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ÖNSÖZ 

 

Odamızca her iki yılda bir düzenlenmekte olan Gıda Mühendisliği 

Kongrelerinin 7. sinde bir kez daha,  gıda güvenliği ve gıda bilimi ve 

teknolojisi ile ilgili sorunlarımızı, avantajlarımızı ve dezavantajlarımızı 

belirlemek; sosyo ekonomik boyut, hukuki boyut, çevre-enerji gibi ilgili 

alanlara yönelik bir pencere aralamak çabasında olacağız.  

 

Güvenli gıdaya zamanında ve yeteri miktarda ulaşabilmek; insanların 

vazgeçemeyeceği ve erteleyemeyeceği ihtiyaçlarından biridir. Konu 

böylesine önemli ve hayata dair olunca; sadece teknik konulardan söz etmek 

ve sadece gıda güvenliğine yönelmek yaklaşımın eksik kalmasına neden 

olmaktadır. Küreselleşme adı altında bir başka düzen kurulmakta ve bu 

düzenin sancıları yaşanmakta iken; tüm bu gelişmeleri de tartışmayı bir 

görev olarak değerlendirdik. Uluslararası anlaşmalar, AB müzakereleri ve 

yeni yasa süreci mutlaka değerlendirilmesi gereken konular olarak ele 

alındı.   

 

Yine bu yaklaşımla; 7. Gıda Mühendisliği Kongresinde gıdaya erişim hakkı 

ve gıda egemenliği, çevre ve enerji gibi gıda ile çok yakından ilgili konuları 

da gündeme getirdik. Açlığın dünya ölçeğinde önemli bir sorun alanı 

olmaya devam etmesi ve ne yazık ki kısa vadede olumlu gelişmeler 

olmasının pek mümkün görülmediği gerçeği hep gündemde olmalıdır diye 

değerlendirdik.  

 

Bir meslek odası olmanın sorumluluğu ile en önemli sorun alanlarımızdan 

biri olan ve her fırsatta çok çeşitli biçimlerde üzerinde çalıştığımız ve 

gündemde tuttuğumuz gıda mühendisliği eğitiminin sorunlarını tartışacak, 

eğitimi her yönüyle değerlendireceğiz.  

 

Bu kitapta, üç gün süre ile sunulacak olan sözlü ve poster bildirilerinin 

özetleri yer almaktadır. İki panelde gerçekleştirilecek olan görüşmeler ve 

Kongre süresince Gıda Mühendisliği Koordinasyon Kurulu’nun 

gerçekleştireceği konu bazlı çalıştaylar ile ilgili yayınlar, daha sonra 

katılımcılar ile paylaşılacaktır.   

 

Kongremizin düzenlenmesi süresince yoğun biçimde emek veren, başta 

Düzenleme Kurulu üyelerimiz ve Bilimsel Danışma Kurulu üyelerimiz 

olmak üzere; davetli konuşmacılarımıza, sözlü ve poster sunumları ile 

Kongremizi güçlendiren katılımcılara, bu değerli çalışmaları dinlemek ve 

tartışmak üzere bizleri onurlandıran katılımcılara, daima gücümüzün 
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kaynağı olan şube, temsilciliklerimiz ve organlarımıza; her çalışmamızda 

bizlerle olan sevgili öğrenci arkadaşlarımıza ve destekleyen kurumlara 

içtenlikle teşekkür ediyorum. 

 

Kongremize ve tüm çalışmalarımıza daima destek olan, ancak zamansız 

kaybı ile bu kongrede fiziksel olarak aramızda bulunamayan sevgili Prof. 

Dr. Levent BAYINDIRLI hocamı saygıyla ve özlemle anıyorum. Onu 

unutmayacağız.  

 

Kongremizin 7. sine böylesine güzel bir katılımla ulaşmak ortak bir emek 

ürünüdür. Bu emeğin verimli sonuçlara ulaşacağına inanıyor, kongre 

süresince yapılan sunum ve tartışmaların faydalı çıktılar üretmesini 

diliyorum.  

 

R. Petek ATAMAN 

Kongre Düzenleme Kurulu Başkanı  
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GIDA SÜREÇ PARADİGMASI: GIDA SİSTEMLERİNE YÖNELİK 

RİSK VE TEHDİTLER 
  

Hami ALPAS 

 
ODTÜ Gıda Mühendisliği Bölümü-Ankara 

 

Gıda tedarik zincirinin kasıtlı olarak kesintiye uğraması toplumlar için bir 

tehdit oluşturmaktadır. Böyle bir eylem gıda dağıtımını olumsuz etkilemekle 

birlikte sorumlu otoritelere ve gıda tedariğine olan tüketici güveninin de 

sarsılmasına yolaçabilir. Global gıda tedarik sistemi yapısal ve sosyal açıdan 

da saldırılara olabildiğince açıktır. Son yıllarda patlak veren gıda kaynaklı 

olaylar bunu yeterince kanıtlamıştır. Büyük ölçeklerde üretime, hızlı 

dağıtıma ve sürekli ulusal ve uluslararası kaynak bulmaya yönelik bir sistem 

rutin gıda güvenliği önlemleriyle kontrol edilememektedir. Bunlara çevresel 

ve iklimsel değişikliklerden kaynaklanan tehditlerde eklendiğinde gıda 

sistemlerine yönelik tehditlerin önlenmesi için yeni ve entegre bir 

yaklaşımın mevcut altyapıyı kuvvetlendirmek ve olası ekonomik yıkımları 

önlemek için kullanımı öne çıkmaktadır. “Gıda süreç paradigması” olarak 

özetlenebilecek bu yaklaşımda gıda güvenliği, güvencesi, savunması, 

korunumu ve kalitesi gibi kavramlar gıda devamlılığı sürecinde analiz 

edilerek alınabilecek karşı önlemler, kırılganlıkların azaltılması yanında 

kasıtlı kontaminasyona karşı mevcut kapasitenin kuvvetlendirilmesi, hazır 

bulunma, farkındalık ve karşılık verme gibi kavramlar detaylandırılacaktır. 
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GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİ (GGYS) UYGULAYAN 

SOFRALIK ZEYTİN İŞLETMELERİ ÜZERİNE BİR ARAŞTIRMA 

 
Ayse Demet KARAMAN¹,  Renan TUNALIOĞLU²,  

Ferit ÇOBANOĞLU², Gülden OVA³, Ferhat AYDOĞDU
4
 

 
¹ Adnan Menderes Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Aydın 

² Adnan Menderes Üniversitesi Tarım Ekonomisi Bölümü - Aydın 

³ Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 
4
 İl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü, Gıda ve Yem Şube Müdürlüğü - Aydın 

 

Tarıma dayalı gıda işletmelerinde üretim yöntemlerini iyileştirici ve gıda 

güvenliği odaklı sistemlerin kullanılması ve yaygınlaştırılması, kaliteli ve 

sürekli gıda üretiminin sağlanması açısından önemlidir. Bu nedenle 

araştırmada, tarıma dayalı sanayinin önemli faaliyet kollarından biri olan 

sofralık zeytin işletmelerinde temeli HACCP’e dayalı, BRC, IFS, ISO 

22000 gibi işletme içi oto kontrolü sağlayan sistemlerin uygulanma 

durumları ve uygulamada yaşanan zorluklar Aydın ili pilot bölge seçilerek 

tespit edilmesi amaçlanmıştır.  

 

Bu araştırmada, sofralık zeytin işletmelerinin büyük bir oranının işledikleri 

sofralık zeytinde herhangi bir gıda güvenliği yönetim sistem belgesine 

(GGYS) sahip olmadıkları, sahip olanların ise sadece bir değil birden fazla 

belgeye sahip oldukları belirlenmiştir. Bunlar arasında, ISO 9001, ISO 

22000, BRC, IFS vb yönetim sistem belgelerinin yer aldığı ve en çok tercih 

edilenlerin sırasıyla ISO 22000, IFS, BRC yönetim sistemleri olduğu 

anlaşılmaktadır.  

 

Bu sistemlerin kurulma aşamalarında danışmanlık maliyetlerinin yüksek 

olması, işletmelerin GGYS sertifikasyonu hakkında yeterince bilgiye sahip 

olmaları ya da bu konuda eğitimli personele sahip olmaları nedeniyle 

danışmanlık hizmetinden yararlanmadıkları saptanmıştır. Diğer yandan 

belge alan işletmeler, GGYS belgelerini kendi isteklerinden ziyade, yurt dışı 

müşteri talepleri ve uluslararası pazarda rekabet edilebilirlikleri için 

aldıklarını, iç pazarda ise bu belgelerin ürün satışlarını etkilemediğini 

belirtmişlerdir. Bu işletmelerin, güvenli ve kaliteli üretimde ilgili sistemleri 

uygulamalarının sadece dış pazara yönelik olmayıp, iç pazarda da rekabeti 

artıracak nitelikteki yaptırımlarla desteklenmesi önerilmektedir. 
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ARI ÜRÜNLERİ SEKTÖRÜNDE İZLENEBİLİRLİĞİN 

SAĞLANMASI ve ÖNEMİ 

 
Aslı Elif SUNAY 

 
Altıparmak Gıda San. ve Tic. Koll. Şti. - İstanbul 

 

Kovan sayısı bakımından Dünya'da ikinci sırada olan ülkemiz, bal üretimi 

ile Dünya'da onuncu sıralardadır. Buna karşın, arı sütü, polen ve propolis 

üretimi istatistiklere giremeyecek kadar azdır. Arı gen merkezlerinden biri 

sayılan Türkiye, koloni varlığı ve bitki çeşitliliği ile dünyanın önemli 

arıcılık ülkeleri arasındadır.  

 

Ülkemizin arı ürünleri üretimi konusunda avantajları olmasına rağmen 

verim düşüklüğü, kalıntı ve katkı sorunları sebebiyle bu avantajlardan yeteri 

kadar faydalanamamaktadır. Bu kalite sorunlarının ne yazık ki tüketiciler 

tarafından anlaşılması mümkün olmamaktadır. Ayrıca piyasada gıda 

güvenliğine uygun olmayan koşullarda satışa sunulmuş ürünler de 

mevcuttur. Tüketiciyi yanıltmaya yönelik bu uygulamalar sektör açısından 

haksız rekabete yol açtığı gibi, gelişimine de engel olmaktadır.  

 

Bu çalışmada, geçmişten günümüze arı ürünleri üretiminin ve ticaretinin 

durumu incelenmiş ve yaşanan sorunlar ile çözüm önerileri belirtilmiştir. 

Ülkemizde ve dünyada sektörde gıda güvenliği sorunları ve bunların 

çözümüne yönelik farklı yaklaşımlar örneklerle anlatılmıştır. Kovandan 

sofraya gıda güvenliği anlayışı ile arı ürünleri üretim ve satış aşamalarının 

tamamında izlenebilirliğin sağlanarak, düzenli olarak yapılacak denetimler, 

piyasadan kalitesiz ürünlerin uzaklaştırılmasını sağlarken, haksız rekabetin 

de önüne geçilmiş olacaktır.  Aksi halde sadece arıcılık ve arı ürünleri yok 

olmayacak, aynı zamanda arıların tozlaşma ile diğer tarımsal ürünlere 

sağlamış olduğu ciddi verim artışı da engellenmiş olacaktır. Çalışmada son 

olarak, ülkemizde izlenebilirliği sağlamaya yönelik yapılan uygulamalardan 

bahsedilmiş ve iyileştirilmesi için alınması gereken tedbirler belirtilmiştir. 
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GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMLERİNİNTÜRKİYE’DE 

GIDA GÜVENLİĞİ ÜZERİNE ETKİSİ 

 
Samim SANER 

 
Kalite Sistem Grubu-İstanbul 

 

Gıda güvenliğinin halk sağlığı ve uluslararası ticaret üzerindeki etkisinin 

önemi her geçen gün büyüyen global bir konu haline gelmiştir. Bu önem, 

yasal mevzuatın ötesinde uygulamaya yönelik, daha ayrıntılı ve anlaşılır 

özel standartlar ve belgelendirme uygulamalarına ihtiyaç duyulmasına 

neden olmuştur. 

 

Türkiye Avrupa’daki en büyük tarımsal gıda üreticilerinden biridir. Avrupa 

ülkelerinde ve diğer komşu ülkelerde Türk gıda ürünlerine olan talep her 

geçen gün artmaktadır. Bu taleplere paralel olarak, son yıllarda ülkemizde 

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi uygulamalarına olan talep de artış 

göstermektedir. Diğer taraftan hem gıda sektörünün önde gelen ulusal ve 

uluslararası firmalarının, hem de perakende zincirlerinin özel markalı 

(private label) üretim talepleri de bu ilgiyi arttırmaktadır. 

 

Bu sunuda, ülkemizdeki Gıda Güvenliği Yönetim Sistemlerinin durumu bir 

SWOT analizi üzerinden incelenecektir. Ayrıca gıda güvenliği açısından 

özel markalı ürünler ve perakendecilerin talepleri arasındaki ilişki detaylı 

olarak incelenecektir. Uygulamaları Türkiye’deki gıda güvenliğinin 

gelişiminde önemli etkilere sahip olan IFS, BRC, GlobalGap ve FSSC 

22000 gibi GFSI tarafından kabul gören belgelendirme uygulamaları 

sırasında gözlemlenen gelişmeler anlatılacaktır. Özel belgelendirme 

süreçlerinin uygulamada Türk Mevzuatı ile diğer uluslararası Gıda Mevzuat 

ile olan ilişkisinin de ele alınacağı sunumda konuyla ilişkili olarak gıda 

sektörünün kazanımları ve karşı karşıya geldiği sorunlar örnekler üzerinden 

ele alınacaktır. 

 

 

 

 



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

5 

 

İŞLEM BULAŞANLARI 

 
Vural GÖKMEN 

 
Hacettepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Isıl işlemler gıdaların hazırlanmasında ve muhafazasında yaygın olarak 

kullanılır. Isı, gıdanın yapısında bulunan bileşenlerin neredeyse tamamında 

fiziksel ve kimyasal değişimlere neden olur. Amaca göre ısıl işlem sırasında 

uygulanan sıcaklık değerleri 60-80
o
C gibi ılımlı seviyelerden 200-250

o
C 

gibi çok yüksek seviyelere değişebilmektedir. Kuşkusuz bu derece geniş 

sıcaklık aralıklarında uygulanan ısıl işlemin etkisi gıdanın yapısında 

bulunan bazı mikroorganizmalar ya da enzimlerin inaktivasyonu ve ısıya 

duyarlı bazı bileşenlerin kısmen parçalanması ile sınırlı kalmaz. Protein 

denatürasyonu, lipid oksidasyonu, Maillard reaksiyonu, karamelizasyon, 

vitamin kaybı ısıtma sırasında meydana gelen belli başlı kimyasal 

değişimlerdendir. Tat-koku ve lezzet gelişimi ise ısıl işlem uygulaması ile 

ortaya çıkan olumlu sonuçlardandır. Son yıllarda yapılan çalışmalar ısıl 

işlem görmüş gıdaların yapısında akrilamid, furan ve kloropropanoller gibi 

insan için olası kanserojen olarak kabul edilen bazı bileşiklerin (ısıl işlem 

bulaşanları) varlığını ortaya çıkarmıştır. Uygulanan ısıl işlem koşulları (T/t) 

ve gıdanın bileşiminde bulunan bazı amino asitler, vitaminler ve lipitler 

insan sağlığını tehdit eden bu bileşiklerin oluşumunda rol oynamaktadır. 

