Atiklarindan Subkritik Su Ekstraksiyonuyla Biyoaktif Maddelerin
Elde Edilmesi

Ceren UGURLUY, Ozlem GUCLU USTUNDAG"
! Yeditepe Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Istanbul, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: cerenn.ugurlu@gmail.com

Ozet

Insan saglig1 iizerine olumlu etkilerini gosteren calismalarin yami sira gida, kimya, ilag ve kozmetik
sektorlerinde kullanim alanlarinin artmasi ile biyoaktif maddelerin gida atiklarindan geri
kazanilmasi son yillarda bir¢ok arastirmaya konu olmustur. Cevre ve insan saglig1 {izerine olumsuz
etkileri geleneksel ekstraksiyon metotlarinda kullanilan organik c¢oziiciilerin kullanimlarini ve
gidalardaki kabul edilebilir kalinti miktarlarimi sinirlamaktadir (Tirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerinin ve Gida Bilesenlerinin Uretiminde Kullanilan Ekstraksiyon Coziiciileri Tebligi
(Teblig No: 2013/45, Degisiklik Teblig No: 2018/11)). Su toksik olmayan, ucuz, erisimi kolay,
yesil bir ¢oziicii olarak gida uygulamalarinda tercih edilmektedir. Ancak c¢oziicli giicii polar
maddelerle simirlidir. Subkritik su ekstraksiyonu, basing altinda suyun kaynama noktasinin
tizerindeki sicakliklarda sivi halde kalmasiin saglanmasi sonucu ¢oziicii giicii ve kiitle transfer
ozelliklerinde elde edilen degisikliklerle polar ve diisiikk polariteye sahip pek ¢ok madde icin
kullanilabilen, geleneksel ekstraksiyon yoOntemlerine alternatif yiiksek verimli, yesil bir
ekstraksiyon yontemidir. Bu bildiride subkritik suyun ozellikleri, suyun subkritik kosullarda
fizikokimyasal ozelliklerinde meydana gelen degisimler, subkritik su ekstraksiyon diizenegi ve
ekstraksiyon verimini etkileyen faktorler anlatilacak olup, gida atiklarindan biyoaktif fenolik
maddelerin geri kazanilmasi i¢in subkritik su ekstraksiyonu uygulamalart ile ilgili 6rnekler
verilerek (yesil ¢ay atiklarindan toplam katesin ve EGCG, liziim posasindan toplam polifenol ve
flavonoid, patates kabuklarindan fenolik madde) ekstraksiyon yoOnteminin uygulanabilme
potansiyeli incelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Subkritik su, biyoaktif maddeler, gida atiklari, ekstraksiyon
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Subcritical Water Extraction of Bioactive Compounds from Food Waste

Ceren UGURLUY, Ozlem GUCLU USTUNDAG"
! Yeditepe University, Engineering Faculty, Food Engineering Department, istanbul, Turkey
*Corresponding author: cerenn.ugurlu@gmail.com

Abstract

The recovery of bioactive compounds from food waste has been the subject of extensive research
in recent years due to evidence on their health effects, and an increase in their applications in food,
chemical, pharmaceutical and cosmetic industries. Their adverse effects on environment and health
have limited the applications and acceptable residual amounts of organic solvents used in
traditional extraction methods (Turkish Food Codex “Notification of Extraction Solvents Used in
the Production of Foods and Food Ingredients” Notification (2013/45), Amendment by Notification
(2018/11)). Water is a green solvent that is preferred in food applications because of its non-
toxicity, low cost and availability. However, the solvent power of water is limited to polar
compounds. Subcritical water extraction is a green alternative to conventional extraction methods
for the extraction of a wide range of polar and low polarity compounds with high efficiency, which
involves keeping water liquid at temperatures higher than its normal boiling point using pressure
resulting in modifications in its solvent power, and improvements in mass transfer properties. In
this presentation, the features of subcritical water, changes in the physicochemical properties of
water under subcritical conditions, the extraction systems used and factors affecting the efficiency
of subcritical water extraction will be investigated. Also, examples of subcritical water extraction
applications for the recovery of bioactive phenolic compounds from food waste (total catechin and
EGCG from green tea waste, total polyphenol and flavonoid from grape marc and phenolic
compounds from potato peels) will be examined for their potential applications in the food
industry.

Keywords: Subcritical water, bioactive compounds, food waste, extraction
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Gidalarda Yasakh Madde: "4,5-epoxydec-2(trans)-enal*

Tugba GUL DIKME", Resat DIKME?, Hakiye ASLAN?
! Gida Teknolojisi, Siverek Meslek Yiiksekokulu, Harran Universitesi, Sanlurfa, Tiirkiye
? Saghk Hizmetleri Meslek Yiiksekokulu, Harran Universitesi, Sanlurfa, Tiirkiye
3 Gida Miihendisligi, Mimarlik-Miihendislik Fakiiltesi, Bingél Universitesi, Bingdl, Tiirkiye
*Sorumlu Yazar: tdikme@hotmail.com

Ozet

4,5-epoxydec-2(trans)-enal veya Trans-4, 5- epoxy-2 (E) -decenal; memeli kaninda bulunan ve
kana karakteristik metalik kokusunu veren oksijenli o,f-doymamis aldehittir. Vahsi dogada
yirticilar kan veya avin yerini bu kokuya olan hassasiyetleri ile bulabilmektedirler. insanlar da bu
kokuya biyolojik bir refleks olarak istah ve lezzet tepkisi vermektedir. insanlar bu maddenin
kokusunu havada 1.5 pg / I'lik bir konsantrasyonda, suda 15 ng / L'de ve yagda 1.3 pg / L'de
algilayabilmektedir. Agirlikli olarak siit iiriinleri, et iiriinleri, ¢orbalar ve cesniler, alkolsiiz
icecekler, yenilebilir buzlar ve aperatif yiyeceklerde kullanilan bu madde ayrica fast food endiistrisi
tarafindan 6zellikle hamburgerlerde yayginlikla kullanilmaktadir.

Buzdolabinda ¢ok uzun siire beklemis bir ette kokuya katkida bulunan bu madde ayni zamanda bu
sekilde bekleyen sigir etinin pigirilmesi sirasinda olusan kokuyu da olusturmaktadir. Bu madde ¢ig
ve pismis koyun etinin kokusunun da énemli bir pargasidir.

Trans-4, 5-epoxy-2 (E) -decenal ayrica proteinler {izerindeki niikleofillerle (lizin amino gruplart)
reaksiyona girerek hiicre fonksiyonu ve canlilik kaybina yol a¢gmaktadir. Bu reaktif aldehit,
deneysel modellerde peroksidatif hasarin etkilerini agiklamak i¢in yararli bir aragtir. Yapilan
aragtirmalar neticesinde 4,5-epoxydec-2(trans)-enal bakteriyel hiicrelerde gen mutasyonlarini
indiiklememesine ragmen in vitro mikroniikleus analizinde pozitif ¢iktigindan dolayr in vitro
genotoksik (DNA'ya zarar veren) bir ajan olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle EFSA (European
Food Safety Authority) bu maddenin genotoksisite agisindan bir giivenlik kaygis1 yarattigi
sonucuna varmistir. Avrupa birligi iilkelerinde aciliyet prosediirii kullanilarak AB onayli listeden
cikarllan ve 11 Temmuz 2017'de yasaklanan bu madde Ulkemizde ise; 27 Aralik 2017°de
yasaklanmigtir. Buna gore iilkemizde "4,5-epoxydec-2(trans)-enal” piyasaya arz edilmeyecek,
gidalarda kullanilamayacak ve bu maddeyi i¢eren bir gidanin ithalatina izin verilmeyecektir.

