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ONSOZ
Degerli Kongre Katilimcilari,

“13. Gida Miihendisligi Ogrenci Kongresi” 17-18 Mayis tarihlerinde Ege Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ev sahipliginde “Karma Grup Egitim,
Denetim ve Danismanlik” ve “Tiirkiye Gida ve Icecek Sanayi Dernekleri Federasyonu (TGDF)
destegi ile izmir’de “Yasam I¢in Gida” ana temas: altinda gerceklestirilmistir.

Kongre kapsaminda gen¢ miihendis adaylari, yliksek lisans ve doktora Ogrencileri,
akademisyen ve sektor temsilcilerini bir araya getirerek bilimsel bilgi aktarimi, is birligi ve
yeni fikirlerin paylagsmasi ve yararli ¢iktilarin elde edilmesi amaglanmistir. Kongremizde
gonderilen her bildiri alaninda uzman bilim insanlar1 tarafindan degerlendirilmis olup 27 adet
sozlii ve 20 adet poster bildiri sunulmustur. Ulkemizin gida ve beslenme politikalarina 151k
tutuguna inandigimiz kongremizin acilis oturumlarinda, sektdrel degerlendirme yaparak
deneyimlerini paylasan davetli konugmacilarimiza ve diger tiim katilimcilarimiza verdikleri
degerli bilgiler ve destekler i¢in tesekkiir ederiz.

Saygilarimla,
Prof. Dr. Sebnem TAVMAN

Kongre Diizenleme Kurulu Bagkan

Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Béliim Baskani
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DUZENLEME KURULU
Prof. Dr. Sebnem TAVMAN | Ege Universitesi, Gida Miithendisligi Boliimii

Dog. Dr. Onur OZDIKICIERLER, Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Ar. Gor. Aysegiil KIRMIZIGUL PEKER, Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii
Ar. Gor. Bilge BASTURK BERK, Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Inci ELCIM, Karma Grup Egitim, Denetim ve Danismanlik

Sinem BAHCEKAPILI, Karma Grup Egitim, Denetim ve Danigsmanlik

Ayse NIHAL MORTEPE, Tiirkiye Gida ve Igecek Dernekleri Federasyonu

Feyza Basak COSKUN, Tiirkiye Siit Et Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi
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KONGRE PROGRAMI

17 MAYIS 2024/CUMA - 1. GON

08.30-09.00 | Kayitlarin Alinmasi

09.00-09.30 | Acihs, Acihs Konusmasi, Istiklal Marsi

1. Oturum

09.30-10.40 | Dr. isa Coskun-TGDF Baskan Vekili
BIONEKS-Sevgi Erdogan

2. OTURUM: SOZLU SUNUMLAR
Moderatorler: Prof. Dr. Sevcan UNLUTURK, Gida Yiik. Miih. Hiilya Serpil

KAVUSAN

Damla USTA Ayva Cekirdeg@ Mﬁsilajlnln Gida Sanayiinde
Kullanim Potansiyeli

ELif ALKIN Keten ve Chia Tohumunun Jellesme Ozellikleri ve
Gidalarda Kullanimi
Lahana Tohumundan Elde Edilen Saf Siilforafanin
Piiskiirtmeli Sogutma Yontemiyle

Ozge FILIZ Mikroenkapsiilasyonu: Uygun Jelatin
Konsantrasyonunun  ve  Karistirma  Hizinin
Belirlenmesi

Gizem Simge
KILINGC
10.40-12.30 Marmelat Yapiminda Degerlendirilen Corek Otu

- Posasimin Fenolik Bilesen Igerigi ve Antioksidan

Hasan DOVER | o Dasitesinde  Meydana Gelergl Degisikliklerin
Incelenmesi
Airfry (Sicak Hava Kizartma) Fonksiyonuna Sahip
Carpan Hava Jeti Firin Prototipi Gelistirilmesi ve
Ahmet Tarik CAN | Gelistirilen Firin Prototipinin Model Gida Olarak
Patateslerin Pisirilmesi/Kizartilmasinda Test
Edilmesi
Nadide KOCAER, | Gida-Icecek  Endiistrisinde  Cevresel izleme

Betiil KABAK Programi
Piezoelektrik Yontemi ile Sebzelik Icinde Bugu
Metodunun Gida Kalitesine ve Raf Omriine Etkisi
Sicak Havada Kizartma Islemi ve Gida Kalitesine
Etkileri
Seyma GUN Gida Endiistrisinde Kitosan Uygulamalari

12.30-13.15 FOJA LR ITE4l

13.15-13.45 | 3. OTURUM: Gida okur yazarligi ve bilgi kirliliginde Gida Miithendisligi

Ballarda Otantisite Tespti

Tansu ALTUNBAS

Kenan YAVUZ
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Moderator: Meltem PEKPERDACI

Didem ALTUNTAS-Regiilasyon

Elif ARABACI-Metro Kalite

Ayse Nihal MORTEPE-TGDF Genel Sekreteri

Aydin BAGATER-ETUDER Genel Sekreteri

Canan ELIBOLLAR-GIDABIL Genel Sekreteri

13.45-14.00 | Kahve Molasi
4. OTURUM: SOZLU SUNUMLAR
Moderatorler: Prof. Dr. Zafer ERBAY, Gida Yik. Mith. Ebru ORMANLI
Keten Tohumu Miisilaji Oziitleme Siirecinin
Emirhan ATLAYAN | Matematiksel Modellenmesi ve Reolojik
Karakterizasyonu
frem SAHIN Gida Atiginin Azaltilmasinda Yenilebilir Film ve
Kaplamalar
Aydin Baha o . o
YILMAZ Vitamin Destekli Probiyotikli Noodle
Sena DUYGU Lactococcgs lact?s E.kspre?sy.on Sistemi I¢in Peynir
Alt1 Suyu ile Besiyeri Optimizasyonu
Antioksidan Aktiviteye Sahip Karadut ve Hibiskus
14.00-15.40 Cem YIGIT Ekstraktlarinin =~ Atistirmalik  Et  Cubuklarinin
) ) Renklendirilmesinde Kullanimi
,Ceyda Havva Puf Kurutma Yontemi ile Atistirmalik Kekikli
GOKDUMAN, Ayse Peynir Uretiminde Kekik Oraninin Belirlenmesi
Nur KURTBAS y
) Mikrodalga, Ultrason ve Infiizyon Yontemleriyle
Ozgiil GERCEKER | Ekstrakte Edilen Bitkisel Caylardaki Fenolik
Bilesiklerin Karsilastirmali Analizi
Bitkilerden ~Fitomelatonince Zengin Oziitlerin
Ozgiill GERCEKER | Eldesinde  Yesil  Ekstraksiyon Y®&ntemlerinin
Kullanim1
. Zihinsel Performansi Artiran Gida Bilesenleriyle
Sinem KELES Fonksiyonel Gida Tasarimi
Gliitensiz Kek Hamurlarinin Reolojik
Berkay BERK Karakterizasyonu ve Son Uriin kalitesine Etkisi
15.40-16.00 | Kahve Molas1
5. OTURUM: SOZLU SUNUMLAR
Moderatérler: Prof. Dr. Ahmet ALTINDISLI, Ar. Gér. Aysegiil KIRMIZIGUL
16.00-17.40 | PEKER
Aleyna DERVES, | ittt 6B esiminin Pasirise. Gl
Aysel Buse BAYAK 3

Siitlerin Stabilizasyonu ve Kalitesi Uzerine Etkileri
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Yenilik¢i Fonksiyonel Gidalar i¢in Zeytinyagi
Mihrican TUTUS | Endiistrisinden Elde Edilen Atiklarin
Degerlendirilmesi
Giilein BAL Aktif  Karbon ile Ksilooligosakkaritlerin
Saflastiriimasi
Yasmur Kestane Mantar1 ve Kinoa Kaplamali Glutensiz
ELIKgU(;UK Dana Kofte Kiipleri Gelistirilmesi, Pisirme
Yéntemlerinin Uriin Ozellikleri Uzerine Etkileri
frem USTUN Uzay gidasi: Astronotlar I¢in Giivenilir Gida Uretimi
Kuruyemis Kabuklarindan Elde Edilen Seliiloz ve
Ebru ORMANLI Ligninin Gida Endiistrisinde Kullanim1
- B-Glukanlarin ~ Ekstraksiyon  Yontemleri  ve
Buse OZDERE Fonksiyonel Ozellikleri
17.40-18.00 | Odiil Toreni ve Kapanis

18 MAYIS 2024/CUMARTESI - 2. GUN

10.00-12.00 | Pinar Siit Teknik Gezisi
12.00-13.00 | Ogle Arasi
13.00-15.00 | Pakmaya Teknik Gezisi

10




SOZLU SUNUM
OZETLERI
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SOZLU SUNUM LIiSTESI

S-01

Ayva Cekirdegi Miisilajinin Gida Sanayiinde Kullanim Potansiyeli.
Damla USTA, Bige INCEDAYI

S-02

Keten ve Chia Tohumunun Jellesme Ozellikleri ve Gidalarda Kullanimi.
Elif ALKIN, Nihal TURKMEN EROL

S-03

Lahana Tohumundan Elde Edilen Saf Siilforafanin Piiskiirtmeli Sogutma Y ontemiyle
Mikroenkapsiilasyonu: Uygun Jelatin Konsantrasyonunun ve Karistirma Hizinin
Belirlenmesi.

Ozge FILiZ, H. Beste ONER, Ozgiin KOPRUALAN-AYDIN, Hilal SAHIN-
NADEEM, Figen KAYMAK-ERTEKIN

S-04

Ballarda Otantisite Tespti.
Gizem Simge KILINC, Neriman BAGDATLIOGLU

S-05

Marmelat Yapiminda Degerlendirilen Corek Otu Posasinin Eenolik Bilesen igerigi ve
Antioksidan Kapasitesinde Meydana Gelen Degisikliklerin Incelenmesi.
Hasan DOVER, Ertiirk BEKAR, Senem KAMILOGLU

S-06

Zihinsel Performansi Artiran Gida Bilesenleriyle Fonksiyonel Gida Tasarimi.
Sinem KELES, Zeynep Banu GUZEL-SEYDIM

S-07

Airfry (Sicak Hava Kizartma) Fonksiyonuna Sahip Carpan Hava Jeti Firin Prototipi
Gelistirilmesi ve Gelistirilen Firin Prototipinin Model Gida Olarak Patateslerin
Pigirilmesi/Kizartilmasinda Test Edilmesi.
Ahmet Tarik CAN, Selin DEMIRKAN, Ozge FiLiZ, Ozgiil ALTAY, Funda ERDEM
SAHNALIJ?, Figen KAYMAK- ERTEKIN

S-08

Gida Endiistrisinde Cevresel 1zleme Programu.
Nadide KOCAER, Betiil KABAK

S-09

Piezoelektrik Yontemi ile Sebzelik icinde Bugu Metodunun Gida Kalitesine ve Raf
Omriine Etkisi.

Merve Sena ONAL, Tansu ALTUNBAS, Betiil ATABEY, Beste ONER, Ozgiin
KOPRUALAN-AYDIN, Zeynep YALCINKAYA, Gézde KENAR, Figen KAYMAK-
ERTEKIN

S-10

Keten Tohumu Miisilaji Oziitleme Siirecinin Matematiksel Modellenmesi ve Reolojik
Karakterizasyonu. o
Emirhan ATLAYAN, Serra YILMAZ, Berkay BERK, Sevcan UNLUTURK

S-11

Sicak Havada Kizartma Islemi ve Gida Kalitesine Etkileri.
Kenan YAVUZ, Seyma GUN, Derya DENIZ SIRINYILDIZ, Asli YORULMAZ

S-12

Gida Endiistrisinde Kitosan Uygulamalart.
Seyma GUN, Kenan YAVUZ, Derya DENIZ SIRINYILDIZ, Asli YORULMAZ

S-13

Gida Atiginin Azaltilmasinda Yenilebilir Film ve Kaplamalar.
frem SAHIN, Ozgiil OZDESTAN OCAK

S-14

Vitamin Destekli Probiyotikli Noodle. 5
Aydin Baha YILMAZ, Dr. Hakan BASDOGAN

S-15

Lactococcus lactis Ekspresyon Sistemi Igin Peynir Alti Suyu ile Besiyeri
Optimizasyonu.

Begiim CETINKAYA, Ece GULEC, Sena DUYGU, Omer SIMSEK, Yekta
GOKSUNGUR, Burcu KAPLAN TURKOZ

S-16

Antioksidan Aktiviteye Sahip Karadut ve Hibiskus Ekstraktlarinin Atistirmalik Et
Cubuklarmin Renklendirilmesinde Kullanimu.
Cem YIGIT, Elif AYKIN DINCER

S-17

Puf Kurutma Yontemi ile Atistirmalik Kekikli Peynir Uretiminde Kekik Oranmin
Belirlenmesi.

Ceyda Havva GOKDUMAN, Ayse Nur KURTBAS, Selin ACIKEL, Ozgiin
KOPRUALAN AYDIN, Nurcan KOCA

S-18

Bitkilerden Fitomelatonince Zengin Oziitlerin Eldesinde Yesil Ekstraksiyon
Yontemlerinin Kullanimi.

12
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Ozgiil GERCEKER, Tolga AKCAN, Selale ONCU GLAUE, Sevcan UNLUTURK

S-19

Ultrases ve Homojenizasyon Uygulamasi ile Stabilizor Orani Etkilesiminin Pastorize
Cilekli Siitlerin Stabilizasyonu ve Kalitesi Uzerine Etkileri.

Aleyna DERVIS, Aysel Buse BAYAK, Murat DEMIR, Furkan ACAR, Anil
BODRUK, Nurcan KOCA

S-20

Mikrodalga, Ultrason ve Infiizyon Yéntemleriyle Ekstrakte Edilen Bitkisel Caylardaki
Fenolik Bilesiklerin Kargilagtirmali Analizi.
Ozgiil GERCEKER, Berkay BERK, Sevcan UNLUTURK

S-21

Yenilik¢i Fonksiyonel Gidalar i¢in Zeytinyagi Endiistrisinden Elde Edilen Atiklarin
Degerlendirilmesi.
Mihrican TUTUS, Aysun YURDUNUSEVEN YILDIZ

S-22

Aktif Karbon ile Ksilooligosakkaritlerin Saflastiriimasi.
Giilgin BAL, Kevser SABANCI, Mustafa Esen MARTI, Ali Oguz BUYUKKILECI

S-23

Kestane Mantar1 ve Kinoa Kaplamali Glutensiz Dana Kofte Kiipleri Gelistirilmesi,
Pisirme Yo6ntemlerinin Uriin Ozellliklf_:.ri [:'Jzerine Etkileri.
Giilen YILDIZ TURP, Yagmur ELIKUCUK, Goézde DAS

S-24

Uzay gidasi: Astronotlar I¢in Giivenilir Gida Uretimi.
frem USTUN, Incilay KOLEGE, Dilara TASKIN

S-25

Gliitensiz Kek Hamurlarinin Reolojik Karakterizasyonu ve Son Uriin kalitesine Etkisi.
Berkay BERK, Sevcan UNLUTURK

S-26

Kuruyemis Kabuklarindan Elde Edilen Selilloz ve Ligninin Gida Endiistrisinde
Kullanima.

Ebru ORMANLI, Gozde Ela ALBAYRAK, Mustafa Bugra ARDA, Sebnem
TAVMAN, Seher KUMCUOGLU

S-27

B-Glukanlarin Ekstraksiyon Yontemleri ve Fonksiyonel Ozellikleri.
Buse OZDERE YILMAZ, Sebnem TAVMAN
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Ayva Cekirdegi Miisilajinin Gida Sanayiinde Kullanim Potansiyeli
Damla USTA, Bige INCEDAYI

Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa

Giiniimiizde 6zellikle siirdiiriilebilirlik ve geri doniisiim konularindaki farkindaligin artmasiyla
birlikte endiistriyel gida isleme yan {iriinleri ve atiklarinin tam kullanimina yonelik ilgi de
giderek artmistir. Bu nedenle s6z konusu c¢iktilarin yeniden islenerek katma degeri yiiksek
iiriinlere  doniistiiriilmesi, gida sektorii i¢in  Oncelikli  konular arasindadir. Bitkisel
materyallerden 6zellikle meyve ve sebzelerin hasattan baslayarak son iiriine islenmesine kadar
gecen siire¢ icerisinde, hammaddenin yenmeyen kisimlarinin ayrilmasi ile ortaya ¢ikan yiiksek
tonajli bu ciktilarin igerdigi degerli bilesikler (proteinler, polifenoller, polisakkaritler,
hidrokolloidler, yag, mineraller, vitaminler vb.) g¢esitli sektorlere girdi olarak
kazandirilabilmektedir.

Ayva (Cydonia oblonga), insan sagligin1 destekleyici biyoaktif bilesikler yoniinden zengin bir
meyvedir. Ayva ¢ekirdeklerinde bulunan miisilaj, gidalarin yan1 sira, farmasotik ve medikal
uygulamalarda halihazirda kullanilmaktadir. Bu miisilaj i¢inde bulunan flavonoidler, steroller,
alkaloidler, tanenler, saponinler, recine, fenol ve terpenoidler yararli etkilere neden olan
bilesikler arasindadir.

Yapilan son ¢aligmalar dogal kaynakli bu miisilajin gidalarda farkli amaglarla kullanilabilme
potansiyelini ortaya koymustur. Ayva ¢ekirdegi miisilaji, iyi su tutma kapasitesine ve yiiksek
molekiil agirligina sahip polisakkarit iceren bir hidrokolloiddir. Bu ozelligiyle gida
endiistrisinde stabilizator, emiilsifiye edici ve kivam arttiric1 gibi amagclarla ticari gamlara dogal
bir alternatif olabilecegi yoniinde ¢aligmalar bulunmaktadir. Ayrica siit veya et iiriinlerinde yag
ikamesi olarak kullanilabilmesi, ¢esitli gida {iriinlerinde biyobozunur, yenilebilir kaplama
materyali olarak degerlendirilebilmesi veya bu kaplama materyallerinin bilesimine
katilabilmesi ve dolayisiyla kaplandigi gidanin raf dmriinii uzatmasi yoniinde aragtirmalar
yapilmustir. Yiiksek viskoziteye sahip olmasi, dogal yapiskanlik 6zelligi, toksik olmamasi,
diisiik Uretim maliyeti ve kolay ekstrakte edilebilir bir antioksidan hidrokolloid olmast
nedeniyle ayva cekirdegi miisilajmin endiistriyel g¢apta iiretilmesi ve kullanim alaninin
genisletilmesi onem kazanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Ayva cekirdegi, miisilaj, hidrokolloid, polisakkarit, biyoaktivite
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Keten ve Chia Tohumunun Jellesme Ozellikleri ve Gidalarda Kullanim
Elif ALKIN, Nihal TURKMEN EROL

Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bursa

Fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin 6geleri ihtiyacini karsilamalarinin yanisira insan
fizyolojisine fayda saglayan ve boylece hastaliklardan korunmaya yardimeci olan gida
bilesenleridir. Bitkisel materyaller, besleyici ve fonksiyonel o6zellikleriyle son yillarda
tiiketicilerin yogun ilgisini ¢ekmektedir ve en 6nemli kaynaklarindan biri yagli tohumlardir.
Bunlardan, zengin besin igerikleriyle 6ne ¢ikan keten tohumu ve chia tohumu ayni zamanda
suyla karistirildiklarinda jel olusturma 6zelligine sahiptirler.

Keten tohumu (Linum usitatissimum L.) fenolik bilesikler, tokoferoller, karotenoidler, ¢oklu
doymamis yag asitleri, diyet lifleri ve antioksidanlar acisindan oldukca zengindir. Dogrudan
tohum olarak tiiketilebildigi gibi gida sektoriinde tohumu ve yagi cesitli gida maddelerine
fonksiyonel gida olarak ilave edilmektedir. Keten tohumu proteinlerinin jel olusturma,
emiilsifiye etme ve kopiik olusturma gibi fonksiyonel Ozelliklere sahip olmasi nedeniyle
gidalarda kivam arttirici, stabilizator ve emiilgator olarak kullanilabilmektedir. Kaynatildiginda
viskoz jel olusturan keten tohumunun noétral polisakkaritlerden olusan miisilaj igermesi
nedeniyle de gida endiistrisinde yumurta ikamesi olarak tercih edilmektedir.

Chia tohumu (Salvia hispanica L.) yag, protein, diyet lifi, mineral ve fenolik bilesikler
bakimindan zengin ve antioksidan 6zellige sahip, “fonksiyonel gida” olarak nitelendirilen bir
besindir. Gida sektoriinde biitiin, dgiitiilmiis, su ig¢inde jel halinde, yag olarak veya kuru halde
kivam arttiric1 ve stabilizator olarak kullanilmaktadir. Kendi agirligindan daha fazla su tutma
ve suyla karistirildiginda jel olusturma potansiyeline sahiptir. Jel olusturma yetenegi, tohumun
disin1 saran ve yapisinda glukoz ve metil glukuronik asit bulunan miisilaj olusturabilecek
polisakkaritleri igermesinden kaynaklanmaktadir. Chia jeli, bulundugu ortamin reolojik ve
duyusal 6zelliklerini iyilestirmesinin yani sira stabilite ve emiilsifiye edici etki gostermesi gibi
sebeplerle de potansiyel bir yumurta ikamesi olarak kullanilmaktadir. Su ve yag tutma
kapasitesinin diger ticari kivam arttiricilardan daha fazla oldugu bilinmektedir.