Gıda endüstrisi ısıl işlem bulaşanlarının sınırlandırılması için alternatif 

teknikler üzerine çalışmaya devam etmektedir.  
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GIDA VE KANSER İLİŞKİSİ 

 
İsmail ÇELIK 

 
Hacettepe Üniversitesi Onkoloji Enstitüsü, Prevantif Onkoloji Anabilim Dalı -Ankara 

 

Sigara ışındaki en önemli kanser nedeni diyet-kilo-fizik aktivite 

bileşenlerinden oluşan “yaşam biçimi” alışkanlıklarıdır. Şişmanlık, sebebi 

ne olursa olsun kanseri arttıran bir etmendir. Fazla kalori alınması ve 

şişmanlık, rahim, pankreas, safra yolları, barsak, böbrek ve meme kanseri 

riskini arttırmaktadır. 

 

Şişmanlığın önlenmesi sağlıklı beslenme ve fizik aktivite ile olur. Kanser ve 

diğer hastalıkları engelleyen fiziksel aktivitelere küçük yaşta başlanması en 

büyük faydayı vermektedir ancak yine de her yaşta egzersiz yapmanın 

faydalı olduğu ispatlanmıştır. 

 

Amerikan Kanser Derneğinin önerileri şöyledir:  

 

1) Başta bitkisel kaynaklı olmak üzere sağlıklı besinler tüketiniz: 

 

 * Her gün 5 veya daha fazla porsiyon sebze ve meyve çeşitlerinden yiyiniz 

 * İşlenmiş (rafine) tahıllar ve şekerler yerine, ham tahılları tercih ediniz 

 * Kırmızı etin, özellikle yağlı ve işlenmiş olanların, tüketimini kısıtlayınız. 

 * Sağlıklı kiloyu korumaya yardımcı olacak besinleri seçiniz 

 

2) Fiziksel olarak aktif bir yaşam tarzı benimseyiniz. 

 

* Yetişkinler haftanın 5 ya da daha fazla günü 30 dakika ya da daha fazla 

orta derecede aktivitede bulunmalıdır.  

 

3) Yaşam boyu sağlıklı kiloyu koruyunuz.  

 

* Kalori alımını fiziksel aktiviteye göre dengeleyiniz.  

* Son zamanlarda fazla kilolu ya da şişman iseniz kilo veriniz. 

 

4) Alkollü içeceklerin tüketimini sınırlayınız. 

 

Bu önerilere bir kelime eklemek ya da çıkarmak mümkün değildir. 
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FİTOKİMYASALLARIN SAĞLIK ETKİSİ ve FONKSİYONEL 

OLARAK KULLANILMA OLANAKLARI 
 

Fatih Mehmet YILMAZ, Hasan VARDİN, Mehmet KARAASLAN 

 
Harran Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Şanlıurfa 

 

İkincil Ürünler (Sekonder metabolitler) olarak da isimlendirilen 

“fitokimyasallar” meyve - sebzelerin gelişimi üzerindeki etkilerinin ötesinde 

insan sağlığına olan faydalarından dolayı birçok araştırmaya konu olmuş bir 

grup doğal bileşiktir. Son yıllarda yapılan bilimsel çalışmaların sonucunda 

meyve - sebzelerde bulunan doğal bileşiklerin tanımlanmasıyla bitkisel 

kaynaklı gıdaların, ekstraktların ve tabletlerin insan metabolizması 

üzerindeki etkilerinin belirlenmesine ve dolayısıyla hastalıkları iyileştirici 

etkilerine açıklık getirilmeye çalışılmaktadır. Meyve ve sebzelerin 

antioksidan aktivitesi, antosiyanin, flavonoid, fenolik madde içeriklerinin 

belirlenmesi ve meyve ekstraktlarının kanser hücrelerinin gelişip-çoğalması 

üzerine etkisinin (in vitro) araştırılması (antiproliferatif özellik) söz konusu 

çalışmalar arasındadır. Ayrıca bu maddelerin tek tek tanımlanması ve 

ayrıştırılması yoluna gidilerek bunların hangi bitkisel kaynaklarda 

yoğunlaştığı; bireysel olarak organizmanın fonksiyonlarına nasıl etki 

ettikleri üzerinde de çalışmalar yapılmaktadır. Fitokimyasallar; hücrenin 

gelişimi, çoğalması, başkalaşımı, hareketliliği üzerinde işlevleri olan protein 

kinaz ve lipid kinaz sinyalizasyon yolunu etkileyerek hücrenin metabolik 

olaylarının düzenlenmesinde rol almaktadırlar. Bu bileşiklerin vücuttaki 

metabolik etkilerini hücresel sinyalizasyon, transkripsiyon faktörlerinin 

üretimi ve gen ekspresyonunun farklılaşması ile düzenlediği bilimsel 

çalışmalarla ortaya konulmuştur. Fitokimyasalların meyve sebzelerden 

ekstrakte edilerek üretilmesinin ve çoğaltılmasının haricinde, mikrobiyal 

yollarla ve kallus hücre kültürü teknikleriyle de üretimi, çoğaltılması 

gerçekleştirilmektedir.  Bütün bu sebeplerden dolayı, gıdaların fitokimyasal 

bileşenleri, bu bileşenlerin etkileri ve belirli teknolojilerle çoğaltılarak 

gıdalara fonksiyonel olarak eklenmesi özellikle son yıllarda başlı başına bir 

çalışma konusu oluşturmaktadır.  
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SÜTÜN HOMOJENİZASYONUNUN İNSAN SAĞLIĞI ÜZERİNE 

OLASI ETKİLERİ 

 
Asuman GÜRSEL, Elif Ayşe ANLI, Ayşe GÜRSOY 

 

Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Süt Teknolojisi Bölümü - Ankara 

 

Süt; proteinler, yağ, laktoz, mineral maddeler ve vitaminlerden oluşan üstün 

besleyici niteliklere sahip bir sıvıdır. Bu sıvı içerisinde süt yağı, ortalama 

çapı 4 mikrometre olan tanecikler halinde dağılmış durumdadır. Süt yağının 

süt serumu içerisinde dağılmasıyla oluşan bu sisteme suda-yağ emülsiyonu 

adı verilmektedir. Süt yağı, diğer süt bileşenlerinden daha az yoğunlukta 

olması nedeniyle kendi haline bırakılan çiğ sütlerde daima yüzeyde 

toplanma eğilimi göstermektedir. Yağın yüzeyde toplanarak kaymak 

tabakası oluşturmasının önlenmesi ve böylece tüm kitlede eşit şekilde 

dağılımının sağlanması, dolayısıyla sütün emülsiyon halinin bozulmadan 

uzun süre korunması amacıyla süte homojenizasyon işlemi 

uygulanmaktadır. Mekanik bir uygulama olan homojenizasyonla, yağ 

tanecik boyutunun küçültülmesi ve kazein ve alerjen etkiye sahip olduğu 

bilinen serum proteinlerinin tanecik yüzeyine dahil olması sonucu sütte 

yapısal değişiklikler meydana gelmektedir. Isıtma, homojenizasyon gibi 

işlemlerden kaynaklanan yapısal değişimlerin süt ve ürünlerinin sağlığa 

yarayışlı özelliklerini değiştirebileceği konusunda iddialar bulunmaktadır. 

Bu konudaki önemli iddialardan birisi homojenize sütün damar sertliğini 

artırdığına dair olan hipotezdir. Diğer bir iddia da homojenizasyonun süt 

alerjisini artırdığı yönündedir. Ancak, bu iddialar henüz klinik çalışmalarla 

kesin olarak doğrulanmış değildir. Süte homojenizasyon uygulamasının 

yararlı ve zararlı etkilerinin açıklığa kavuşturulabilmesi için daha fazla 

çalışma yapılmasına gerek duyulmaktadır.   
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GIDA GÜVENLİĞİNDE RİSK ANALİZİ STRATEJİSİ VE KABUL 

EDİLEBİLİR RİSK KAVRAMI 

 
Ali Esat KARAKAYA  

 
Gazi Üniversitesi Eczacılık Fakültesi, Toksikoloji ABD - Ankara 

 

Günümüzde gıda güvenliği sistemi risk değerlendirme, risk yönetimi ve risk 

iletişimi olarak birbiri ile ilişkili üç bölümden oluşan risk analizine dayanır. 

Gıdalardaki mikrobiyolojik ve kimyasal risklerin bilime dayalı bu 

metodoloji ile yönetilmeleri, kaynakları etkin kullanarak insan sağlığının 

korunmasındaki tek seçenektir. İnsan sağlığına zararlı olabilecek çok sayıda 

kimyasalı gıdalar aracılığı vücudumuza aldığımızı analiz imkanlarının 

gelişmesi sayesinde artık biliyoruz. Bir yandan insan sağlığı için zararlı 

olabilecek kimyasallar, diğer yandan bu kimyasalların gıdalar aracılığı ile 

alınması gerçeği, bu kimyasalların kamu yönetimleri tarafından etkin bir 

şekilde yönetilmelerini zorunlu hale getirir. Bu yönetimdeki aksaklıklar 

topluma sağlık kaybı olarak geri döner. Diğer yandan bu yönetim ne kadar 

başarılı olursa olsun, etkin bir risk iletişimi uygulamasına ihtiyaç vardır. 

Paydaşlarla etkin bir risk iletişimin yapılamaması toplumun gerçek riskler 

yerine suni risklere yönlenmesi sonucunu getirir. Her risk gibi gıdalarla 

ilgili risklerde “sıfır risk” değil  “kabul edilebilir risk” kavramı ile 

yönetilebilirler. Bu da konuyu istismara açık bir hale getirir. Kimyasal-

toksisite ilişkisi başta doz olmak üzere çok sayıda etkenle açıklanabilen bir 

uzmanlık alanıdır. Bu konuda uzman olmayanların “olsa olsa böyle olur” 

yaklaşımı ile çoğu zaman da çıkara dayalı beyanları toplumda her zaman 

karşılık bulmaktadır. Risk iletişiminin en önemli unsuru toplumun endişe 

duyduğu konularda güvenebileceği bir sağlık/gıda otoritesinin varlığıdır. Bu 

konuda da eksiklikler olunca gıda güvenliği konusu istismara, bilim dışı 

iddialara açık ve toplumun devamlı olarak endişe duyduğu bir konu olarak 

karşımıza çıkmaktadır. 
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TÜKETİCİ RİSK ALGILAMA ARAŞTIRMASI 

 
Serap NAZIR 

 
Gıda Güvenliği Derneği 

 

Araştırmanın amacı; Türkiye’deki  tüketicilerin gıda ürünleri ile ilgili bilgi 

ve risk algılama düzeylerini saptamak, etkileyen faktörleri net olarak ortaya 

koymak ve anket sonuçlarını Avrupa Birliği üye ülke vatandaşlarının bilgi 

ve tutumları kıyaslamaktır. Araştırmaya katılan tüketicilerin %74’ü kadın, 

%26’sı erkek olup,  ortak özellikleri evlerinde gıda alışverişlerini yapan 

kişiler olmalarıdır. Araştırma bulguları, Türk tüketicisi ile AB 

vatandaşlarının birçok noktada ayrıştıklarını göstermektedir. Tüketicilere ilk 

olarak “Gıda kelimesini duyduğunuzda aklınıza hangi kelimeler geliyor?” 

diye sorulduğunda; Türk tüketicisinin %39’u ‘Yiyecek’ yanıtını verirken, 

AB vatandaşları %31 oranında ‘Lezzet’ yanıtını vermiştir. Tüketicilere gıda 

ile ilgili akla gelen sağlık sorunları sorulduğunda %38 oranında gıda 

zehirlenmeleri, %27 oranında kanser ifadeleri tüketiciler tarafından 

belirtilmiştir. Avrupa vatandaşlarının da Türk vatandaşları gibi gıda ile ilgili 

akıllarına gelen ilk sağlık sorunu %16 oranıyla gıda zehirlenmesi iken, 

ikinci sırada %14 oranıyla kimyasallar ve üçüncü sırada %13 oranıyla 

obezite gelmektedir. Araştırmanın sonuçları, yasal otorite ve sektör 

temsilcileri ile paylaşılarak,  gıda güvenliği ile ilgili politikaların daha net 

belirlenmesi ve uygulamaya alınmasında rehber olması sağlanacaktır. 

  
 



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

11 

 

GIDA TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIĞININ GÜVENİLİR 

GIDA İÇİN “RİSK DEĞERLENDİRME YAKLAŞIMI” 

 
Şenay EKEN 

 
Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü  

Risk Değerlendirme Daire Başkanlığı-Ankara 

 

Avrupa Birliğinde yaşanan BSE, dioksin gibi gıda krizleri Birliğin gıda 

güvenirliğine ilişkin uygulamalarını gözden geçirmesine neden olmuştur. 

Öncelikle Yeşil Kitap, ardından Beyaz Kitap, nihayetinde 178/2002 sayılı 

gıda yasasında insan sağlığının korunması ve gıda güvenliğinin 

sağlanabilmesi için gıda mevzuatı uygulamalarında risk analizi esas 

alınması yönündeki yaklaşımıda beraberinde getirmiştir. Ülkemizde de bu 

amaçla; 2004 yılında yürürlüğe giren 5179 sayılı Gıdaların Üretimi, 

Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin 

Değiştirilerek Kabulü Hakkında Kanun ve 2010 yılında yürürlüğe giren 

5996 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu ile birlikte 

ulusal gıda mevzuatında risk analizi esasına dayalı sistemin kurulması 

gerekliliği hükme bağlanmıştır. 

 

İlgili Kanunun uygulama aşamasında, Bakanlığımızın teşkilat ve 

görevlerine ilişkin usul ve esasları belirleyen 639 Sayılı KHK ile yeni 

düzenlemeler yapılmıştır. Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü bünyesinde 

gıda ve yem güvenilirliği, hayvan sağlığı ve refahı, bitki sağlığı konularında 

bilimsel esaslara dayalı risk değerlendirmesi yapmak üzere “Risk 

Değerlendirme Daire Başkanlığı” kurulmuştur. Oluşturulan bu yeni birim, 

komisyon ve komiteler aracılığı ile bağımsız, tarafsız ve şeffaf olarak 

bilimsel esaslara dayalı risk değerlendirmesi çalışmalarını 

yürütecektir.Böylece tespit edilen risklerle ilgili tedbirler alınıp, 

sorunlarkaynağında çözülürken, kamuoyunun ve ilgili tarafların da 

güvenilir, tarafsız ve doğru bir şekilde bilgilendirilmesi sağlanacaktır. 

 

Etkin ve sürdürülebilir “Risk Değerlendirmesi” yapılması için gerekli veri 

ve araçların tespit edilmesi, ihtiyaca göre veri toplama ve izleme 

stratejisinin oluşturulması ve buna bağlı olarak veri tabanının kurulması 

önem arz etmektedir. Bu nedenle öncelikle kurumsal yapının geliştirilmesi, 

veri tabanının oluşturulması, veri toplama biriminin risk değerlendirme 

kabiliyetinin artırılması ve ilgili birimlerle entegre olarak çalışabilir 

kılınması hedeflenmektedir. Bakanlığımız bu konuda yapılması gereken tüm 

çalışmaları titizlikle takip etmeye devam edecektir. 
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GIDA GÜVENLİĞİ-HALK SAĞLIĞI ETKİLEŞİMİ VE RİSKLERİN 

DEĞERLENDİRİLME STRATEJİLERİ ÇALIŞTAYININ 

DEĞERLENDİRMESİ 

 
Taylan KIYMAZ  

 
TMMOB Gıda Mühendisleri Odası - Ankara 

 

TMMOB Gıda Mühendisleri Odası ve Türk Toksikoloji Derneği tarafından 

28 Haziran 2011 tarihinde Ankara’da düzenlenen Çalıştayda konunun 

uzmanlarıyla, ülkemizde risk değerlendirme ve risk iletişimi alanlarında 

yaşanan sorunlar ile bunların çözümünün tartışılması amaçlanmıştır.  