Anahtar Kelimeler: 4,5-epoxydec-2(trans)-enal, Trans-4,5-Epoksi- (E) -2-decenal, Aroma verici
madde, Fast Food

Giri

Transs-4,5-Ep0 ksi- (E) -2-decenal, memeli kaninda bulunan ve kana karakteristik metalik kokusunu
veren oksijenli o,B-doymamis aldehit olup (Sekil 1) molekiil agirligr 168.236 g/mol’diir. Vahsi
dogada yirticilar kan veya avin yerini bu kokuya olan hassasiyetleri ile bulabilmektedirler [1].
Insanlar da bu kokuya biyolojik bir refleks olarak istah ve lezzet tepkisi vermektedir.
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Sekil 1. 4,5-epoxydec-2(trans)-enal 2D ve 3D yapisi

Insanlar trans-4,5-Epoksi- (E) -2-decenal maddesinin kokusunu havada 1.5 pg / I'lik bir
konsantrasyonda, suda 15 ng / L'de ve yagda 1.3 pg / L'de algilayabilmektedir (2,3). Agirlikli
olarak siit iiriinleri, et iiriinleri, corbalar ve cesniler, alkolsiiz icecekler, yenilebilir buzlar ve aperatif
yiyeceklerde kullanilan bu madde ayrica fast food endiistrisi tarafindan 6zellikle hamburgerlerde
yayginlikla kullanilan 4,5-epoxydec-2(trans)-enal’in 20°den fazla isimlendirmesi bulunmaktadir
(Sekil 2).

1. 4,5-epoxy-2-decenal 11. (E)-4,5-Epoxy-2-decenal

2. trans-4,5-epoxy-2(E)-Decenal 12. SCHEMBL1695464

3. 4,5-epoxy-(E}-2-decenal 13. SCHEMBL1695466

4. (2E)-3-(3-PENTYLOXIRAN-2-YL)PROP-2-ENAL 14, cis-4,5-epoxy-(e)-2-decenal

5. 4,5-epoxy-dec-2-enal 15. 4,5-EDE

6. (E)-4,5-epoxydec-2-enal 16. HIOMEXREAUSUBP-FMORWOQMNLSA-N
7. 134454-31-2 17. MolPort-009-018-923

8. 188590-62-7 18. LPO32107

9. ACTNSZ2BQ 19. (E)-3-(3-pentyloxiran-2-yl)prop-2-enal
10. 4,5-epoxy-2(e)-decenal 20. RT-016093

Sekil 2. 4,5-epoxydec-2(trans)-enal’in farkli isimlendirmesi

Buzdolabinda ¢ok uzun siire bekleyen bir ette kokuya katkida bulunan bu madde ayni zamanda bu
sekilde bekleyen sigir etinin pisirilmesi sirasinda olusan kokuyu da olusturmaktadir (4). Bu madde
ayrica ¢ig ve pismis koyun etinin kokusunun da 6nemli bir pargasi olup [7] firmmlanmis ve
kizartilmig formiilasyonunda popiiler olan Linoleik asit iceren firinlama yaglar sirasinda
olusturulabilir. 13-Hidroperoksi-9,11-oktadekadienoik  asit ~ ve  9-hidroperoksi-10,12-
oktadekadienoik asit, islemdeki ara iiriinlerdir (5).

Arachidonate ve linoeate gibi ¢oklu doymamis yag asitleri saglik agisindan gerekli iken, ortam
oksijeni tarafindan rastgele peroksidasyona tabi tutulur ve bu da parcalanmis ve reaktif ayrigma
iiriinlerinin ortaya ¢ikmasina neden olur. Bu reaktif {iriinler arasinda Trilinolein veya arasidonik
asidin bir 6nemli otoksidasyon triinii trans-4, 5-epoksi-2 (E) —desenal bulunmaktadir. Bu aldehit,
ayrismis lipitlerin keskin metalik bir aromasindan sorumludur (6) Bu reaktif aldehit, deneysel
modellerde peroksidatif hasarin etkilerini agiklamak igin yararli bir aractir. Yapilan aragtirmalarda
4,5-epoksidec-2 (trans) -enal, bakteriyel hiicrelerde gen mutasyonlarini indiiklememesine ragmen
in vitro mikroniikleus analizinde pozitif olarak bulunmustur. trans-4, 5-epoksi-2 (E) -Decenal
ayrica proteinler lizerindeki niikleofillerle (lizin amino gruplar1) reaksiyona girerek hiicre
fonksiyonu ve canlilik kaybina yol agar (7). Bu nedenle, 4,5-epoksidec-2 (trans) -enal in vitro
genotoksik bir ajan olarak kabul edilir. EFSA (European Food Safety Authority), 4,5-epoksidec-2
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(trans) -enal'in genotoksisite (DNA'ya zarar veren) agisindan bir giivenlik kaygisi yarattigi
sonucuna varmistir (8).

Gidalarda lezzetlendirme amacl kullanilan bu madde Avrupa birligi tilkelerinde aciliyet prosediirii
kullanilarak AB onayl listeden ¢ikarilarak 11 Temmuz 2017'de yasaklandi (9). Ulkemizde ise; 27
Aralik 2017°de Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin, Tiirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve
Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasma Dair
Yonetmeligi, Resmi Gazete'de yayimlanarak yiiriirliige girdi. Buna gore, aroma verici madde
olarak "4,5-epoxydec-2(trans)-enal" piyasaya arz edilmeyecek ve gidalarda kullanilamayacak. Bu
maddenin ithalat1 ve bu maddeyi igeren bir gidanin ithalatina izin verilmeyecek.
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1. "Odor that smells like blood: Single component powerful trigger for large carnivores".