Son yillarda yapilan calismalarda, keten tohumu ve chia tohumunun yumurta veya yag ikamesi
olarak, unlu mamuller, vegan mayonez, glutensiz iirlinler, et {irlinleri, siit {irtinleri, regel,
atistirmalik, yenebilir film kaplama ve enerji yiyeceklerinde kullanildigi gézlenmektedir.
Sonug olarak, bu tohumlarin gidalarda kullanilmas1 durumunda, polisakkarit ve yag asidi gibi
bilesimlerini olusturan unsurlara bagli olarak gidanin besinsel ve duyusal o6zelliklerini
iyilestirmesi s6z konusu olabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Jellesme, keten tohumu, chia tohumu, yagl tohumlar
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Lahana Tohumundan Elde Edilen Saf Siilforafanin Piiskiirtmeli Sogutma Yontemiyle
Mikroenkapsiilasyonu: Uygun Jelatin Konsantrasyonunun ve Karistirma Hizinin
Belirlenmesi

Ozge FILIZ?, H. Beste ONER?, Ozgiin KOPRUALAN-AYDIN?, Hilal SAHIN-NADEEM?,
Figen KAYMAK-ERTEKIN!

IEge Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir
2Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dall, Lzmir
3Aydm Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Aydin

Insan saghg iizerine yararli etkileri ile 6ne cikan, basta kanser olmak iizere kalp-damar
hastaliklar1 gibi hastaliklara kars1 giiclii koruyucu 6zelliklere sahip siilforafan, krusifer grubu
sebzelerde bulunan ikincil metabolitlerdendir. Siilforafan, dogal formunda sar1 renkli olup,
lipofilik 6zellik gostermektedir. Saf halinde ugucu olmasi, oksijen, 1s1, 151k ve pH gibi gevresel
kosullara karsi hassas olmasi gibi nedenlerin de etkisiyle saf siilforafanin stabilitesi ve
biyoerisilebilirligi diistiktiir. Saf stilforafanin stabilitesinin ve biyoerisilebilirliginin arttirilmast,
viicutta kontrollii saliniminin saglanmasi ve bu 6zelliklerin yaninda tat ve koku yoniinden de
maskelenmesi i¢in mikroenkapsiilasyonuna ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu ¢alismada, siilforafan
icerigince zengin oldugu bilinen, krusifer grubu sebzelerden olan lahananin tohumundan hibrit
ultrases ve mikrodalga yontemi ile ekstrakte edilen ve saflastirilan siilforafan bilesiginin,
plskiirtmeli sogutma teknolojisi kullanilarak mikroenkapsiilasyonu islemi gerceklestirilmistir.
Calismada kaplama materyali olarak hidrojene palm yag: ve farkli konsantrasyonlarda (%10-
20) jelatin ¢ozeltisi kullanilmistir. Pliskiirtmeli sogutma isleminde hava giris sicakligi 15°C,
cikis sicakligi 19°C ve aspirasyon yiizdesi %60 olacak sekilde tiim denemelerde sabit
tutulmustur. Piiskiirtmeli sogutma ile mikroenkapsiilasyon islemi i¢in emiilsiyon olusturma
asamasinda karistirma hiz1 ve jelatin konsantrasyonunun mikroenkapsiilasyon islemine etkisi
incelenmis olup, en uygun jelatin konsantrasyonu ve karistirma hizi kosullar1 belirlenmistir. En
uygun jelatin konsantrasyonu ve karistirma hizi kosullarinin belirlenmesinde enkapsiilasyon
etkinligi sonuglar1 goz 6nilinde bulundurulmustur. En yiiksek enkapsiilasyon etkinligini (>%80)
saglayan %20 jelatin konsantrasyonu ve 15000 dev/dak karistirma hizi saf siilforafanin
puskiirtmeli sogutma ile mikroenkapsiilasyonu islemi i¢in en uygun islem parametreleri olarak
secilmistir. Ayrica, jelatin konsantrasyonunun ve karistirma hizinin siilforafanin piiskiirtmeli
sogutma yontemi ile mikroenkapsiilasyonu islemi {izerine etkilerinin belirlenmesinde in vitro
sindirim, emiilsiyon stabilitesi, nem igerigi ve ¢Oziinebilirlik analizi sonuglart da
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Piiskiirtmeli sogutma, mikroenkapsiilasyon, siilforafan

Bu ¢alisma TUBITAK tarafindan desteklenmektedir (Proje No:1210560).
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Ballarda Otantisite Tespti
Gizem Simge KILINC, Neriman BAGDATLIOGLU

Manisa Celal Bayar Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Manisa

Bal, bir¢ok ¢icegin nektarinin, 6z suyunun ve bazi bitki emici boceklerin salgilarinin bal arilar
tarafindan toplanip doniistiiriilmesi ile elde edilen antioksidan ve antibakteriyel ozelliklere
sahip dogal bir tatlandiricidir. Diinya ¢apinda niifusun artmasiyla birlikte ¢evre kirliligi ve
hastaliklarin yayginlagsmasi ar1 popiilasyonunu dogrudan etkilemistir. Bu durum, bal iiretiminin
azalmasina ve dolayisiyla tagsise maruz kalmasina yol agmaktadir. Genel olarak benzer seker
bilesimine sahip misir surubu gibi ticari tatlandiricilar kullanilarak bala tagsis yapilmaktadir.
Bu arastirmada, ¢esitli bal 6rneklerine farkli oranlarda ilave edilen ticari misir surubunun
FTIR-ATR spektroskopisiyle birlikte kemometrik yontemler kullanilarak tespit edilmesi
amaglanmustir. Tiirkiye’nin cesitli bolgelerindeki {ireticilerden 72 siizme bal 6rnegi toplanmis
ve rastgele secilen 11 bala agirlikca %10, 20, 30, 40, 50, 70 oranlarinda misir surubu ilave
edilerek tagsis uygulanmistir. Saf ve tagsisli ballarin FTIR-ATR spektroskopisinde 4000-525
cm’! dalga arahiginda elde edilen spektral verileri cok degiskenli istatistiksel yontemler ile
degerlendirilmistir. Saf ve tagsisli bal Orneklerinin ayrimini gorsellestirmek icin PCA,
simiflandirilmasi i¢in PLS-DA ve ilave edilen surup miktarini tespit etmek igin PLS-R
kemometrik yontemleri kullanilmigtir. Karbonhidrat bolgesi olarak bilinen 1500-750 cm-1
araligr kullanilarak olusturulan PCA modelinde toplam varyansin %87,8’ini agiklanmistir.
Misir surubu ile olusturulan PLS-DA kalibrasyon ve validasyon modellerinin tamami %100
dogru smiflandirilmistir. Olusturulan PLS-R modellerinin RMSEC ve RMSEP degerleri
sirastyla %2,75 ve 3,03 olarak hesaplanirken, korelasyon katsayisi R2> 0,981 olarak
bulunmustur. Sonug¢ olarak, hizli, tahribatsiz ve gevre dostu olan FTIR spektroskopisi ile
birlikte kemometrik yontemler; balin ticari suruplar ile tagsisinin tespit edilmesinde alternatif
bir yontem olarak basariyla kullanilmistir. Ayrica, bal piyasasinda yer alan hileli ballarin hizl
tespitini saglamak ve tiiketicileri korunmasi amaciyla FTIR-ATR spektroskopisinin
yayginlagmas1 gerektigini vurgulamak énem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, FTIR-ATR, tagsis, bal, kemometri
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Marmelat Yapiminda Degerlendirilen Corek Otu Posasinin Fenolik Bilesen Icerigi ve
Antioksidan Kapasitesinde Meydana Gelen Degisikliklerin incelenmesi

Hasan DOVER!, Ertiirk BEKAR'?, Senem KAMILOGLU'?

'Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
’Bursa Uludag Universitesi, Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi (BITUAM), Bursa

Gida endiistrileri 6nemli c¢evre sorunlarina yol acgabilecek biiylik miktarlarda atiklar
iiretmektedir. Endiistriler, isletmeler ve tiiketicileri atiklar1 azaltmaya tesvik konusu Birlesmis
Milletler iiyesi iilkeler tarafindan 2030 y1l1 sonuna kadar ulasilmasi amaglanan hedefleri iceren
evrensel eylem cagrisindaki 17 adet kiiresel ¢agri arasinda yer almaktadir. Benzer sekilde,
Tiirkiye’nin 12. Kalkinma Planinda da “Kiiresel Egilimler ve Tiirkiye Etkilesimi” bagligi
altinda bulunan yesil doniisiim konusu ile ilgili olarak kaynaklar: tiiketirken olusan atiklarin
degerlendirilerek yeniden kullanimini esas alan “dongilisel ekonomi” uygulamalariin
yayginlastirilmasinin 6nemi vurgulanmistir. Endiistriyel atiklarin ¢ogu gida, kozmetik ve ilag
endiistrilerinde potansiyel uygulamalari olan fenolik bilesenler agisindan oldukca zengindir.
Fenolik bilesiklerin yiiksek antioksidan aktivitelerinden dolay1 insan sagligi tizerinde olumlu
etkileri bulunmaktadir. Yapilan pek c¢ok c¢alismada fenolik bilesiklerin kanser, diyabet ve
hipertansiyon gibi hastaliklar {izerinde olumlu etkileri oldugu bildirilmistir. Bu ¢alismanin
amac1 Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Isletmesinde ¢orekotu yag: islenmesi
sonrast ortaya cikan posanin marmelata islenmesi sonucu fenolik bilesenlerin ve
antioksidanlarin biyoerisilebilirliginde meydana gelen degisiklikleri in vitro gastrointestinal
sindirim modeli kullanarak tespit etmektir. Marmelat yapiminda iki farkli formiilasyon
kullanilmistir. In vitro gastrointestinal sindirim modeli i¢in ise sirastyla agiz, mide ve bagirsak
sindirimini simiile eden ii¢ asamali bir model uygulanmistir. Toplam fenolik madde icerigi ve
toplam antioksidan kapasite spektrofotometrik yontemlerle belirlenmistir. Toplam antioksidan
kapasitenin tespitinde bakir (II) iyonu indirgenme antioksidan kapasitesi (CUPRAC) ve 2,2—
difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) radikal siipiirme aktivitesi yontemleri kullanilmistir. {laveten,
hazirlanan marmelatlarin tat, koku, aroma ve tekstiir gibi 6zelliklerini iceren duyusal analiz
degerlendirilmesi de yapilmistir. Bu ¢alisma ile elde edilen sonuglar atik olarak ayrilan ¢orek
otu posasinin marmelat yapiminda degerlendirilebilecegini ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: ¢orek otu posasi, marmelat, toplam fenolik madde igerigi, toplam
antioksidan kapasite igerigi, in vitro gastrointestinal sindirim

Bu calisma, Bursa Uludag Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi
tarafindan finansal olarak desteklenmistir (Proje kodu: FLO-2024-1782).
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Zihinsel Performansi Artiran Gida Bilesenleriyle Fonksiyonel Gida Tasarimi
Sinem KELES, Zeynep Banu GUZEL-SEYDIM

Stileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Isparta

Bu caligmada, biligsel fonksiyonlari etkileyen besin bilesenlerinin agiklanarak, bunlarin birlikte
uyumlu olabilecegi gida matriksi icerisinde 0zgiin fonksiyonel gida tasarimlaria
orneklemelerin yapilmasi amaglanmistir. Beyin fonksiyonel olarak, dikkat, dil, 6grenme gibi
biligsel islevler, hafiza ve alg, ilgili bilgilerin temsillerini duyusal girdilerden elde edilmesine
izin verir. Gangliositin bir bileseni olan sialik asit, %60°1 yag olan beyin gelisimini destekler.
Siitte, gangliosid seviyesi yiiksek oranda olup 6zgiin bir dagilimi olan siit lipitlerinin beyindeki
sinaptik plastisiteyi ve biligsel gelisimi artirabilecegi belirtilmektedir. Kolin, DNA olusumunda
metilasyon agsamasinda gorev yapan, “asetilkolin” gibi norotransmitter sentezinde gorev alan
bir biyoaktif bilesendir; Ozellikle beyin gelisiminde ve ileriki yaslarda kavrama, biligsel
kabiliyetin siirekliliginde 6nemlidir. Beyinde kolinin, asetilkolin konsantrasyonlarini1 nérolojik
stirecleri ve biligsel islevleri etkiledigi tespit edilmistir. Viicutta sentezi yetersiz olan kolinin
ciger, et, yumurta gibi gidalardan giinliik olarak tiiketilmesi beyin sagliginin korunmasin
destekleyebilir. Yeterli miktardaki B; ve B vitaminlerinin biligsel fonksiyonu olumlu etkiledigi
belirlenmistir. Probiyotikler ve prebiyotiklerin bagirsak ile beyin arasindaki iletisimi ve etkileri
on plana ¢ikmistir. B12 vitamini eksikliginin hafizay:1 zayiflattigi ve 300 pmol/L'nin altindaki
serum seviyelerinin geri doniisiimsiiz hipokampiis degisikliklerine neden olabilecegi
belirtilmistir. Spirulina, en zengin dogal siyanokobalamin (B12) kaynagidir. Ayrica viicutta asir1
miktarda tiretilen reaktif oksijen tiirleri (ROS) ve bunun sonucu olusan oksidatif hasar iizerinde
Spirulina platensis’in olumlu etkisinin oldugu disiiniilmektedir. 200 mg/kg S. platensis
takviyesinin, AP protein birikimini ve oksidatif hasar1 azaltip katalaz aktivitesini artirarak
hafiza kaybin1 6nemli 6l¢iide yavaslattigi belirlenmistir. Bu bilgiler 1s18inda siit, spirulina ve
dogal probiyotik kaynagi kefir danesi ile fermantasyon sonucunda iiretilecek bilissel
aktivitenin ihtiya¢ duydugu biyoaktif bilesenleri igeren fonksiyonel gida tasarimlarma da
ornekler sunulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gida bilesenleri, beyin, bilissel fonksiyon, spiriluna,
fermantasyon
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Airfry (Sicak Hava Kizartma) Fonksiyonuna Sahip Carpan Hava Jeti Firin Prototipi
Gelistirilmesi ve Gelistirilen Firin Prototipinin Model Gida Olarak Patateslerin
Pisirilmesi/Kizartilmasinda Test Edilmesi

Ahmet Tarik CAN!, Selin DEMIRKAN!, Ozge FILiZ!, Ozgiil ALTAY!, Funda ERDEM
SAHNALI?, Figen KAYMAK- ERTEKIN!

IEge Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir
’4r-Ge Merkezi, Arcelik A.S, Istanbul

Giliniimilizde, firin tasarimcilarinin ve ireticilerinin 6nceligi olan yiliksek kapasite, kolay
temizlenebilir olma, diisilk maliyet giderleri ve kolay kullanim 6zelliklerinin yerini, yiiksek
enerji verimi ve uygun sicaklikta kisa siireli pisirme hedefleri almistir. Airfry teknolojisi,
yikksek hizli sicak hava sirkiilasyonu ile {iriinlerin kizartilmasi/pisirilmesi prensibine
dayanmaktadir. Bu teknolojiye sahip cihazlar ¢alisirken, sicak hava iiretir ve mekanik bir fan
iiretilen sicak havay1 ¢cok hizli bir sekilde gidanin etrafinda dolastirmaya baglar, gida ve yag
damlaciklar1 arasindaki esit temas saglanir, bu da gidada kizarmis ve gevrek bir kabuk tabakasi
olusturur. Carpan hava jetli firinlarda ytiksek hizli jetler sayesinde 1s1 aktarim hizini yavaslatan
termal siir tabakasinin kalinligr biiyiik olciide azaltilabilir. Bu teknolojiyi diger 1s1 transfer
yontemlerinden istiin kilan baglica 6zellik, bu sinir tabakasinin azaltilmasi ile yiiksek 1s1
transfer katsayisi degerlerine ulasilabilmesidir. Ayn1 zamanda farkli firin tiplerinde karsilasilan
en onemli sorunlardan biri olan homojen olmayan pisirme sorunu da bu sekilde engellenmis
olmaktadir.

Bu ¢alismada elma dilim dondurulmus patateslerin tasarlanan airfry fonksiyonuna sahip ¢arpan
hava jetli firinda daha kisa silirede ve daha diisiik sicaklikta pisirilmesi ile yiiksek kalitede
kizartilmis patates elde edilmesi amaglanmistir. Dondurulurmus patatesler, 175,200°C firin
sicakliklarinda, 5-15 dakika araliginda, 9,12,15 m/s hava hizlarinda ve firinin orta konumunda
pisirilmigtir. Karsilastirma amaciyla dondurulmus patates klasik konvektif firin ve fritézde
pisirilmistir. Pisirilen iirlinlerde, pisme kaybi, nem igerigi, su aktivitesi, TBARS analizi, yag
icerigi ve yag emme orani, sicaklik profili, pisme degeri, renk (L*, a* ve b* degerleri, toplam
renk farki (AE), hue agis1 (h°), esmerlesme indeksi (BI), tekstiir (kesme, TPA) ve duyusal
analizler gergeklestirilmistir. Yapilan bu analizler arasindan kizartilan patateslerde maksimum
sar1 renk, minimum esmer renk, maksimum ¢itir doku, minimum yag emme orani, minimum
TBARS degeri ve maksimum duyusal begeni sonuglar1 g6z dniinde bulundurularak, 200°Cfirin
sicakligil, 15 m/s hava hizi ve orta konumda 5 dakika pisirmenin en uygun oldugu sonucuna
ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Airfry teknolojisi, ¢arpan hava jeti teknolojisi, yag emilimi, tekstiir

Bu ¢alisma TUBITAK-2209B ve Arcelik A.S tarafindan desteklenmektedir (Proje Numarast:
1139B412300178)
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Gida Endiistrisinde Cevresel izleme Program
Nadide KOCAER!, Betiil KABAK?

! Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Denizli
ZKocatepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Afyonkarahisar

Gida kaynakli saglik problemlerinin  bircogu kotii  hijyen uygulamalarindan
kaynaklanmaktadir. Bu problemlerin en temel sebebi de kontrol edilemeyen
mikroorganizmalardir. Gida isleme proseslerinde ve isleme ortamlarinda hayatta kalabilen bu
organizmalar, gida ortamina hammadde, zararli hagereler, hava, su ve calisanlar araciligiyla
girebilmektedir. Fakat, iyi planlanan sanitasyon programlarinin diizenli uygulamalari, bu
mikroorganizmalarin gida tesislerine ve proseslerine girmesini kontrol edebilir. Ayrica,
kontaminasyon  seviyeleri  yiiksekse veya  sanitasyon prosediirleri  yetersizse,
mikroorganizmalar gida kaynakli hastalik salgimina yol acan gida {riinlerini
olusturabilmektedir. Bu nedenle, kaliteli ve giivenli gida iirlinlerinin iiretimi i¢in gida iiretim
tesisinde hijyenik ortamin izlenmesi énemlidir. Gida Tesisleri I¢in Cevresel Izleme Programi
(EMP) da bu ¢ercevede olusturulmus bir programdir.

Cevre terimi gida ile temas eden veya kontaminasyon kaynagini temsil etmesi muhtemel
herhangi bir 6ge anlamina gelir.

Cevresel izleme (ortam kontrolleri), gida triinlerinin (veya gida ambalajlarinin) tretildigi
ortamda, bozulmaya neden olan ve/veya hastalik yapict mikroorganizmalarin (patojenler)
aranmasi i¢in olusturulan bir programdir.

Cevresel Izleme Programi, temizlik ve sanitasyon ydntemlerini, rnekleme tekniklerini, siklig1,
mikroorganizma tanimlamalarini, veri trend/egilim analizini ve diizeltici eylemleri igeren
yapiy1 ifade eder. Bu program bitmis {riinlinliziin ¢apraz kontaminasyonunu onlemeye
yardimc1 olmak igin izleme siirecini organize eder. Bir Cevresel izleme Programi, giday:
‘giivenli’ hale getirmek yerine indikatdr organizmalarin kaynagi ve gostergesi, bozulma ve
ilgili patojenler gibi degerli veriler saglar.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, patojen, mikroorganizma, ¢evre

21



13. Gida Miihendisligi Ogrenci Kongresi; 17-18 Mayis 2024, izmir

Piezoelektrik Yontemi ile Sebzelik icinde Bugu Metodunun Gida Kalitesine ve Raf
Omriine Etkisi

Merve Sena ONAL!, Tansu ALTUNBAS!, Betiil ATABEY!, Beste ONER!, Ozgiin
KOPRUALAN-AYDIN!, Zeynep YALCINKAYA?, Gozde KENAR?, Figen KAYMAK-
ERTEKIN!

IEge Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir
’VESTEL Beyaz Esya San. ve Tic. A.S, Manisa

Yiiksek besin icerigi ile bilinen meyve ve sebzeler, diger {iriinlere kiyasla hasat sonrasi
kayiplara kars1 daha hassastir. Cabuk bozulabilen iirtinlerin sicaklik ve bagil nem agisindan
kontrollii bir ortamda depolanmasi gidanin kalitesinin korunmasini saglar. Tiiketicilerin meyve
ve sebzeleri evdeki buzdolaplarinda depolama kosullarinin iyilestirilmesi, gida israfiyla
miicadeleye katki saglanmasi bakimindan olduk¢a 6nemlidir. Gida koruma amacina daha iyi
hizmet eden optimize edilmis bir buzdolab1 tasarimi, teorik olarak kalite kayb1 ve bozulma
nedeniyle gida israfim1 azaltabilmektedir. Bu proje kapsaminda mevcut literatiir ve piyasada
gelistirilen ev tipi buzdolaplar1 gz 6niinde bulundurularak, piezoelektrik sensor teknolojisi ile
sebzelik nemlendirme sistemi iceren inovatif bir buzdolab1 gelistirilmesi amaclanmistir. Bu
proje depolama alaninda birgok soruna ¢dziim sunabilmesi acgisindan 6nemli bir teknolojik
adim olarak diistiniilmektedir.