 

Toplantıya katılan uzmanların risk başlığı altında belirlenen konular 

hakkındaki görüşleri moderasyon tekniği kullanılarak belirlenmeye 

çalışılmıştır.  

 

Uzmanların belirlediği sorun alanlarına kısaca; envanter-veri tabanı 

eksiklikleri, bilim çevrelerinin tartışmalı konularda sessiz kalmaları ve 

işbirliği yoksunluğu, medyadan doğru bilgi aktarımı sağlanmaması, risk 

değerlendirmede yasal ve kurumsal eksiklikler, toplumda beslenme ve gıda 

güvenliği konusundaki bilinçlenmede yetersizlikler ve meslek 

örgütü/odalarının gıda ve sağlık konusunda bilim dışı beyanlarda bulunan 

meslektaşlarının denetiminde yetersiz kalmalarıdır. 

 

Sorunlara önerilen çözümler ise,  

 

- Öncelikli risklerin belirlenmesi, epidemiyolojik çalışmalar yapılması ve 

gıda güvenliği arasındaki ilişkiye somut verilerle ulaşılabilirliğinin 

sağlanması ve Türkiye Beslenme ve Sağlık Araştırmasının yayınlanması; 

 

- Özellikle meslek kuruluşu STK’ların önderliğinde bilimsel bulgularla 

beslenecek orta bir platform oluşturulması, uzmanların kamuoyuna düzenli 

bilgi akışı sağlanması;  

 

- Meslek örgütü/odalarının işbirliği ile riskler ve etkilerine yönelik açıklama 

yapmaları, tüm medya organlarının kullanılması, sağlığı ilgilendiren 

programlarda çıkar beyanı yapılması;  

 

- Şeffaf, bağımsız, taraflarla çıkar ilişkileri bulunmayan bilimsel bir risk 

değerlendirme (ve iletişimi) kurumu kurulması; 
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- Toplumdarisk, gıda güvenliği ve sağlıklı beslenme konusunda bilinç 

uyandırılması;  

 

- Mesleki yapıların işbirliğini geliştirmeleri, sürekli iletişim ve koordinasyon 

içinde bulunmaları ve oluşturulacak etik kodların paylaşılması ile bilim dışı 

açıklamaların önlenmesi.  
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TÜKETİCİLER VE SEKTÖR AÇISINDAN RİSK İLETİŞİMİNİN 

ÖNEMİ 

 
İlknur MENLİK 

 
Türkiye Gıda ve İçecek Sanayii Dernekleri Federasyonu - Ankara 

 

Günümüzde gıda ile ilgili konularla ilgili olarak ortaya çıkan gıda güvenliği 

konusunda ardı ardına yaşanan krizler ve riskler hakkında halkın giderek 

artan ilgisi, beslenme hakkında her zamankinden daha çok kafa karıştırıcı ve 

bilimsel temeli olmayan bilgiler risklerle ilgili etkili bir iletişimin ve bu 

konuda ilke ve stratejiler oluşturulmasının önemini ortaya koymaktadır. 

 

Toplum, sanayiciler, akademisyenler ve resmi otoriteler arasındaki eksik 

iletişim tüm sanayi kollarını gerek bilimsel temeli olmayan saldırılara karşı 

koyabilme gerekse risk yaratan durumlara en uygun çözümleri bulma 

konularında savunmasız bırakmaktadır.   

 

TGDF’nin risk iletişiminde temel sorumluluğu zamanında açık ve yararlı bir 

iletişim ağı oluşturarak resmi otoriteler, bilim adamları ve tüketiciler 

arasında köprü vazifesi yapmaktır. 

 

Bu sorumluluğu yerine getirebilmek için TGDF, Türk gıda ve içecek 

sektörü iletişim çalışmalarını tüm paydaşlar nezdinde entegre bir yaklaşımla 

sürdürmektedir. 

 

Sektör açısından Etkili bir risk iletişimi için önemli hususlar: 

 

 - Şimdiye kadar sektör tarafından yürütülen kriz yönetimi çalışmalarına 

proaktif bir yapı kazandırmak,  

 

- Türk gıda ve içecek sektörüne karşı toplum genelinde güven oluşturmak, 

 

- Dezenformasyon ortamının sağlıklı enformasyon ortamına çevrilmesi, 

 

- Gelecekte ortaya çıkabilecek krizlerin yönetilmesi için gereken altyapının 

şimdiden oluşturulması böylece çıkması muhtemel krizlerin önüne şimdiden 

geçilmesi, 

 

- Spekülasyona açık alanların önceden belirlenerek gerekli iletişim 

mesajlarının önceden oluşturulması, 
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- Taraflar arasında sağlıklı ve sürdürülebilir bir iletişim ortamının tesisi. 

 

Çeşitli manipülasyonlar sonucu oluşan mevcut dezenformasyon ortamının 

önüne kısa vadeli çözüm arayışlarıyla geçmek mümkün değildir. Çözüm, 

ancak uzun vadeli bir iletişim stratejisinin hazırlanması ve iletişimin temel 

disiplinlerinin etkin kullanımı ile mümkündür 
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GIDAYA ERİŞİM HAKKI VE BİRLEŞMİŞ MİLLETLER GIDA VE 

TARIM ÖRGÜTÜ (FAO) 

 
Ayşegül AKIN  

 
Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü, Türkiye Temsilciliği - Ankara 

 

Bu çalışmada Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) tarafından 

Gıdaya Erişim Hakkı konusunda yapılan araştırmalarda elde edilen bulgular 

sunularak, yapılması gerekenler tartışılmaktadır. 7 milyar nüfusu aşan 

Dünyamızda, FAO 2010 yılı rakamlarına göre 1 milyara yakın insan açlık 

çekmektedir. Her 6 saniyede 1 insanın açlık sebebiyle hayatını kaybettiği 

dünyamızda, bunların büyük çoğunluğunu çocuklar oluşturmaktadır. 

Birleşmiş Milletler araştırmalarına göre dünyamızda her yıl 6 milyon çocuk 

açlık ve yetersiz beslenme nedeni ile ölmektedir. Bu bağlamda, gıda hakkı, 

savunmasız insanların gıdaya erişimi ve yiyecek teminini olumsuz yönde 

etkileyen koşulların düzeltilmesi için önemli bir unsurdur. Gıdaya erişim 

hakkı herkesin; yeterli, güvenli, sağlıklı gıdaya kolayca ve sürdürülebilir 

şekilde, ulaşma hakkını kapsar. FAO kurulduğu 1945 yılından bu yana 

yaşam standartlarını, besin değerlerini, tarımsal verimliliği ve kırsal halkın 

yaşam koşullarını iyileştirmek amacıyla çalışmalarını sürdürmektedir. FAO 

açısından açlık ve yoksullukla mücadelede özellikle son yıllarda, gıda 

güvencesi öncelikli sorun olarak önemini korumaya devam etmektedir. Tüm 

FAOüye ülkelerinin amacı, açlığın olmadığı bir dünyavizyonu yaratmaktır.  
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TÜRKİYE’DE HAYVANSAL ÜRETİM ve ÜRETİMDE 

EGEMENLİK 

 
Numan AKMAN 

 
Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Zootekni Bölümü- Ankara 

 

Türkiye’nin gıda olarak kullanılan, bal dışındaki hayvansal ürünlerin 

tamamına yakını sığır, koyun, keçi, tavuk ve balıktan elde edilir. Türkiye’yi 

birçok gelişmiş ülkeden ayıran en belirgin özellik et üretiminde domuzun 

yer almamasıdır.  

 

Bir ülkenin kişi başına hayvansal protein ve enerji üretimi o ülkenin 

beslenme seviyesi ve beslenme kalitesinin önemli ölçütlerinden sayılabilir. 

Son yıllarda sıklıkla dünyanın en büyük tarımsal ürün üreticilerinden olduğu 

ifade edilen Türkiye, 177 ülke arasında, bu ölçütlerden ilki bakımından 

101.,ikincisi bakımından da 104. sıradadır. 

 

Türkiye’nin20 yıllık dönem süt, kırmızı et ve tavuk eti ile yumurta 

üretiminde birbirlerinden oldukça farklı eğilimler söz konusudur. Kişi 

başına üretimler esas alındığında, kırmızı et üretimin düştüğü, süt ve 

yumurta üretiminin pek değişmediği, tavuk eti üretiminin de arttığı 

anlaşılmaktadır. Söz konusu ürünlerin üretim süreçleri ve üretim unsurları 

önemli farklılıklar gösterir. Örneğin kırmızı et üretimi, genellikle yerli 

kaynaklara dayalı olarak gerçekleştirilirken tavuk eti ve yumurta üretiminde 

damızlık başta olmak üzere pek çok girdi ithal edilmektedir. Süt üretiminde 

sığırın payının artmasına ve entansif nitelikli işletmelerin yaygınlaşmasına 

paralel olarak, damızlık (hayvan ve/veya sperma) ve yem gibi çeşitli üretim 

unsurlarının ithalatı artmaya başlamıştır. İthalat sadece yem hammaddeleri 

ve damızlık ile sınırlı kalmamıştır. Türkiye Ağustos 2010- Eylül 2011 

tarihleri arasında, %15.2’si damızlık sığır, koyun ve keçi için olmak üzere 

yaklaşık 1.63 milyar dolarlık canlı hayvan ve sığır eti ithalatı 

gerçekleştirmiştir. Canlı hayvanlardan sağlanacak et ile ithal edilen etin 

toplamı Türkiye'nin 2010 yılı kırmızı et üretiminin üçte birinden daha 

fazladır. 
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AÇLIĞIN ÖNLENMESİ ve GIDA GÜVENCESİNİN SAĞLANMASI 

 
Mustafa ERBAŞ, Sultan ARSLAN, A. Nur DURAK 

 
Akdeniz Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Günümüzde gıda kaynakları, enerji kaynaklarından daha stratejik bir konu 

haline gelmiştir. İnsanların sağlıklı ve aktif bir hayat sürdürebilmeleri için 

gerekli olan besleyici gıdayı zamanında ve yeterli miktarda bulabilmeleri ve 

satın alabilmeleri olarak tanımlanmış olan gıda güvencesinin sağlanamaması 

ve buna bağlı olarak oluşan açlığın önlenememesi insanlığının en temel 

sorunlarından birisidir. 

 

Açlık; küresel ısınma, kuraklık, kullanılabilir suyun azalması, erozyon, 

hastalık ve zararlılarının direnç kazanması, biyoyakıt ve organik gıda tarımı, 

tarımsal parsellerinin miras paylaşımıyla küçülmesi, hızlı nüfus artışı, göç, 

sosyal huzursuzluk, israf ve işsizlik gibi nedenlerle her geçen gün artarak 

yaygınlaşmaktadır.  

 

Günümüzde yalnızca tahıl üretiminin günlük kişi başına miktarı yaklaşık 1 

kg kadar olmasına rağmen, dünya nüfusunun yaklaşık 925 milyonu açlık 

çekmekte ve bu nüfus yukarıda bahsedilen nedenlerle de sürekli artma 

eğilimi göstermektedir. Yapılan araştırmalarda dünyada yaklaşık 2.5 milyar 

kadar insanın günlük 1 ila 2 dolar arasında ve 800 milyon kadar insanın ise 

günlük 1 dolardan daha az gelire sahip olduğu tespit edilmiştir. Birleşmiş 

Milletler kurumları tarafından hazırlamış olan açlık yaygınlığı haritası 

incelendiğinde ise; çoğu Güney Afrika ülkelerinde nüfusun %35’inden 

fazlasının açlık çektiği, bu oranın Asya’nın Güney Batısında %20–34 

arasında, Asya’nın Güney Doğusu ile Güney Amerika’nın Kuzeyinde ise 

%5–19 arasında olduğu anlaşılmaktadır. Türkiye’de ise açlık çeken nüfus 

oranının yıllar itibariyle azalmakta olduğu ve 2009 yılı itibariyle bu oranın 

%0.48 olduğu ve günlük geliri 1 dolardan düşük fert bulunmadığı tespit 

edilmiştir.  

 

Açlık; bireysel boyutta çeşitli sağlık sorunlarına neden olurken, toplumsal 

boyutta ülkesel huzursuzluklara ve savaşlara neden olmaktadır. Açlık ve 

açlık riski nedeniyle oluşan bu sosyal kargaşaların önlenememesi, gıda 

güvencesini daha da büyük tehlikeye sokmaktadır. Bu durumun devam 

etmesi halinde ise; insanlık açlık çekilen bölgelerden refah içerisindeki 

bölgelere önlenemez kitlesel göçlerle, savaşlarla ve açlığa bağlı toplu 

ölümlerle yüzleşecektir.  
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Bu çalışmada, gıda güvencesi ve açlığın tanımlanması, gıda güvencesini 

tehlikeye sokan faktörlerin belirlenmesi ve açlığın önlenebilmesi için 

alınabilecek tedbirlerin ortaya konması amaçlanmıştır. 
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NEO-LİBERAL TARIM POLİTİKALARI VE GIDA EGEMENLİĞİ 

 
Ümran UYGUN 

 
Hacettepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Bu çalışma, Türkiye'nin küresel ekonomiye entegrasyonunu hızlandırmak 

için uygulanmaya başlanan neo-liberal politikalar ile Türk tarımında 

gerçekleştirilen yeniden yapılanma sürecini ve “Gıda Egemenliği” 

kavramını ele almaktadır.  

 

Dünya Bankası, DTÖ, IMF gibi uluslararası sermaye kuruluşları ve AB ile 

işbirliği içinde, 1980'lerden beri devletin uyguladığı neo-liberal politikalar, 

uluslarüstü tarım şirketlerinin Türkiye tarımına egemen olmaya başlamasına 

ve yerini sağlamlaştırmasına yol açmıştır. Bu politikalarla, devlet Türk 

tarımının bu firmalar tarafından kontrol edilmesi için gerekli koşulları 

hazırlamıştır. Türk tarımının uluslarası hale getirilmesi için kurumsal alanda 

yapılan değişiklikler, küçük ve orta ölçekli aile tarımının terk edilmesine ve 

kırsalda yaşayanların yoksullaşmasına yol açmıştır. 

 

DTÖ 1995'de kurulduğunda, farklı ülkelerden küçük ve orta ölçekli çiftçi 

birlikleri bir araya gelerek sürdürülebilir tarımı savunmuşlardır. Amaçları 

pazara sağlıklı, doğal ürün yetiştirmek, bölgede yaşayanlara iş olanağı 

sağlamak, toprağı ve çeşitliliği korumaktır. 'Gıda Egemenliği' olarak 

adlandırılan bu kavram ilk olarak FAO’ nun 1996' da Roma'da yapılan 

dünya gıda zirvesinde sunulmuştur.  2007’de Mali’de ilk kez toplanan 

Nyeleni Gıda Egemenliği Forumu’nun son toplantısı Ağustos 2011’de 

Avusturya’da yapılmış ve bir sonuç bildirgesi yayımlanmıştır. 