Physorg. 11 November 2014. Retrieved 11 November 2014,

2. Lin, Jianming; Laurent B. Fay; Dieter H. Welti; Imre Blank (2001). "Quantification of key
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Fonksiyonel Gidalarin Saghk Acisindan Degerlendirilmesi

Siimeyye TAP?, inci CINAR?
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Ozet

Fonksiyonel gidalar artan tiiketici bilinci ve sagliga gosterilen 6zen sebebiyle giderek artan bir ilgi
ve talep gormektedir. Fonksiyonel gida pazari iilkemiz ve diinyada hizla gelismektedir ve biiyiik bir
pazar payina sahiptir. Bu pazarda bir yer alabilmek ve pazar paymi arttirabilmek i¢in fonksiyonel
gidalarm iyl tamtilmasi ve saglikla iliskisi hakkinda detayli bilgilendirilme yapilmasi
onerilmektedir. Fonksiyonel gidalar temel ihtiyaglar1 karsilamanin 6tesinde insan fizyolojisi ve
metabolik faaliyetler iizerinde olumlu etkiler saglayabilen, biyolojik savunma mekanizmasini
giiclendirebilen, spesifik bir hastaligin olusumunu Onleyen veya tedavi edici etki gosterebilen,
yaslanmay1 geciktiren bilesenleri iceren dogal yada formiilasyonla hazirlanmis gidalari ifade
etmektedir. Bu c¢aligmada tarimsal iirlinlerde mevcut fonksiyonel nitelikli bilesenlerin insan
viicudundaki fonksiyonlar1 ve saglik {izerine etki eden potansiyelleri hakkinda bilgi verilmesi
amaglanmugtir.

Anahtar Kelimeler: Bioaktif bilesenler, fonksiyonel gidalar, antioksidan, probiyotik, prebiyotik.
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Kurutulmus Ekmegin Kofte Yapiminda Kullanim Olanaklarinin
Arastirilmasi

Selen YUCE!, Sakire Merve UNALAN?, Ozlem Pelin CAN'*
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Ozet

Glinlimiizde ekmek, beslenme agisindan ¢ok Onemli bir yere sahip olup her 6glinde yer
almaktadir. Taze olarak tiiketilmesi géz onlinde bulunduruldugunda bayat ekmek sarfiyati
onemsenmeyecek kadar ¢oktur. Bayat ekmegin koftelerde kullanilmasi ¢ok yaygindir. Bu
calisma, kullanilan bayat ekmegin koftelerde duyusal ve kimyasal parametreler iizerine olan
etkisi incelenmek amactyla yapilmustir.

Arastirmada materyal olarak 1 kg dana eti kiymasi, %2 oraninda tuz ve belirli oranlarda
kurutulmus ekmek kullanilarak deneysel ornekler hazirlanmigtir. Deneysel 6rnekler, kontrol
grubu (dana eti kiymasi ve tuz), A grubu (Dana eti kiymasi + Tuz+%20 kuru ekmek ), B grubu
(Dana eti kiymasi +Tuz + %50 kuru ekmek) ve C grubu (Dana eti kiymast +Tuz + %70 kuru
ekmek) olmak iizere 4 farkli kombinasyon kullanilarak olusturulmustur. Kuru ekmek belirli
nem kaybi saglanana kadar firnlanmis ve Ogiitiilmiistiir. Deneysel 6rnekler kimyasal (nem
miktarinin belirlenmesi, yag miktarmin belirlenmesi, protein miktarinin belirlenmesi, kiil
miktarimin  belirlenmesi, pH degerinin belirlenmesi), pisirme oOlgtimleri (gap azaliginin
belirlenmesi, kalinlik artisinin belirlenmesi, biiziilme), enstriimental renk analizi (L, a’, b") ve
duyusal (renk, gevreklik, lezzet, goriiniis ve genel begeni diizeyi) agidan incelenmistir.

Aragtirma bulgularina gore deneysel kofte orneklerinde; nem miktarinin kuru ekmek orani
arttikca yiikseldigi, yag miktarmnin ise kuru ekmek oram arttikga azaldigi gortlmistiir. Kiil
miktar1 ve pH degerleri ise kuru ekmek orani arttikca azalmistir. Pigirme 6zelliklerinde ise;
kalinlik, ¢ap ve bilizilme kuru ekmek orami arttikca azalmistir. Renk parametreleri
degerlendirildiginde ise kuru ekmek oranmimn artmasma paralel olarak a~ degerlerinde azalma
tespit edilmistir.

Yapilan ¢alismada kuru ekmek kullanilmasinin amaci kuru ekmeklerin degerlendirilmesi, kofte
yapiminda et oraninin azaltilarak maliyetin diisiiriilmesi ve teknolojik agidan yeni bir iiriin
olusturulmasidir. Bu c¢alisma ile belirli oranlarda kullanilan ekmegin kofte Orneklerinde
parametreler ilizerine olumlu etki olusturdugunu sdylemek miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Dana eti kiymasi, kuru ekmek, kimyasal, duyusal
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Kirmizi Biber Cekirdeginin Fenolik Madde Iceriginin ve Antioksidan
Aktivitesinin Arastirilmasi
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Boliimii, Kahramanmaras, Tiirkiye
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Ozet

Kirmizi biberin (Capsicum annuum L.) yiiksek miktarda askorbik asit, fenolik bilesik ve karotenoid
icerdigi bilinmektedir. Bitkide antioksidan aktivite gosteren s6z konusu bilesiklerden fenolik
bilesikler cesitli olumsuz kosullar altinda (enfeksiyon, UV radyasyon vb.) ortaya c¢ikan stres
sartlarinda sentezlenen ikincil metabolitlerdir. Fenolik bilesiklerin aromatik halkalarinda bulunan
bir veya daha fazla sayidaki hidroksil grubu, antioksidan aktiviteden sorumlu bolgedir. Bu bolgeler
hiicrede canlilik sonucu ortaya ¢ikan serbest radikalleri indirgeyerek, serbest radikallerin hayati
molekiillerle etkilesip hasara ugratmasini1 onler. Bitkiler fenolik bilesikler agisindan zengin ve
onemli kaynaklardir. Bu anlamda biiyiik kismi atik olan kirmizi biber ¢ekirdeginin fenolik madde
kaynag1 olarak kullaniminin uygunlugu arastirilmigtir. Bu amagla kirmizi biber ¢ekirdeklerinin sulu
ekstraklar1 hazirlandi. Suda ¢6ziinen fenolik maddelerin Sl¢iimii Folin-Ciocalteu metoduna gore
yapildi. Sonuglar ayni metot ile hazirlanan gallik asit standart egrisi (r*:0.9925) kullanilarak gallik
asit esdegeri cinsinden (GAE) hesaplandi. Kirmiz1 biber g¢ekirdeklerinin antioksidan aktivitesi
DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) reaktifi ile belirlendi. Bu amagla kirmizi biber ¢ekirdeklerinin
metanol ve su ekstraklar1 hazirlandi. Elde edilen ekstraklarin DPPH reaktifini inhibe etme orani
spektrofotometrede 517 nm dalga boyunda hesaplandi. Sonuglar standart antioksidan olarak segilen
askorbik asit ve biitillenmis hidroksi toluen (BHT) ile kiyaslandi.

Biber ¢ekirdeklerinin su ekstraklarindaki fenolik madde miktar1 gallik asit esdegeri cinsinden 10.7
mgGAE/g biber ¢ekirdegi olarak bulunmustur. Biber c¢ekirdeklerinin metanol ve su ekstraklarinin
ICso degerleri sirastyla 42.781 mg/ml, 33.625 mg/ml olarak hesaplanmistir. Bu degerler standart
antioksidan olarak segilen askorbik asit (ICs5:28.789 pg/ml) ve BHT’nin (ICs5:55.980 pg/ml)
DPPH reaktifi giderme aktiviteleri ile kiyaslaninca, biber ¢ekirdeklerinin su ve metanol
ekstraklarinin kayda deger antioksidan aktivite gostermedigi anlagilmustir.