Bu proje kapsamda meyve ve sebze iinitesinin icerisinde piezoelektrik yontemi ile bugu
metodunun uygulanabilecegi bir buzdolab1 sebzelik bolmesi tasarlanmis olup, 1spanak ve
mantar orneklerinin depolama ¢aligmasi gerceklestirilmistir. Bu kapsamda, 1spanak ve mantar
ornekleri, ev tipi buzdolabinda 4°C’de hali hazirda kullanilan sebzelik bolmesi (kontrol, %70
bagil nem) ve piezoelektrik sensor kullanilarak gelistirilen bugu metodunun (Piezoelektrik
metodu) uygulandigi bir sebzelik bdlmesi igerisinde 7 giin boyunca depolanmistir.
Piezoelektrik yontemi ile bugu metodunun uygulandigi sebzelik bdlmesinde, 1spanak ve
mantar drneklerine depolama siiresi boyunca her 90 dakikada 20 saniye olacak sekilde (%90
bagil nem) bugu uygulamasi yapilmistir. Kontrol ve piezoelektrik yontemi ile bugu metodunu
iceren sebzelik bolmesindeki 1spanak ve mantar drneklerinin nem igerigi, agirlik kaybi, toplam
fenolik madde miktari, antioksidan aktivite, renk ve tekstiir 6zellikleri depolama siiresince 2
giinde bir olacak sekilde belirlenmistir. Yapilan ¢aligma sonucunda kontrol sebzelik bolmesinde
depolanan Orneklere kiyasla piezoelektrik yontemi ile bugu olusturulan sebzelik bolmesinde
depolanan mantar ve 1spanak 6rneklerin depolama boyunca daha az agirlik kaybina ugradig,
toplam fenolik madde miktarinin mantar Orneklerinde %14, 1spanak orneklerinde %23,
antioksidan aktivite degerlerinin mantar 6rneklerinde %12, 1spanak 6rneklerinde %8 oraninda
daha 1yi korundugu ve tekstiirel 6zelliklerinin de daha i1yi oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Piezoelektrik, bugu metodu, buzdolabi, saklama, 1spanak, mantar

Bu calisma TUBITAK-2209B ve VESTEL Beyaz Esya San. ve Tic. A.S tarafindan
desteklenmektedir (Proje Numarasi: 1139B412300321).
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Keten Tohumu Miisilaji Oziitleme Siirecinin Matematiksel Modellenmesi ve Reolojik
Karakterizasyonu

Emirhan ATLAYAN, Serra YILMAZ, Berkay BERK, Sevcan UNLUTURK

! zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisti, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir

Gidalarda kivam artirmak i¢in birgok katki maddeleri kullanilmaktadir ve bunlardan birisi de
miisilajdir. Miisilaj genelde bitkilerde bulunan bir ekzopolisakkarittir. Cogunlukla kavuz
kisminda bulunan miisilajin en zengin oldugu tohumlardan birisi de keten tohumudur.

Keten tohumu i¢ dokusunda yiiksek oranda yag ve protein vardir. Miisilaj kisminin 6zilitlenmesi
stirecinde i¢ dokudaki yag ve protein gibi bilesenlerin ¢6zgene gecmemesi i¢in tohumlarin
kavuz kismina zarar verilmeden 6ziitlemenin kisa slirede tamamlanmasi gerekmektedir. Bu
yiizden 6ziitleme siirecinin takip edilmesi gerekmektedir.

Bu c¢aligmanin ilk kisminda, sulu ortamda 1:10 (keten tohumu:su) oraninda ve 80°C sicaklikta
Oziitleme islemi yapilmistir ve siirecin takibi i¢in 2 saat boyunca viskozite degeri 6l¢lilmiistiir.
Sigmoid modelin deneysel verileri 0,99 belitleme katsayis1 (R?) ile en iyi sekilde
tahminleyebildigi belirlenmistir. Buna gore, Oziitleme siirecinin yari zamani 26,7 dk
bulunurken erisilebilecek maksimum viskozite degeri 0,41 Pa.s olarak bulunmustur.

Calismanin ikinci kisminda, 6ziitleme siirecinde elde edilen miisilaj 6nce toz héline getirilmis
sonra da %S5 derisimde bir jel hazirlanmistir. Elde edilen jel yiiksek kayma hiz1 ile homojenize
edilmis ve ardindan deformasyon (DS), frekans (FS) ve sicaklik siipiirmesi (SS) testleri
yapilmigtir. Dogrusal viskoelastik bolgede siirlinme toparlanmasi ve gerilim gevsemesi testleri
yapilmigtir. DS testi sonucunda jelin %100 gerinime kadar dogrusal viskoelastik 6zellige sahip
oldugu goriilmiistiir. FS testi sonucunda jel depolama ve kayip modiillerinde kayma incelmesi
davranis1 gostermistir. SS testi sirasinda jel 30°C’den 90°C’ye 1sitilmis ve 60°C sicaklikta
viskozite artig1 goriilmiistlir. Siirlinme toparlanmasi testinin siirlinme asamasinda 3 farkli faz
goriilmiistiir. Ik iki fazin siiresi kisa (sirastyla 1,6 ve 0,5 sn) iigiincii fazin siiresi uzundur (171
sn). Toparlanma asamasinda, uzamayr saglayan biitiin gerinimin viskoplastik yani geri
dondiiriilemez gerinim oldugu goriilmiistiir. 5 dk sliren test sonucunda biitlin gerinimin
gevsedigi ve 0,2 Pa degerinde dengeye geldigi goriilmiistiir.

Yapilan ¢aligma sonucunda, elde edilen jelin hem 1s1l isleme tabi tutulan hem de soguk
hazirlanan gida iirlinlerinde kivam artiric1 etkisinin oldugu ve uygulanan deformasyonlara
dayanikli oldugu sonucu elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Keten tohumu, reoloji, kinetik model, 6ziitleme, miisilaj
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Sicak Havada Kizartma Islemi ve Gida Kalitesine Etkileri
Kenan YAVUZ, Seyma GUN, Derya DENIZ SIRINYILDIZ, Asli YORULMAZ

Aydin Adnan Menderes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Aydin

Son yillarda tiiketicilerin diisiik kalorili ve sagliga faydali gida arayisi artmistir. Bu durum,
tilketiciyi alternatif ve daha saglikli pisirme yontemlerinin arastirilmasi ve gelistirilmesi i¢in
caligmalara yonlendirmektedir. Yaygin olarak kullanilan ve geleneksel bir yontem olan derin
yagda kizartma iglemi sirasinda ayrica bazi istenmeyen bozunma reaksiyonlari  ve zararli
bilesiklerin (lipit oksidasyonu, Maillard reaksiyonu, PAH, akrilamid vb.) olusumu da
tilketicileri farkli yontemlerin kullanimima tesvik etmektedir. Sicak hava fritdzii, yakin
zamanda kesfedilmis olan ve sicak havada kizartma islemine olanak taniyan, tiiketici kabulii
ve begenisi oldukca yiiksek bir cihazdir. Sicak havada kizartma sirasinda kullanilan cihazda
fan yardimi ile olusturulan sicak hava, yag damlaciklarinin dagilmasini saglayarak, gidalari esit
ve hizli sekilde pisirebilmektedir. Kizartma yontemleri kiyaslandiginda sicak havada kizartma
islemi diger yontemlere kiyasla daha diisiik yag ilavesi gerektirmektedir. Bu da sicak havada
kizartma islemini diger yontemlerden ayirmakta ve on plana ¢ikarmaktadir. Sicak havada
kizartilan gidalarda geleneksel derin yagda kizartilmis gidalara oranla daha az yag bulunmasi,
kalori degeri daha diisiik gidalarin liretilmesine de olanak tanimaktadir. Sicak havada kizartma
islemi ile kizartilmig iirlinlerde, tirliniin kalitesinin arttig1 ve yagda c¢oziinen vitaminlerin de
muhafaza edildigi bilimsel ¢aligmalar ile ortaya koyulmaktadir. Besin degerindeki kayiplarin
diisiik seviyede olmasi ve daha saglikli iirlinlerin eldesi, sicak hava fritdzlerinin kullanimini
giinden diine arttirmaktadir. Bu ¢aligmanin amaci, literatiirde yer alan sicak havada kizartma
isleminin arastirildig1 caligsmalari incelemek ve sicak havada kizartilan gidalarin doku, renk,
duyusal 6zellikleri, nem ve yag igeriginde meydana gelen degisimleri ortaya koymaktir. Ayrica
sicak havada kizartma parametrelerinin, islem sirasinda olusabilecek bozunma reaksiyonlari
ve akrilamid olusumu iizerine etkileri de incelenmistir. Genel olarak, sicak havada kizartma
isleminin gida kalitesi {izerine etkisi literatiirden elde edilen veriler c¢ergevesinde
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kizartma, sicak havada kizartma, sicak hava fritozii, gida kalitesi, yag
icerigi
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Gida Endiistrisinde Kitosan Uygulamalar
Seyma GUN, Kenan YAVUZ, Derya DENIZ SIRINYILDIZ, Asli YORULMAZ

Aydin Adnan Menderes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Aydin

Kitin, seliilozdan sonra dogada en ¢ok bulunan ikinci yenilenebilir polimerdir. Baz1 kabuklu
hayvanlarin dis iskeletlerinden (yengeg, karides ve 1stakoz gibi eklembacaklilar) ve bakteri ile
mantarlarin duvarlarindan demineralizasyon ve deproteinizasyon iglemlerinden sonra elde
edilen bu biyopolimerin, genis 6lgekte kullanimini sinirlandiran en 6nemli etken ise suda
¢Oziinmemesidir. Bu nedenle suda ¢oziinebilen tiirevler tiretilmektedir. Bunlardan en énemlisi
kitosandir. Giinlimiizde gida uygulamalarinda kullanilmak {izere kitosan ve tiirevleri gibi aktif
biyomolekiillerin gelistirilmesi onemli 6l¢iide ve hizli bir sekilde ilerleme kaydetmektedir.
Kitosan etkili bir agir metal tutucudur ve bu nedenle arastirmalarda giderek daha fazla
kullanilmaktadir. Seliilozdan sonra en yaygin ikinci dogal biyopolimer olan kitosan, zengin
fonksiyonel grup igerigi ve miikemmel biyolojik fonksiyonlari nedeniyle gida koruma, gida
isleme ve gida paketleme alanlarinda tercih edilmektedir. Ayrica geleneksel ve kimyasal gida
katki maddelerine siirdiiriilebilir alternatif bir kaynak olarak gelistirilmektedir. Kitosan;
antioksidan kapasitesi, antimikrobiyal aktivitesi, jellesme Ozelligi ve kaplama potansiyeli
yiiksek bir katyonik polisakkarit olarak yenilebilir film, nano-aktif biyomateryal, biyofilm
olusumu ve gidalarin raf dmriiniin uzatilmasi ¢aligmalarinda benzersiz fonksiyonel ve biyoaktif
ozellikler sergilemektedir. Ozellikle yapilan ¢alismalar, kitosanm yenilebilir bir film olarak
kullaniminin, antioksidan ve antimikrobiyal 0Ozelliklerinden dolayr gida kalitesinin
korunmasinda ve raf Omriiniin uzatilmasinda etkin ve faydali oldugunu gdstermektedir.
Kitosan, c¢esitli islevsellestirilmis kitosan bazli malzemeler elde etmek i¢in fiziksel, kimyasal
ve biyolojik islemler ile modifiye edilebilmektedir. Uygulanan bu islemler, kitosanin
fizikokimyasal ozelliklerini gelistirmekle kalmamakta, ayni zamanda farkli fonksiyonel
etkilere neden olarak gida isleme ve gida paketleme gibi alanlarda islevsel bir gida bileseni
olarak kullanimini daha umut verici bir hale getirmektedir. Bu ¢alismanin amaci, literatiirde
yer alan kitin ve kitosan hakkindaki 6nemli bilgileri derlemek ve 6zellikle kitosanin gida
endiistrisinde kullanim alanlarini ortaya koymaktir.

Anahtar Kelimeler: Kitin, kitosan, gida uygulamalari, yenilebilir film, antioksidan aktivite,
antimikrobiyal 6zellikler
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Gida Atiginin Azaltilmasinda Yenilebilir Film ve Kaplamalar
Irem SAHIN, Ozgiil OZDESTAN OCAK

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir

Bu derleme, gida atig1 sorununu ele alarak gida ambalajlarinda yenilik¢i bir yaklasim olan
yenilebilir film ve kaplamalarin incelenmesine odaklanmaktadir. Yenilebilir film ve
kaplamalar, gida tiriinlerinin korunmasi ve ambalajlanmasinda ¢evre dostu bir alternatif olarak
dikkat ¢ekmektedir. Giiniimiizde, gida atiklar1 ciddi bir problem olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Gida atiklarmin azaltilmasi, kiiresel ekonomiye ve cevreye faydali yenilikgi malzeme ve
tekniklerin saglanmasi agidan 6nemli bir hedef haline gelmistir. Bu baglamda, gida
ambalajlama teknolojilerindeki yenilikler ve stirdiiriilebilir ¢6ziim arayislar1 hiz kazanmistir.
Yenilebilir film ve kaplamalar, bu ihtiyaca cevap veren umut vadeden yenilik¢i bir ¢6ziim
olarak degerlendirilmektedir. Bugiine kadar gidalarda ¢ogunlukla ambalaj malzemesi olarak
kagit, karton, metal, cam, plastik gibi farkli malzemeler kullanilmistir. Ancak, bu geleneksel
ambalaj yontemlerinin biiyiik miktarlarda kat1 atik tirettigi bilinmektedir. Bu yiizden gelecekte
yenilebilir film ve kaplamalarin geleneksel malzemelerin yerini alacagi ongdriilmektedir.
Yenilebilir ambalajlar; biyolojik olarak parcalanabilir ve ¢evre dostudur. Bu ambalajlar, plastik
ambalajlarla ilgili sorunlarin iistesinden gelme potansiyeline sahip oldugu icin son yillarda
tilketiciler icin uygun bir segcenek haline gelmistir. Yenilebilir film ve kaplamalar daha
stirdiiriilebilir bir ambalaj alternatifi olarak degerlendirilmektedir. Bu yontem ile ambalaj atig1
azaltilarak c¢evresel etki minimize edilebilir. Bu calismada amag, yenilebilir film ve
kaplamalarin gida atigmmin azaltilmasindaki potansiyelini ortaya koymaktir. Mevcut
literatiirdeki arastirmalar, yenilebilir film ve kaplamalarin uygulanmasi, kullanim alanlari,
kalitesi ve ¢evresel etkileri lizerine odaklanmaktadir. Yapilan literatiir taramasi, yenilebilir film
ve kaplamalarin gida atiginin azaltilmasinda 6nemli bir etken olabilecegini gostermektedir.
Sonug olarak, yenilebilir film ve kaplamalar, gida endiistrisinde siirdiiriilebilir ambalaj
uygulamalariin gelistirilmesinde 6nemli bir adimdir. Ancak, bu potansiyeli tam olarak
degerlendirebilmek icin sektorde igbirligi, teknolojik yenilikler ve toplumun bilinglenmesine
yonelik cabalarin bir araya gelmesi gerekmektedir. Bu konuda atilacak adimlar, gida atiginin
azaltilmasinda katki saglayacak ve siirdiiriilebilir ¢dzlimlerin benimsenmesine olanak
tantyacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir film ve kaplamalar, gida atiklari, siirdiiriilebilirlik, ambalaj

26



13. Gida Miihendisligi Ogrenci Kongresi; 17-18 Mayis 2024, izmir

Vitamin Destekli Probiyotikli Noodle
Aydin Baha YILMAZ, Dr. Hakan BASDOGAN

Erisler Gida, Ar-Ge Merkezi, Tekirdag

Noodle Uzakdogu kokenli bir iirlin olup, paketli gida iirlinleri arasinda biiyiliyen kategoriler
arasinda yer almaktadir. Yogun hayat temposu i¢inde noodle ekonomik ve lezzetli bir gida
olarak yerini almaktadir. Ancak sosyal medya kaynakli olarak giinden giine biiyiiyen, sagliksiz
algisin1 kirilmaz ise gelecekte bu biiylime potansiyelinin azalacagi ongoriilmektedir. Gelisen
tilkketici algisiyla birlikte hizli tiiketim tirlinlerinin lezzetinin yani sira fonksiyonel faydalari da
tilkketicilerin aradig1 kriterlerin arasinda girmistir. Bu konuda Erisler Gida Ar-Ge Merkezi
olarak proaktif bir yaklasimla, yeni nesil fonksiyonel Noodle tiriinleri gelistirme caligmalari
baslatilmistir. Bu kapsamda ““Vitamin Destekli Probiyotikli Noodle” ismi ile Tiirkiye’nin ilk
fonksiyonel noodle iiriinii gelistirilmistir. Gelistirilen 370 ml iriiniin son tiiketiminde 450
milyon adet canli probiyotik Bacillus coagulans (B.coagulans) bulunmaktadir. B.coagulans,
gram pozitif, acrobik veya fakiiltatif olarak anaerobik, spor olusturan, laktik asit iireten bir
bakteridir. Bu probiyotik sus sindirimi kolaylastiran g¢esitli enzimler iireterek hem bagirsak
mikrobiyotasini diizenleyerek bagisiklik sistemine dnemli 6lgiide fayda saglamaktadir. Uriiniin
icinde ayn1 zamanda B1, B3, B6, B12 vitaminleri de mevcuttur. Bu vitaminlerde besin
tablosunda yer almakta ve giinliik ihtiyacin min. %15°lik kismin1 karsilamaktadir. Halsizlik ve
yorgunlugun giderilmesine destek olmaktadir. Probiyotik ve vitamini 6zellikle bir araya
getirmemizin teknik nedeni: Probiyotikler vitaminlerin daha iyi emilimini saglarken
vitaminlerin fonksiyonel nitelikleri de artmis olmaktadir. Uriiniin fonksiyonel niteliklerinin
arttirmak i¢im iiretim basamaklar1 da bu dogrultuda diizenlenmistir. Tiirkiye’de liretilen Noodle
driinleri kizartma prosesinden ge¢mektedir. Ortalama %16-25 arasinda yag biinyesinde
bulunmaktadir. Gelistirilen yeni nesil fonksiyonel Noodle iiriinlerinin ise kek kisminda
kizartma prosesi bulunmamakta ve sadece buharla pisirilmektedir dolayist ile bu iiriinlerde %0
yag mevcuttur. Ayni zamanda kalori miktar1 normal Noodle {iriinlerine gore %25 diisiik oldugu
icin gelistirilen bu saglikli fonksiyonel iiriin diyet Noodle kategorisinde kabul edilebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Noodle, probiyotik, B. coagulans, fonksiyonel gida, diyet gida
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Lactococcus lactis Ekspresyon Sistemi I¢in Peynir Alt1 Suyu ile Besiyeri Optimizasyonu

Begiim CETINKAYA'!, Ece GULEC!, Sena DUYGU!, Omer SIMSEK?, Yekta
GOKSUNGUR!, Burcu KAPLAN TURKOZ'

IEge Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Bornova, Lzmir
’Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji, Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Davutpasa
Kampiisii, Istanbul

Son yillarda, siit endiistrisinde artan peynir liretimi ile agiga ¢ikan peynir alti suyu (PAS)
miktarinda artis goriilmektedir. PAS igerdigi besin maddeleri acgisinda zengindir ve peynir
iiretiminde ag18a ¢ikan 6nemli bir yan iiriindiir. Peynir tiretiminden elde edilen yiiksek miktarda
PAS’mn farkli prosesslerde degerlendirilmesinin ¢evre kirliliginin 6nlenmesi, siirdiiriilebilirlik
ve ekonomiye kattig1 deger agisindan 6nemli oldugu goriilmektedir. Lactococcus lactis, siit
iirtinleri endiistrisinde yaygin olarak kullanilan GRAS bir mikroorganizma olmasinin yani sira,
gidalarda kullanima uygun rekombinant proteinleri iiretmek ig¢inde konak olarak kullanilir.
Farkli ¢alismalar, L. lactis’in peynir altt suyunun besi yeri ortami olarak kullanilabilecegini
gostermektedir. Bu ¢alismanin amaci, L. lactis ekspresyon sisteminde rekombinant protein
iretimi i¢in PAS besiyerinin laktoz miktar1 ve pH degerinin optimizasyonunun yapilmasidir.
Yapilan ¢alisma ile laboratuvarda kullanilan pahali besiyerlerine alternatif olarak maliyet
bakimindan uygun olan besiyeri optimizasyonu gelistirilmesi hedeflenerek, ithal besi yerlerine
kars1 alternatif olarak iilkemizde katma degeri yiiksek bir yontem gelistirilmesi amaglanmistir.
Bu amagla optimizasyonda farkli laktoz konsantrasyonlar1 ve pH degerlerinde PAS besi yeri
kullanilmig ve L. lactis 'in gelisimi i¢in en uygun kosullar belirlenmistir. Fermantasyon 8 saat
boyunca 30°C’de statik inkiibasyon ile yapilmis ve her 2 saatte bir 6rnek alinarak pH, biyokiitle
miktart ve 600 nm’de optik yogunluk (OD600) 6l¢iilmiistiir. L./actis pLEB825 ya da pNZ8148
plazmidleri tasiyan NZ9000 hiicreleri farkli pH degerlerinde (pH 5.0-7.0) ve 20 g/L laktoz
iceren demineralize peynir alti suyu tozu (DM-PAS) ile yapilan denemeler sonucunda optimum
pH degeri 6.0 olarak belirlenmistir. Optimum pH degeri belirlendikten sonra laktoz igerigi 10-
40 g/L araliginda hazirlanan farklt DM-PAS ortamlari ile optimum laktoz konsantrasyonu 20
g/L olarak belirlenmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda DM-PAS besiyerinin pahalt M17
besiyerine iyi bir alternatif oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Besiyeri optimizasyonu, Lactococcus lactis, peynir alt1 suyu, rekombinant
plazmid

Bu calisma TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme
Programi ve Ege Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan
desteklenmistir (Proje Numarasi: 23099).
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Antioksidan Aktiviteye Sahip Karadut ve Hibiskus Ekstraktlarinin Atistirmahk Et
Cubuklarinin Renklendirilmesinde Kullanimi

Cem YIGIT, Elif AYKIN DINCER

Akdeniz Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Antalya

Atistirmaliklar, kisa siireli aglig1 gidermeye yonelik iiretilen kati, yar1 kat1 veya sivi formdaki
sicak veya soguk tiiketime hazir gidalardir. Tiiketicilerin besleyici ve lezzetli atistirmalik
irlinlere ilgi gostermesi, protein agisindan zengin et c¢ubuklarmma yonelik pazar talebini
arttirmistir. Atistirmalik et gubuklari, genel olarak tuz ve ¢esitli baharatlar1 igeren et hamurunun
dogal kuzu bagirsaklarina doldurulduktan sonra pisirilmesi ile elde edilen bir et iirliniidiir. Bu
caligmada et ¢ubuklarmin formiilasyonunda dana kiyma, sucuk baharati karigimi, tuz ve
renklendirici maddeler (hibiskus ekstrakti, karadut ekstrakti, karmin) kullanilmistir. Renk
maddeleri farkli kaplarda ilave edildikten sonra her bir hamur 7 dk yogurulmustur. Yogrulan et
hamuru 16 mm c¢apli dolum bashg ile dogal bagirsak kiliflara doldurulmustur. Onceden
70°C’ye 1sitilmis firinda 2 saat pisirilmistir. Et cubuklar tiretiminde karmine alternatif olarak
karadut ve hibiskus ekstraktlarinin renklendirici olarak kullaniminin, c¢ubuklarin renk
stabilitesi, lipit oksidasyonu ve duyusal 6zellikleri iizerine etkisi arastirilmigtir. Karadut
ekstraktt iceren et ¢ubuklarmin pH ve ay degerleri, karmin ve hibiskus ekstrakti i¢eren
cubuklardan daha diistik tespit edilmistir. Toplam fenolik madde miktari, en yiiksek hibiskus
ekstrakti igeren ¢ubuklarda (1118,36 mg/kg GAE) tespit edilirken, 6rneklerin antioksidan
aktiviteleri arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik bulunmamistir. Karmin kullanilan
cubuklarin daha diisiik L* ve b* degerleri ve daha yiiksek a* degeri ile daha koyu renkli oldugu
belirlenmistir. En diisitk TBARS degeri, hibiskus ekstrakti (29,30 umol MDA/kg) igeren et
cubuklarinda belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede ise, en yiiksek lezzet ve genel begeni
puanina hibiskus ekstraktir iceren ¢ubuklarin sahip oldugu belirlenmistir. Bu ¢alisma ile,
atistirmalik et c¢ubuklarinin hem renklendirilmesi hem de fenolik bilesikler ile
zenginlestirilmesinde hibiskus ekstraktinin basariyla kullanilabilecegi sonucuna varilmaistir.