 

Forum, ulusötesi şirketler ve uluslararası kuruluşlar tarafından gelişmekte 

olan ülkelere dayatılan uyum politikaları ile zarar gören köylü, küçük ve 

orta ölçekli üreticiyi korumak üzere, uygulanan ekonomik politikaları 

reddeden ilk kitle hareketini başlatmıştır. Kapitalist sistemin bir yansıması 

olan küresel tarım modeline karşı çıkan hareket, kendi modelini sunmuştur. 

 

Bu forumda 'Gıda Egemenliği', "insanların sağlığa ve çevreye zarar 

vermeden, geleneklere uygun, doğal ve sürdürülebilir tarım yapabilmesi ve 

kendi tarım yasalarını belirleme hakkına sahip olması' şeklinde 

tanımlanmıştır.  
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Gıda alerjisi bazı gıdalarda bulunan bir protein veya bir protein parçasına 

bağışıklık sistemi tarafından verilen bir reaksiyondur. Alerjik reaksiyon 

temas noktasında (örneğin dudaklar veya dil) veya tüm vücutta (sistemik) 

görülebilir. Gıdalara gösterilen tüm reaksiyonlar alerji değildir; bazıları gıda 

intoleransından (örneğin laktoz intoleransı), hastalık (örneğin çölyak) veya 

gıda zehirlenmesinden kaynaklanabilir. Gıda intoleransı enzim eksiklikleri, 

farmakolojik reaksiyonlar veya vakaların çoğunda görüldüğü gibi, 

bilinmeyen mekanizmalara bağlı olarak ortaya çıkan ve bağışıklık 

sistemiyle ilgisi olmayan reaksiyonlar içerir. Gıda alerjisi gelişmiş ülkelerde 

bebeklerin ve yetişkinlerin %4’üne ulaşan bir popülasyonu etkilediği 

düşünülen IgE kaynaklı bir aşırı duyarlılık reaksiyondur. Proteinler, hafif 

reaksiyonlardan yaşam tehlikesi oluşturan sistemik tepkilere kadar uzanan 

çok çeşitli gıda alerjik tepkilerinin nedenini oluşturmaktadır. Halen, mevcut 

olan tek tedavi sorun teşkil eden gıda alerjenlerinin alerjik tepki gösteren 

kişilerin diyetinden çıkartılmasıdır. Rahatsızlık yaratma potansiyeline sahip 

gıdaların ve bileşenlerin tüketilmesinden kaçınılması ise gıda alerjisi olan 

tüketicilerin ve onların ailelerinin yaşam kalitesini olumsuz etkileme 

potansiyeline sahiptir.  

 

2003/89/EC ve 2007/68/EC nolu Direktifler ile değiştirilen 2000/13/EC 

nolu Direktif alerjik reaksiyonları tetikleyen ve gıda etiketi üzerinde 

belirtilmesi gerektiği kabul edilen önemli etmenler arasında bulunan 13 gıda 

veya gıda gruplarını ve sülfür dioksiti (Ek IIIa’da listelenen) tanımlar. Ek 

IIIa, halen fıstık ve ağaçta yetişen kabuklu yemişleri (badem, fındık, ceviz, 

Brezilya fıstığı, kaju, Amerikan cevizi, Antep fıstığı ve Avustralya fındığı 

gibi), yumurta, süt, deniz kabukluları, yumuşakçalar, balık, susam 

çekirdekleri, gluten içeren tahıllar (buğday, çavdar, arpa ve yulaf), soya, 

kereviz, sülfür dioksit ve sülfitler (10 mg/kg veya 10 mg/litre üstü) ve acı 

baklayı içerir. Bu Direktif serbestçe satılan gıdaları veya kasıtsız olarak 

gıdalara giren alerjenleri kapsamamaktadır ve “içerebilir” ifadesi sadece 

üreticinin ürünün alerjen içermediğinden emin olmadığı anlamına 

gelmektedir. Bu nedenle, alışveriş yapmak ve dışarıda yemek yemek alerjik 

kişiler için pahalı, zaman alıcı ve beklenmeyen risklerle doludur ve yaşam 

kalitesi üzerinde önemli olumsuz etkileri bulunmaktadır.  
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Gluten İntoleransı Olan Kişilerin Özel Diyetine İlişkin “Codex 

Alimentarius” Standardı’nı temel alarak hazırlanan ve gıdalarda gluten alt 

sınır değerlerini ortaya koyan ayrı bir AB tüzüğü bulunmaktadır. 

41/2009/EC nolu AB tüzüğüne göre, glutenli bir veya birden fazla bileşen 

içeren, ancak glutenin seviyesini 100 mg/kg’den aşağıya düşürecek şekilde 

işleme tabi tutulmuş gıdaların etiketinde “çok düşük glutenli” ibaresinin yer 

alması gereklidir; aynı ürünlerde 20 mg/kg’ın altında bir gluten düzeyi ise 

“glutensiz” ibaresi ile etiketlenebilir.  

 

Gluten istisna olmak üzere, şu ana kadar gıda alerjenleri için alt sınır değeri 

belirlemek amacıyla alerjik reaksiyonları tetikleyici herhangi bir seviye 

kabul edilmemiştir.  2007/68/EC sayılı Avrupa Direktifi güvenli düzeyin ne 

olduğuna yönelik olarak herhangi bir alt sınır değeri veya kılavuz 

vermemektedir. Ancak, diğer bazı ülkelerde, alt sınır değeri oluşturmaya 

yönelik girişimler bulunmaktadır. Kabul edilebilir alt sınır değerlerinin 

geliştirilmesi uluslararası uyumlulaştırma bağlamında acil bir gereklilik 

oluşturmaktadır.  
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Food allergy is an immune response to a protein or portion of a protein 

present in foods. The allergic reaction can occur at a point of contact (e.g. 

the lips or tongue) as well as throughout the body (systemic). Not all 

reactions to food are an allergy; some are caused by food intolerance (e.g. 

lactose intolerance), disease (e.g. coeliac) or food poisoning. Food 

intolerance comprises non-immune-mediated responses that are dependent 

on enzyme deficiencies, pharmacological reactions, or, as in the majority of 

cases, unknown mechanisms. Food allergy is an IgE-mediated 

hypersensitive reaction estimated to affect up to 4% of infants and adults in 

developed countries. Proteins are mostly responsible for food allergic 

reactions, consisting of mild to life-threatening systemic reactions. At the 

present time, the only available treatment is removing problematic food 

allergens from the diet of those experiencing allergic responses. Avoiding 

the consumption of potentially problematic foods and ingredients has the 

potential to negatively affect the quality of life of food allergic consumers 

and their families. 

 

Directive 2000/13/EC, as amended by Directives 2003/89/EC and 

2007/68/EC identifies 13 foods or food groups and sulphur dioxide (listed in 

Annex IIIa) that are found in a wide variety of processed foods which are 

considered to be important relevant triggers of allergic reactions and must 

be indicated on food labels. Annex IIIa currently includes peanuts, tree nuts 

(almonds, hazelnuts, walnuts, Brazil nuts, cashews, pecans, pistachios and 

macadamia nuts etc.), eggs, milk, crustaceans, molluscs, fish, sesame seeds, 

cereals containing gluten (wheat, rye, barley and oats), soya, celery, 

mustard, sulphur dioxide and sulphites (above 10 mg/kg or 10 mg/litre) and 

lupin.Currently, this Directive does not include foods sold loose or allergens 

that enter foods unintentionally (cross-contamination), and ‘may contain’ 

only means the manufacturer cannot be sure the product is allergen-free. 

Therefore, shopping and eating-out can be time-consuming, costly, and full 

of unexpected risks for allergic individuals with a significant negative 

impact on their quality of life. 
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There is a separate EU regulation for gluten thresholds in foods which refers 

to Codex Alimentarius Standard for Foods for Special Dietary Use for 

Persons Intolerant to Gluten. According to the EC regulation 41/2009/EC, 

foods which contain one or more ingredients with gluten but which have 

been specifically processed to reduce the level of gluten to below 100 mg/kg 

shall bear the label "very low gluten" and the same products with a gluten 

level below 20 mg/kg may bear the label "gluten-free". 

 

With the exemption of gluten, so far, no commonly accepted triggering 

levels have been recognized in order to establish thresholds for food 

allergens. The European Directive 2007/68/EC gives no threshold or 

guidance to what constitutes a safe level. However, in other countries there 

are attempts to establish threshold values.The development of acceptable 

thresholds is an urgent challenge in the context of international 

harmonisation. 
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BALIK YAĞI KALİTESİ- UYUMLULAŞTIRILMIŞ YÖNTEMLERE 

DUYULAN İHTİYAÇ 

 
J.E. HAUGEN , G. VOGT 

 
Nofima AS Division Food, Aas, Norway 

 

Başta çoklu doymamış yağ asitleri eikosapentaeonik asit (EPA) ve 

dokosahekzaenoik asit (DHA) olmak üzere, omega-3 yağ asitlerinin insan 

sağlığı üzerindeki potansiyel faydalarına işaret eden kanıtların artması 

nedeniyle, deniz ürünlerinden elde edilen omega-3 (n-3) yağ ürünleri 

destekleyici sağlık ürünleri sektöründe lider olmaktadır. Bu ürünler daha 

çok balık yağından (tam balık veya karaciğer) elde edilmektedir; ancak fok, 

karides benzeri canlılar, köpek balığı ve midyeden de yağ elde edilmektedir. 

Ancak, doymamış yağ asidi içeriklerinin yüksek olması onların oksidasyona 

maruz kalma ihtimallerini artırmaktadır ve bu balık yağı ürünlerinin en 

önemli kalite sorununu oluşturmaktadır.  

 

Son yirmi yılda, balık yağlarındaki lipid oksidasyonu belirlemek amacıyla, 

fiziksel, kimyasal ve duyusal nitelik taşıyan, ancak ampirik, belirsiz ve 

uygun şekilde doğrulanmamış bazı yöntemler geliştirilmiştir. Farklı 

ölçütlerin lipid oksidasyon sürecinin farklı boyutlarını yansıttığı gerçeği, 

yöntem arayışının önünde engel oluşturmaktadır. Çünkü lipid oksidasyonu 

çeşitli mekanizmaların yer aldığı karmaşık bir kimyasal/ fiziksel süreçtir. 

Çeşitli mekanizmaların varlığı amaca uygun ve yeterince spesifik tek bir 

standart metodun bulunmasını zorlaştırmaktadır.  

 

Buna ek olarak, balık yağının oksidatif kalitesini belirlemek için herhangi 

bir resmi yönetmelik bulunmamakta ve bu alanda standard metotlara ihtiyaç 

duyulmaktadır. Norveç makamları satılan n-3 ürünlerindeki oksidasyon 

ürünlerine ilişkin herhangi bir “izin verilen maksimum düzey” tavsiyesinde 

bulunmamaktadır. Balık yağı üretiminin oksidasyonuna ilişkin tavsiyeler 

European Pharmacopoeia (Avrupa Farmakopesi) monograflarında 

verilmektedir. Bazı balık yağı imalatçıları n-3 yağları ve n-3 ürünlerindeki 

oksidasyon için çok katı limitler koyan GOED (Global Organization for 

EPA and DHA omega-3s-(EPA ve DHA Global Organizasyonu)) 

aracılığıyla gönüllü bir monografın değerlendirmesine katılmıştır. 

Fonksiyonel gıda pazarında satılan n-3 ürünlerindeki oksidasyon 

bileşiklerinin düzeyi çok az bilinmektedir.  
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Son araştırmalar sağlık ürünleri pazarındaki n-3 ürünlerin tazelik, lipid 

oksidasyon düzeyi açısından birbirleriyle büyük farklılık gösterdiğini ve bu 

ürünlerin büyük bir kısmının tavsiye edilen bu kalite kriterlerinin üzerindeki 

oranlarına sahip olduğunu göstermektedir. Bu nedenle, son zamanlarda, 

bayat balık yağı ürünleri tüketmenin sağlık üzerindeki olası etkileri 

sorgulanmaktadır ve bu durum balık yağlarının kalite kontrolü için güvenilir 

ve uyumlulaştırılmış metotlar geliştirmek amacıyla yapılacak çalışmalar için 

itici bir güç olacaktır. 
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FISH OIL QUALITY-THE NEED FOR HARMONISED METHODS 

 
J.E. HAUGEN , G. VOGT 

 
Nofima AS Division Food, Aas, Norway 

 

Due to increasing body of evidence on the potential health beneficial role of 

omega-3 fatty acids in humans, primarily due to the polyunsaturated fatty 

acids eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA), 

marine omega-3 (n-3) oil products have become a leader in the health 

supplement market. These products are primarily based on fish oil (whole 

fish and liver), but oil from seal, krill, shark and mussels are also used. 

However, due to their high content of unsaturated fatty acids, this makes 

them prone to oxidation, which is a major quality issue of these fish oil 

products.  

 

Over the decades, there have been established a number of methods to 

determine lipid oxidation in fish oils, comprising physical, chemical and 

sensory measures but which are empirical, unspecific and not properly 

validated. This methodology is hampered by the fact that the various 

measures reflect different aspects of the overall lipid oxidation process. This 

is due to the fact that lipid oxidation is a complex chemical/physical process 

where a number of mechanisms are involved, and which has made it a 

challenge to come up with one standard method that is sufficiently specific 

and fit for purpose.  

 

In addition, there are not yet any official regulations on fish oil quality with 

regard to oxidative quality to promote the need for harmonised and 

standardised methods in this field. Norwegian authoritiesgive no 

recommendation for maximum permitted levels of oxidation products in n-3 

products that are sold to consumers. Recommendations regarding oxidation 

for fish oil production are given in The European Pharmacopoeia 

monographs. Several fish oil manufacturers have participated in the 

elaboration of a voluntary monograph through Global Organization for EPA 

and DHA omega-3s (GOED) which sets more strict limits for oxidation in 

n-3 oils and n-3 products. The level of oxidation products in n-3 products 

commercially sold in the health care market is little known. 

 

Recent studies have shown that n-3 products on the health market may vary 

significantly in quality with regard to freshness and the extent of lipid 

oxidation, with a high proportion of oils exceeding the recommended 



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

29 

 

quality criteria. Recently the possible negative health effects by consuming 

rancid fish oil products has therefore been questioned, which would be a 

further driver to promote reliable and harmonised methods for quality 

control of fish oils. 
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GIDA OTANTİSİTESİ 

 
M. CARCEA 

 
National Research Institute on Food and Nutrition (INRAN), Roma, Italy 

 

Gıda otantisitesi, bir gıdanın tanımına uygun olup olmadığı, adıyla uyumlu 

içeriğe sahip olup olmadığı, gıdanın bileşiminin, üretim koşullarının ve 

gerçek kaynağının etikette doğru verilip verilmediğinin ve miktar beyanın 

hatalı olup olmadığını içeren bir özelliktir.  