Anahtar Kelimeler: Fenolik madde, antioksidan aktivite, kirmizi biber ¢ekirdegi
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Giivem (Prunus spinosa) Meyvesinin Biyoaktif Bilesenlerinin ve
Antioksidan Kapasitesinin Belirlenmesi
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*Sorumlu yazar: musa.ozdinc@gmail.com

Ozet

Tirkiye’nin her bolgesinde kendiliginden yetismekte olan bazi meyve tiirleri mevcuttur. Bu
tiirlerden bir tanesi de Tirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde yabani erik olarak bilinen, kiigiik ve mor
renkli meyveleri bulunan giivem meyvesidir. Meyve taze olarak tiiketilmekle birlikte marmelat,
recel, serbet yapiminda da kullanilmaktadir. Bu ¢alismada Edirne ilinden toplanan giivem (Prunus
spinosa) meyvelerinde toplam askorbik asit, toplam fenolik madde, toplam flavanoid madde ve iig
farkli metotla antioksidan kapasite analizleri gergeklestirilmistir. Giivem (Prunus spinosa)
meyvesinin fenolik madde miktari, toplam flavanoid madde miktar1 ve toplam askorbik asit
miktarlar sirastyla 293.5 mg/100g, 6444.4 mg/100g, 295.7 mg/100g olarak bulunmustur. Meyve
orneklerinin ABTS degeri %37.4, DPPH degeri %23.5 ve FRAP degeri 1198.2 pmol Fe I1/g olarak
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, Askorbik asit, Giivem, Prunus spinosa

Gida Miihendisligi 9. Ogrenci Kongresi, 4-5 May1s 2018, Malatya Sayfa 21


musa.ozdinc@gmail.com

GMOK-9

Yogurtta Mikrofloranin Tat ve Aromaya Etkisi
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Ozet

Yogurt; besin degeri ve sindirimi yiliksek fermente bir siit iirliinii olmakla birlikte, Tirk Gida
Kodeksi tarafindan yapilan tanima gore, fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin
kullanildig1 fermente siit tirliniinii, FAO / WHO tarafindan yapilan tanima gore ise yogurt; siittozu,
peynir suyu tozu vb. siit iriinleri katilmig veya katilmamus siitten, Lactobacillus bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus bakterileri kullanilarak laktik asit fermentasyonu sonucu koagule
edilmis bir siit {iriiniidiir. Yogurtta kaliteyi olusturan en énemli unsurlardan biri aromadir. Cesitli
bilesiklerin etkisiyle olusan aroma, yogurdun duyusal 6zelliklerini belirleyen 6nemli bir kalite
olgtsiidiir. S. thermophilus ve L. delbrueckeii subsp. bulgaricus bakterilerinin fermentasyonunda:
Laktoz laktik aside doniismekte ve bunun sonucunda asitlik yiikselmektedir. Asitlik ile pihtilasma
geligsmekte, tipik yogurt aromast meydana gelmektedir. Yogurda tat ve gesni veren maddeler, S.
thermophilus ve L. delbrueckeii subsp. bulgaricus tarafindan sentezlenen laktik asit basta olmak
tizere pirtivik, okzalik ve siiksinik asit gibi ugucu olmayan asitler ile asetaldehit, aseton, diasetil
gibi karbonil bilesenlerden kaynaklanmaktadir. Yogurdun lezzetine en fazla etki eden madde
asetaldehit olarak bildirilmektedir. 1 kg yogurtta 20-30 mg asetaldehit bulunmasi o yogurda istenen
tat ve aromay1 verebilmektedir. Ulkemizde yapilan arastirmalarin birinde, yogurtta asetaldehit
miktarinin 4-26 mg / kg arasinda, bagka bir aragtirmada da bu madde miktarinin 8.3-15.7 mg / kg
arasinda degistigi belirtilmistir. Genellikle birlikte kullanilan S. thermophilus ile Lb. bulgaricus
bakterileri arasinda simbiyotik bir iliski bulunmaktadir. Fakat bunlar birlikte yasamalarinin bir
sonucu olarak kendi aminoasit biyosentez yeteneklerini zaman igerisinde kaybetmis olup S.
thermophilus, sistein ve histidin aminoasitlerine ihtiya¢ duymaktadir. S. thermophilus, bu
aminoasitler saglandig siirece diger mikroorganizmalardan daha fazla aromatik metabolit {iretme
yetenegine sahip olacaktir. Bir¢ok arastirmaci orijinal yogurtlarda maya ve kiiflere rastladiklarini
bildirmiglerdir. Bu mikroorganizmalar, yogurdun temel florasinda yer almamakla beraber yogurt
olusumu siirecinde az da olsa etanol olusturarak yogurdun aromasina katkida bulunabilmislerdir.
Bu sebeple yogurdun sekonder florasi olarak algilanmiglardir. Bu ¢alismada siitiin fermentasyonu
ile olusan yogurdun lezzet bilesikleri ve bunlarin tat ve aroma iizerine etkileri derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Mikroflora, Tat, Yogurt, Fermentasyon.
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Taste and Aroma Effect of Microflora in Yogurt
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Abstract

Yoghurt; nutritional value and digestion are high fermented milk. According to the definition made
by the Turkish Food Codex, the fermented milk product used in symbiotic cultures of
Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus specifically in
fermentation and according to the definition made by FAO / WHO, yogurt; milk powder, whey
and others milk product with or without milk products, lactic acid fermentation resulting
coagulated milk using Lactobacillus bulgaricus and Streptococcuc thermophilus bacterias. One of
the most important factors forming of quality in yogurt is aroma. The aroma formed by the
influence of various compounds is an important quality factor which determines the sensory
properties of yogurt. S. thermophilus and L. delbrueckeii subsp. bulgaricus bacterias in during the
fermentation: Lactose is converted to lactic acid and as a result, acidity is increased. Coagulation
and acidity improves, typical yoghurt flavor is occured. Yogurt flavor substances, S. thermophilus
and L. delbrueckeii subsp. bulgaricus mainly lactic acid synthesized by non-volatile acids such as
pyruvic, oxalic and succinic acid, and carbonyl components such as acetaldehyde, acetone,
diacetyl. The most active ingredient in the flavor of yogurt which knowns as acetaldehyde. Having
20-30 mg of acetaldehyde in 1 kg yoghurt can give the desired taste and aroma in that yogurt. In
one of the studies conducted in our country, it was stated that the amount of acetaldehyde in
yoghurt varied between 4-26 mg / kg, and in another study the amount of this substance changed
between 8.3-15 mg / kg. Generally used together with S. thermophilus Lb. bulgaricus a symbiotic
relationship has developed between bacteria. However, they have lost their amino acid biosynthesis
ability over time as a result of their cohabitation and require S. thermophilus, cysteine and histidine
amino acids. S. thermophilus will have the ability to produce more aromatic metabolites from other
microorganisms as long as these amino acids are provided. Many researchers reported that yeast
and fungus were found in original yogurts. These microorganisms were not found in the main flora
and they could contribute to the flavor of yogurt by forming ethanol when the yogurt formation
process was little. For this reason, they were perceived as florets of secondary in yogurt. In this
study, flavor compounds of yogurt formed by fermentation and that effect of the taste and aroma on
studying is prepared review article.