Anahtar Kelimeler: Atistirmalik et cubuklari, dogal boya, hibiskus, karadut
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Puf Kurutma Yontemi ile Atisirmahik Kekikli Peynir Uretiminde Kekik Oraninin
Belirlenmesi
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Son yillarda saglikli atigtirmaliklara olan egilim artmaktadir. Kekik saglik agisindan faydalari
ve aromasi sebebiyle iilkemizde bir¢ok gidada yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu ¢alismada,
tiiketicilerin duyusal agidan severek tiiketebilecegi kekikle bir araya getirilmis yliksek protein
icerigine sahip yagi azaltilmis beyaz peynire puf kurutma yontemiyle gevreklik kazandirilmasi
ve atistirmalik kekikli peynir gelistirilmesi amaglanmistir. On ¢alismalarda, kurutulacak
peynirin sekline (kiire), uygun kiire ¢apina (2 cm) ve kekigin formuna (1-2 mm’lik parcalar)
kurutma denemeleri ve duyusal degerlendirme ile karar verilmistir. Daha sonra, par¢alanmis
taze beyaz peynire 3 farkli oranda (%0,5, %1 ve %1,5) Origanum tiir kekik eklenerek
harmanlanmis ve 2 cm’lik toplar haline getirilmistir. Peynir toplari, %55,0 + 2,0 nem igerigine
kadar mikrodalga kurutma (200 W) ile, ardindan %30,0 + 2,0 nem igerigine kadar dondurarak
kurutma (0,2 mBar vakum basinci) ile 6n kurutma islemine tabi tutulmustur. Daha sonra, sabit
puf kurutma kosullarinda (sisirilme sicakligi 100 °C ve 5 dakika ve 60 °C vakum sicaklig1) puf
kurutma uygulanarak atistirmalik kekikli peynir elde edilmistir. Puf kurutulmus kekikli peynir
orneklerinde bilesim analizleri (nem, protein, yag, tuz icerigi), su aktivitesi, pH, renk 6zellikleri
(L*, a*, b*, BI, AE), agirlik kaybi, y1gin yogunlugu, genisleme orani, rehidrasyon orani, doku
analizi (sertlik ve gevreklik) ve duyusal degerlendirme yapilmistir. Kekik orani nem degerini
onemli seviyede etkilememis, biitlin kekik oranlarinda nem degerinin puf kurutma sonucunda
%35’1n altina diistiigii tespit edilmistir. Ayrica, puf kurutulmus kekikli peynir 6rneklerinin pH
ve su aktivitesi degerleri de kekik oraninin degisiminden etkilenmemistir. %1 ve %]1,5 kekik
oranina sahip puf kurutulmus peynirlerde sertlik azalirken, gevreklik artmistir. %,0,5 ve %1,5
oranlarinda kekik kullanilan 6rnekler duyusal acidan iyi puanlar almasina karsin, %1 kekik
iceren Ornek lezzet ve toplam kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puani almistir. Belirlenen
kekik orani kullanilarak puf kurutma kosullarinin optimizasyonuna yonelik caligmalar devam
etmektedir. Bu calismada gelistirilen puf kurutulmus atistirmalik kekikli peynir ile hem
literatiire hem de sanayiciye yeni iiriin kazandirilmastir.

Anahtar Kelimeler: Kekik, atistirmalik peynir, puf kurutma

Tesekkiir: Bu calisma, Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK)
(2209A Projest, Proje No: 1919B012304999) tarafindan maddi olarak desteklenmistir. Destegi
icin TUBITAK ’a tesekkiir ederiz. Pinar Siit Mamiilleri San. A.S’ye peynir destegi i¢in tesekkiir
ederiz.
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Bitkilerden Fitomelatonince Zengin Oziitlerin Eldesinde Yesil Ekstraksiyon
Yontemlerinin Kullanim

Ozgiil GERCEKER!, Tolga AKCAN?, Selale ONCU GLAUE?, Sevcan UNLUTURK'

! Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Izmir
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Diizenli ve kaliteli uykunun saglanabilmesi i¢in viicuttaki melatonin hormonunun sorunsuz bir
sekilde salgilanmasi gerektigi bilinmektedir. Melatonin hormonu ilk kez 1958 yilinda
kesfedilen ve epifiz bezinden iiretilen 6nemli bir ndrotransmitter madde olup bu hormonunun
viicuttaki sentezi, serotoninin N-asetiltransferaz enzimi ile reaksiyona girmesi sonucu
olusmaktadir. Ancak bu enzimin aktivitesi giinesin etkisi ile azalmakta, 23.00-05.00 saatleri
arasinda ise artmaktadir. Vardiyali calisma sartlari, jetlag, stres yas gibi etmenlerle ve gérme
kaybi, alzheimer ve epilepsi gibi rahatsizliklara sahip olan bireylerde melatonin salgilanmasini
olumsuz etkilemektedir. Viicudun yeterli miktarda melatonin salgilayamamasi, bu hormonun
ilag veya takviye edici gida gibi farkli yollar ile alinma gereksinimine yol agmistir. Fakat
sentetik melatonin takviyeleri uyku problemlerinin 6niine gegerken uzun vadeli tiikketiminin
bas agrisi, astim, kardiyovaskiiler rahatsizliklar gibi yan etkilere sebep oldugu belirtilmektedir.
Ayrica sentetik melatonin iiretiminde olusan farkli toksik yan iirlinlerin de bazi hastaliklarla
dogrudan iliskili oldugu ortaya konmustur (Perez-Llamas ve ark., 2020). Ticari melatonin
takviyelerinin bir¢gogunun yalnizca sentetik melatonin igerdigi bilinmektedir. Sentetik
melatonin yerine fitomelatonin agisindan zengin besin takviyelerine ihtiya¢ duyulmaktadir.
Fitomelatonin bitki kokenli melatonin i¢in kullanilan terimdir ve 1995 yilinda kesfedilmistir.
Yapilan arastirmalar; kantaron ¢igegi, papatya), yesil ¢ay, piring, hardal otu, rezene, kiraz, ¢ilek
ve liziim gibi gidalarin yiiksek miktarda fitomelatonin igerdigini ortaya koymustur.

Ekstraksiyon gidadaki bilesenlerin ¢oziicii araciligl ile gidadan ayrilmasi islemi olup yenilik¢i
ve konveksiyonel yontemler olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir. Konvansiyonel yontemler,
enerji verimliligi ve kimyasal atik olusumu nedeniyle yerini daha ¢evre dostu uygulamalara
birakmaya baslamistir. Bunlar arasinda ultrases, mikrodalga ve siiperkritik akigkan
ekstraksiyonu gibi yontemler yesil ekstraksiyon yontemleri olarak one c¢ikmaktadir. Yesil
ekstraksiyon yontemleri, ekstraksiyonu yapilacak maddenin hiicre zarina etki ederek parcacik
boyutunda azalmaya, kiitle transferi hizinda artisa sebep olarak yiiksek kalite ve verimde 6ziit
elde edilmesini saglamaktadir. Bu ¢alismada sentetik melatonin takviyelerine alternatif olarak
fitomelatonince zengin Oziitlerin elde edilmesine olanak saglayan yesil ekstraksiyon
yontemleri ile ilgili calismalar derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Fitomelatonin, ekstraksiyon, ultrases, mikrodalga, siiperkritik akigkan
ekstraksiyonu
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Ultrases ve Homojenizasyon Uygulamasi ile Stabilizor Oram Etkilesiminin Pastorize
Cilekli Siitlerin Stabilizasyonu ve Kalitesi Uzerine Etkileri
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Glinlimiizde tiiketicilerin dogala en yakin, katki maddesi igermeyen ve iiretim siirecinin
cevreye olan etkisini azaltacak iiriinlere yonelmesi sonucu gelisen yenilik¢i/isil olmayan
teknolojilerden biri de ultrasestir. Meyveli siitler, 6zellikle g¢ocuklarin giinliik besin
ihtiyaglarinin karsilanmasinda 6nemli yer tutmaktadir. Calismanin amaci, yiliksek gilicte
ultrases uygulamasinin stabilize ve emiilsifiye edici 6zelliklerinden yararlanilarak, pastorize
cilekli siit tiretiminde stabilizOr miktarmin digiirilme potansiyelinin belirlenmesi; bu
teknolojinin homojenizasyon uygulamasi ve stabilizor miktar1 ile iligkisinin iiriin kalitesi
tizerine etkilerinin ortaya koyulmasidir. Cilekli siit iiretimi i¢in Pinar Stit Mamulleri San. A.S.
tarafindan hazirlanan regete (inek siitii, ¢ilek piiresi, seker) kullanilarak, 4 farkli oranda (%0,0,
%0,1, %0,2 ve %0,3) stabilizor (karregenan) iceren karigimlar hazirlanmistir. Daha sonra her
bir karisim 6 esit parcaya boliinerek, farkli homojenizasyon uygulamasi (homojenizasyon
uygulanan ve homojenizasyon uygulanmayan) ve farkli siirelerde ultrases islemi (%90 genlikte
0, 10 ve 15 dakika) gerceklestirilmis ve siitler pastorize edilmistir. Ultrases islemi i¢in, Pinar
Siit Mamiilleri San. A.S’de bulunan pilot 6lgekli BSP 1200 Sonomechanics Ultrasonic
Processor cihazi kullanilmistir. Elde edilen ¢ilekli siitler cam siselere doldurularak sogutulmus
ve soguk zincir kirilmadan Ege Universitesi Gida Miihendisligine getirilmistir. Cilekli siit
orneklerde bilesim analizleri (nem, protein, yag igerigi), homojenizasyon testi, stabilite testi,
renk analizi (L*, a*, b*, kroma ve esmerlesme indeksi) ve duyusal degerlendirme yapilmis ve
orneklerin goriiniir viskoziteleri belirlenmistir. Stabilizatér miktar1 arttikga c¢ilekli siit
orneklerinin goriinlir viskozitesi artmis, homojenizasyon ve ultrases uygulamasi goriiniir
viskoziteyi diislirmiistiir. Ayrica, homojenizasyon uygulanmayan orneklerde sadece ultrases
islemi goriinlir viskoziteyl benzer oranda diisiirmiis, hatta yiiksek stabilizor igeren ¢okelti
olusturmaya egilimli Ornekleri stabil hale getirmistir. Stabilizor miktar1 arttikga 6rneklerin
esmerlesme indeks degerleri artmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, homojenizasyonun
etkisi belirgin olmamakla birlikte, yliksek stabilizor miktar1 ve yiiksek ultrases islem siiresi
lezzet ve tim izlenim puanlarim1 olumsuz etkilemistir. Ancak, yiiksek stabilizor kullanimi
sonucu olusan kivam ve homojenlik puanlarinda diisiis, ultrases uygulamasi ile artmistir. Bu
calismada meyveli siitlerde ultrases isleminin potansiyeli ve kisitlar1 degerlendirilerek hem
literatiire hem de sanayiciye katkida bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, meyveli siit, stabilizor

Bu ¢alisma, Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK) (2209B Projesi,
Proje No:1139B412300657) tarafindan maddi olarak desteklenmistir. Destegi icin TUBITAK’a
tesekkiir ederiz. Pinar Siit Mamulleri San. A.S. ekibine ve projede verdigi desteklerden oOtiirii
Melissa Orhan’a tesekkiir ederiz.
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Fenolik Bilesiklerin Karsilastirmah Analizi
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Fenolik bilesikler meyve, sebze, ¢ay ve kahvede bulunan, viicutta serbest radikaller ile
savagarak hiicresel hasarin azalmasina yardimci olan antioksidan ve anti-inflamatuar
ozelliklere sahip bitkisel kimyasallardir. Fenolik bilesikler agisindan zengin besinlerin
tiikketiminin kanser, diyabet, sinir ve sindirim sistemi hastaliklar1 gibi belirli hastaliklarin
onlenmesinde ve tedavisinde dnemli bir rol oynadigi bilinmektedir (Rahman ve ark., 2021).
Bitki caylari; bitkilerin ¢icekleri, yapraklar1 veya kokleri gibi kisimlarindan yapilan demleme
islemi sonucu bitkide bulanan cgesitli bilesenlerin suya geg¢mesi ile hazirlanan sicak su
inflizyonlaridir. Gilinlimiizde siklikla tiiketilen bitki caylarindan olan melisa c¢ayimin
sakinlestirici Ozelliklere sahip oldugu, sindirim sistemini gelistirdigi ve uyku kalitesini
arttirdig1, Papatya ¢aylarinin sindirim ve uyku problemlerine iyi geldigi ve cilt sorunlarim
hafiflettigi, yasemin cayimnin ise viicutta iltithaplanmay1 azalttigi, agriy1 hafiflettigi ve kilo
kontroliine yardime1 oldugu bilinmektedir. Bitkilerin biyoaktif bilesenlerinin elde edilmesinde
inflizyon yontemine ek olarak yenilik¢i ekstraksiyon yontemleri bulunmaktadir. Bu yontemler,
ekstraksiyonu yapilacak maddenin hiicre zarma etki ederek parcacik boyutunda azalmaya,
kiitle transferi hizinda artisa sebep olarak yiiksek kalite ve verimde 6ziit elde edilmesini
saglamaktadir.

Calismanin amaci, melisa, papatya ve yasemin bitkilerinin farkli oranlarda karigtirilip infiize
edilerek elde edilen ekstraklarin fenolik icerigini belirlemek ve optimum bitki karigiminda
mikrodalga, ultrases ve infiizyon yontemlerinin fenolik bilesenlere etkisini degerlendirmektir.

Bu amagla, calismada toplam 1 g olacak sekilde, karisim deney tasarimi kullanilarak farkl
oranlarda bitki karisimi hazirlanmis ve infiizyon (90°C, 2,5 dk) edilmistir. Elde edilen
ekstraktlar, fenolik igerigi belirlemek i¢in folin-ciocalteu yontemi ile analiz edilmistir. Minitab
deney dizayni ile yapilan optimizasyon sonucunda en iy1 karisim olarak melisa-yasemin (0,54-
0,45g) belirlenmis, optimum karigimin mikrodalga (350 W, %50 giic, 2,5 dk ), ultrases (80°C,
2,5 dk) ve inflizyon (90°C, 2,5 dk) yontemleri ile elde edilen ekstraktlarinin fenolik bilesigi
karsilagtirilmistir. Sonuclar, mikrodalga ekstraksiyonu yonteminin fenolik icerigi olarak en
yuksek degerlere (463,141 mg GAE/L) sahip oldugunu gostermektedir. Bunu, ultrases yontemi
(259,615 mg GAE/L) ve inflizyon yontemi (232,372 mg GAE/L) izlemektedir.

Anahtar Kelimeler: Fenolik bilesen, bitki infiizyonlari, ekstraksiyon, ultrases, mikrodalga
ekstraksiyonu
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Yenilik¢i Fonksiyonel Gidalar i¢in Zeytinyagi Endiistrisinden Elde Edilen Atiklarin
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Gida endiistrisinde siirdiiriilebilirlik ve katma degerli tiriinlerin gelistirilmesi giderek onem
kazanmaktadir. Zeytinyag1 enddiistrisi, iiretim siirecinden kaynaklanan atiklarin ve yan
iiriinlerin dikkatle degerlendirilmesiyle potansiyel bir deger artis1 saglanabilir. Son yillarda,
zeytinyag tiiketimi 6nemli 6l¢iide artmistir; bu artisin arkasinda, zeytinyaginin organoleptik
ozellikleri ve saglik yararlar1 yatmaktadir. Ancak, bu artis zeytinyagi liretimi ve endiistrisinden
kaynaklanan atiklarin ve yan triinlerin de artmasina neden olmustur. Bu durum, ¢evresel ve
ekonomik agidan 6nemli sorunlar dogurmustur. Bununla birlikte, bu atiklarin ve yan iiriinlerin
icerisindeki bilesenlerin yliksek konsantrasyonu hem biiyiik bir zorluk hem de zeytinyagi
sektorii icin 6nemli bir firsat olusturdugunu gostermektedir. Bu calismada, zeytin yapragi,
zeytin ¢ekirdegi ve zeytin posasi gibi atiklarin yenilik¢i fonksiyonel gida uygulamalar igin
kullanim potansiyeli aragtirilmistir. Zeytinyagi iiretimi sirasinda iki tiir atik olusur: atik su ve
zeytin posasi. Bu atiklarin biyokimyasal ve kimyasal oksijen ihtiyaglar1 yiiksek oldugundan
cevreye zararl etkileri bulunmaktadir. Ancak, bu zararlara ek olarak, zeytinde bulunan
bilesikler, yagin islenmesi sirasinda atik sulara ve pirinaya gegmektedir. Bilimsel ¢alismalar
sonucunda, bu atiklarin icerdikleri bilesenlerin gida, kozmetik ve ilag gibi cesitli sektorlerde
geri doniistlirtildiigl bilinmektedir. Atik su ve pirinanin icerdigi bilesenler, gida endiistrisinde
dogal koruyucu, antioksidan, gida zenginlestirici ve ambalaj malzemesi olarak kullanilabilir.
Bu ¢alismada, zeytinyagi iiretimi sonucu ag¢iga ¢ikan atik sularin ve pirinanin kimyasal ve
biyolojik 6zellikleri ve ayrica bu atiklarin gida sektoriinde kullanim potansiyelini arastiran
caligmalar derlenmistir. Zeytinyag1 yan {riinlerinden yiiksek katma degerli {iriinlerin elde
edilmesi yaklasimi, zeytinyag1 enddistrisinin karliligini artirmakla kalmayip ayn1 zamanda bu
atiklarin kapsamli bir sekilde degerlendirilmesini saglar. Bu yaklasim, bu bilesiklerin gida
zincirine sorunsuz bir sekilde yeniden entegrasyonunu kolaylastiracak ve zeytinyag atiklarinin
birikimini azaltacaktir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, zeytinyag atiklari, fonksiyonel biyoaktif bilesenler
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Aktif Karbon ile Ksilooligosakkaritlerin Saflastirilmasi
Giilcin BAL!, Kevser SABANCI!, Mustafa Esen MARTI?, Ali Oguz BUYUKKILECI!

Lzmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisti, Gida Miihendisligi, Lmir
Konya Teknik Universitesi, Kimya Miihendisligi, Konya

Ksilooligosakkarit (KOS) prebiyotik etki gosteren dogal bir karbonhidrattir. KOS’larin
prebiyotik etkisi, sindirim sisteminin saglig1 olumlu yonde etkileyerek Bifidobacterium ve
Lactobacillus gibi faydali bakteri popiilasyonlarinin artmasina ve bu bakterilerin
metabolitlerinin iiretimine katkida bulunabilir. Ayrica kalsiyum emilimini arttirarak kemik
sagligin1 destekleyebilir, protein fermantasyonunu artirarak patojen bakteri popiilasyonlarini
azaltabilir ve bagirsak bariyer fonksiyonunu gii¢lendirerek immiin sistemi destekleyebilir. KOS
lignoseliilozik atiklarin hiicre duvarindaki ksilan polimerinden iretilir. Biyokiitle bir
onislemden gecirildikten sonra ksilanin hidroliz edilerek oligomer haline gelmesiyle KOS elde
edilir. Prebiyotik olarak kullanilmasi i¢in KOS'un hidroliz ortamindan segici olarak ayrilarak
saflastirilmasi gerekir. Bu caligmada, siirdiiriilebilir ve geri doniistiiriilebilir bir malzeme olan
misir kocant kullanilarak elde edilen KOS un saflastirilmasi konu edilmistir. Prebiyotik olarak
kullanilmast i¢in dretilen KOSun hidroliz ortamindan secici sekilde ayrilarak
saflastirilmasi gerekir. Kogan once derin otektik ¢oziicli ile islenmis, ardindan enzimatik
hidroliz ile KOS elde edilmistir. KOS’lar adsorpsiyon ile ortamdan ayrilmasi i¢in aktif karbon,
Dowex 50Wx4-50 ve Dowex Marathon kullanilmistir. Aktif karbonun KOS’lar1 biiyiik 6lciide
adsorbe ettigi gozlemlenmistir. Ancak KOS’lar Dowex 50Wx4-50 ve Dowex Marathon 11°de
tutunma gozlemlenmemistir. Aktif karbona adsorbe edilen KOS’larin, cesitli ¢ozgenler
(izopropanol, aseton, asetonitril, hekzan, etil asetat ve etanol gibi) kullanilarak geri kazanimi
test edilmistir. Calisma sonunda, HPLC analiziyle baslangictaki miktarin adsorpsiyon ve
desorpsiyon siireclerinde nasil degistigi gosterilmistir. KOS’lardan ksilobiyozun adsorbe
oldugu, desorpsiyon sirasinda bir kisminin geri kazanildigi goriilmiistiir. Benzer sekilde,
ksilotrioz ve ksiloz i¢in de benzer degisimler gozlemlenmistir. Sonug olarak, aktif karbonun
KOS'u tutma konusunda etkili oldugu, ancak uygulanan yontemlerin KOS'u aktif karbondan
geri kazanimai i¢in yeterli olmadig1 sonucuna varilmistir. KOS un geri kazanimlari, enzimatik

hidroliz ve adsorption yoluyla elde edilen miktarlardan daha az olmustur.

Anahtar Kelimeler: Ksilooligosakkarit, enzimatik hidroliz, adsorpsiyon, desorpsiyon
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Kestane Mantanr ve Kinoa Kaplamah Glutensiz Dana Kofte Kiipleri Gelistirilmesi,
Pisirme Yoéntemlerinin Uriin Ozellikleri Uzerine Etkileri

Giilen YILDIZ TURP, Yagmur ELIKUCUK, Gézde DAS

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir

(Colyak hastalar1 ve gluten intoleransi olan bireyler icin satisa sunulan, saglikli ve zengin besin
icerigine sahip et iiriinleri yeterli ¢esitlilikte bulunmamaktadir. Kaplamali et tirtinleri 6zellikle
cocuklar ve gengler tarafindan sevilerek tiiketilen, ancak iiretiminde gluten igeren galeta unu,
bugday unu vb. kullanilan ve kizartilarak pisirilen iiriinlerdir. Bu ¢calisma ile glutensiz, duyusal
ozellikleri ve besin degeri mantar kullanimi ile gelistirilen kaplamali dana kofte kiipleri
iretilerek, Ttriin Ozellikleri {izerine pisirme yontemlerinin etkilerinin  incelenmesi
amaclanmistir. Bu amacla kaplama formiilasyonunda kestane mantari1 ve glutensiz tahil benzeri
bir {irtin olan kinoa unu kullanilan dana koéfte kiipleri tiretilerek, elde edilen tiriine iki farkli
pisirme teknigi uygulanmistir. Kaplamali kofte liretiminde mantar igermeyen glutensiz, mantar
iceren glutensiz ve mantar icermeyen glutenli olmak iizere 3 farkl kofte formiilasyonu ile
firinda ve derin yagda olmak iizere iki farkli pisirme yontemi uygulanarak 6 6rnek grubu elde
edilmistir. Gluten igeren kontrol Orneginde kaplama islemi asamalarinda 6n unlama
asamasinda bugday unu, son kaplama asamasinda galeta unu kullanilirken, glutensiz
orneklerde bu asamalarda kinoa unu kullanilmistir. Tiim 6rnekler igerisinde en diisiik pisme
verimi derin yagda pisirilen glutensiz mantar kaplamali 6rnekte, en yiiksek pisme verimi ise
firinda pisirilen glutenli mantarsiz 6rnekte saptanmigtir (P<0,05). L* degeri en kiigiik olarak
belirlenen en koyu renkli 6rnegin derin yagda pisirilen glutensiz mantar kaplamali 6rnek
oldugu saptanmistir (P<0,05). Glutensiz mantarli 6rnek grubunda en yiiksek diizeyde kaplama
yapisma orani belirlenmistir (P<0,05). Orneklerin kaplama formiilasyonunda mantar kullanimi
duyusal 6zellikleri gelistirmistir. Firinda pisirilen o6rneklerden glutensiz ve mantar kaplamali
orneklerin goriiniis, tekstiir, lezzet ve genel kabul puanlarinin glutensiz ve formiilasyonunda
mantar olmayan orneklere kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir (P<0,05). Yiiksek duyusal
puanlarla degerlendirilen glutensiz ve mantar kaplamali atistirmalik dana kofte kiiplerinin
marketlerde yerini alarak tiiketicilerle bulusturulabilecegi, 6zellikle glutensiz iiriin pazarinda
mantar iceren saglikli ve yenilik¢i bir et {iriinli olarak pazarlanabilme potansiyeli oldugu
sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Glutensiz liriin, kestane mantari, kaplamali et {irlinii, pisirme yontemi
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Uzay gidasi: Astronotlar I¢in Giivenilir Gida Uretimi
frem USTUN, Incilay KOLEGE, Dilara TASKIN

Cukurova Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii Adana

Uzay gidas1 kavrami, mikro yerg¢ekimi ortaminda tiiketilme amagli astronotlar tarafindan
kullanilmak tizere gida bilimcileri, gida miihendisleri ve diyetisyenler tarafindan 6zel olarak
iiretilen ve formiile edilen yiyecekleri ifade eder. Gida miihendisleri uzay gidalarinin kullanimi1
ile ilgili olarak astronotlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamak i¢in giivenli, besleyici ve pratik
bir segenek sunarak uzun siireli uzaydaki gorevlerinin basarisin1 destekler ve gida
formiilasyonunun gelistirmesini yonlendirirler. Iyi bir uzay gidas1 besleyici, kiigiik boyutlu,
tagimasi ve tiikketmesi kolay, uzun raf émriine sahip, radyasyonlarin ve diisiik basincin zararl
etkilerine dayanabilmelidir. Uzay gidasinin dayanikliligini saglamak icin termostabilize,
rehidre, 1ginlama, dondurma ve dondurularak kurutma gibi teknikler kullanilir. Tim bu
uygulamalarin yani sira astronotlarin, uzayda saglikli bir sekilde beslenmelerini saglayacak
besin degerleri, enerji ihtiyaglarini karsilayacak sekilde optimize edilmektedir. Ancak uzay
tiikketimine uygun bu gidalar besleyici 6zellikleri ve ¢esitliligi nedeniyle mikroorganizmalarin
gelismesi icin de uygun ortamlardir. Astronotlar1 olasi risklerden korumak amaciyla 20
Temmuz 1969 tarihinde NASA (ABD Ulusal Havacilik ve Uzay idaresi) tarafindan HACCP
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar) kavrami Apollo uzay ugus calismalarinda
gelistirilmistir. Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay Laboratuvart ve NASA, Pillsbury Gida
Firmas1 Proje Grubu’yla, giivenli gida iiretimini amaglayan bir projede birlikte calismis ve
HACCP sisteminin temelleri atilmistir. Bu sistemde iiretim siireclerinde siirekli izleme ve
denetim gerekmektedir. Uzay ucus calismalariyla gelistirilen HACCP Sistemi, iiriin
giivenligini etkileyen tehlikelerin 6nceden belirlenmesi ve kontrol altina alinmasini saglayan
etkili sistematik bir yaklasimdir. Ustelik uzayda ortaya ¢ikabilecek olasi gida kaynakl
hastaliklar1 da en az seviyeye diisiiriir. Gida miihendisleri, bu sistematik yaklasimlar1 dikkate
alarak giiniimiizde sadece astronotlarin tiiketecegi saglikli iirlinleri liretmek ve denetlemek
degil aym1 zamanda tiim tiiketiciler i¢in bu sistemi uygulamaktadir. Astronotlar i¢in uzay
kosullar1 ayrica gozetilerek {irlin besin igerigi ve giivenilirliginin yani sira sunum ve yeme
kolayliklar1 gibi farkli 6zellikleri de gbzetmek zorundadir.

Anahtar kelimeler: Uzay, beslenme, gida giivenilirligi, gida
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Gliitensiz Kek Hamurlarinin Reolojik Karakterizasyonu ve Son Uriin Kkalitesine Etkisi
Berkay BERK, Sevcan UNLUTURK

Lzmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisti, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii

Gliitensiz triinler ¢olyak hastasi bireylerin beslenmelerinde 6nemli rol oynamakla birlikte
degisen gida iiriinleri tercihlerinde de biiyiiyen bir pazara sahiptir. Gliiten igeren en biiyiik besin
grubu hamur bazli iirlinlerdir. Hamur bazli iirlinlerde, pismeden once sekillendirme ve pisme
sirasinda kabarma siirecleri hamurun bilesenlerinden 6nemli 6lgiide etkilenmektedir. Gliiten de
nisasta ile birlikte hamurun igerisinde bir ag yapis1 olusturarak hamura viskoelastik 6zelligini
kazandirmaktadir. Bu yiizden, gliitensiz iirlin formiilasyonlarinda hamurlarin reolojik
ozellikleri de siklikla incelenmektedir.

Hamur gibi viskoelastik malzemelerin reolojik karakterizasyonu, Newton tipi akigkanlarin
ozelliklerini belirlemekten farklidir. Dinamik O6l¢timler yerine, degisken durum testleri
uygulanmakta ve bu sayede hamurun hem viskoz hem de elastik 6zellikleri ayni anda
belirlenmektedir. Bu yontemler arasinda en yaygin kullanilanlar siiriinme toparlanmasi ve
salinimli kayma testleridir. Siirlinme toparlanmasi testi, bir malzemeye uygulanan sabit bir
gerilim etkisi altinda ve o gerilimin kaldirildiginda malzemenin gosterdigi deformasyon tepkisi
Olciilerek yapilmaktadir. Bu sayede, karistirma, sekil verme ve pisme gibi disardan gerilime
maruz kalan hamurlarin davraniglari 6l¢iilebilmektedir.

Siirlinme toparlanmas testine ek olarak salinimli kayma testi de viskoelastik karakterizasyon
icin siklikla yapilan yontemlerden birisidir. Salinimli kayma testinde bagimsiz degisken olarak;
salimim frekansi, deformasyon biiyiikligli, sicaklik veya zaman gibi parametreler
kullanilmaktadir. Salinim frekansi taramasi testinde malzemenin degisen frekans
degerlerindeki modiilleri 6l¢iilmekte ve gliiten yoklugunda yapinin 6zellikleri incelenmektedir.
Deformasyon taramasi testinde, hamurun dogrusal ve dogrusal olmayan viskoelastik 6zellikleri
incelenmekte ve hamurun islenmesi sirasindaki farkli siireglerdeki reolojik ozellikler tespit
edilmektedir. Sicaklik taramasi testinde, hamurun farkli sicakliklarda reolojik 6zelliklerinin
nasil degistigi, yap1 olusturmasi i¢in i¢ine koyulan katki maddelerinin 1s1l etkileri ve buna gore
pisme gibi 1s1l islemler boyunca reolojik 6zelliklerin nasil degistigi incelenmektedir. Zaman
taramasi testi de mayalama gibi zaman gerektiren siliregler boyunca hamurun yapisindaki
viskoelastik degisimleri incelemektedir.

Gliitensiz kek hamurlarinin viskoelastik 6zellikleri, igleme parametrelerini ve son {iriin
kalitesini etkiledigi i¢in bu ¢alismada gliitensiz kek hamurlarina uygulanan ¢esitli reolojik
yontemler derlenmis, son iiriin kalitesi ile iliskilendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gliitensiz kek, hamur reolojisi, degisken durum testleri, viskoelastisite
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Kuruyemis Kabuklarindan Elde Edilen Seliiloz ve Ligninin Gida Endiistrisinde
Kullanimi

Ebru ORMANLI', Gozde Ela ALBAYRAK', Mustafa Bugra ARDA!, Sebnem TAVMAN?,
Seher KUMCUOGLU?

IEge Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Lmir
2Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii Lmir

Bir¢ok endiistriyel iiretim sonucunda olugan yan {iriinler yeniden kullanim potansiyelleri goz
ard1 edilerek atik olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle gidalarin islenmesi ile elde edilen ve
genel olarak hayvan yemi veya yakit olarak degerlendirilen yan iirlinler oldukca degerli
bilesenler igerebilmekte ya da alternatif gida kaynaklar1 olarak kullanim potansiyeline sahip
olabilmektedirler. International Nut and Dried Fruit Council Foundation’in (INC) verilerine
gore diinyada 2022/2023 yilinda iiretilen kabuksuz kuruyemis miktar1 5.374.512 ton
civarindadir. Bu iiretim sonucunda ortaya c¢ikan yan firiinlerden olan kuruyemis kabuklar
ciftcilerin bilingsiz uygulamalariyla birlikte ¢evre kirliligine neden olmaktadir. Bu nedenle
kuruyemis kabuklarinin hijyenik ve ekonomik bir sekilde bertaraf edilmesi biiylik 6nem arz
etmektedir. Odunsu yapida olan bu kuruyemis kabuklar1 6zellikle seliiloz ve lignin igerigi
bakimindan zengindir. Ornek olarak cesitli calismalarda; Antep fistig1 kabuklarmin (meyvenin
yaklasik %45-50’s1) yaklagik olarak agirlikca %42-47 selilloz ve %13-14 lignin; ceviz
kabuklarmin (meyvenin yaklasik %67°s1) %23.9 seliiloz ve %350.3 lignin; yer fistig1
kabuklarmin (meyvenin yaklagik %20-40°1) %38.9 selilloz ve 9%30.62 lignin; badem
kabuklarmin (meyvenin yaklasik %35-75’1) %38.48 selilloz ve %29.54 lignin icerdigi
belirtilmistir. Seliiloz, gida endiistrisinde yag ikamesi, kizartma sirasinda yag azaltici, hacim
artirici, baglayici, dolgu malzemesi ve stabilizatdr olarak gorev yapabilen en sik kullanilan
fonksiyonel bilesenlerden biridir. Lignin ise; sahip oldugu antioksidan, antimikrobiyal ve
antidiyabetik aktiviteleri, biyobozunur gida ambalaji1 iiretiminde gosterdigi olumlu mekanik ve
fiziksel 6zellikleri, emiilsiyonlara uygulanabilirligi gibi nedenlerle gida endiistrisinde 6nemli
bir yer kazanmaya devam etmektedir. Cesitli 6zelliklerinden dolay1 gida endiistrisinde seliiloz
ve lignin kullaniminin her gecen giin artmasi nedeniyle bu maddelerin iiretiminde kuruyemis
kabuklarinin kullaniminin ekonomik kazanimlar saglanmasinda ve ¢evreye zararl atik ve yan
irtinlerin degerlendirilmesinde fayda saylayacag: diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Seliiloz, lignin, atik degerlendirme, kuruyemis kabuklar1
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p-Glukanlarin Ekstraksiyon Yontemleri ve Fonksiyonel Ozellikleri
Buse OZDERE YILMAZ', Sebnem TAVMAN?

IEge Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Lmir
2Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii Lmir

Bu bildiride, B -glukanin farkli kaynaklardan elde edilmesi ve kullanimi iizerine bir inceleme
sunulmaktadir. B -glukanlar dogal olarak ¢esitli kaynaklardan, 6zellikle mantar, maya ve tahil
gibi kaynaklardan elde edilebilen ve tip, kozmetik ve gida endiistrisinde siklikla kullanilan
polisakkaritlerdir. Bu polisakkaritlerin, stabilizator, emiilgator, koyulastirict gibi 6zellikleri
vardir ve viskozitesi sayesinde bazi gidalarda glisemik indeksi diisiirme ve kardiyovaskiiler
hastalik riskini azaltma gibi faydali etkileri bulunmaktadir. Ayrica yiiksek lif kaynagi olmalari
ve prebiyotik 6zellikleri sayesinde de sindirim sistemi {izerinde olumlu etkileri vardir.

Cesitli calismalarda B-glukanlarin farkli kaynaklardan elde edilmesi icin kullanilan
ekstraksiyon yontemlerine odaklanilmistir. Bu yontemler arasinda geleneksel yontemler olan
su ekstraksiyonu, kimyasal yontemler (sicak alkali yontemi ve asit-alkali yontemi), biyolojik
yontemler (enzim yontemi) ve yenilik¢i yontemler olan fiziksel yontemler (ultrason ve
radyasyon), basingli siv1 ekstraksiyonu yontemi bulunmaktadir. Her bir ekstraksiyon yontemi,
elde edilen B-glukanin molekiiler agirligi, ¢ozlinilirligl, viskozitesi ve diger fizikokimyasal
ozelliklerini etkileyebilmektedir.

B-glukanin yapisinin kaynagina gore farklilik gosterebilecegi ve bu farkliliklarin gida isleme
sirasinda gida ozelliklerini ve insan sagligi iizerindeki fonksiyonel 6zellikleri etkileyebilecegi
de belirtilmektedir. Elde edildikleri kaynaga gore farkli fonksiyonel ozellik gosteren B-
glukanlarin yapisi ve 6zellikleri ayn1 zamanda ekstraksiyon yontemine gore de degismektedir.
Bu nedenle, B-glukanin ekstraksiyonu ve kullanimi1 konusunda yapilan ¢aligmalarin, dogru
yontemlerin se¢imi ve istenilen Ozelliklerin elde edilmesi acisindan Onemli oldugu
vurgulanmaktadir.

B-glukanin ¢ok yonlii kullanim potansiyeli bulunmaktadir. T1p, kozmetik ve gida endiistrisinde
sikca kullanilan bu dogal iriin, gida triinlerinde stabilizator, yag ikamesi, kalinlastirict ajan
gibi ¢esitli amaglar i¢in kullanilmaktadir. Ozellikle ekmek, makarna, eriste gibi iiriinlerde
koyulastiric1 bir ajan olarak islev gorebilir. Cesitli calismalar, B-glukanin glisemik indeksi
diisiirme ve bayatlamay1 geciktirme gibi potansiyellere sahip oldugunu gostermektedir. Ayrica,
bu iirliniin glutensiz firincilikta da olumlu sonuclar verdigi ve 6zellikle piring unu/nigastasinda
islevsel bir bilesen olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir. Bu bilgiler, B-glukanlar hakkinda
genel bir anlayis saglamak ve dogru ekstraksiyon yontemlerinin sec¢ilmesine yardimeci olmak
amactyla sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: B-glukan, ekstraksiyon yontemleri, polisakkaritler, fonksiyonel 6zellikler
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Farkh Duvar Materyalleri Kullaniminin Mikroenkapsiile Enzim Modifiye Tereyagi
Tozunun Fiziksel Ozelliklerine Etkisi

Cemre OKSUZOGLU, Cagla ULUBAS, Pelin SALUM, Zafer ERBAY

Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Adana

Lezzet bileseni olarak tereyaginin kullaniminda belirli zorluklar bulunmaktadir. Bunlardan en
onemlileri, liriine yogun lezzet saglamasi icin yliksek miktarda tereyaginin kullaniminin
gerekmesi ve {riinii asir1 yag icerigine sahip hale getirmesi, sivi formda bu katkilarin
dayaniminin diisiik olmasi ve endiistriyel islemlerin tamaminda uygulanabilir bir formda
olmamasidir. Bu sorunlardan lezzet acgisindan karsilagilan sorunun asilmasinda, krema
hammaddesinin kontrollii kosullarda enzimatik hidrolizi ile iiretilen ve olduk¢a konsantre bir
lezzete sahip olan enzim modifiye tereyagi (EMT) onemli bir ¢oziim alternatifi olmaktadir.
Ancak, EMT s1v1 halde iiretilmekte ve sivi formda olmasindan kaynakli dayanim ve endiistriyel
uygulanabilirlik sorunlar1 bu iirlinde de devam etmektedir. Bu sorunlarin ¢oziimii i¢in ise
EMT nin toz formda iiretilmesi gerekmekte, ancak EMT gibi yiiksek yag icerigine ve yogun
lezzet bilesiklerine sahip bir iirliniin toza doniistiiriilmesinde hem toz iirlin eldesi hem toz {iriin
fiziksel kalitesi hem de {iretim siirecinde lezzet bilesiklerinin kaybi1 gibi ¢ok 6nemli zorluklar
bulunmaktadir. Bu calismada, yukarida siralanan sorunlarin enkapsiilasyon tekniklerinin
kullanim1 ile ¢6ziilmesi ve mikroenkapsiile EMT tozu iiretimi amaglanmistir. Bu amagla,
oncelikle s1vi halde EMT iiretimi gergeklestirilmis, sonrasinda ise EMT nin dagilmis faz olarak
kullanildigi, icerisinde ¢esitli duvar materyalleri bulunan suyun ise siirekli faz oldugu
emiilsiyonlar elde edilmistir. Duvar materyali olarak gam arabik, ksantan gam ve sodyum
kazeinat-maltodekstrin karisimi kullanilan bu emiilsiyonlar piiskiirtmeli kurutucuda toza
doniistiiriilerek mikroenkapsiile EMT tozu iiretilmistir. Uretilen EMT tozlarmimn fiziksel
ozellikleri incelenerek, duvar materyallerinin etkisi tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Enzim modifiye tereyagi, emiilsiyon, mikroenkapsiilasyon, toz,
plskiirtmeli kurutma.
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Dogal Antimikrobiyal ve Allisin Katkilariyla Zenginlestirilmis Schnitzel Uriinlerinde
Antimikrobiyal Etkisi Baglaminda Raf Omrii Belirlenmesi