 

Gıda otantisitesi tüketicilerin güvenli, yüksek kaliteli ve “otantik” gıdalara 

yönelik arayışlarının giderek artması nedeniyle, Avrupa gıda sektöründe 

önemli bir konu haline gelmiştir. Ancak gıda hileleri dünya genelinde 

medya manşetlerini kaplarken, gıda otantisitesi insan sağlığı üzerinde düşük 

bir risk oluşturduğunda dikkat çekmemektedir. Bu nedenle, kanun 

koyucuların ve bilim adamlarının gıda otantisitesine yönelik duyarlılığı 

“gıda güvenliği” boyutu ile sınırlıdır. Diğer yandan, Avrupa’da gıda 

otantisitesi kültür, gelenek, turizm ve yerel tarım ile sanayinin gelişmesini 

içeren karmaşık ve çok yönlü bir konu olarak algılanmaktadır. Otantisite, 

gıda güvenliği konuları ve/veya kaliteli ingrediyenlerin daha ucuz olanlarla 

değiştirilmesi, ticari işlemler, sulama gibi konuların yanısıra, belirli bir 

ölçüde, “kaliteye” ilişkin konularla da ilişkilidir. Avrupa Birliği’ndeki 

tüketicilerin son zamanlarda “otantik”, “organik”, PDO (Menşe Adı 

Koruması), PGI (Mahreç Adı Koruması) gibi özellikler taşıyan ürünlere 

yönelik artan arayışları önemlidir.  

 

AB, otantiklik etiketi ve logoları eklendikleri ürünlerin katma değerlerini 

artırmak suretiyle, bazı ürünlerin piyasa değerini artırmaktadır. Bu etiket ve 

logolar aynı zamanda eklendikleri ürünlerin coğrafi menşeleri nedeniyle 

bazı özelliklere sahip olduğunu ve sadece menşesi bu bölge olan ürünlerin 

ticaretine izin verildiğini belgeler ve böylece alıcıların imitasyon ürün satın 

almadıkları hususunda temin edilmesini sağlar. BEVABS ve DOOR gibi 

bazı AB yönetmelikleri ve veritabanları bir gıda ürününün otantik 

özeliklerinin bilinmesinde bir referans noktası oluşturmaktadır. Etiketlere ek 

olarak, tüketicilerin ürünler arasındaki farkları tespit etmesini mümkün kılan 

nesnel bilimsel yöntemlere gereksinim vardır.  

 

Avrupa MoniQA NoE ve “Gıda Otantisitesi” çalışma grubu, Avrupalı 

tüketicilerin hem organik gıdalardaki, hem de PDO (Menşe Adı Koruması) 

ve PGI (Mahreç Adı Koruması) ürünlerdeki cins ve coğrafi menşe bilgisine 
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duydukları ilgiyi dikkate almış ve gıdaların güvenli olmasının yanı sıra, aynı 

zamanda yüksek bir kaliteye sahip ve “otantik” olduğundan emin olmak için 

güvenilir bilimsel araçların varlığını sorgulamış ve böylece kanun 

koyucuların ve kontrol kurumlarının nesnel değerlendirmelerle tüketicinin 

gözünden otantik ürünlerin güvenilirliğini teyit etmesine yardımcı olmuştur.   

Bu konudaki faaliyetlerin daha da geliştirilmesi gerekli olsa bile, bazı umut 

verici analitik araçlar ve yöntemler tanımlanmıştır.  
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FOOD AUTHENTICITY 

 
M. CARCEA 

 
National Research Institute on Food and Nutrition (INRAN), Roma/ Italy 

 

Food authenticity is all whether a food matches its description, whether it 

has the necessary composition for a legal name, whether either incorrect 

labelling of the true origin of the food/ingredients/processing conditions or 

incorrect quantitative declaration has occurred. 

 

“Food authenticity” is a major issue in the European food sector due to an 

increasing quest among consumers for safe, high quality, genuine and 

“authentic” foods. However, if food frauds receive worldwide significant 

media coverage, food authenticity doesn’t always receive attention when 

there is a low risk to impact human health. Sensitivity to food authenticity 

among legislators and scientists is, therefore, somehow limited to “safety” 

aspects. On the other hand, in Europe food authenticity is perceived as a 

more complex and multifaceted topic involving culture and tradition, 

tourism and development of local agriculture and industry. It certainly 

involves “safety” issues and/or other issues like substitution of high quality 

ingredients with cheaper ones, commercial treatment, watering, but it is also 

and, to some extent, mainly related to “quality” aspects. This nature is 

confirmed by a recent and widespread quest among EU consumers for 

“authentic”, “organic”, and PDO (Protected Denomination of Origin), PGI 

(Protected Geographical Indication) food products. 

 

EU authenticity labels and logos increase the market value of certain 

products by guaranteeing their added value. They also certify that products 

possess certain qualities due to their geographical origin and that only 

products genuinely originating in that region are allowed in commerce as 

such, thus reassuring buyers that they are not buying an imitation product. 

Specific and relevant EU regulations and EU databases like BEVABS and 

DOOR are also a reference point in the knowledge of authenticity 

characteristics of a food product. Besides the labels, objective scientific 

methods are necessary to reassure the consumers about the possibility to 

detect differences between different foods. 

 

Within the European MoniQA NoE, a WG on “Food Authenticity” took into 

consideration this new interest among European consumers in species and 

geographical origin, in organic foods, as well as in PDO, PGI products, and 
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inquired about the existence of reliable scientific tools able to ensure that 

foods are not only safe but also of high quality and “authentic”, thus helping 

legislators and control institutions in confirming the credibility of authentic 

products in the eyes of consumers by means of objective evaluations. Even 

though this area of activity needs development, several promising analytical 

tools and methodologies were identified. 

 

Key words: food authenticity, consumers, analytical methods 
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GIDA VE GIDA AMBALAJMALZEMELERİNDE 

NANOTEKNOLOJİ- KAMU ALGISI, KABUL EDİLEBİLİRLİK VE 

ANALİZ 

 
Carmen DIAZ-AMIGO 

 
MoniQA Association - Germany 

 

Nanomalzemeler kesinlikle yeni değildir. İspanyol gazetesi El Mundo, 16 

Haziran 2011 tarihinde, Maya ve Aztek kültürlerinin, 4000 yıl önce, 

Meksika’da camı ve kılıçları boyamak için nano-pigmentler kullandığını 

bildirmiştir. Mavi pigment çivit boyasından ve bazı topraklarda bulunan 

katmanlı bir silikattan elde edilen hibrit bir karışımdır. Bugün çok sayıda 

nanomalzeme uygulaması yapılmaktadır ve bunlar arasında en iyi bilineni 

muhtemelen ünlü lotus etkili araba cilasıdır. Ancak nanoteknoloji gıdalara 

doğru yaklaştıkça tüketicilerin algısı hızla değişmektedir. Ürünün hala 

tüketim için uygun olduğunu belirten “akıllı” ambalaj malzemeleri yaygın 

olarak kabul görürken, gıdalardaki nanomalzemeler genellikle kabul 

görmemektedir. Diğer yandan, çok sayıda tüketici, eğer etiket üzerinde 

sağlık açısından faydaları belirtilmiş ise, özellikle nanomalzemeden veya 

nanomalzeme ile imal edildiği iddia edilen bazı diyet ürünlerini satın 

almaktadır. Almanya’da, özellikle nano-gümüş içeren diyet destekleyici 

ürünler manşetlerde yer almıştır ve Alman Federal Risk Değerlendirme 

Kurumu’nu harekete geçirmiştir.  

 

Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi (EFSA) şu sıralar gıdalarda yer alan 

işlenmiş nanomalzemelerin (ENMs, engineered nanomaterials) risk 

değerlendirmesi için bir kılavuz hazırlamaktadır ve Avrupa’da üreticilerin 

gıda ürünlerinde yer alan nanomalzemeleri açık bir şekilde etikette 

belirtmesini gerektiren yasal bir döküman üzerinde çalışılmaktadır. 

Nanomalzemeler bundan sonra da gıdalarda kullanılacak mıdır? “Nano” 

ibaresini içeren ürünler bazı tüketiciler için “GDO” içeren ürünler kadar 

kabul edilmez olacak mıdır?  

 

Bu sunumda nanomalzemelerin farklı alanlardaki uygulamaları, tüketicilerin 

algısı, risk değerlendirmesi ve gıda ve gıdayla temas eden malzemeler 

üzerinde odaklanan analitik seçenekler ele alınmaktadır.  
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NANOTECHNOLOGY IN FOOD AND FOOD PACKAGING 

MATERIALS - PUBLIC PERCEPTION, ACCEPTANCE AND 

ANALYSIS 
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Nanomaterials are by no means new. El Mundo, the Spanish newspaper, 

reported on 16
th

 June 2011 that already the Maya and Aztec cultures, 4000 

years ago in Mexico used blue nano-pigments to stain glass and swords. The 

blue pigment is a hybrid compound made from indigo dye and a layered 

silicate which is found in some clay. And today we have many nanomaterial 

applications – best known probably the famous lotus effect car wax. But the 

perception of consumers very rapidly changes where nanotechnology 

application get close to food. While ‘intelligent’ packaging material that 

indicates if products are still fit for consumption are widely accepted, 

nanomaterial in food is typically not. On the other hand, a larger number of 

consumers specially purchases certain dietary supplements allegedly made 

with or from nanomaterials if health benefits are advertised on the label. 

Here especially dietary supplements containing nano silver have hit the 

headlines and prompted a response of the German Federal Agency for Risk 

Assessment. 

 

The European Food Safety Authority EFSA is now preparing a guidance 

document for risk assessment of engineered nanomaterials (ENMs) in food, 

and the European legislators have a document in preparation which requires 

producers to clearly label nanomaterials in food products. Will nano 

materials still be used in food after this? Are products containing “nano” are 

as unacceptable to most consumers as products containing “GMO”? 

 

The presentation looks at the applications of nanomaterials in different 

fields, consumer perception, risk assessment and analytical options with 

focus on food and food contact materials. 
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İÇECEKLERDE KAFEİN DÜZEYİNİN HPLC İLE BELİRLENMESİ 
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Kafein, önemli fizyolojik etkileri olan alkaloid grubunun azotlu organik 

bileşiğidir. Tein, guaranin ve matein olarak da bilinir. Kafein karaciğerde 

değişime uğrar ve birbirini izleyen ve tamamlayan kompleks reaksiyonlar 

sonucu çeşitli metabolitler oluşur. Fazla alınan kafein idrarın pH’sına bağlı 

olarak idrarla atılır.Özellikle vücudumuzda merkezi sinir sistemini etkiler, 

kalp atışını hızlandırarak olumsuz bir takım sonuçlara yol açar.  

 

Çalışmadaki amacımız; kafein analizlerinin yapılmasında geliştirdiğimiz ve 

valide ettiğimiz metodu kullanarak gün içerisinde fazlaca tükettiğimiz 

kafeinli içeceklerin kafein düzeyleri ve vücudumuza etkileri hakkında bilgi 

sağlamaktır. 

 

Bu çalışmada, marketlerden satın alınan 21 farklı içecekte kafein düzeyleri 

tespit edilmiştir. Farklı markalarda çok çeşitli kahve, kafeinsiz kahve, 

demleme çay, sallama çay, toz kakao, sıcak çikolata, enerji içeceği, ıhlamur, 

buzlu çay numunelerindeki kafein düzeyleri yüksek basınç sıvı 

kromatografisi- UV dedektör ile tespit edilmiştir.   

 

En fazla kafein düzeyi hazır çözünen klasik kahvede tespit edilmiştir. 

Analize tabi tutulan numunelerdeki düzeyler kahve için 5,17 ile 45,57 mg.g
-

1 
arasında, çaylar için ise 9 ile 13,96 mg.g

-1 
arasında değişmektedir. 

Kafeinsiz kahve ve kolalarda 0,002 mg.L
-1

 düzeylerinde kafein tespit 

edilmiştir. LOD ve LOQ sırasıyla 1,37 ng/ml ve 4,11 ng/ml olarak 

bulunmuştur. Geliştirdiğimiz metot uygulamalarımızda valide edilerek 

kullanılmıştır.  
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TRANSGLUTAMİNAZ ENZİMİ KULLANILARAK KEÇİ 

SÜTÜNDEN ÜRETİLEN LABNE PEYNİRİNİN ÖZELLİKLERİNİN 

BELİRLENMESİ 
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Transglutaminaz (TG) enzimi son yıllarda ticari olarak üretimi yapılan ve 

gıda endüstrisinde kullanımı yaygınlaşmaya başlamış bir enzimdir. Bu 

enzim açil-transferaz tepkimeleri ile kovalent çapraz bağlanmayı katalize 

eder ve yüksek moleküllü polimerler oluşturur. Peynir ve yoğurt üretiminde 

TG kullanımı ürün kalitesini geliştirme açısından son derece etkilidir. 

Özellikle yoğurt üretiminde uygun şartlar sağlanmazsa su salma meydana 

gelmekte ve tüketici beğenisi azalmaktadır.  

 

Labne, yumuşak yapılı, % 23-25 kurumaddeye sahip bir süt ürünüdür. Bu 

çalışmada labne üretimi keçi sütü kullanılarak yapılmıştır. Keçi sütü 

besinsel açısından değerli bir süt ürünüdür. Keçi sütünün fermentasyonu 

sırasında tüketici beğenisini engelleyen karakteristik “keçi kokusu” 

kaybolmaktadır. Ayrıca besinsel değeri fermentasyon sırasında daha da 

artmaktadır. Keçi sütü bileşimindeki proteinli maddelerin yaklaşık olarak % 

75’ i kazeinden oluştuğu için kazeinli sütler grubuna girmektedir. Bu 

nedenle de transglutaminaz enzimi kullanımı için iyi bir hammaddedir.  

 

Bu çalışmada transglutaminaz enzimi kullanılarak keçi sütünden labne 

üretimi gerçekleştirilmiştir. Transglutaminaz enzimi ile süt proteinlerinin 

enzimatik olarak modifiye edilmesinin labnenin bazı özellikleri üzerine 

etkileri araştırılmıştır. Labne örneklerine, TG ilavesi 0.5, 1, 2 ve 4 Unit 

TG/g olarak dört farklı dozda uygulanmıştır. Labne örneklerinin yapısal, 

fiziko-kimyasal ve duyusal özellikleri incelenmiş, aroma bileşenleri, organik 

asit içerikleri ve SDS-PAGE protein profilleri belirlenmiştir. 
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MİKROENKAPSÜLASYON AMAÇLI KLASİK VE ULTRASONİK 
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Mikroenkapsülasyon, aktif bir maddenin çevresinin bir veya daha fazla 

kaplama maddesi ile sarılıp, mikrometre ile milimetre aralığında büyüklüğe 

sahip kapsüllerin elde edilmesidir. Emülsiyon hazırlama, sonuç 

mikroenkapsüle toz ürünün enkapsülasyon verimliliğini etkileyen en önemli 

faktörlerden birisidir. Alkolsüz içecekler, süt, krema, salata sosları, 

mayonez, hazır çorbalar, tereyağı ve margarin, dondurma gibi doğal ve 

işlenmiş gıdaların birçoğu, kısmen veya tamamen emülsiyonlardan 

oluşmaktadır. Emülsiyon stabilitesi, emülsiyonun kararlılığının ve 

dayanıklılığının bir göstergesidir. Gıda emülsiyonları, kremalaşma, 

bulanıklaşma, birleşme, Ostwald olgunlaşması ve faz inversiyonu gibi 

fizikokimyasal mekanizmalar ile kararsız olabilmektedirler. Ancak 

emülsiyon damlacık boyutunu düşürüp, daha stabil bir emülsiyon elde 

etmek klasik ve ultrasonik emülsifikasyon yöntemleri ile mümkündür. 