Keywords: Microflora, Flavor, Yoghurt, Fermentation.
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Semeni Helvasimin Begeni Durumunun Saptanmasi
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Ozet

Gidalarin kalite karakteristiklerinden birisi de duyusal karakteristikler olup tiiketicilerin duyular
(tatma, koklama, gorme, dokunma ve isitme) ile degerlendirdikleri kalite 6zellikleridir. Tiiketici
tercihlerinin saptanmasi ve s6z konusu tercihler dogrultusunda gidanin {iretilmesi, duyusal
karakteristiklerin belirlenme amacini olusturmaktadir. Semeni helvasi her yas grubu i¢in uygun bir
tatlidir.

Bu caligma, geleneksel Semeni helvasini liniversite 6grencilerinin begeni durumunun saptanmasi
amactyla yapilmistir. Duyusal analiz ¢aligmasina Canakkale 18 Mart Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi 6grencileri panelist olarak katilmistir. 20’si kiz 6grenci ve 20’si erkek 6grenciden olugan
toplam 40 panelistin Semeni helvasini begenme/begenmeme durumlart degerlendirilmistir. Bu
amagla bes ifadeli (‘cok begendim’, ‘begendim’, ‘orta derecede begendim’, ‘az begendim’, ‘hi¢
begenmedim’) hedonik skala kullanilmistir. Duyusal analiz sonuglar degerlendirildiginde,
panelistlerin %30.00"unun ‘¢ok begendim’, %52.50’sinin ‘begendim’, %24.00’liniin ‘orta derecede
begendim’ ve %5.00’inin ‘az begendim’ se¢enegini isaretledikleri saptanmugtir. ‘Hi¢ begenmedim’
secenegini isaretleyen panelist saptanmamistir. Esit oranda (%30) kiz ve erkek 6grencilerin ‘gok
begendim’ secenegini isaretledikleri belirlenmistir. Kiz 6grencilerin %55.00 oraninda ‘begendim’
secenegini isaretlerken, erkek ogrencilerin %50.00 oraninda ‘begendim’ segenegini tercih ettigi
goriilmistiir. %15.00 oraninda ise hem kiz hem de erkek 6grencilerin ‘orta derecede begendim’
secenegini tercih ettikleri belirlenmistir. %5.00 oraninda ‘az begendim’ segenegini igaretleyenlerin
sadece erkek panelistler oldugu saptanmustir.

Evsel oOlgekte yapilip begenilerek tiiketilen ve kendine 6zgii rayihasi olan geleneksel Semeni
helvasinin unutulmasini dnlemek, iiretiminin yayginlagmasini saglamak, iiretimi ve tiiketimi
olmayan bolgelerde tamitilmasina ve gida sektoriine kazandirilmasina yardimci olmak, bu
caligmanin hedefini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bursa, Cimlenmis bugday (Semeni), Duyusal Analiz, Geleneksel Helvalar,
Hedonik Skala, Kalite, Semeni Helvasi.
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Ozet

Diinyada giderek artan problemlerin basinda gelen kuraklik, sinirli gida kaynaklar1 ve kiiresel iklim
degisikligi kaynaklarin daha verimli kullanilmasi konusundaki hassasiyeti ve konuyla ilgili
calismalarin sayisini arttirmistir. Gida kaynaklarinin ve suyun verimli kullanilmasi ve gidalarin
uzun Omiirlii olmasini saglayan teknikler lizerinde calismalar ise artan hizla devam etmektedir.
Tarimsal triinler yiiksek orandaki su igerikleri sebebiyle hizli bozulma egilimindedir. Ayrica
tasima ve isleme sirasinda bile Oonemli kayiplar s6z konusu olmaktadir. Tarimsal triinlerin
muhafazasinda pek ¢ok teknik olmakla beraber kurutma en yaygin kullanilan tekniktir. Giiniimiizde
kurutma islemi {riiniin raf Omriiniin uzatilmasini, besinsel, mikrobiyel ve duyusal kalite
ozelliklerinin korunmasim ve tiiketiciye tazesi lezzetinde farkli yelpazede iiriin saglanmasim
hedefleyen gida endiistrisi ig¢in vazgecilemez bir teknik olma o6zelligini korumaktadir. Gida
kurutmada kullanilan bir¢ok kurutma ydntemi bulunmakla beraber kurutma prosesi genel itibariyla
yiiksek enerji girdisine ihtiyaci olan bir tekniktir. Farkli kurutma tekniklerinin maliyetleri goz
oniine alindiginda glines enerjisi gibi yenilenebilir ve temiz enerji kullanimi bu maliyeti azaltmakta
ve Ozellikle siirdiiriilebilir kalkinmada avantaj saglamaktadir. Yenilenebilir enerji kaynaklarinin en
onemlileri giines, su, riizgar, jeotermal ve biyokiitle kaynaklaridir. Enerji ihtiyacinin siirekli artmast
nedeniyle yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimi biiyiik énem arz etmektedir. Ulkemiz bir
tarim tilkesidir ve zengin gilines enerjisi kaynagina sahiptir. Bu sebeple g¢aligmanin amaci
yenilenebilir enerji kaynaklar ile gida kurutmanin temelleri, kurutma ekipmanlar1 ve son yillarda
giines enerjisi gibi yenilenebilir enerji kaynaklarmin gida endiistrisinde kullanimiyla ilgili
calismalar hakkinda bilgi vermektir.

Anahtar Kelimeler: Gida, Yenilenebilir enerji, Giines enerjisi, Kurutma, Kalite.
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Ozet

Gida kurutmada kurutulmus iriiniin kuruma kalite ve besinsel igeriginin yiiksek olmasi aym
zamanda kurutma isleminin daha kisa siirede tamamlanmasi ve enerji maliyetinin daha diisiik
olmasi hedeflenmektedir. Yaygin olarak kullanilan konvektif kurutmaya alternatif olarak
gelistirilen kopiik kurutma tekniginde koplrtiicii ajanlar kullanilarak yilizey alami arttirilmakta
boylece daha kisa siirede besinsel igerigi yiiksek kurutulmus iiriin elde edilmektedir. Kopiik
kurutmada kurumanin verimliligi kopiigiin 6zelliklerine baglidir.