Simal YILDIZ, Melek Ezgi IRMAK, Begiim KILC

Lezita Abahoglu Gida Sanayi A.S., Izmir

Gida sektoriinde gelisen et liriinlerinin kalitesi ve iiriin ¢esitliligi son yillarda tizerinde en ¢ok
durulan konularindan biri haline gelmigstir. Kanatli iiriinlerinde mikrobiyolojik giivenligi
saglamak, raf Omriinii uzatmak ve {iriin kalitesini artirmak i¢in ¢esitli katki maddeleri
kullanilmaktadir. Dogal katki maddelerinin antimikrobiyal ozelliklerinin kullanimi, et
iirlinlerinin raf dmriinii artirma ve gida kaynakli zehirlenmelerin 6nlenmesine katki saglama
potansiyeli barindirmaktadir. Giiniimiizde tiiketici beklentilerindeki degisimin artmasi ile gida
endiistrisinde sentetik katki maddelerinin dogal alternatiflerle degistirilmesine yonelik
caligmalar hiz kazanmistir. Cesitli dogal yontemler Gida gilivenligini saglamak amaciyla
gelistirilmektedir. Bu yoOntemlerde antibakteriyel ozellikleriyle bitki ve baharatlar 6ne
cikmaktadirlar. Bu calismada yapilan kanathi kaplamali iirlinlerinde Allicin ve Elma Sirkesi
bazli dogal antimikrobiyal madde ilave edilmis, antimikrobiyal ve duyusal etkileri analiz
edilmistir. Koruyucu katki maddesi icermeyen MAP ambalaj ile raf démrii 30 giin olan Referans
Schnitzel iiriiniiniin Allicin ve elma sirkesi bazli dogal antimikrobiyal kullanilarak raf émriiniin
uzatilmast hedeflenmistir. %0,1 g oraninda Allicin ve %0,04 oraninda Sirke bazli dogal
antimikrobiyal madde ilave edilen kanatli kaplamali iiriinlerinde 2. 6. 13. 19. 27. 33. 36. 41. ve
45. giinde analiz edilmistir. Koruyucu icermeyen Referans schnitzel iiriinii, Allicin ve dogal
antimikrobiyal i¢eren Schnitzel numuneleri, MAP ambalaj yapilmadan dogrudan hava ile
temas eden 0-4 °C ortamda raf omrii ¢alismasi gergeklestirilmis olup mikrobiyal yiikii
belirlemek amaciyla toplam canli sayimi (TPC) ve kiif-maya analizi yapilmistir. Referans
numunede 36. Giin, Allicin iceren numunede 41. giin, dogal antimikrobiyal iceren numunede
45.giin kiif mevcudiyeti ile mikrobiyal bozulma gozlemlenmistir. Mikrobiyolojik analiz
sonuclar1 Referans iiriin i¢in 36. Giin kiif-maya log5,41, TPC log6,69, dogal antimikrobiyalli
numunede 45.glin kiif-maya log5,40, TPC log5,59, Allicinli numunede 41. giin kiif-maya
log5,40, TPC log5,60 olarak 6l¢iilmiistiir. Schnitzel {iriinlinde Allicin ve dogal antimikrobiyal
maddenin antimikrobiyal etkide bulundugu gozlemlenmis. Duyusal degerlendirme
parametreleri olarak tat, renk, koku ve yap1 degerlendirilmis yapilan c¢alismanin schnitzel
iiriinlinde yapt ve renkte anlamli bir degisiklik gézlemlenmemistir. Tat ve koku acisindan
duyusal analiz sonuglarinda ilk sirada Allicin igerikli schnitzel, ikinci sirada dogal
antimikrobiyal igerikli schnitzel ve liclincli sirada referans iiriin olan koruyucu igermeyen
schnitzel seklinde siralama gergeklestirilmistir. %0,1 diizeyinde ilave edilen Allicin ve %0,04
diizeyinde ilave edilen dogal antimikrobiyal maddenin Schnitzel {iriinlerinde duyusal agidan
tilketime uygun oldugu ve raf dmrii siiresini 45. giline kadar uzatabildigi gozlemlenmistir.
Sonug olarak, lilkemizde siklikla tiiketilen kanathi kaplamali iiriinlerde, Allicin ve dogal
antimikrobiyal maddelerin antimikrobiyal ozelliklerinden faydalanilabilecegi
belirtilebilmektedir.

Anahtar kelimeler: Allicin, antimikrobiyal, kaplamali, kanatl eti
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Siirdiiriilebilir Beslenmeye Siit Teknolojisi Uzerinden Bir Yaklasim
Anil BODRUK, Furkan ACAR

Pinar Siit Ar-Ge Merkezi, Pinar Siit Mamulleri San. A.S., Lzmir

Siit ve triinleri, tarih boyunca kullanilan ve anne siitii ile birlikte alisik oldugumuz {irtinlerdir.
Siit ve triinleri, lilkemizde ve Diinya iizerinde birgok iirlinilin iiretiminde; hammadde olarak,
isleme siireglerine destek amacli veya besleyici 0Ozelliklerin gelistirilmesi amaciyla
kullanilmaktadir. Stirdiiriilebilir beslenme kavrami: besinlerin saglik etkisi, besleyici niteligi,
tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi ve maliyeti gibi 6zellikleri kapsamaktadir. Siirdiirtilebilir
beslenmede 3 tanimli model bulunmaktadir: Akdeniz diyeti, Dash Diyeti ve Yeni Nordik
Diyeti’dir. Ilgili modellerin tiimiinde de siit {iriinleri dnerisi ve tiiketimi bulunmaktadir. Son
yillardaki modeller, genelde daha az doymus yag tiiketimi ve daha ¢ok fermente ve probiyotik
{iriin tiiketimini &nermektedir. Ilgili modellerde doymus yag kaynagi acisindan bazi siit
iirlinlerinin tiiketiminin kisitlanmasi gerektigi diisiiniilse de, siit liriinleri 6zellikle probiyotik
kaynaklar agisindan 6nemli iiriinlerdir. Bu kapsamda, siit {irtinleri tiiketim miktar1 ve iiriin tiiri
beslenme modeli agisindan daha ¢ok 6nem tasimaktadir. Siit {irlinlerinin siirdiiriilebilirligi:
karbon ayak izi ve su ayak izinin yiiksek olmasi sebebiyle diisiik goriilse de, siirdiiriilebilirligin
arttirtlmasina yonelik Oneriler mevcuttur. Siit irilinlerinin  siirdiiriilebilirliginin  artmasi
noktasinda siit teknolojisi kapsaminda enerji verimliligi i¢in yenilik¢i yaklagimlar (ytliksek
basing, elektriksel islemler gibi 1s1l olmayan islemler ve biyogaz tesisleri kurulumu) kullanimi
konusunda c¢esitli ¢aligmalar mevcuttur. Saglik siirdiiriilebilirligi noktasinda: yag azaltma ve
tuz ile seker kullanilan iirinlerde azaltma veya ilavesiz kullanima yonelik ¢alismalar ve bu
kapsamda endiistriyel ¢oziimler (seker ve tuz modiilatorii bilesenler: molten tuzu, stevia, seker
aromalari, siikraloz vb.) kullanilmaktadir. Uriinlerin besleyici 6zellikleri ve verimlilik artisi
icin de ozellikle peynir alt1 suyu veya yayik alt1 suyu gibi iirlinlerin degerlendirilmesi ile
tasarlanacak yenilik¢i tirtinler, siirdiiriilebilir beslenme modellerinde yer alan yaklagimlar i¢in
stit iirtinlerini ¢ok daha uygun hale getirmektedir. Bu derleme c¢alisma kapsaminda ise: bu
yontemler ve yaklasimlarin, beslenme modellerine uygulanislar iizerinde durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir beslenme, siit iirlinleri, siit teknolojisi, siirdiiriilebilir
yaklagim
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Siyah Havuctan Fermente Salgam Icecegi Uretimi
Derya Nimet AKCASU, irem UYSAL, Tugba SIMSEK, Murat INTEPE

Kizilay I¢ecek Sanayi ve Ticaret Anonim Sirketi, Afyonkarahisar

Fermente yiyecekler ve icecekler, diinyadaki her toplumun beslenme kiiltiiriiniin temel bileseni
olup, etnik topluluklarin kiiltiirel tarihini tasirlar. Siit, et, sebze ve meyve gibi ¢ok ¢esitli
fermente {lirlinler iretilmektedir. Fermente {tirlinler, saghigi gelistirici faydalar1 ve islevsel
mikroorganizmalar1 barindirmalar1 bakimindan 6nemlidir. Besinleri koruma, besin degerini
zenginlestirme, antioksidan iiretimi, iyilestirici etkileri bulunmaktadir. Bu 6zelliklerinden
dolay1, diinya genelinde fermente yiyecek ve iceceklerin tiiketimi artmistir. Bu artan ilgi,
fermantasyonun sadece geleneksel bir gida {iretim yontemi olmaktan ¢ikip modern beslenme
ve saglik alanlarinda da 6nemli bir yer edinmesini saglamistir. Fermantasyon, bakteriler,
mayalar veya mantar gibi mikroorganizmalarin varliginda bir maddenin i¢inde fiziksel ve
kimyasal degisikliklerin meydana geldigi bir kimyasal siire¢ olup icecek endiistrisinde de
yogun olarak tercih edilmektedir. En ¢ok tercih edilen iceceklerden biri olan salgam suyu, siyah
havuctan salgam eldesi ile geleneksel bir fermente icecek iiretim siirecidir. Siyah havug,
ozellikle Tiirkiye'de ve bazi diger iilkelerde salgam icecegi iiretiminde kullanilan 6nemli bir
malzemedir. Bu siireg, siyah havuctaki dogal sekerlerin mikroorganizmalarin etkisiyle
fermantasyona ugramasiyla gerceklesir. Fermantasyon siireci, salgam gibi igeceklerin
iiretiminde dogal tat ve aroma olusturmak icin yogun olarak tercih edilmektedir. Salgam eldesi
sirasinda, siyah havuclar dncelikle temizlenir, dogranir ve genellikle tuzlu su, bulgur ve maya
icinde bekletilir. Ardindan, icerdikleri sekerlerin fermantasyonu i¢in uygun ortam saglanir. Bu
asamada, dogal olarak bulunan mikroorganizmalar, bakteriler, sekerleri fermantasyona
ugratarak laktik asit iretirler. Bu siireg, icecegin eksimsi tat ve karakteristik fermente
kokusunun olusumunu saglar. Fermantasyon siireci sirasinda, siyah havugtaki pigmentlerin ve
diger bilesenlerin degisimiyle igecegin rengi, aromasi ve besin degeri degisir. Fermente salgam
icecegl, sagligr gelistirici 6zellikleriyle bilinir ve sindirim saghigimi destekleyen probiyotik
bakteriler icerebilir. Bu baglamda, siyah havugtan salgam eldesi, geleneksel bir fermente iiriin
iiretim siireci olup, fermantasyonun saglik ve beslenme agisindan 6nemini vurgular. Geleneksel
olarak deger verilen bu iiriin, modern tiiketim egilimleriyle birleserek beslenme ve saglik
alaninda 6nemli bir yer edinmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermentasyon, siyah havug, salgam
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GMP (Iyi Uretim Uygulamalari)
Ceren SEMERCI, Onur AKTAS

Bahc¢ivan Gida, Kirklareli

GMP (Good Manufacturing Practices) Tiirkge anlami ile Iyi Uretim Uygulamalari iiriiniin i¢
ve dis kaynaklardan kirlenme olasiligini 6nlemek veya azaltmak i¢in kurulusun i¢ ve dis
sartlarina iligkin koruyucu 6nlemler olarak adlandirilir. GMP bir {iriiniin ham madde ve ambalaj
malzemelerinden baglayarak tiiketiciye ulagana kadar gecen tiim asamalarda etkin ve giivenli
olmasi i¢in uyulmasi gereken kurallar biitliniidiir. GMP sonucu amacimiz sifir hata, hedefimiz
ise stirekli kalitenin saglanmasidir.

GMP; kalite yonetimi, personel, tesis ve ekipman, dokiimantasyon, iiretim, kalite kontrol,
sikayetler, {iriin geri cagirma ve i¢ denetim ile ilgili tiim genel kurallar1 belirler. Uretim alaninin
temizlik ve hijyenin saglanmasi, liretim asamalarinin agik sekilde tanimlanmasi, kritik
stireclerin kontrolii ve dogrulanmasi, iiretim siireclerinin siirekli kontrol edilmesi, talimat ve
prosediirlerin olusturulmasi, operasyonel faaliyetleri gerceklestiren tim personelin egitim
almasi, capraz bulagma risklerine kars1 tanimlama sistemi yapilmasi, gida dagitimi risklerinin
degerlendirilmesi GMP sistemi temel ilkelerindendir.

Bah¢ivan Gida firmasi olarak aylik GMP denetimleri yapilmaktadir. Denetim sirasinda
operasyonel metotlar ve personel uygulamalari, bakim gereklilikleri, temizlik uygulamalari,
pest kontrol, 6n gereklilik ve gida giivenligi basliklar1 altinda tiretim alani sorumlularina sorular
iletilerek tiretim alaninda gozlem yapilmaktadir. Denetim sonucu uygunsuzluklar majoér ve
mindr olmak iizere degerlendirilir. Uygunsuzlugun majér ve mindr olmasi, {irlinliin gida
giivenligine etkisi gbz Oniine alinarak hat bazinda puanlama yapilir. GMP denetimi sonunda
eksik noktalar i¢in diizeltici ve Onleyici faaliyet agilarak aksiyon alinmaktadir.

Firmada GMP sistemi kurulup aktif olarak takip edildigi zaman iiriin kalitesi ve gida giivenligi
konusunda risklerini en aza indirir. Miisterilerine {irlinlerin glivenli olarak {tiretildigini kanitlar.
Ozetle GMP standartlarinda sayilan temel ilkelere uyum saglamak insan saghigm birinci
dereceden etkileyen iirlinler iiretirken, hijyenik kosullarin saglanmasi son derece 6dnemlidir.
Firmada hijyenik kosullarin saglanmasi ve iiretimin dogru kosullarda yapilmasi ancak 1yi
iiretim uygulamalar1 (GMP) sisteminin kurulmasi ve yonetilmesi ile ger¢eklesmektedir.

Anahtar Kelimeler: GMP, gida giivenligi, iirlin kalitesi, mindr, major
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Peynir Uretiminde Kullanilan Cig Siit Kalite Kontrol Analizleri
Onur AKTAS, Ceren SEMERCI

Bahc¢wvan Gida, Kirklareli

Cig siit: Inek, keci, koyun veya mandanin sagilmasiyla elde edilen, 40°C’nin iizerine
1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi islem gérmemis kolostrum disindaki meme bezi
salgisidir.

Bahgivan Gida olarak c¢iftlik ve toplama merkezlerinden alinacak olan ¢ig siite antibiyotik
analizi ve alkol testi yapilir ve sonuglarin uygun ¢ikmasi ile fabrikaya transferi yapilir.
Antibiyotik analizi ve alkol testi uygun olmayan ¢ig siit fabrikaya kabul edilmemektedir.

Cig siitte kalite kontrolii yapilmasinin sebeplerinden bazilari; ¢ig siitte antibiyotik kalintist
riskinin kontrolii, mikroorganizma ve patojenlerin riskinin kontrolii ve daha lezzetli ve
randimanli {iriinler elde etmek i¢in protein ve yag degerlerinin kontrolidiir.

Isletmeye gelen ¢ig siit depolama tanklarina alinmadan dnce;

. Antibiyotik test kiti ile antibiyotik analizi (Beta-laktam & Tetrasiklin)
. pH metre ile pH analizi

. Katki su oran1 ve donma noktast

. SH asitlik analizi

. Alkol testi (%78-%74 Etil alkol)

. Soda testi (taklit tagsis)

. Peroksit Testi (taklit tagsis)

. Aflatoksin testi

. Somatik Hiicre testi

. Cig siit kalite parametreleri analizi (Kuru madde, yagsiz kuru madde, yag, protein,

yogunluk, laktoz, taklit tagsis)

. Mikrobiyolojik analiz mezofilik bakteri analizi (PCA besiyeri kullanarak dokme plak
yontemi kullanilir)

. Mikrobiyolojik analiz pseudomonas bakteri analizi (PAB besiyeri yayma plak yontemi)

Analiz sonuglar1 uygun olarak degerlendirilen ¢ig siit, fabrika ¢ig siit depolana tanklarina alinir.
Siit tiretim hatlarinda kullanilmadan 6nce plakali 1siticilardan gegirilerek pastorize edilir ve bu
pastorizasyon islemi etkinligi alkalen fosfataz test kiti ile kontrol edilerek iiretim hatlarina
otomasyon sistemi ile aktarilir.

Anahtar Kelimeler: Cig siit, antibiyotik, kalite kontrol, mikrobiyoloji

49



13. Gida Miihendisligi Ogrenci Kongresi; 17-18 Mayis 2024, izmir

Lipozomal Teknolojinin Gida Sektoriindeki Kullanimi: Nanoenkapsiilasyonun Onemi
ve Uygulamalari
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Gliniimiizde, gida endiistrisindeki teknolojik gelismeler, nano boyutlu bilesenlerin ve
nanoenkapsiilasyonun 6nemi vurgulanmaktadir. Bu baglamda, lipozomal teknoloji, gidalarin
gelistirilmesinde ve iyilestirilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Lipozomlar, nano boyutlu
kapsiil yapilar1 olarak tanimlanir ve ¢esitli bilesenlerin taginmasi ve korunmasinda etkili bir
arag olarak kabul edilir. Lipozomal iiretim teknolojisi, ¢esitli bilesenlerin lipozom adi verilen
kiiresel yapilar i¢ine hapsedilmesini saglayan bir siirectir. Bu siirecte, fosfolipidlerin ¢oziicii
icinde c¢oziindiirlilmesi ve lipozomlarin olusturulmasiyla baslanir. Daha sonra, istenilen
bilesenler lipozom icine eklenir ve karistirma islemi gergeklestirilir. Son olarak, iretilen
lipozomlar ayiklanir, aritilir ve uygun kosullarda depolanir. Bu teknoloji, gida, ilag, kozmetik
ve diger endiistrilerde kullanilan 6nemli bir yontemdir.

Gidalarda nanoenkapsiilasyonun kullanimi, bilesenlerin  stabilitesini  artirabilir  ve
biyoerisilebilirliklerini iyilestirebilir. Lipozomal tasiyicilar hem hidrofilik hem de lipofilik
bilesenleri i¢ine alabilirler. Bu 6zellik, igeceklerdeki biyoaktif bilesenlerin korunmasi ve
tasinmasinda bilyiik &nem tasir. Ornegin, lipozomal yapilar, icerdikleri vitaminlerin,
antioksidanlarin ve diger biyoaktif bilesenlerin oksidasyonuna karsi koruma saglayabilirler.
Ayrica, lipozomal kapsiilleme, bilesenlerin tat, koku ve renk gibi 6zelliklerini koruyabilir, bu
da son iirlinlin kalitesini artirabilir.

Lipozomal teknolojinin gida sektoriindeki kullanimi sadece bilesenlerin korunmasiyla sinirlt
degildir; ayn1 zamanda {riinlerin fonksiyonelligini ve tiiketiciye sunulan degeri de artirabilir.
Ornegin, lipozomal kapsiillenmis enzimler, iceceklerin sindirilebilirligini artirabilir ve sindirim
sistemine olan etkilerini optimize edebilir.

Lipozomal teknolojinin kullanimi, sadece gida endiistrisine degil, ayn1 zamanda saglik ve
beslenme alanlarina da nemli katkilarda bulunabilir. Ozellikle, lipozomal kapsiillenmis
vitaminler ve mineraller, insan viicudu tarafindan daha etkili bir sekilde emilebilir ve
kullanilabilir. Bu da tiiketicilerin besin takviyelerinden daha fazla fayda saglamasi
saglayabilir.

Sonug olarak, lipozomal teknolojinin gidalarda kullanimi, yenilikgi {irlinlerin gelistirilmesi ve
tilketicilere saglanan degerin artirilmasi i¢in dnemli bir potansiyele sahiptir. Bu teknoloji, gida
endiistrisindeki gelecekte daha da yaygin olarak benimsenebilir ve cesitli fonksiyonel
iceceklerin gelistirilmesine olanak tanimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Lipozomal, nanoenkapsiilasyon, gida.
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Coven Otu Ekstrakti Kullanilarak Yulaf Siitiiniin Kopiik Kurutmasinda Kopiirme ve
Kurutma Siireclerinin Istatistiksel Optimizasyonu: 1. Kisim Képiirme

Aysel Nur GUZEL, Berkay BERK, Sevcan UNLUTURK

Lzmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisti, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lzmir

Bitkisel kaynaklardan elde edilen gidalar giin gectik¢e pazardaki payimni artirmaktadir. Bitkisel
stitler de bitkisel gida pazarinda biiyiik yere sahiptir. Vegan tiikketim talebinin yani sira
hayvansal kaynakli tirlinlerin alerjen sorunlarini da ortadan kaldiran vegan siitler tiiketiciler
tarafindan evde yapilmasiyla birlikte markette hazir olarak bulunabilmektedir. Bununla
birlikte, hayvansal siitlerin markette yogunlastirilmis veya toz formlar1 yaygin sekilde
bulunurken vegan siitler piyasada biliyiikk cogunlukla direkt tiiketime hazir formda
bulunmaktadir.

Toz {iriin eldesinde birgok kurutma yontemi bulunmakla beraber, kopiik kurutma yontemi
nispeten daha yeni bir yontemdir. Bu yontemde, kurutulacak tiriin kopiirtiicii ajanlar yardimryla
kopiirtiilerek ylizey alani artirilir ve kurutma siirecindeki 1s1 ve kiitle transferinin sabit akist,
artan ylizey alaniyla beraber kurutma siirecini hizlandirmaktadir. Isiya duyarli, yapiskan ve
viskoz gidalar kopiik-mat kurutma yontemine uygundurlar. Yulaf siitii de bu 6zelliklerinden
dolay1 kopilik-mat kurutma yontemiyle kolaylikla kurutulabilir. Coven otu ekstrakti, i¢inde
bulundurdugu saponinler sayesinde iyi bir kopiirtiicii ajandir. Bu ¢aligmada yulaf siitii ¢dven
otu ekstraktiyla kopiirtiilmiistiir. Boylece son iirliniin vegan olmasi saglanmistir. Daha sonra,
kurutmaya uygun en stabil kopiik eldesi ic¢in kullanilan parametrelerin optimizasyonu
yapilmigtir.