Damlacık çapı dağılımındaki değişiklikler, flokülasyon derecesi veya faz 

ayrışması viskozitedeki değişmelere neden olur. Emülsiyon stabilitesi ve 

emülsiyon viskozitesi arasında doğrusal bir ilişki bulunmaktadır. Bu 

nedenle, gıda endüstrisinde hazırlanan emülsiyonların stabiliteleri 

incelenirken emülsiyonların en önemli özelliklerinden biri olan reolojik 

davranışları göz önünde bulundurulmalıdır. Gıdaların reolojik özellikleri, 

içerdiği bileşenlerin çeşidine, konsantrasyonuna, üretim ve depolama 

koşullarına bağlı olarak değişmektedir.  

 

Emülsiyon bazlı mikroenkapsüle ürünlerin üretiminde, emülsiyonun 

stabilitesi, reolojik özellikleri, damlacık boyutu ve dağılımı son toz ürünün 

kalitesini doğrudan etkilediği için bu derlemede, gıda endüstrisinde 

kullanılan mikroenkapsülasyon amaçlı yağ-su emülsiyonlarının; stabilitesi, 

reolojik özellikleri ve damlacık boyutu üzerine emülfikasyon yöntemlerinin 

etkisi hakkında bilgi sunulmaktadır. 
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Bu çalışmada, -polilisin (EPL) veya laurik arjinat (LAE) dekontaminasyon 

spreylerinin ardından asidik kalsiyum sülfat (ACS) sprey uygulamasının, 

inoküle edilmiş piliç karkaslarında Salmonella kontaminasyonunu azaltıcı 

etkileri, 6 günlük depolama (4.4C) süresince araştırılmıştır. Salmonella 

inoküle edilmiş piliç karkasları, 300 mg/litre EPL ve ardından % 30 ACS 

(EPL300-ACS30) çözeltisi ve 200 mg/litre LAE ve ardından % 30 ACS 

(LAE200-ACS30) çözeltisi ile sprey yıkama işlemine tabi tutulmuş ve 

depolama süresince Salmonella seviyesindeki azalmalar tespit edilmiştir. 

Ayrıca, piliç karkaslarının dış yüzeylerinde “inokülasyondan önce”, 

“inokülasyondan sonra” ve “uygulamadan sonra” olmak üzere L*a*b* renk 

değerleri belirlenmiştir. EPL300-ACS30 sprey yıkama işlemi, Salmonella 

seviyesini, kontrol örnekleri ile karşılaştırıldığında, başlangıçta 1.5 log 

kob/ml ve 4.4C’de 6 günlük depolama sonucunda ise 1.2 log kob/ml 

azaltmıştır. Benzer şekilde, LAE200-ACS30 ile spreyleme, piliç 

karkaslarında başlangıç Salmonella seviyesini 0, 3 ve 6 gün depolama 

sonunda sırasıyla 1.8, 1.4 ve 1.8 log kob/ml azaltmıştır. EPL300-ACS30 ve 

LAE200-ACS30 uygulamalarının her ikiside L* değerinin azalmasına ve b* 

değerinin ise yükselmesine neden olmuştur. Bu çalışmada, hem EPL300-

ACS30 hem de LAE200-ACS30 uygulamalarının, 4.4C’de 6 gün boyunca 

depolanan, inoküle edilmiş piliç karkaslarında, Salmonella seviyesini 

azaltmada etkili olduğu tespit edilmiştir.  
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Bu çalışmanın amacı, kapari bitkisindeki fenolik bileşenlerin mikrodalga ile 

özütlenmesidir. Mikrodalga gücünün (400 ve 700 W), özütleme süresinin 

(5, 10 ve 15 dak.), katı madde-çözgen oranının (1:10, 1:20 ve 1:30) ve 

çözgen çeşidinin (su, etanol ve %50 etanol-su karışımı) elde edilen özütlerin 

toplam fenolik madde miktarı ve antioksidan aktivitesi üzerine olan etkisi 

incelenmiştir. Sonuçlar konvansiyonel özütleme metodu ile 

karşılaştırılmıştır. 

 

Mikrodalga kullanılarak elde edilen özütlerde, toplam fenolik madde 

miktarları 4,3-52,4 mg GAE/g kuru madde, antioksidan miktarları 0,6-2 mg 

DPPH/g kuru madde arasında bulunmuştur. Çözgen miktarı arttıkça toplam 

fenolik madde miktarı artmıştır. En yüksek fenolik madde miktarı çözgen 

olarak etanol-su karışımı kullanıldığında elde edilmiştir. Özütleme süresinin 

ve mikrodalga gücünün fenolik madde miktarına olan etkisi istatistiksel 

olarak önemsizdir. Mikrodalga ile özütlemede çözgen olarak etanol-su 

karışımı kullanıldığında optimum koşullar 400 W mikrodalga gücü, 5 dak. 

özütleme süresi ve 1:30 katı madde-çözgen oranı şeklinde belirlenmiştir.   

 

Konvansiyonel yöntem kullanıldığında toplam fenolik madde miktarları 

14,1-41,1 mg GAE/g kuru madde arasındadır. Etanol-su karışımı kullanımı 

ve katı madde-çözgen oranının artması fenolik madde miktarını arttırmıştır. 

Optimum özütleme süresi etanol-su karışımı için 4 saat bulunmuştur. 

Optimum koşullarda konvansiyonel yöntemle ve mikrodalga ile elde edilen 

özütlerin fenolik madde miktarları ve antioksidan aktiviteleri istatistiksel 

olarak farksızdır. Ancak, mikrodalga özütleme süresini önemli derecede 

azaltmıştır. 
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Işınlama gıda endüstrisinde uzun zamandır kullanılmakta, etkili ve gelecek 

vaat eden bir gıda güvenliği tekniği olarak kabul görmektedir. Temel olarak, 

gıda maddelerinde olgunlaşmayı geciktirmek, böceklerden kaynaklı ve 

mikrobiyal bozulmayı önlemek ve raf ömrünü uzatmak amaçlı 

kullanılmaktadır. 

 

Gıda ışınlaması, Co
60

 radyoaktif izotopundan elde edilen gama ışınlarını 

içeren kontrollü iyonlaştırıcı radyasyon halinde uygulanmaktadır. 

Uygulanan iyonlaştırıcı radyasyonun miktarı, radyasyon emilim dozu olarak 

tanımlanır. Radyasyon emilim dozu, FDA, EFSA ve Türkiye’ de TAEK 

tarafından gıda türüne ve uygulama amacına göre limitlendirilir ve kontrol 

edilir. Limitler, gıda maddelerinin kimyasal yapısını ve kalite 

parametrelerini korumak ve sterilizasyonunu sağlamak açısından önemlidir. 

Bu noktada, uluslararası ya da ulusal gıda zincirindeki bir maddenin 

ışınlanıp, ışınlanmadığının saptanması önemli bir kavram haline 

gelmektedir. 

 

Işınlanmış gıdaların saptanmasında pek çok teknik kullanılmaktadır. Bunlar 

arasında OSL tekniği kullanım kolaylığı açısından gümrük, laboratuar ve 

fabrikalarda kullanılabilir. Bu aşamada, ithal edilen gıda maddeleri 

gümrüklerde, marketlere giriş yapmadan analiz edilebilir duruma 

gelebilmektedir. 

 

Çalışmalarımızda, gıda ışınlamasının mikrobiyal deaktivasyon üzerinde 

etkili olduğu görülmüş, OSL tekniğinin ölçüm etkisi üzerinde baharat 

türünün ve kökeninin önemli değişkenler olduğu saptanmıştır.  
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Kavurma üretiminde kullanılan yağın çeşidi kavurmanın duyusal özellikleri 

açısından önemli bir faktördür. Araştırma sığır et ve böbrek yağları ile  

kuyruk yağının kavurmanın uçucu bileşiklerine etkilerini belirlemek 

amacıyla planlanmıştır. Üç grup kavurma üretilmiştir. Her üç grubun 

üretiminde de  et olarak sığır eti kullanılmıştır. Yağ olarak birinci grupta 

sığır et yağı, ikinci grupta sığır böbrek yağı, üçüncü grupta ise kuyruk yağı 

kullanılmıştır. Üretimden önce yağlar eritilmiş ve dondurulmuştur. 

Araştırma şansa bağlı tam bloklar deneme planına göre iki tekerrürlü olarak 

yürütülmüştür. Üretimi müteakiben kavurmalar kılıflara doldurulduktan 

sonra 4 1   C’ de muhafaza edilmiştir. Muhafazanın üçüncü gününde 

kavurmalar dilimlenmiş ve örnek alımı gerçekleştirilmiştir. Örnekler  nem, 

yağ, pH, TBARS (Thiobarbütirik asit reaktif maddeler) ve uçucu bileşik 

yönünden analiz edilmiştir. Uçucu bileşiklerin ekstraksiyonunda katı faz 

mikroekstraksiyon (SPME) tekniği, identifikasyonunda ise  Gaz 

kromotografisi/kütle spektrometrisi (GC/MS) kullanılmıştır.  Örneklerde 

nem miktarı %30,76 ile 40,85, yağ oranı %27,01 ile 34,44, pH değeri 6,19 

ile 6,25, TBARS değeri ise 1,99 ile 2,73 µmol MDA/kg arasında 

değişmiştir. Kavurma örneklerinde aldehitler, ketonlar, aromatic 

hidrokarbonlar, alifatik hidrokarbonlar, alkoller, esterler, furanlar, asitler ve 

terpenler olmak üzere 9 farklı kimyasal gruba dahil toplam 45 uçucu  bileşik 

tanımlanmıştır. Aldehitler en fazla bulunan kimyasal gruptur. Hekzanal ise 

bütün gruplarda major bileşiktir. Ancak hekzanal miktarı et yağı grubunda 

kuyruk yağı ve böbrek yağı gruplarına göre daha düşük düzeyde tespit 

edilmiştir. 2-metil-3-fenil propanal da et yağı kullanılarak üretilen kavurma 

örneklerinde diğer gruplara göre daha düşük düzeyde belirlenmiştir. 
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Nanoteknoloji maddeyi nano boyutta kontrol etmeyi hedefleyen teknolojiler 

bileşimi olup genel olarak 100 nm ve daha küçük boyutta malzeme üretimi, 

karakterizasyonu ve kullanımıyla ilgilenmektedir. Nanoteknoloji fizik, 

kimya, biyoloji temel bilimleri ile üretim teknolojilerini bünyesinde 

barındırmak olup son yıllarda gıda teknolojileriyle de ilişkilendirilmektedir. 

Nanoteknoloji ürünlerinin gıda alanında kullanımı büyük potansiyeller 

sunmaktadır. Özellikle daralan gıda piyasasına yeni fonksiyonel ürünler 

sunma potansiyeli oldukça yüksektir. Bu alanda yapılan çalışmalar 

nanoteknoloji ürünlerinin sağlığa olumlu etkileri olan bileşenlerin etkili ve 

kontrollü bir şekilde hedef hücrelere ulaştırılmasında, toksik bileşenlerin 

metabolizmadan uzaklaştırılmasında ve gıdanın yapısında bulunan veya 

sonradan ilave edilen biyoyararlılığı bulunan bileşenlerin etki sürelerinin 

arttırılmasında kullanılabileceğini göstermektedir. Ayrıca nanoteknolojinin 

sağlamış olduğu imkanlar sayesinde gıda bileşenlerinin ve bulaşanların daha 

kolay izlenebilirliğinin sağlanabileceği ortaya konmuştur. Nanoteknoloji 

gıda alanında büyük potansiyellere sahip olmasının yanında nanoteknoloji 

kullanılarak üretilen gıdaların tüketimiyle oluşabilecek riskler yeterince 

araştırılmamış olması nedeniyle insan ve çevre sağlığıyla ilgili tehlikeleri 

bünyesinde barındırmaktadır. Konuyla ilgili yapılacak kapsamlı araştırmalar 

bilinmeyenlere ışık tutacak olup nanoteknolojinin gıda üretiminde 

kullanımıyla ilgili yasal düzenlemelerin oluşturulmasıyla da tüketicilerin 

sağlıklı gıdaya ulaşmaları sağlanmış olacaktır.    
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GIDA SANAYİİNDE SOĞUK PLAZMA TEKNİĞİ 

UYGULAMALARI 

 
Gizem KAYAR, Hasan YILDIZ 

 
Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Günümüzde, gıda güvenliği ve kalitesini korumak adına ısıl olmayan yeni 

tekniklere olan ilgi giderek artmaktadır. Yüksek hidrostatik basınç, iyonize 

radyasyon, ultrason, vurgulu elektrik alan, ultraviyole radyasyon ve soğuk 

plazma tekniği gibi fiziksel proseslere dayanan bu yeni yöntemler 

mikroorganizmaları ortam sıcaklığında ya da öldürücü dozun altındaki 

sıcaklıklarda inaktive edebilmektedir. 

 

Plazma, maddenin, uyarılmış atom ve moleküller, iyonize gazlar, serbest 

radikaller ve elektronlardan meydana gelen yüksek enerji verilmiş dördüncü 

halidir. Gıdaların sterilizasyonu ve kaplanması gibi uygulamalarda yapay 

olarak oluşturulan soğuk plazma (CAP) kullanılmaktadır. 

 

CAP uygulaması, özellikle az işlem görmüş ya da taze ürünlerde mikrobiyal 

bulaşmanın ortadan kaldırılmasındaki etkinliği ile dikkat çekmeye 

başlamıştır. CAP uygulamasının bazı bakliyat, hububat, meyve ve sebzeler 

ile et endüstrisinde bakteri (E. coli, L. monocytogenes, S. typhimurium, S. 

mutans, P. aeruginosa,  vb.), küf (A. niger) ve maya (C. albicans) 

inaktivasyonu ile bu gıdaların raf ömrü üzerine etkilerini inceleyen 

çalışmaların yapıldığı görülmektedir. 

 

Isıl yöntemlerle kıyaslandığında, soğuk plazma tekniği, daha az enerji 

tüketimi, aseptik üretim ve paketlemeye imkan sağlaması ve çalışır 

durumdayken sistemin kendini temizleyebilmesine, bununla birlikte gıdanın 

tat, görünüş ve kokusunda değişikliklere neden olmamasına bağlı olarak 

tercih sebebi olabilecek potansiyele sahiptir.   

 

Bu çalışmada, soğuk plazma tekniğinin mekanizması, etkili olan faktörler, 

tekniğin kullanım alanları ve geleceği hakkında bilgi veren çalışmalar 

derlenmiştir. 
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POLİETİLEN/KİL NANOKOMPOZİT FİLMLERİN DİYET 

BİSKÜVİLERİN RAF ÖMRÜNE ETKİLERİNİN İNCELENMESİ 

 
Tolga KANKAYA

1
, Ali DURMUŞ

1
, Atıf Can SEYDİM

1
 

 
1
 Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

2
 İstanbul Üniversitesi Kimya Mühendisliği Bölümü - İstanbul 

 

Bu çalışmada endüstriyel eriyik şekillendirme yöntemleriyle üretilen farklı 

mikro yapı ve bariyer özelliklerindeki organo-montmorillonit dolgulu 

nanokompozit yapılı polietilen filmlerin gıdaların raf ömrü üzerine etkisinin 

belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

Çalışmada, termoplastik yapı olarak düşük yoğunluklu polietilen (LDPE), 

yüksek yoğunluklu polietilen (HDPE); organo-montmorillonit (o-mmt) 

olarak da Cloisite 15A ve I-44PT ticari organo-kil kullanılmıştır. Her iki o-

mmt HDPE ambalajlara %5; LDPE ambalajlara  %2, %5 ve %8 oranlarında 

eklenmiştir. HDPE, LDPE ve piyasada kullanılan çift yönlü gerdirilmiş 

polipropilen (BOPP) kontrol grubu olarak kullanılmıştır. Farklı 

kompozisyonlarla hazırlanmış bu filmlerle ambalajlanan diyet bisküvilerin 

raf ömürleri üzerine filmlerin etkileri 5 ay boyunca incelenmiştir. 