Bu c¢alismada farkli kopiik ajanlart (¢6ven otu koki (GypsophilaL.) ve yumurta aki) ve
konsantrasyonlarimin (% 2, 3, 4, 5 ve 6) kopiik yogunlugu ve genlesmesi olarak ifade edilen kopiik
ozelliklerine etkisi incelenmistir. Blenderla 1000 rpm’de 5dak’lik kopiiklendirme islemi
sonucundaki kopiik yogunluklart % 2, 3, 4, 5 ve 6’lik ¢oven otu kokii kdpiiglinde sirasiyla 0,0898,
0,0987, 0,0916, 0,0963 ve 0,0935g/cm® iken yumurta aki kopiigiinde sirasiyla 0,4203, 0,3353,
0,3653, 0,3371 ve 0,3196g/cm® olmustur. Kopiik genlesmeleri ise % 2, 3, 4, 5 ve 6’lik ¢oven otu
kokiinde sirasiyla % 835,6725, 936,5857, 998,4848, 830,2327 ve 775 iken yumurta akinda
sirasiyla % 100, 120, 120, 130 ve 140 olarak hesaplanmistir. Calismanin sonucunda koépiik
genlesmesinin ¢oven otu kokiinde yumurta akina gore 7 kat, kdpiik yogunlugunun ise yumurta
akinda ¢oven otu kokiine gore 4 kat fazla oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kopiik kurutma, ¢oven otu kokii, yumurta aki, kopiik yogunlugu, kopik
genlesmesi.
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Ozet

Tarihi Ipek Yolu iizerinde yer alan Gaziantep’te farkl kiiltiirler ile tarimsal iiriinlerde, pisirme ve
tilketme yontemlerindeki gesitliligin birlesmesi sonucunda yaklagik 400 yemek ¢esidi olugmustur.
UNESCO Yaratict Sehirler agina Gastronomi alaninda 17 sehir arasina Nisan 2015 de giren ilk
Tiirkiye sehri Gaziantep olmustur. UNESCO; kiiltiirel miras ve kiiltiirel gesitlilik kavramlar ile
toplumlar i¢in yakinlasma, diyalog, uyum ve kimlik kaynagini olusturacagi ve kiiltiir ¢alismalarinin
stirdiiriilebilir barisa, yaraticiligin tesvik edilmesine, acik ve katilimei toplumlar olusturulmasina ve
stirdiirilebilir kalkinmaya katkida bulunmay1 hedeflemektedir. Standartlar insanlik tarihi kadar eski
olan, giinlik yasamin her alaninda; hayati kolaylastirmak, sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve diger
alanlarda belirli bir diizen tesis etmek amaciyla olusturulan kurallardir. Standardizasyonun tiiketici
ve iiretici {izerindeki fonksiyonlari; Ticari Iletisimi Giiclendirmek, Teknolojinin Gelistirilmesi ve
Yaygin Kullanimi, Uretim Yontemleri ve Tiiketici ile Ag Etkisi olusturma, Uretimin Verimliligi,
Uyumluluk, Siire¢ Yo6netimi, Kamu Yarar1 saglamaktir. Standardizasyonun faydalari ise Tiiketiciye
Faydalar1, Ureticiye Faydalar1 ve Ulke Ekonomisine faydalari olarak siralanabilir.

Bu caligma ile ticari alanda Gaziantep Mutfagi denilince en ¢ok akla gelen kebap ve baklava
disinda diger yemeklerinin de ulusal ve uluslararasi taninirliginin saglanmasi, tiiketici yoniinden
ticari alanda yayginlagtirilmasi ve yonetim sistemleri agisindan mevcut durum analizinin istatistiki
olarak yapilmasi ile Mutfak Yonetim Standardizasyon igin sorunlarin tespit edilerek ¢oziim
oOnerileri ile standardizasyonun saglanmasi hedeflenmistir.

Bu ¢alisgmada Gaziantep Mutfagini olusturan yemekler 12 ana kategoride ele alinarak Gaziantep’te
en ¢ok bilinen 20 adet otel, restoran, lokanta, kebapgi, ¢corbaci, fast-food tarzi igyerleri segilerek bir
anket yapilmistir.

Ankette “Isyeri Hakkinda Bilgi” olarak isyerinin ve iiretimden sorumlu kisinin tecriibesi, zorunlu
ve ihtiyari belgelerin varlig1, isyerinde bulunan boliimler, kebap, yemek ve tath iiretim kapasiteleri,
Ruhsatta yazan Sinifi ve kategorilere gore hizmet verdigi sinifi hakkinda sorular yoneltilmistir.
“Uriin Cesitliligi” olarak kategorilerine gore literatiirde yer alan Gaziantep Mutfag1 yemeklerinin
hangilerinin sunulabildigi sorgulanmistir. “Teknolojik imkanlar/ Yeterlilikler” agisindan Gaziantep
yemeklerinin iiretiminde kullanilan ekipmanlarin varhigi, Yemek Uretiminde Kullanilan tariflerin
kaynag1 sorgulanmistir. “Hammadde ve Tedarikgiler” agisindan se¢im kriterlerinin &ncelikleri,
tedarikgiler, hammadde se¢iminde karsilasilan problemler sorgulanmistir. “Caliganlar” hakkinda
istihdamda karsilasilan problemler, elemanlarinin egitim/ sertifika bilgileri, personelin hijyen
denetim sikliklar1 sorgulanmstir. “Miisteri” anketleri ve sikayetlerinin dagilimi, miisteri profili,
miisterilerin beklentileri ve isyerinin miisteri hakkinda sikayetleri degerlendirilmistir. “Isyeri
Hijyeni” hakkinda temizlik sikligi, metodu, hasere ile miicadele, ¢apraz bulagmaya yoOnelik
tedbirler sorgulanmustir. “Altyap1” acisindan isyerinin su kaynagi, havalandirma ve ortam ile
mutfak i¢in enerji kaynaklar1 sorgulanmstir.