Bu ¢alismada, yulaftan enzim destegiyle yulafsiitii elde edilmistir ardindan bu siitlerin merkezi
karma tasarim kullanilarak farkli kopiirtme kosullariyla kopiik stabilitesi {izerine etkileri
incelenmis ve yanit ylizey yontemi kullanilarak optimum kosullar belirlenmistir. Kopiirtme
islemi, kopiirtme siiresi ve ¢oven otu ekstraktt miktar1 olarak iki farkli parametreye baglh
gerceklestirilmistir. Yapilan her bir kopiirtme deneyi i¢in yanit olarak kopiik yogunlugu
hesaplanmistir. Yanit ylizey yontemi analizi ile, kopik yogunlugunun en diisiik oldugu
parametreler belirlenmistir. Optimizasyon analizi sonuglar1 dogrultusunda kopiik mat kurutma
ile yulaf siitii tozu elde edilmesi i¢in olusacak kopiigiin optimum kosullar1 200 g yulaf siitii i¢in
54 g coven otu ekstrakti ve 12 dk ¢irpma siiresi olarak bulunmustur. Modelin dogrulugunu
denemek icin belirlenen optimum kosullarda deney tekrar edilmistir. Model, %9,13 bagil
standart sapma ile gecerli bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Yulaf siitii, ¢dven otu, yanit yiizey yontemi, kopiik mat kurutma
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Patates Dilimlerinin Mikrodalga ile Puf Kabarma Ozelligi Uzerine Ultrases Destekli
Ozmotik Dehidrasyon ve Kurutma Onislemlerinin Etkisinin Arastiriimasi

Elissa Meryem MAAKRECH, Berkay BERK, Sevcan UNLUTURK

Lzmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisti, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Lzmir

Atistirmalik {riinler birgok kiginin gilinlilk hayatta tathh veya tuzlu cesitleriyle siklikla
tiikettikleri tirtinlerdendir. Tuzlu atistirmalik iiriinlerin baginda kraker ve cips gibi iirlinler
gelmektedir. Bu tiir tiriinlerin temel ortak noktasi ¢itirliktir. Tiiketiciler; koku, goriintii, lezzet
ve aroma gibi ¢esitli duyusal 6zelliklerin yaninda tiriinlerin dokusuna da 6nem vermektedir. Bu
tir atistirmalik {riinlerin dokusal o6zellikleri de birgok faktorden etkilenmektedir. Bu
faktorlerden bir tanesi de liriiniin igerisindeki hava kabarciklarinin miktar1 ve dagilimidir.

Marketteki birgok atistirmalik iirlin pisirilmis olarak ambalaja koyulmaktadir. Bu pisirme
islemi farkli yontemlerle yapilabilmektedir. Bu yontemlerden bir tanesi de mikrodalga isleme
yontemidir. Mikrodalga ile isleme sirasinda, gida igerisindeki polar molekiillerin dipolar
donmesi ve iyonlarin da iyonik iletim yapmasi sayesinde 1s1 enerjisi agia ¢ikmakta ve bu
hacimsel 1s1 olusum sistemi gida icerisinde yayilmaktadir. Bu sirada da gidanin igerisinde
hapsolmus kiiclik hava kabarciklar1 1s1 etkisiyle genisleyerek iirliniin gézeneklilik oranini
artirmaktadir. Artan gozeneklilik miktari da {iriine ¢itirlik 6zelligini saglamaktadir.

Bu calismada, 2 farkli siirede tuzlu suda ultrases destekli ozmotik dehidrasyon uygulanmig
patates dilimleri 2 farkli sicaklikta kurutulmus ve sonrasinda da mikrodalga islemiyle puf
olmalar1 saglanmistir. Ultrases destekli ozmotik dehidrasyon islemi %2 derisimdeki tuz
cozeltisinde yapilmistir. 5 ve 10 dk siirelerde uygulanan ultrases islemi sonucunda, 10 dk
uygulanan patates dilimlerinde daha yiiksek bir hacim artist gozlemlenmistir. Kurutma
sicakligr olarak 50 ve 60 °C sicakliklarda kurutma yapilmistir. 60 °C sicaklikta kurutulan
patates dilimlerinde daha yiiksek bir hacim artis1 gézlemlenmistir. 10 dk ultrases uygulanan ve
60 °C sicaklikta kurutulan patates dilimlerinde mikrodalga puf islemi sonucunda %?237,5 bir
hacim artistyla en yiiksek degere ulasilmis ve en citir iirlinler elde edilmistir. Calismanin
sonucunda, artan ultrases iglem siiresi sayesinde patates dilimlerine tuzun difiizyonu daha fazla
oldugu i¢in mikrodalga islemi sirasinda daha hizli bir 1sinma elde edildigi ve bu sayede de daha
yiiksek bir hacim artis1 elde edildigi sonucuna varilmaistir.

Anahtar Kelimeler: Patates, puf, mikrodalga, ultrases destekli dehidrasyon
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Keten Tohumu Miisilaji Tozu Kullaniminin Gliitensiz Kek Yapiminda Hamur Reolojisi
ve Baz1 Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisinin incelenmesi
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Gliitensiz irlinler, bazi saglik sorunlar1 yasayan bireylerin (6zellikle ¢6lyak hastalar)
beslenmesinde 6nemli yere sahiptir. Insan beslenmesinde temel gidalar arasinda yer alan
bugday, arpa ve yulaf gibi tahillarin gliiten icerdigi bilinmektedir. Gliiten i¢ermeyen lriinler
ile gliitensiz iirlinlerin tiretimi giderek yaygimnlagmistir. Piring, misir, nohut ve karabugday
gliiten icermemekte ve bu yiizden gliitensiz iiriin iiretiminde siklikla tercih edilmektedir.
Gliitenin bir hamur formiilasyonundaki en 6nemli tekno-fonsiyonel 6zelligi bir ag yapisi
olusturup suyu ve gaz kabarciklarimi igerisinde tutabilmesi ve yeterli kabarma o&zelligi
saglamasidir. Bu 6zellik gliitensiz unlarla hazirlanan hamurlarda zayif oldugu i¢in genelde bu
formiilasyonlarin igerisine farkli katki maddeleri eklenerek tekno-fonksiyonel ozellikleri
gelistirilmeye calisilmaktadir. Bu amag i¢in en yaygin kullanilan katki maddeleri miisilajlar
veya zamklardir.

Bu ¢alismada, keten tohumundan 6ziitlenen miisilaj kurutularak toz haline getirilmis ve %0, 1,
2 ve 3 oranlarinda piring unu ile karistirilarak gliitensiz kek hamurlar1 hazirlanmigtir. Bu
hazirlanan hamurlarin dogrusal ve dogrusal olmayan bolgelerde reolojik 6zelliklerini anlamak
icin frekans siiplirmesi testi ve yiiksek genlikte salinimli kayma (LAOS) testleri yapilmistir ve
sonra da hamurlar pisirilerek kek haline getirilip keklerin gézenekliligi, pisme kayb1 ve hacmi
Olctilmiistiir.

Kek hamurunun dogrusal reolojik 6zellikleri incelendiginde, keten tohumu miisilaji tozu
(KTMT) ilavesinin depolama ve kayip modiillerini artirdigr gozlemlenmis ve karmagik
viskozite profilindeki kivam indisi de artmigtir. LAOS testi sonucunda KTMT ilavesi %10
gerinim degerinde gerinimde katilasma oranini (S) -1,35 degerinden 0,11 degerine kadar
yiikselterek gerinimde yumusama karakterinden katilagma karakterine getirmistir. Kontrol
grubunun kaymada kalinlasma orani1 (T), %2 ve 3 KTMT ilavesi ile birlikte negatif ¢ikmis ve
bu da hamurlarin kaymada incelme 6zelligi oldugunu gostermistir.

Pisirilen keklerde, KTMT ilavesi pisme kaybini %33,7°den %28,4’e azaltmistir. Kekler gorsel
olarak degerlendirildiginde gozeneklilik artarken renk farki gozlemlenmemistir.

Bu bulgular, gliitensiz kek iiretiminde KTMT kullaniminin hamur reolojisi ve yapisal 6zellikler
tizerinde olumlu bir etkisi oldugunu gostermis, gliitensiz iiriinlerin kalitesini artirmak ve ¢olyak
hastalar1  i¢gin daha uygun alternatif  formiilasyonlar  gelistirmek  amaciyla
degerlendirilebilecegini ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: gliitensiz kek, keten tohumu miisilaji tozu, reolojik 6zellikler, LAOS,
gozeneklilik
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Ultrases Destekli Ozmotik Dehidrasyon On Islemi Uygulanmis Patates Dilimlerinin
Mikrodalga Kurutma Kinetiginin Deneysel Olarak Incelenmesi ve Matematiksel
Modellenmesi
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Patates diinyada en ¢ok iiretimi yapilan ve tiiketilen gidalar arasinda dordiincii siradadir.
Degisen gida aliskanliklari nedeniyle tiiketimi giin gectikce artmaktadir. Yiiksek su igeriginden
dolay1 patates, hasat sonrasi1 oldukga kisa bir raf dmriine sahiptir. Patatesin besin degerlerini
kaybetmeden muhafaza etmenin en yaygin yollarindan biri kurutma islemidir, ayrica bu islem
sayesinde bozulmalar engellenerek ekonomik kayiplarin Oniine gegilebilir. Gidalarin
kurutulmasinda tepsili kurutma, dondurarak kurutma, piiskiirtmeli kurutma gibi birgok yontem
kullanilmaktadir. Gelistirilen her yeni teknoloji kurutma siiresinin kisaltilmasini ve enerji
tilketiminin azaltilmasii hedeflemektedir. Kurutma siireclerinde sistem kurutma verimini
arttirmak i¢in hidrostatik basing, vurgulu elektrik alan, ultrases gibi 1s1l olmayan 6n islemler
uygulanmaktadir. Bu 6n islem uygulamalarinda kurutulacak iirlinde goézle goériinmeyen
dokusal degisimler olusturularak suyun kiitle aktarim hizinin arttirilmasi amaglanmaktadir.

Bu caligmada patates dilimlerinin mikrodalga firinda kurutulmasi sirasinda kurutma kinetigini
etkileyen faktorler incelenmistir. Bu faktorler, ultrases (US) siiresi, mikrodalga giicii ve
patateslerin dilim kalinligidir. En kalin dilimin kalinliginin ¢apa orani 1:10 olarak ayarlanmis
ve kurutma siiresindeki kiitle aktariminin tek boyutlu olmasi saglanmigtir. Patates dilimleri
%10 tuz ¢ozeltisinde patates miktarinin ¢ozelti miktarina oranit 1:100 olarak US destekli
ozmotik dehidrasyonu yapilmistir. Calismanin deneme tasarimindaki her faktor 3 seviyede
denenmis (US siiresi: 10, 20 ve 30 dk; mikrodalga giicti: %50, 80 ve 100; kalinlik: 1, 2 ve 3
mm) ve yanit olarak kurutma kinetigi Newton modelindeki hiz parametresi se¢ilmistir. Coklu
varyans analizi sonucuna gore, Newton modelindeki hiz parametresinde, mikrodalga giicii ve
US siiresi istatistiksel olarak dnemli parametreler olmamakla beraber dilim kalinliginin 6nemli
bir parametre oldugu goriilmiistiir (P<0,05). Artan dilim kalinligiyla beraber kurutma hizi
yavaglamistir.

Calismanin sonuglarina gore, US siiresi ve mikrodalga giicii kurutma hizi {izerinde 6nemli
olmayan bir etkiye sahiptir. Kurutma siiresini ayarlamak ic¢in patates dilimi kalinliginin
degistirilmesi etkilidir.

Anahtar Kelimeler: Patates, mikrodalga, ultrases, 6nislem, ozmotik dehidrasyon
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Yenilebilir Mantarlarin Et Uriinlerinde Kullanimi
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Et ve et iiriinleri zengin besin igerigi nedeniyle saglikli ve dengeli beslenme agisindan biiyiik
onem tasimaktadir. Bununla birlikte, et iiriinleri, yiiksek oranda yag ve kolesterol miktari ile
doymus yag asitlerince zengin olan yag asidi profili gibi 6zelliklerinden dolayi saglik agisindan
endise yaratmaktadir. Bu nedenle, et {rilinleri formiilasyonlarinda dogal ve fonksiyonel
bilesenlerin kullanilmas1 yoniinde bir¢ok ¢alisma yapilmaktadir. Yenilebilir mantarlar, ¢esitli
gida iirtinlerinde etin yerini alabilecek siirdiiriilebilir bir bilesen olarak biiyiik potansiyele
sahiptir. Mantarlar, protein, diyet lifi ve mineraller bakimindan zengin olup diisiik kalori ve yag
icerigi ile saglikli bir besin olarak siniflandirilmaktadir. Ek olarak, yapilarinda terpenoidler,
steroller, antioksidanlar ve vitaminler bulunur. Bu bilesenler bagisiklik fonksiyonunun
tyilestirilmesine katkida bulunurken antitiimor, antimikrobiyal, antiinflamatuar, hipoglisemik,
hipokolesterolemik ve antioksidan etkilere sahiptir. Pleurotus sajor-caju (Istiridye mantarr) ve
Tremella fuciformis (Beyaz koru kulagi) gibi taze mantarlar kofte o6rneklerinde et ikamesi
olarak kullanildiginda iiriinlerin fonksiyonel ve duyusal 0Ozelliklerinin 1iyilestirildigi
saptanmistir. Ayrica amino asitler ve umami bilesenleri bakimindan zengin olan mantarlar, tuzu
azaltilmis et trilinleri formiilasyonlarinda lezzeti arttirmak i¢in de kullanilabilmektedir. Ek
olarak, frankfurter tipi emiilsifiye tlrlinlerde Boletus edulis (Corek mantar1) ve Cantharellus
cibarius (Kazayagi mantar1) gibi mantarlarin antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip
oldugu bildirilmistir. Pleurotus sajor-caju ve shiitake (Lentinus edodes) tozlart da cesitli et
iiriinlerinde kullanilmis olup tirtinlerin diyet lifi miktarinda artis gdzlenmis ve duyusal
ozelliklerinde iyilesme oldugu saptanmistir. Ayn1 zamanda arastiricilar bu mantar tozlarinin et
iirlinlerine ilave edilmesiyle lipid oksidasyonunda azalma oldugunu bildirmistir. Mantar yan
iriinlerinden elde edilen biyoaktif maddelerin besleyici ve duyusal 6zellikleri tizerindeki
roliinii inceleyen az sayida ¢alisma bulunmakta olup mantar polisakkarit ekstraktlarinin tavuk
koftelerinde yag ikamesi olarak kullanilmasiyla orneklerin ¢oklu doymamis yag asidi
profilinde ve pisirme veriminde artis oldugu bildirilmistir. Ozetle, literatiir verileri mantarlarmn
yliksek diyet lifi icerikleri ve antioksidan etki gdsterme potansiyelleri ile daha saglikli et
iriinlerinin gelistirilmesinde 6nemli bir rol oynayabilecekleri diisiiniilmektedir. Yazarlar mali
desteklerinden dolayr TUBITAK (Proje No:1919B012332494)’ a tesekkiir eder.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir mantarlar, et iiriinleri, yag ikamesi, diyet lifi, antioksidan
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Igneli Mikro-perforasyon On isleminin Yaban Mersininin Kuruma ve Rehidrasyon
Kinetigi Uzerine Etkileri
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Yaban mersini olumlu saglik etkileri ve yiiksek besin icerigi sebebiyle yaygin olarak tiiketilen
meyvelerden biridir. Yaban mersinin yiiksek oranda antosiyanin ve polifenol icerdigi, anti-
kanser, antioksidan ve antibakteriyel gibi olumlu saglik etkileri oldugu bilinmektedir. Ancak,
yaban mersini mikrobiyal bozulmaya uygun bir meyve oldugu i¢in raf 6émrii sinirlidir. Yaban
mersinin raf dmriinii uzatmak i¢in kullanilan yontemlerden biri kurutmadir. Kurutma gidanin
icerisindeki suyu belli bir seviyeye kadar indirmeye yarar ve mikrobiyal biliylimeyi durdurarak
raf Omriinii uzatir. Ancak meyvelerin su igeriginin yiiksek olmasi sebebiyle kurutma siiresi
uzundur. Meyvelerin kurutma siiresini kisaltmak ve enerji tliketimini diisiirmek amaciyla
kurutma islemi oncesinde 6n islemler uygulanmaktadir. Bu 6n islemler kimyasal ve fiziksel
olarak ikiye ayrilmaktadir. Fiziksel 6n islemlerden biri olan igneli mikro-perforasyon, meyve
yiizeyinde delikler agilmast islemidir ve bu 6n islemin kurutma siiresince 1s1 ve kiitle transferini
arttirdigina dair ¢alismalar bulunmaktadir.

Bu calismada, igneli mikro-perforasyon on isleminin yaban mersinin kurutma siiresine,
rehidrasyon oranina ve kurutma sirasindaki renk degisimine etkisinin tespit edilmesi
amaclanmustir. Igneli mikro-perforasyon uygulanmis ve uygulanmamis yaban mersinleri 80°C
kurutma sicakligina ve 1,3 m/s hava hizina sahip kabin tipi bir hava kurutucu ile kurutulmustur.
Igneli mikro-perforasyon uygulanmis ve uygulanmamis yaban mersinlerinin kuruma
davramiginin Page modeli ile uyumlu oldugu ortaya konmustur. igneli mikro-perforasyon én
isleminin kurutma siiresini %41,7 kisalttig1 tespit edilmistir. Ayrica, mikro-perforasyon 6n
islemi uygulanmis yaban mersinlerinin 6n islem uygulanmamis olanlardan daha koyu renkte
oldugu fakat 6n islem goérmiis ve gdrmemis kurutulmus 6rneklerin renk degisiminin birbirinden
cok farkli olmadig: tespit edilmistir. Ayn1 zamanda, igneli mikro-perforasyon 6n isleminin
rehidrasyon siiresini degistirmedigi ancak rehidrasyon oranim %17,6 diislirdiigii saptanmustir.
Sonug olarak igneli mikro-perforasyon 6n igleminin yaban mersinin kurutulmasinda 6n iglem
olarak kullanilmasinin son iirlin renginde dnemli degisimlere yol agmadan kurutma siiresinin
kisaltilmasinda olumlu etkilerinin oldugu saptanmustur.

Anahtar Kelimeler: Yaban mersini, sicak hava kurutma, 6n islem, igneli mikro-perforasyon.

Bu calisma TUBITAK-1002A tarafindan desteklenmektedir (Proje Numarasi: 2230043)
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Siilforafan ve Kurkumin Ekstraksiyon Islem Kosullarinin Belirlenmesi

Ecenaz GULEN, Esra ARSAL, Beste ONER, Ozgiin KOPRUALAN-AYDIN, Figen
KAYMAK-ERTEKIN

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir

Biyoaktif bilesenler antimikrobiyal ve antioksidan o6zelliklerinden dolayr insan sagliginin
korunmast ve bazi kronik hastaliklarin 6dnlenmesine yardimeci olmaktadir. Kendilerine has
lezzet ve aromaya sahip kurkumin ve siilforafan biyoaktif bilesikleri yiiksek antioksidan icerigi
nedeniyle son yillarda c¢esitli calismalara konu olmus, gidalarda sentetik antioksidan
kullanimina alternatif olarak dogal antioksidan bilesenlerin kullanilmasinda énemli bir yere
sahip oldugu literatiirde bildirilmistir. Bu proje kapsaminda, kurkumince zengin zerdecal ve
stilforafan bilesimince zengin lahana tohumundan yesil ekstraksiyon yontemleri olan ultrases
ve mikrodalga hibrit ekstraksiyonu ile AB yesil mutabakatnamesinden hareketle yesil
doniisiimii gerceklestirmek amaciyla, ekstraksiyon yontemlerinde ¢6zgen olarak kullanilacak
etil asetat ve etanole ek, gida giivenliginin saglanmasi ve siirdiiriilebilir bir ¢cevre i¢in sifir atik
politikasina ve atik yonetimine uygunlugun desteklenmesi de g6z Oniinde bulundurularak
ekstraksiyon islemleri uygun miktarlarda ¢6zgen/su karisimi kullanilarak gerceklestirilmistir.
Ekstraksiyon isleminde, kati: ¢6zgen orani (1:10, 1:15, 1:20, 1:25, 1:30 (a/h)) ve hibrit
ekstraksiyon islem siireleri; maksimum ekstraksiyon verimi, maksimum kurkumin/siilforafan
miktart ve minimum enerji tiikketimi dikkate alinarak belirlenmistir. Yapilan analizler
sonucunda en yiiksek degerler 1:10 kati/¢ozgen orani i¢in bulunmus olup kurkumin miktar
635,89 mg kurkumin/g KM, toplam fenolik madde miktart 375,36 mg GAE/100g KM,
antioksidan aktivitesi 125,20 mg TEAC/100g KM olarak hesaplanmistir. Siilforafan ekstrakti
eldesi i¢in lahana tohumlarindaki fazla yagin uzaklastirilmas: amaciyla hekzan ile soxhelet
ekstraksiyonu gerceklestirilmistir. Yagi uzaklastirilan tohumlar mirosinaz enzim aktivitesini
arttirarak elde edilebilecek en yiiksek miktarda siilforafanin elde edilmesi amaciyla hidroliz
edilmistir. Hidroliz islemi 1:2 6rnek: su (a/h) oraninda saf su eklenerek 1 saat siiresince 25°C’de
su banyosunda, pH 7 de gerceklestirilmistir. Hidroliz islemi tamamlanan 6rnekler yesil
ekstraksiyon yontemi olan ultrases ve mikrodalga hibrit ekstraksiyon yontemiyle ekstrakte
edilmistir.