 

Filmlerde; kalınlık 0,03-0,14mm, ağırlık 0,07-0,30g, gerilmeye karşı direnç 

1,2-13,7kg/mm
2
, % uzama miktarları %5-450,6 aralığında belirlenmiştir. 

Filmlere kil eklenmesi oksijen geçirgenlik değerlerini önemli düzeyde 

azaltırken, kil oranları arasındaki farkın önemli olmadığı belirlenmiştir.Su 

buharı geçirgenlik değerleri eklenen kil oranına paralel olarak artmıştır. 

 

Yapılan analizler sonucu; raf ömrü sonunda bütün diyet bisküvi 

örneklerindeki nem artışı %2,99-4,81 arasında değişmiştir. Asitlikte %5 I-

44PT-LDPE ve %8 Cloisite 15-LDPE ile ambalajlanmış olanlarda diğer 

gruplara kıyasla daha az bir artış belirlenmiştir. Peroksit sayısı tüm 

gruplarda artmış, en yüksek %5 Cloisite 15A-LDPE grubunda (188,46), en 

düşük %5 I 44PT-HDPE grubunda (145,83) ölçülmüştür. Bisküvinin 

kırılmadan önceki en yüksek kuvvet değeri, %2 Cloisite 15A-LDPE ile 

ambalajlanmış bisküvide azalırken, diğer gruplarda artış göstermiştir.  

 

Ambalaj filmine nanokil eklenmesi ambalajın fiziksel ve termal özelliklerini 

geliştirirken gaz geçirgenliğini düşürerek çalışmayı başarıya ulaştırmıştır. 
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GIDA ÜRETİMİNDE SANAYİNİN YENİ TEKNİKLERDEN 

BEKLENTİLERİ 

 
Kadir HALKMAN 

 
Ankara Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Diğer üretim dallarında olduğu gibi gıda sanayisinde de gelişen teknoloji, 

her geçen gün yeni uygulamalar ile; yeni üretim biçimlerini, yeni gıdaları, 

yeni ambalajları sanayiye ve dolayısı ile doğrudan ya da dolaylı olarak 

tüketiciye sunmaktadır. Sanayi, bu gelişmeleri asıl olarak daha sorunsuz 

üretim (gıda güvenliği) ve pazarlama (daha uzun raf ömrü) ile daha düşük 

maliyet açısından dikkatli bir şekilde izlemektedir.  

 

Rekabet, pazarlamada her zaman önde gelen bir etken olmuştur. Buna bağlı 

olarak, örneğin; çevreye duyarlılığın artışı, yine tüm sanayi dallarını çevreye 

duyarlı üretime yönlendirmekte (yeşil enerji kullanımı, üretimdeki atıkların 

uzaklaştırılması ya da başka endüstrilerde değerlendirilmesi vb.), ilave 

yatırım gerektiren bu gibi yenilikleri ilave harcamalar yaparak (reklamlarla 

destekleyerek) pazar payını artırma yollarını zorlamaktadır. 

 

Çalışanların en yüksek düzeyde hazır bilgi ile işe başlamaları, çalışanların 

ekip kimyasına uyumu gibi faktörler de sanayinin yeni tekniklere uyum 

programı çerçevesinde öncelikli beklentisi içindedir.  

 

Sanayi, bu beklentilerini "bedava" olarak karşılayamaz. Her koşulda kendi 

Ar-Ge birimlerini geliştirirken, üniversiteler ve diğer kamu ve özel sektör 

araştırma kurum ve kuruşları ile ortak çalışma koşullarını zorlamak 

durumundadır. Özel sektör kuruluşları, bu ortaklık/ ortak çalışma konusunda 

oldukça yol almış iken, üniversite ve kamu araştırma kurumları ile sanayi 

ortaklığı istenilen düzeye erişememiştir. Sanayi, bu kurumları zorlamadıkça, 

üniversite ve kamu araştırma kurumları da sanayinin beklentilerini 

kavramadıkça fazla bir yol alınması beklenmemelidir. 
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HAZIR YEMEK SEKTÖRÜNDE ÇEVRE BOYUTLARI VE 

ÇEVRESEL ETKİLER 

 
Okşan ALTAŞ 

 
Turkaş Gıda Hizmet ve İşletmecilik A.Ş.-İstanbul 

 

Hazır yemek sektöründe gıda güvenliği ve kalite faaliyetlerinin yanında 

çevre bilinci, yasal gereklilikler, bilinçli tüketici ve dinamik rekabet ortamı 

ile gün geçtikte artmaktadır. İşletmelerde çevrenin korunması ve kirliliğin 

önlenmesiiçin çevre performansları değerlendirilmektedir. Kusursuz bir 

çevre performansına ulaşmak üzere işletmenin çevre boyutları ve çevresel 

etkileri belirlenmekte, çevresel etkilerin azaltılması için faaliyetler 

planlanmaktadır. 

 

Çevre boyutları belirlenirken proses girdileri, proses çıktıları, proseslerde 

kullanılan cihazlar, ekipmanlar, araçlar, proses faaliyetleri, çevrede 

meydana gelen olumlu veya olumsuz değişikliklerden faydalanılır. 

 

Çevresel etkilerin değerlendirilmesi; anormal, normal ve acil durumlar, 

geçmiş, bugün ve gelecek göz önünde bulundurularak yapılır. Çevresel 

etkinin önemli olup olmadığına, çevre boyutlarının önem derecesi ve 

gerçekleşme olasılığına göre karar verilir.  

 

Çevresel etki puanı: Çevre boyutu önem derecesi x Çevre boyutu 

gerçekleşme olasılığı 

 

Çevre boyutları önem dereceleri; yasal tedbirler, çevre ve insan sağlığı 

üzerine etkileri, acil önlemlerin gerekliliği, kaynak yatırımı, ilgili 

yönetmelikler, finansal riskler, çevre politikaları ile belirlenmekte, yüksek, 

orta ve düşük derecelerde sınıflandırılmaktadır. 

 

Çevresel etkiler ile çok önemli, önemli ve önemli değil olarak 

belirlenmekte, alınan önemler çevre yönetim programları, projeler, 

talimatlar, periyodik kontroller ile programa alınmaktadır. 

 

Hazır yemek sektöründe belirlenmiş önemli çevre boyutları gıda 

ambalajları, bitkisel atık yağlar, kimyasal ürün ambalajları, atık sular, katı 

atıklardır. 
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GIDA VE ÇEVRE İNTERAKSİYONLARI 

 
Gökhan KAVAS

1
, Nazan KAVAS

2
 

 

1
Ege Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Süt Teknolojisi Bölümü - İzmir 

2
Ege Üniversitesi Ege Meslek Yüksekokulu, Süt ve Ürünleri Teknolojisi - İzmir 

 

Çevre ile birlikte gıda kaynakları da kirlenmekte ve önemli sağlık sorunları 

oluşturabilmektedir. Kirleticiler, besin zincirinin ilk halkalarında düşük 

düzeylerde bulunsalar bile, birbirini izleyen halkalarda artan yoğunluklarda 

bulunabilmekte ve bu olaya "biyolojik birikim"adı verilmektedir. Gıdalarda 
bulunabilen istenmeyen kalıntılar çevresel kirleticilerden, tarım kimyasallarına, veteriner 

ilaçlarına, hormonlara ve paketlemede kullanılan plastiklere kadar geniş bir yelpazede 

değerlendirilmektedir.Günümüzde teknolojik ilerlemenin ve sermaye 

piyasasının egemen olduğu bir yaşam tarzında, gıdalarda istenmeyen 

kalıntıların oluşumunun ana nedenlerinden biri olan, içme ve sulama 

sularına karışan daha sonra besin zincirine ulaşması ile gıda güvenliğini 

tehdit eden çevresel kirleticilere örnek olarak; nükleer santrallerden sızan 

radyasyon, altın madeni arama çalışmaları neticesinde bulaşan kimyasal 

kirleticiler verilebilmektedir. 
K
imyasal kirleticilerden bazıları son derece toksik 

olmakta, günümüzde sıfır kimyasal kirliliği olan hiç bir gıda maddesi bulunmamaktadır. En 

saf besin olarak bilinen anne sütü bile, başta dikloro difenil trikloroetan (DDT), 

hekzaklorosiklohekzan (BHC) ve poliklorofenibifeniller gibi klorlu bileşikleri bünyesinde 

bulundurabilmektedir. Gıdalar, çevresel toksik ajanlar ile karşılaşma için bir 

kaynak oluşturmasının yanında, çevresel kirleticilerin çoğu yağda 

çözündüklerinden yağ içeriği fazla olan et, süt ürünleri ve bazı balıklarda 

yüksek, sebze-meyve ve tahıl gibi bitkisel besinlerde ise daha düşük 

konsantrasyonlarda bulunmaktadır. İnsanların neden olduğu çevresel 

kirleticilerden en tehlikeli olanları, kalıcı organik kirleticilerdir (POP). 

Organoklorinler, dioksinler, cıva, kurşun ve kadmiyum gibi ağır metaller, 

kolay parçalanmayan ve salındıklarında çevreyi kirletmeye devam eden 

kalıcı toksik ajanlardandır. 
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HELAL GIDA SERTİFİKASYONUNUN GIDA GÜVENLİĞİ 

YÖNETİM SİSTEMİNDEKİ YERİ 

 
Aşkın ACAY 

 
EDGE Gıda Yem Çevre Sağlığı analiz ve Laboratuvar Hizmetleri Araştırma 

Geliştirme ve Danışmanlık Hizmetleri Sanayi ve Ticaret Limited Şirketi 

 

Gıda endüstrisi, tüketici isteklerine göre kendini sürekli olarak 

şekillendirmekte ve yenilemektedir. Globalleşen dünyada insanlar sağlıklı 

bir şekilde beslenebilmek adına, üretilen ürünlerin içeriğini, hangi koşullar 

altında üretildiğini bilmek istemektedirler. Bu amaçla da gıda güvenliği 

yönetim sistemleri geliştirilmiştir. 

 

Ancak günümüzde etnik ve dinsel unsurlarda gıda üretiminde önem 

kazanmıştır. Bu doğrultuda talepleri karşılayabilecek Helal Gıda 

Sertifikasyonu gibi sistemler geliştirilmiştir. 6,5 milyar dünya nüfusunun 

yaklaşık 2 milyarının Müslümanlardan oluşmasından dolayı Helal gıda 

sertifikasına sahip ürünlerin üretimi artış göstermekte olup helal gıda 

sisteminin pazar payı her geçen gün artmaktadır.  

 

Helal Gıda, “islama göre uygun olan, islamın zorunlu kurallarına ve 

regulasyonlarına göre üretilen üründür”.  Müslümanlıkta sadece kırmızı ve 

kanatlı et sektörü değil diğer peynir, şekerleme gibi gıda sektörlerinde de 

helal gıda şartı aranmaktadır.   

 

Helal gıda sertifikasyonu gıda güvenliği ile iç içedir. Helal Sertifikasyonu 

ile tarladan çatala kadar güvenli ve dini açıdan uygun gıda üretimi 

amaçlanmaktadır. Helal gıda sertifikasyonuyla ürünlerin ve kullanılan katkı, 

aroma maddelerinin orijinin bilinmesi, üretim prosesinin incelenmesi, 

hayvanların uygun şartlarda kesilmesi, kullanılan malzemelere haram olan 

ürünlerin bulaşmaması gibi konular kontrol altına alınmak istenmektedir.  

 

İslam inanç hassasiyeti gösterilerek üretilen helal gıda günümüzde tüm 

dünya ülkeleri tarafından desteklenmekte olup sertifikasyon ve 

standardizasyon çalışmaları devam etmektedir. 
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BAKTERİYOSİN ÜRETEN LAKTİK ASİT BAKTERİLERİNİN 

PROBİYOTİK AMAÇLI KULLANIMI 

 
Gökşen GÜLGÖR, Filiz ÖZÇELİK 

 
Ankara Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Ankara 

 

Dünyada giderek yaygınlaşan doğal ürünlerin tüketimine ilginin artışından 

sonra gıdalarda kullanılan katkı maddelerinin de değişikliğe uğraması ve 

doğal ürünlerin ön plana çıkması söz konusu olmuştur. Probiyotik bakteriler 

tarafından üretilen antimikrobiyel peptidler (bakteriyosinler)  istenmeyen ya 

da patojen olan mikroorganizmalarla yarışabilme, ortamda canlı kalabilme 

ve bağırsaklarda koloni oluşturabilme hususunda kritik bir rol 

üstlenmektedir. Bu sebeple bakteriyosin üreten laktik asit bakterilerinin 

(LAB) probiyotik ya da biyokoruyucu ajan olarak kullanılmalarının söz 

konusu olabileceği düşünülmektedir. Bu antimikrobiyel bileşikler ile hem 

sağlığı tehdit eden hastalıkların tedavisinde yeni bir yol izlenmesi, hem de 

antibiyotik kullanımının azaltılabilmesi amaçlanmaktadır. Ayrıca, dolaylı 

yollardan insan sağlığına etkiyen gıda katkı maddelerinin de doğal 

kaynaklardan karşılanabilmesi giderek önemli olmaya başlamıştır. 

 

Gıdalarda biyokoruyucu olarak kullanılabilen probiyotiklerin daha çok LAB 

olması ve bu faydalı mikroorganizmalardan büyük bir kısmının en az bir 

antimikrobiyel bileşik üretmesi, bu mikroorganizmaları önemli kılar. Doğal 

gıda katkı maddesi olarak LAB tarafından üretilen bakteriyosinlerin 

ambalajlanmış gıdalarda kullanılması ve saflaştırılmış halde kendisinin ya 

da üretici mikroorganizmasının gıdaya inokule edilmesi, araştırılan konular 

kapsamındadır. 

 

Bu sunumda, özellikle bakteriyosin üretimi ile ön plana çıkan LAB’ nin 

insan - hayvan sağlığı üzerine etki mekanizmaları hakkında bilgi verilecek 

ve bunların probiyotik amaçlı kullanımına ilişkin, ağız boşluğu ve solunum 

sistemi, gastro-intestinal sistemdeki koruyucu özellikleri ile ilgili önceden 

çalışılmış bilimsel makaleler özetlenecektir. 
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COĞRAFİ ETİKETLİ ÜRÜNLERE İLİŞKİN TÜKETİCİLERİN 

TUTUM VE DAVRANIŞLARININ BELİRLENMESİ 

 
Aslı ZULUĞ

1
  Bülent MİRAN

2 

 
1
 Swissotel The Bosphorus - İstanbul 

2
 Ege Üniversitesi, Tarım Ekonomisi Bölümü - İzmir 

 

Coğrafi etiketli ürünlere karşı tüketici davranışının belirlenmesi amacı ile 

anket yardımı ile gerçekleştirilen çalışma kapsamında, bu ürünlere ilişkin 

bilinilirlik düzeyi, bu ürünlerin tüketicilere ne anlam ifade ettiği, tüketilme 

ve/veya tüketilmeme sebepleri incelenmiştir. Tüketicilerin %47’si “ürünleri 

biliyor fakat özel bir etiket olduğunu bilmiyordum” cevabını vermiştir. 