Calisma neticesinde en ¢ok bilinen Gaziantep Mutfagina 6zgii hizmet veren isyerlerinin {iretiminde
yer alanlarin genelde 20 yildan fazla tecriibelerinin oldugu, isyerlerinin kurulusunun genelde 10
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yildan fazla oldugu ve zamanla tiiketici profiline gore daha genis ve islek yerlere tasindigi,
igyerlerinin zorunlu belgeler disinda ihtiyari belgelere ihtiyac duyulmadigi, yerel idarelerden
belgelendirmelere sicak bakildigi ama yayginlagmadigi, tiretim kapasitelerinin rutin {iretim diginda
etkinlik ve organizasyon talepleri ile arttig1, ruhsatlandirmada yeni siniflandirmanin ihtiyag¢ oldugu
gbzlemlenmistir. Isyerinin béliimlerinin hemen hemen hepsi icin yeterli oldugu, bazilarmin
calisanlarin sosyal alanlarinda iyilestirmeler yapilabilecegi sonucuna varilmistir. Yemek cesitliligi
ile ilgili olarak giinliik olarak belirli ¢esit yemeklerin her igsyerinde yapildigi ancak talep olmasi
halinde her ¢esit yemegin yapabilecegi tespit edilmis olup yemek tariflerinde yazili olmayan kisisel
bilgi ve tecriibenin kullanildigi, yemek tariflerinde Standard haline gelmemis farkliliklarin oldugu
gbzlenmistir. Yemek iiretiminde geleneksel yontemler disinda teknolojik ekipmana fazlaca ihtiyac
duyulmadigi, baz1 6zel yemekler i¢in gelistirilmis olan makine ekipmanin fazlaca kullanilmadigi
goriilmiistiir. Hammadde tedarikinde teknik 6zelliklerin yazili hale getirilmedigi ancak kendilerince
tanimladiklari kaliteli tirtinlerin ve siirekli ayni kalitede lirtinlerin bulunamamasinin yaygin problem
oldugu, hammadde tedarikgisi konusunda yeni arayislara girilmedigi belli yerlerden siirekli alim
yapildig1 gbzlemlenmistir. Calisanlar ile ilgili olarak en ¢ok egitimli personel bulma sorunu oldugu,
mutfak egitimlerinin hizmet icin verildigi, mevzuat egitimlerinin yeterli oldugu gdzlenmistir.
Calisanlarin hijyen denetim sikliklarinin ortalama 2-3 giinde bir yapildig1 hijyen ile sikayetlerin
azhigt gorilmistiir. Miisteri anketlerinin yazili halde olmadan sozli yapildigi, sikayetlerin
genellikle caliganlar hakkinda olmasi sonrasinda fiyat ve yemek cesitliligi olmas1 gdzenmistir.
Miisteri profili is adamu, turist, kamu, esnaf ve 6grenci olarak siralandig1 goriilmiistiir. Isyerlerinin
miisteri hakkinda en ¢ok sikayetlerinin aceleciligin oldugu sonucuna varilmustir. Isyeri temizliginin
genel olarak giinliik detayli ve ylizeysel yapildigi, temizlik metodunun dezenfektan kullanimin
yayginlig1 gézlenmistir. Hagere ile miicadelede genel olarak disaridan hizmet alinmasi ve ortalama
2 haftada bir yapilmasi genel uygulama olarak gozlenmistir. Capraz bulagsmayi1 Onleyici
faaliyetlerin etkin olarak kullanildigi sebeke suyunun ve depo kullanimin yaninda aritma sistemin
bulunmasi yaygin oldugu sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Gaziantep, Standardizasyon, Gastronomi, Yerel Mutfaklar.
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Ceviz (Juglans regia L.), botanikte Dicotiledoneae smifi Juglandales takimi, Juglandaceae
familyasi ve Juglans cinsinde yer alir. Juglans cinsi igerisinde giinlimiizde 6zellikleri belirlenen 18
tiirden en 6nemlisi ve {istiin meyve kalitesi ile ceviz denildiginde ilk akla gelen, “Anadolu cevizi”,
“Iran cevizi” ve “Ingiliz cevizi” olarak da adlandirilan J. regia’ dur.

Ceviz hasat zamani genellikle Sonbahar mevsiminde Eyliil ortasinda baglar, Ekim sonuna kadar
devam eder. Hasat zamani, cevizin yesil kabugunun 1/3'{iniin ¢atlamaya basladigi dénemi takip
etmektir

Ceviz saglik ve beslenme bakimindan ¢ok onemli bir meyve tiirlidiir. Genel olarak cevizde %3.5
su, %15- 30 protein, %55- 77 yag, %1.5- 3 kiil, ve %5- 15 oraninda da karbonhidrat (agirlik
seliiloz) bulunmaktadir. Ayrica cevizin meyvesi, Ca, P, Mg, Fe, Na, K gibi mineral maddeler
bakimindan zengin oldugu gibi A, B1, B2, B6, C vitaminlerini de icermektedir. 1 kg ceviz yaklasik
7.000 kalori enerji saglamaktadir.

Yaptigimiz caligmada cevizin yiiksek besin igerigi 6zelliginden yararlanilarak, laktoz intoleransi
olanlara yonelik ve beslenme sekli olarak veganlik tercih etmis bireylere alternatif bir igecek
olmas1 bakimindan amaca uygun olarak elde edilmistir.

S6z konusu {iriin, ticari olarak satin alinan cevizin belirli oranlarda su ile karistirilmas1 ve pastorize
edilerek aroma maddelerinin (bal, kakao, vanilin ) belirli oranlarda eklenmesi ile elde edilmistir.
Bu ¢alisma ile siit isleme teknolojisi ele alinarak ceviz meyvesinden spesifik olarak hastalara ve
farkli beslenme seklini tercih etmis bireyler 6ncelik alinarak bu spesifik durumlara sahip olmayan
insanlarin da rahatga tiiketebilecegi yeni bir iiriin gelistirilmeye ¢aligilmugtir.

Anahtar Kelimeler: Ceviz (Juglans regia L.), Laktoz intoleransi, Vegan, Kakaolu siit
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Ette Antibiyotik Aranmasi
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Ozet

Eti tiiketilebilen hayvanlarda ilaglar terapotik ve profilaktik amaglar i¢in kullanilmaktadir. En
yaygin ve bilingsiz kullanilanlarin basinda ise antibiyotikler yer almaktadir. Antibiyotikler ¢iftlik
hayvanlariin yetistiriciliginde tedavi ve koruyucu gelisiminin hizlandirilmasi, verimin ve yemden
yararlanmanin artirilmasi amaciyla kullanilmaktadir. Kullanilan bu antibiyotikler tedavide 6nemli
rol oynamalarina ragmen yanlis kullanimlarina bagh olarak basta et olmak tizere siit, yumurta, bal
gibi hayvansal kokenli gidalarda kalmti sorununa neden olmaktadir. Kanatlhi hayvan
yetistiriciliginde 6zellikle profilaktik ve gelismeyi hizlandirici uzun siire diisiik konsantrasyonlar da
antibiyotik kullanilmasina bagl olarak etlerinden siklikla izole edilen enterik patojen bakterilerin
insanlarda kullanilan antibiyotiklere karsi ¢apraz direng gelistirdigi cesitli bilimsel ¢alismalarda
ortaya konmustur. Ayrica fermente {iriin {iretiminde ham maddede bulunan antibiyotik, {iriinlerde
olumsuz 6zelliklerin meydana gelmesine sebep oldugu bilinmektedir. Hayvansal gidalardaki kalinti
sorunu giderek artan 6neme sahip global bir sorundur.

Gilinimiizde gidalarda antibiyotik kalintilarinin tespiti igin gelistirilmis mikrobiyal inhibisyon
testleri, immunoassayler ve kromotografik metotlar mevcuttur. Bunlarin yani sira Enzim- linked
immunosorbent assay (ELISA) metodu laboratuvarda yaygin olarak kullanilmakta giivenilir
sonuglar vermekte ve kisa siirede ¢ok sayida 6rnekle calisma imkani sunmaktadir.