Ekstraksiyon islemi sonrasinda elde edilen ekstraktlarda; siilforafan miktar1 2954 pg SF/g KM,
toplam fenolik madde miktar1 117,27 mg GAE/100g KM, antioksidan aktivitesi 104,07 mg
TEAC/100g KM olarak hesaplanmistir. Caligma sonucunda en verimli kosullarda elde edilen
ekstraktlarin piiskiirtmeli kurutma yontemiyle mikroenkapsiilasyon islemi ile ¢evresel
kosullara karst dayanikliligmmin arttirilmast ve kullanim alanlarinin yayginlastirilmasi
saglanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Hibrit Ekstraksiyon, Kurkumin, Siilforafan, Lahana, Zerdecal

Bu c¢alisma TUBITAK-2209A tarafindan  desteklenmektedir ~ (Proje  Numarast:
1919B012317902)
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Kat Kat Pisirme Teknolojisine Sahip Ev Tipi Ankastre Firinda Farkh
Konfigiirasyonlarda Gidalarin Kurutma Performansinin Enerji Tiiketimi ve Uriin
Kalitesi Acisindan Incelenmesi- I Kisim: Kurutma Kinetiginin Modellenmesi

Serra BASAR!, Sevim YILDIRIM!, Bilge BASTURK BERK!, irem BIYIKLI?, Sebnem
TAVMAN!

IEge Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir
*Vestel Beyaz Esya San. Ve Tic. A.S., Manisa

Kurutma, gida triinlerinin raf émriinti arttirmak i¢in kullanilan en yaygin ve klasik olan
uygulamalardan biridir. Kurutma islemi, kurutulan gida tiriinlerindeki su ve mikroorganizma
aktivitesini dnemli bir dlciide diisiirmeyi saglayarak gidalarin stabilitesini arttirarak gidalardaki
kimyasal ve esmerlesme reaksiyonlarini engellemekte ve depolama siiresince fiziksel ve
kimyasal yapidaki degisiklikleri azaltmay1 hedefler. Su aktivitesinin azalmasi ile enzimlerin
calismasi engellenerek iirlinlerin uzun siire saklanmasini saglayarak raf dmriinii uzatmaktadir.
Giliniimiizde gidalarin kurutulmasi hem ev hem de endiistride en yaygin kullanilan ve uygun
maliyetli muhafaza yontemlerinden biridir. Bu amagla geleneksel yontemler disinda ev tipi
firmlarda standart firin tepsileri kullanilarak da kurutma yapilabilmektedir. Kurutma kinetigi
modellemelerinin kullanim amaci yeni sistem tasarimlar1 ve kontroldiir. Bu projede ise kabak
(Cucurbita pepo) ve kapya biber (Capsicum annuum L.) kurutma islemi gerceklestirilmistir.
Bunun i¢in ¢ift fanli ankastre firin ve tek fanli ankastre firin kullanilmis olup ¢ift fanl firinda
iki farkli g¢esit kurutma tepsisi (standart firin tepsisi ve tel orgii sepet yapisindaki tepsi)
kullanilmig ve oOrnekler 65°C, 75°C ve 85°C sicaklikta kurutulmustur. Kurutulan gida
iirlinlerinin kurutma stiresinde kiitlelerinin degisimlerinden her bir 6rnek i¢cin nem oranlari
hesaplanmis ve bu degerler kurutma kinetigi modellenmesi i¢in kullanilmigtir. Kurutmanin
kinetik modellenmesi i¢in Henderson ve Pabis, Newton, Page, Logaritmik, Wang & Singh ve
Midilli modelleri kullanilmistir. Modellemelerden elde edilen kurutma sabitleri (a, b, k ve n),
R? ve RMSE degerleri bulunmustur. Test edilen matematiksel modeller arasinda yiiksek R?
degerleri (>0.997) ve diisik RMSE (<0.0182) degerleri ile Midilli modeli biitiin kabak
orneklerinin kuruma kinetigini temsil etmektedir. Bununla birlikte, KBCFTTL85 ve
KBCFTSTD65 érnekleri disinda Midilli modeli kapya biberin kuruma kinetigini en yiiksek R?
(>0.912) ve en diisik RMSE (<0.0182) degerleri ile agiklamaktadir. KBCFTTL85 ve
KBCFTSTD65 orneklerinin kurutma kinetigini ise Wang &Singh modeli (R*>0.9989,
RMSE<0.123) en 1yi yansitmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, ev tipi firin, tel orgii sepet tipi firin, kurutma kinetigi

Bu c¢alisma TUBITAK-2209B tarafindan  desteklenmektedir ~ (Proje  Numaras:
1139B412300953).

58



13. Gida Miihendisligi Ogrenci Kongresi; 17-18 Mayis 2024, izmir

Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Kompostun Toprak ve Bitki Ozellikleri Uzerine
Etkisinin Incelenmesi

Ecrin DEMIR, Yadigar SEYFI CANKAL, Sevcan UNLUTURK

Lzmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisti, Miihendislik Fakiiltesi, Lzmir

Giliniimiizde ¢evre kirliligi, kaynaklarin bilingsiz kullanimi, atik yonetimi gibi konular 6nem
verilen ve ¢dziim &nerileri aranan konulardan bazilaridir. Ozellikle atik yonetimi, artan niifusla
beraber bu endiselerin merkezinde yer aliyor. Diinya genelinde ve iilkemizde, her giin ortaya
cikan atiklarin bilingli bir sekilde bertaraf edilmesi ve ¢evreye minimum zarar verilmesi
gerekiyor. Atiklarin bertaraf edilmeyip bekletilmesinin ¢evreye ve toplum sagligina birgok
olumsuz etkisi vardir. Atiklarin birikip bekletilmesi; atik icerisinde hastalik ve bulasici
maddelerin olugmasina, haserelerin ve farelerin besin kaynagi haline gelip bu canlilarin
bulasici hastalik yaymasina, ¢op sularinin sebeke sularina karismasina ve ¢oplerin birikmesiyle
olusan metan gibi sera gazlar1 nedeniyle kiiresel 1sinmaya yol agmasina neden olabilir. Bu
baglamda, atik yonetimi alaninda pek ¢ok ¢oziim Onerisi iizerinde yontemler uygulanmaya
baglanmustir.

Bu yontemlerden birisi de kompostlastirma islemidir. Kompostlagtirma islemi diger
yontemlere gore daha yeni bir yontemdir ve ayni zamanda bir geri kazanim ydntemidir.
Kompostlastirma, kati atiklardaki organik bilesenlerin mikroorganizmalar (bakteriler, kiifler ve
mayalar) tarafindan pargalanarak organik madde bakimindan daha zengin humusa
doniismesidir. Kompostlastirma islemi i¢in soguk ve sicak kompost, solucan kompostu ya da
bokasi kompostu yontemlerinden herhangi biri uygulanabilmektedir. Kompostlama
tekniklerinden biri olan bokasi kompostu diger tekniklerden ayr1 olarak anaerobik (oksijensiz)
kosullar altinda yapilir. Bokasi ile toplanan atiklar belli bir siire anaerobik ortamda bekletilerek
atigi olgun bir humusa doniismesi saglanir. Humus, giibre gorevi goriir ve topraktaki besin
miktarini, topragin kalitesini, yapisini ve verimini arttirir. Bylelikle topraktan gelen tekrar
topraga gider ve bir dongii saglanir.

Bu calismanin amaci, evsel atiklarin en aza indirilmesini hedefleyen bokasi kompostunun,
kompostlastirma prosesinin olusturulmasinin ve diger kompostlastirma tekniklerinin
incelenmesidir. Calisma kapsaminda, kompost isleminin faydalari, kompost tiirleri, bokasi
kompostu ve yapilis1 ve siirdiiriilebilirlige katkisi dikkate alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilirlik, atik yonetimi, kompost, bokashi (bokasi)
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Saghkh Et Uriinleri Gelistirmesinde Yenilikci Strateji: Oleojeller

Meltem SERDAROGLU, Ataberk YURTSEVEN, Emirhan OZKAN, Hiilya Serpil
KAVUSAN

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Lmir

Glinlimiizde, saglik ve beslenme konularina yonelik artan farkindalik, yiiksek doymus yag
icerigine sahip olan et {riinlerinin bilesiminde degisikliklerin talep edilmesine neden
olmaktadir. Bu baglamda, et endiistrisinde yeni ve inovatif yaklagimlarin benimsenmesi 6nem
arz etmektedir. Ancak yag, et lirlinlerinde 6nemli ve ¢ok yonlii bir rol oynar ve bu {iriinlerin
kalitesini ve tiiketiciye ¢ekiciligini 6nemli dlgiide etkiler. Ek olarak, yagin islenme avantajlari,
tyilestirilmis baglama ve emiilsifikasyon gibi, iiriiniin tutarliligini ve stabilitesini artirarak {iritin
kalitesini artirir. Bu nedenle yagi azaltilmis et {iriinlerinde hayvansal yagin azaltilmasi ya da
daha saglikli bitkisel yaglar ile degistirilmesi olumsuz teknolojik ve duyusal degisikliklere
neden olabilmektedir. Bu zorluklarin istesinden gelmek ig¢in jellestirilmis emiilsiyon
sistemleri, hidrojeller veya oleojeller gibi yapilandirilmis emiilsiyon sistemlerinin
kullanilmasin1  gerektirmektedir. Bu yapilandirilmis emiilsiyonlarin  kullanilmasi, et
iirlinlerinde yag azaltma hedeflerine ulagsmay1 saglayarak fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerini
bozmadan gergeklestirmek i¢in umut verici bir yaklagim sunmaktadir. Son zamanlarda, farkl
gida iiriinlerinde yag yerine kullanilan oleojeller konusunda artan bir ilgi gézlemlenmektedir.
Oleojeller, oleojelator varliginda sivi yaglarin katilagtirilmasi sonucunda et tiriinlerindeki yag
miktarini azaltarak, daha diisiik yag icerigine sahip secenekler sunma potansiyeline sahiptir.
Ayrica, Ozellikle istenilen dokusal ve duyusal ozelliklerin saglanmasinda 6nemli bir rol
oynayabilirler. Bununla birlikte, oleojellerin ¢esitli et iirlinlerinde, yag sizmasini 6nleme, raf
omriinii ve kaliteyi koruma kapasitesi onemli bir avantaj saglamaktadir. Saglikli yaglarla
formiile edilen oleojeller, et iirlinlerinin besin profillerini iyilestirebilmekte ve bu da et
driinlerinin tiiketiciler i¢in daha cazip hale gelmesini saglamaktadir. Ayrica, oleojellerin,
saglikli yaglarin dogrudan kullanimina kiyasla tiriinlerin teknolojik stabilitesini daha basarili
bir sekilde saglama o6zelligi, {iretim siirecinde iiriin kalitesinin korunmasina olanak tanir.
Oleojellerin et endiistrisindeki bu potansiyeli, saglik, teknoloji ve ekonomi alanlarinda ¢esitli
avantajlar sunmaktadir. Bu nedenle, oleojel emiilsiyonlarinin et tiriinlerindeki kullaniminin
avantajlar1 ve potansiyeli lizerine derinlemesine bir degerlendirme yapilmasi ve bu yenilik¢i
teknolojilerin yayginlagtirilmasi igin stratejilerin tartisilmasi bilimsel ¢evreler agisindan
onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Hayvansal yag, oleojel, yag ikamesi, et tirlinleri

Yazarlar, destekleri icin TUBITAK'a ( Proje no: 1919B012327105) tesekkiirlerini sunmaktadr.
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Gida Atiklarimin Fonksiyonel Gida Uretiminde Kullanim Potansiyeli

Aysegiil KIRMIZIGUL PEKER, ilkin SENGUN

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 35100, Bornova/IZMIR

Gida, yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in gerekli olan temel bir ihtiyagtir. Ancak son yillarda,
gida atiklar kiiresel 6lgekte biiyiik bir sorun haline gelmeye baslamistir. Yapilan arastirmalar,
iiretilen gidanin 1/3’{iniin bozulmasi veya degerlendirilemeyen boliimlerinin olmasi nedeniye
cope atildigin1 ortaya koymaktadir. Gidanin iiretimi, islenmesi, depolanmasi, dagitimi ve
tiikketimi gibi basamaklar kiiresel ¢apta gida atig1 olusumuna yol agmaktadir. Gida atiklarinin
etkili bir sekilde yonetilmesi, islenmesi ve geri kazanilmasi bu sorunun ele alinmasinda énemli
bir rol oynamaktadir. Gida atiklar1 genel olarak yakilmakta veya ¢ope atilmakta, dolayisiyla
havay1, suyu, topragt ve dolayli bir sekilde gidalar kirletmektedir. Bu durum gida atiklarinin
farkl bir sekilde degerlendirilmesi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Gida iirlinlerinin iiretimi sirasinda tohum, kabuk, yaprak, posa ve kok basta olmak iizere
onemli miktarda atik ortaya ¢ikmaktadir. Bununla birlikte, meyve ve sebze endiistrisi, diger
gida isleme sektorlerine gore daha fazla atik iiretmekte ve toplam atigin %25-30'unu
olusturmaktadir. Bunlar arasinda kabuklar, ¢ekirdekler, posalar vb. yer almaktadir. Bu atiklar,
besinsel ve fonksiyonel degere sahip bircok biyoaktif bilesik (fitokimyasallar, antioksidanlar,
prebiyotikler, renklendirici pigmentler ve mineraller vb.) i¢in potansiyel bir kaynak olarak
goriilmektedir. Polifenoller, vitaminler, mineraller ve prebiyotikler gibi bu biyoaktif bilesikler
saglik acisindan c¢ok sayida fayda saglamakta ve gida iiriinlerinin katma degerini
arttirmaktadir. Bu atiklarin dogru yonetimi ile gida israfinin azaltilmasi ve boylece gevre ve
ekonomi ilizerinde olumlu faydalar saglanabilmesi miimkiindiir.

Bu kapsamda, bu atiklardan farkli ekstraksiyon teknikleri kullanilarak biyoaktif bilesiklerin
ekstrakte edilmesi tlizerine literatiirde birgok arastirma yapilmaktadir. Elde edilen ekstraktlar
et, sosis, peynir, yogurt, lor, tereyagi, dondurma, meyve sulari, meyve piireleri, unlu mamuller
ve sekerlemeler gibi ¢esitli gida tiriinlerine eklenebilmektedir. Bu ¢calismada, ortaya ¢ikan gida
atiklari, icerdikleri biyoaktif bilesikler ve fonksiyonel gida iiretiminde kullanim potansiyelleri
kapsaml1 bir sekilde incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida atiklar1, fonksiyonel {iriin, ekstraksiyon
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Probiyotik Maya Kullanimi ile Fonksiyonel Ozellikleri Gelistirilmis Bitter Cikolata
Uretimi

Ezgi GUNDOGDU, Aysegiil KIRMIZIGUL PEKER, ilkin SENGUN

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 35100, Bornova/IZMIR

Biiytik bir boliimiinii probiyotik iceren gidalarin olusturdugu fonksiyonel iirtinlerin tiikketimi
giin gectikce artmaktadir. Fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin ihtiyacini karsilamanin
yant sira insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari lizerinde fayda saglayan, cesitli hastalik
risklerinin azaltilmasi gibi olumlu etkiler gosteren ve daha saglikli bir yasama ulagsmada 6nemli
yer tutan gidalar ya da gida bilesenleri olarak bilinmektedir. Son yillarda farkli gida gruplarinin
probiyotik mikroorganizmalarin tastyicisi olarak kullanimu ile ilgili caligmalar diinya ¢apinda
artis gostermistir. Kakao ve iiriinleri arasinda yer alan ve tiim yas gruplari tarafindan yaygin
olarak tiiketilen ¢ikolata, probiyotik mikroorganizmalar i¢in uygun bir tasiyict matris olarak
goriilmektedir. Bu iriinlere saglik {izerinde Onemli etkileri olan probiyotik
mikroorganizmalarin ilave edilmesi ile iiriinlerin fonksiyonel ozelliklerinin arttirilacagi
diistintilmektedir. Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi'nde probiyotik gidalarin
igermesi gereken canli hiicre say1s1 minimum 10° kob/g-mL olarak belirtilmistir. Bu kapsamda,
iiretilecek probiyotik gidanin beklenen potansiyel saglik etkilerini gosterebilmesi i¢in bu
mikroorganizmalarin canliliginin ve stabilitesinin korunmasi 6nemlidir. Son yillarda yapilan
bazi arastirmalar, mikroenkapsiilasyon uygulamasinin olumsuz ortam kosullarina karsi
probiyotiklerin canlilifinin korunmasinda énemli rol oynadigini gostermistir. Dolayisiyla, bu
proje calismasi literatlirde yer alan bilgiler dogrultusunda planlanmis, mikroenkapsiile formda
probiyotik maya (Saccharomyces boulardii CNCM 1-745) kullanilarak “fonksiyonel bitter
cikolata” tretiminin gerceklestirilmesi, drneklerin mikrobiyolojik oOzelliklerinin yani sira
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin incelenmesi amaglanmistir. Bu amagla, probiyotik
cikolata iretiminde kullanilmak tizere S. boulardii ekstriizyon yontemi ile mikroenkapsiile
edilmis, farkli konsantrasyonlarda kakao iceren bitter ¢ikolata (MC56: %56 oraninda kakao
iceren ornek ve MC82: %82 oraninda kakao igeren ornek) icerisine %10 (a/a) oraninda ilave
edilmis ve elde edilen ¢ikolatalarda probiyotik sayimu, fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
yapilmisti. MC56 ve MCS82 kodlu 6rneklerdeki probiyotik sayisi sirasiyla 6.43 log kob/g ve
6.01 log kob/g olarak bulunmustur. Elde edilen sonuglar, bitter c¢ikolata iiretiminde
mikroenkapsiile formda probiyotik kiiltiir kullaniminin ¢ikolatanin mikrobiyolojik, fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde olumsuz bir etkiye yol agmadigini géstermektedir.

Anahtar kelimeler: Bitter cikolata, probiyotik, mikroenkapsiilasyon, Saccharomyces
boulardii

Bu g¢alisma TUBITAK-2209 A tarafindan desteklenmektedir (Proje Numarast:
1919B012308466).
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Potansiyel Prebiyotik Tirmit Mantarimin (Lactarius volemus) Probiyotik laveli Salata
Sosu Uretiminde Kullaniminin Arastirilmasi

Edanur DALGIC, Aysegiil KIRMIZIGUL PEKER, ilkin SENGUN

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 35100, Bornova/IZMIR

Son yillarda insanlarda saglik sorunlarinin artmastyla birlikte beslenme bilinci 6nemli dlgiide
artmis ve tiiketiciler gidalarin fiziksel ve zihinsel saglik {izerinde dogrudan etkisi oldugunu fark
etmeye baslamistir. Bu nedenle, fonksiyonel bilesenlere olan ilgi giin gectikce artmis,
aragtirmacilar ve gida endiistrisi bu talebe cevap verebilmek i¢in yeni {irlin ve yontem
gelistirme calismalarina yonelmistir. Bazi gidalarin iiretiminde rol alan ve bir¢ogu
probiyotiklerden olusan bazi mikroorganizma gruplarimin saglik tizerine 6nemli etkiler
gosterdigi ve bu mikroorganizmalarin g¢esitli hastaliklar1 6nlemek amaciyla kullanilabilecegi
yapilan ¢alismalar ile belirlenmistir. Bunun yani sira, kolonda bulunan bir veya siirli sayidaki
bakterinin ve probiyotiklerin aktivitesini segici bir sekilde uyararak konakgi sagligini olumlu
bir sekilde etkileyen, iist gastrointestinal sistemde sindirilemeyen ancak kolonda bulunan
bakteriler tarafindan fermente edilebilen gida bilesenleri olarak bilinen prebiyotikler,
fonksiyonel gida iiretiminde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Prebiyotiklerin saglik
iizerinde olumlu etkilerine yonelik artan calismalar, potansiyel prebiyotik kaynaklarinin
arastirilmasi gerekliligini ortaya koymustur. Mantarlar, kitin, hemiseliiloz, - ve a-glukanlar ve
galaktanlar gibi karbonhidratlar igerdiginden prebiyotikler i¢in potansiyel bir aday olarak
goriilmektedir. Ayrica, mantarlarin yiiksek oranda protein, diyet lifi, vitamin ve mineral
icermeleri gida endiistrisinde kullanim alanlarinin artmasina katki saglamaktadir. Planlanan bu
proje calismasinda, Tirmit mantarinin (Lactarius volemus) prebiyotik bir kaynak olarak
probiyotik ilaveli salata sosunun iiretiminde kullanim potansiyelinin incelenmesi
amaclanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda, ¢alismanin ilk asamasinda Tirmit mantarinin (L.
volemus) prebiyotik Ozelliginin incelenmesi i¢in ticari bir probiyotik kiltir olan
Lactiplantibacillus vhamnosus GG tlizerindeki etkisi incelenmistir. Calismadan elde edilen
sonuclar degerlendiriliginde, Tirmit mantar1 ekstrakti iceren gruplardaki (ME1, %20 mantar
ekstrakti iceren 6rnek ve ME2, %30 mantar ekstrakti igeren 6rnek) probiyotik hiicre sayisinin
(ME1: 8.87 log kob/mL; ME2: 8.89 log kob/mL) kontrol grubuna (8.77 log kob/mL) gore daha
yuksek oldugu belirlenmistir (P<0,05). Sonuglara gore Tirmit mantar1 ekstraktinin prebiyotik
potansiyele sahip oldugu ve bu potansiyelin detayli olarak incelenmesi ig¢in farkl
konsantrasyonlardaki mantar ekstraktinin farkli probiyotik kiiltiirlerin gelisimi lizerindeki
etkisinin incelenmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Prebiyotik, probiyotik, Lactarius volemus

Bu calisma TUBITAK-2209 A tarafindan desteklenmektedir (Proje Numarast:
1919B012303790).
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