Bu calismada, antibiyotiklerin etki mekanizmasi, antibiyotiklerle yapilacak sagaltimda dikkat
edilmesi gereken hususlar, antibiyotiklerin bilingli kullanimi ve antibiyotiklerin gida {iretimi
tizerine etkileri irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Antibiyotik, Et, Kalint1 limiti, Antibiyotiklerin tespiti
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Gidalarda Antosiyaninler ve Fonksiyonel Etkileri
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Ozet

Gida endiistrisinde antosiyaninlerin kullanimi 6nemli bir yere sahiptir. Dogada serbest halde
bulunamayan antosiyaninler suda ¢dziinebilen flavilyum katyonuna sahip fenolik bilesikler olup
meyvelerin ve sebzelerin kirmizidan maviye uzanan genis araliktaki renklerini vermektedirler. Bu
ozelliklerinden dolay1 asit-baz indikatorii olarak da kullanilirlar. Genellikle asitli gidalarda
kullamimi 6nerilen antosiyaninler, 15132 ve 120°C’a kadar sicakliga dayamiklilik gosterebilirler.
Antosiyaninlerin ana kaynagi, liziim, bdgiirtlen, yaban mersini gibi kii¢iik taneli ve sulu meyvelerle
patlican, zeytin, kirmizi sogan ve tathi patates gibi bazi sebzelerdir. Yapilan ¢aligmalar neticesinde
bazi lizim ¢esitlerinde tanede toplam antosiyanin miktarmin yaklasik 30-750 mg /100 g iken
cileklerde 15-35 mg / 100 g ve yaban mersinlerinde 60-200 mg / 100 g’dir. Sebzeler s6z konusu
oldugunda ise antosiyanin igerigi 750 mg / 100 g olan patlican ilk dikkat ¢ekendir. Antosiyaninler
gida sektoriinde icecekler, dondurma cesitleri, yenilebilir buzlar, joleler, regeller, sekerlemeler,
siisleme ve kaplama malzemeleri, unlu mamuller, tiim gerezler, diyet Uriinler, ek gidalar, sivi ve
kat1 gida katkilari, aromalandirilmis saraplar, distile alkollii ickiler, kokteyller, meyve saraplari,
elma saraplari, soslar, hardal, ¢esni maddeleri, tursular ve salgam suyunda kullanilmaktadirlar.
Antosiyaninlerin, antioksidan 6zellikleri de dikkat ¢cekmektedir. Antioksidan aktiviteleri yapilariyla
ilgili olup, yapidaki —OH sayisinin artis1 antioksidan aktiviteyi arttirmaktadir. Siyah, koyu kirmizi
ve mavi renkler igeren meyvelerin antioksidan degerleri ¢ok daha fazla olup, meyvelerdeki
antioksidanlar o6zellikle biiyiik Olclide antosiyaninlerden kaynaklanmaktadir. Antosiyaninlerin
gidalara c¢ekici renk oOzellikleri kazandirmakla birlikte farkli kullanim olanaklar1 da vardir.
Kozmetik sektoriinde cilt ve sa¢ bakim firiinlerinde kullanilirken, antosiyaninlerin saglik agisindan
yararlt bilesikler oldugu ve farmakolojik oOzellikleri nedeniyle cesitli hastaliklarin olusumunu
engellemek ve / veya tedavi etmek amaciyla da kullanildigi savunulmaktadir. Bu c¢alismada
antosiyaninlerin temel yapisi, Ozellikleri, ekstraksiyonu ve gida sanayiinde farkli kullanim
olanaklar1 giincel literatiirler 15181nda derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida, Antosiyanin, Antosiyanidin glikozitler, Ekstrakt.
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Anthocyanins in Food and Their Functional Effects
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Abstract

In food industry usage of anthocyanins has an important place. Anthocyanins, which are not found
in nature, are phenolic compounds with a water soluble flavilium cation and give a wide range of
colors of fruits and vegetables ranging from red to blue. Because of these properties, they are also
used as acid-base indicators. Anthocyanins, which are generally recommended for use in acidic
foods, can tolerate light and temperatures up to 120°C. The main source of anthocyanins are small
grained and juicy fruits such as grapes, blackberries, blueberries, and some vegetables such as
eggplant, olive, red onion and sweet potato. As a result of the studies done, the amount of total
anthocyanin in some grain varieties is about 30-750 mg / 100 g, while the content of anthocyanin is
15-35 mg / 100 g in strawberries and 60-200 mg / 100 g in blueberries. When it comes to
vegetables, the first thing to notice is the eggplant, which has anthocyanin content of 750 mg / 100
g. Anthocyanins are used in the food sector to produce beverages, ice cream varieties, edible ice,
jellies, jams, confections, decoration and covering materials, bakery products, all snacks, diet
products, supplements, liquid and solid food additives, aromatic wines, distilled alcoholic
beverages, cocktails, wines, apple wines, sauces, mustard, condiments, pickles and turnip juice.
Antioxidant properties of anthocyanins are also remarkable. Antioxidant activities are related to the
structure, and the increase in the number of -OH in the structure increases the antioxidant activity.
Fruits containing black, dark red and blue colors have a much higher antioxidant value and the
antioxidants in fruits are mainly due to the anthocyanins. Anthocyanins give attractive color
properties to food and also have different usage possibilities. It is argued that the anthocyanins are
useful compounds for health and they are also used for preventing and / or treating the formation of
various diseases due to their pharmacological properties, while they are used in skin and hair care
products in the cosmetics sector. In this study, the basic structure, properties, extraction and
possibilities of different uses of anthocyanins in food industry are compiled in the light of current
literature.

Keywords: Food, Anthocyanin, Anthocyanidin glycosides, Extract.
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Ozet

Semeni Helvasi, Bursa'nin Mustafakemalpasa il¢esine bagli Terekeme ya da Karapapak olarak da
bilinen Kosubogazi Koyiinii kuran Dagistan’in Derbent yoresinden 1892 yilinda gelen
mubhacirlarin, semeni denilen ¢imlendirilmis bugdaydan yaptig1 geleneksel bir tatlidir. Geleneksel
olarak baharin gelisi ve tabiatin yeniden canlanmasini ifade eden Nevruz bayrami 6ncesinde bolluk
bereket sembolil olarak Nevruz giinii tatlis1 olarak Semeni helvasi yapilmaktadir. Yeni yilin
bereketli olmasi dilegi ile Nevruz giinii ikram edilen Semeni Helvasinin yapiminda bugday ¢imi
6zsuyu ve un hammadde olarak belli oranlarda kullanilmaktadir. Yapim agamalar1 birbirini izleyen
bes asamadan (bugdayin ¢imlendirilmesi + bugday ¢imi iiretilmesi + bugday ¢imi 6zsuyu eldesi +
bugday ¢imi 6zsuyunun un ile karistirilarak kaynatilmasi (12 saat) + sogutma ve muhafaza)
olusmaktadir.

Bu calismanin amaci, begenilerek tiiketilen ve kendine 6zgii tad1 ve aromasi olan orijinal Semeni
helvasiin evsel dlgekte geleneksel iiretim bicimini ortaya koyarak akademik sorumlulugun bir
geregi olarak kayit altina alinmasina ve tanitilmasina katkida bulunmak ve gida sektoriine
kazandirilmasina zemin hazirlamaktir.

Anahtar Kelimeler: Cimlenmis bugday (semeni), ¢imlenmis bugday 6zsuyu, geleneksel Nevruz
giinii tatlis1, Semeni helvasi, Uretim bigimi.
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