Tüketicilerin %30’nun bu tip ürünler hakkında bilgisi yoktur. Bu ürünlerin 

onlara ne ifade ettiği sorulduğunda, ön plana çıkan özellik “ürünün ilgili 

coğrafyada üretildiğini ifade ediyor” olurken, ürünün “geleneksel üretim 

yöntemleri ile üretildiği”, “yüksek fiyatlı” olacağı ve “el yapımı ve çok 

zahmetli ürünler olduğu” tüketicinin zihninde ilk anda oluşan algılardır. 

Tüketme ve tüketmeme sebepleri araştırıldığında tüketme sebeplerinin 

başında bu ürünlerin daha lezzetli olması gelmektedir (4.40/5). Hemen 

ardından ürünlerin daha kaliteli (4.00/5) olduğunu düşünen tüketicilerin, 

tercih sebeplerinde üçüncü sırayı ürünlerin daha sağlıklı (3.71/5) olması 

almaktadır. Tüketmeme sebepleri araştırıldığında ilk üç sırayı, mevcut ürüne 

ilişkin memnuniyet (4.22/5), coğrafi etketli ürünlerin pahalı olması (3.78/5) 

ve etiketlere inanmaması (3.61/5) almaktadır. Aralarında fiyat farkı 

olmadığı takdirde, tüketicilerin %81’i coğrafi ürün etiketli ürün tüketmeyi 

tercih ederken, coğrafi etiketli ürünü, kadın tüketicilerin erkeklere göre, evli 

tüketicilerin bekârlara göre, çalışan kesimin çalışmayanlara göre ve 

çocuksuz ailelerin çocuklu ailelere göre daha çok tükettikleri görülmüştür.  

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

52 

 

FAIRTRADE (ADİL TİCARET) 

 
Bülent ERGÖNÜL, Elif ÇALIŞIRİŞÇİ, Ayşe ECE 

 
Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Adil ticaret, gelişmekte olan ve özellikle ekonomik darboğaz içindeki 

ülkelerin üreticilerine üretimlerinde devamlılığı sağlayabilmek adına 

yapılan yardım ve teşvikleri içeren pazar odaklı bir sosyal harekettir.  

 

Gelişmiş ülkelerin gelişmekte olan veya az gelişmiş ülkelerden ithal ettikleri 

gıda ürünlerinin başında kahve, muz, kakao, muz ve şeker gelmektedir. Bir 

anlamda bu ürünlerin ortak özellikleri tarımlarının üçüncü dünya 

ülkelerinde, oldukça kötü ekonomik koşullarda varlıklarını sürdürmeye 

çalışan küçük üreticiler tarafından yapılıyor olmasıdır. Adil Ticaretin temel 

amacı ise bu küçük üreticilerin faaliyetlerini sürdürebilmeleri için ürünlerine 

hak ettikleri düzeyde ücretin ödenmesinin sağlanmasıdır.  

 

Bugün bu sosyal hareketin odağında FLO (Fairtrade Labelling 

Organizations International) olarak da bilinen, 20 ayrı ülkede aynı amaçlı 

faaliyet gösteren 19 farklı kuruluşun çatısı olma gibi bir misyonu bulunan 

Uluslararası Adil Ticaret Tescil Kurumu yer almaktadır.  

 

Bildiride, adil ticaret politikası, bu kapsamda yürütülen sosyal sorumluluk 

projeleri, konuya ilişkin faaliyet gösteren kuruluşlar ile ilgili genel bilgiler 

verilecek, adil ticaret olgusunun hem küresel pazarda hem de ülkemizde 

gıda sanayindeki yeri ve önemine değinilecektir.  
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SLOW FOOD AKIMI VE GENETİĞİ DEĞİŞTİRİLMİŞ 

ORGANİZMALARA BAKIŞI 

 
Ahmet YAMAN 

 
Abant İzzet Baysal Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bolu 

 

Slow Food hareketi, “Fast Food” akımına karşı ilk defa İtalya’da 1986 

yılında Carlo PETRİNİ ve arkadaşları tarafından başlatılan bir harekettir. 

Slow Food hareketinde amaç sadece yavaş yemek akımını yaymak değil 

aynı zamanda “iyi, temiz ve adil” gıdayı tüketme eğilimini yerleştirmektir.  

Bu amaçla Slow Food kendine sembol olarak ‘Salyangoz’u seçmiştir. 

Temkinli, yavaş ancak kararlı ilerleyen salyangoz aynı zamanda geçtiği 

yerlerde “iz” bırakmaktadır. Slow Food akımı da şu anda bulunduğu konum 

itibariyle tüm dünyada tanınan ve her yere izini bırakan bir hareket 

olmuştur. 

 

Terra Madre (Toprak Ana) etkinliği ise tüm dünyadan akademisyenlerin, 

çiftçilerin, aşçıların, yazarların ve gıda üretiminde çalışan paydaşların 

katıldığı bir Slow Food etkinliği olup bu etkinliğin birçok oturumunda GDO 

ya karşı yapılabileceklerin tartışıldığı önemli bir etkinliktir. 

 

Bu derlemede Slow Food hareketinin tarihçesi, Dünyada ve Türkiye’deki 

yapılanması, bu yapılanma çerçevesinde yapılan etkinlikler, en son 2010 

yılında İtalya’nın Torino kentinde yapılan Terra Madre etkinlikleri ile ilgili 

genel bilgiler ve Slow Food hareketinin GDO ya bakışı hakkında bilgiler 

verilecektir. 
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ISIRGAN OTUNDAKİ FENOLİK MADDELERİN MİKRODALGA 

VE ULTRASON İLE ÖZÜTLENMESİ 

 
Alev Emine İNCE, Serpil ŞAHİN,S. Gülüm ŞUMNU  

 
Orta Doğu Teknik Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Isırgan otundaki fenolik maddeler koruyucu ve antioksidan özellikleri 

açısından önemlidir. Gıda ve kozmetik endüstrisinde yaygın olarak 

kullanılmaktadır. Değerli fenolikleri bozulmadan elde etmek için alternatif 

yöntemler uygulanmaktadır. Bu çalışmada ısırgandaki fenolik maddelerin 

özütlenmesinde, mikrodalga ve ultrason teknolojileri kullanılmıştır. Çözücü 

olarak su seçilmiştir. Toplam fenolik madde (TFM) miktarı Folin-Ciocalteu 

metoduyla, önemli fenolik bileşenlerin konsantrasyonları ise HPLC ile 

belirlenmiştir. 

 

Ultrason ile özütlemede, ultrason gücü (%50 ve %80), özütleme zamanı (5-

30dak) ve katı madde:çözücü oranı (1:10, 1:20 ve 1:30 g/ml) değişken 

olarak seçilmiştir. Özütleme 40°C’de gerçekleştirilmiştir. En iyi koşul %80 

ultrason gücü, 1:30 g/ml ve 30dak olarak belirlenmiştir. Mikrodalga ile 

özütlemede katı madde: çözücü oranı (1:10, 1:20 ve 1:30 g/ml) ve özütleme 

zamanı (5-20dak) değişken olarak seçilmiştir. Deneylerde 400W mikrodalga 

fırın gücü kullanılmıştır. İstatistiksel analizlere göre mikrodalga ile en iyi 

özütleme koşulu 1:30 katı madde:çözücü oranı ve 10 dak. olarak 

belirlenmiştir.   

 

Ultrason ve mikrodalga ile en iyi koşullarda elde edilen özütlerin TFM 

miktarları sırasıyla 23.9 ve 24.6 mg GAE (Galik asit eşdeğeri)/g kuru 

maddedir. TFM miktarı ve fenolik bileşenlerin konsantrasyonları açısından 

metotlar arasında istatistiksel olarak fark gözlenmemiştir. Isırgan otunda en 

fazla miktarda bulunan fenolik bileşenlerin klorojenik asit ve narinjenin 

olduğu görülmüştür. Mikrodalga ile özütleme zamanı % 67 oranında 

kısalttığından özütlemenin mikrodalga ile yapılması önerilebilir. 
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GIDA ENZİMLERİ ÜZERİNE ULTRASON UYGULAMALARI 

 
 A. Kemal SEÇKİN, Emrah BALADURA 

  
Celal Bayar Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Isıl işlem gıda endüstrisinde mikroorganizma ve enzimlerin inaktivasyonu 

için kullanılan en genel sterilizasyon ve pastörizasyon tekniğidir. 

Tüketicilerin yüksek kaliteli ürünleri talep etmesi araştırmacıları teşvik 

etmekte olup bu nedenle gıda endüstrisinde geleneksel işleme metotları 

yerine yeni işleme teknolojileri araştırılmaktadır. Araştırmalar sonucu 

ultrason uygulaması gıda ürünlerinin sterilizasyonu ve pastörizasyonuna 

yeni ve alternatif bir seçenek olarak ortaya çıkmıştır. Ultrason teknolojisi 

homojenizasyon, kristalizasyon ve ekstraksiyon gibi birçok gıda 

uygulamasında kullanılmaktadır.  Gıdalarda bozulmaya yol açan 

mikroorganizma veya enzimlerin ultrasonla inaktivasyonu fiziksel 

(kavitasyon, mekanik etkiler) ve kimyasal (serbest radikallerin oluşumu) 

olaylar sayesinde gerçekleşmektedir. Yapılan çalışmalarda ultrasonun 

sıcaklık veya basınçla kombinasyonu ile enzim ve patojen inaktivasyonuna 

karşı etkili olduğu görülmüştür. Bu konuda yapılan birçok çalışma ultrason 

uygulamasında meyve ve sebze sularının bozulmasından sorumlu olan 

pektin metil esteraz, polifenoloksidaz ve peroksidaz gibi enzimler ile sütün 

kalitesinde etkili olan lipaz, proteaz, alkali fosfataz ve laktoperoksidaz gibi 

enzimlerin inaktivasyonunu araştırmaktadır. Sonuç olarak bu çalışmada gıda 

enzimlerinden üzerinde araştırma yapılmış olan meyve suyu ve süt 

enzimleri üzerine ultrasonun etkisi açıklanmaya çalışılmıştır. 
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GIDA VE SÜT İŞLETMELERİNDE UYGULANABİLECEK YENİ 

ISISAL VE ISISAL OLMAYAN TEKNOLOJİLER 

 
Oktay YERLİKAYA, Merve AÇU, Özer KINIK, Necati AKBULUT 

 
Ege Üniversitesi Ziraat Fakültesi Süt Teknolojisi Bölümü Bornova - İzmir 

 

Gıda teknolojisinde koruma; gıda güvenliği ve kalitesini arttırmaya yönelik 

olarak gıda işlemenin temel amacını oluşturmaktadır. Gıdaların kısa veya 

uzun süreli dayandırılması amacıyla uygulanan pastörizasyon, sterilizasyon, 

kurutma ve koyulaştırma gibi ısıl işlemlerin kullanımı, ürünlerin 

mikrobiyolojik güvenliğinin garantilenmesinde gıda ve süt endüstrisinin 

yaygın bir uygulamasıdır. Ancak, bu yöntemlerin kullanımı ekipman ve 

donanımların yüzeylerinden olan önemli ölçüdeki ısı kayıpları, ısı transfer 

etkinliğinin azalması ve gıdalardaki aşırı ısınma nedeniyle oluşan ısıl 

zararlardan dolayı kullanımları hala sınırlı olmaktadır. Bu nedenle yüksek 

kaliteli gıdaların üretiminde tüketici taleplerini de dikkate alarak yeni gıda 

işleme teknolojileri geliştirilmeye başlanmıştır. Son zamanlarda gıda 

işlemede elektromanyetik teknolojilere artan bir eğilimin olduğu ve bu 

tekniklerin geleneksel koruma tekniklerini kısmen de olsa değiştirebilme 

potansiyeline sahip olduğu görülmektedir. Bu teknolojik teknikleri içine 

alan ohmik ısıtma, radyo dalgaları ve mikrodalga ile ısıtma, geleneksel 

ısıtma yöntemlerine alternatif olarak sunmaktadır. Tüm bunların yanında, 

son yıllarda mikroorganizmaları inaktif hale getirmek için kullanılan ısıl 

olmayan işlemler de dünyanın daha taze ve doğal gıda ürünlerine olan 

ilgisini karşılama yönünde geliştirilmektedir. Ultrason, yüksek basınç 

uygulaması, vurgulu elektrik alanı ve vurgulu ışık uygulaması gibi ısıl 

olmayan yeni teknolojiler, gıda bileşenlerinin duyusal ve besin değeri 

kalitesini koruyarak ısıl işlemlerden etkilenmesini önlemekte ve yaklaşık 

ortam sıcaklığında mikroorganizmaları inaktive edebilmektedir. Bu 

çalışmada gıda ve süt işletmelerinde kullanılabilecek yeni ısıl ve ısıl 

olmayan teknolojiler üzerinde durulmuştur.  
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FONKSİYONEL SÜT ÜRÜNLERİNDE AMBALAJLAMA 

YÖNTEMLERİ VE AMBALAJ YÖNTEMİNİN ÜRÜN KALİTESİ 

AÇISINDAN ÖNEMİ 
 

Merve AÇU, Oktay YERLİKAYA, Özer KINIK 

 
Ege Üniversitesi Ziraat Fakültesi Süt Teknolojisi Bölümü - İzmir 

 

Ambalajlama, gıdaların kalite ve raf ömrünü korumada önemli rol oynayan, 

gıda ile dış atmosfer arasında bir bariyer görevi görmektedir. Ancak, 

ambalaj sadece gıdayı saklamak için tasarlanıp geliştirilmiş bir araç olarak 

değil, aynı zamanda gıdayı mevsimsel değişiklikler, toz, kir, böcek, küf ve 

nem gibi dış faktörlerden koruyup ona değer de katmalıdır. Bu açıdan, 

ambalajın tasarımı doğrudan tüketicinin satın alma kararını etkileyen bir 

faktördür. Son yıllarda tüketimi artış gösteren fonksiyonel süt ürünlerinde 

ambalaj seçimi, insan sağlığına yararlı etkilerinin korunması açısından önem 

taşımaktadır. Bu nedenle bu ürünlerin üretim işlemlerinin çeşitli teknolojik 

ve ekonomik yönlerini optimize etmek gereklidir. Anılan kapsam içinde, 

probiyotik gıdaların fonksiyonel özelliklerini yeterli derecede koruyan 

ambalaj materyallerinin gelişimi de bulunmaktadır. Uygun ambalaj materyal 

ve sistemlerinin kullanımı, bu ürünleri tüketen insanların beklentilerini 

karşılayan ürünleri garanti altına alan en önemli faktördür. Probiyotik 

gıdalar için ambalajların kullanımını değerlendiren çalışmalar genellikle 

“aktif” ambalajlarla ve yüksek oksijen bariyerli plastik filmlerle sınırlıdır. 

Ayrıca ambalajlama tekniklerinin kullanımının, ekonomik yeterliğin ve satış 

hacimlerinin azalmasına neden olabilecek olan ürün fiyatına etkileri üzerine 

bir çalışma yok denecek kadar azdır. Bu nedenle, ürünlerin raf ömrü 

boyunca probiyotik özelliklerinin korunmasını amaçlayan uygulamalar 

üzerinde araştırmalar yapılmaktadır. Bu çalışmada, fonksiyonel süt 

ürünlerinin ambalajlanmasında kullanılan yöntemler ve ambalaj seçiminin 

söz konusu ürünlerdeki önemi üzerinde durulmuştur. 
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GELENEKSEL BİR GIDA OLARAK “KADINHANI TAHİNLİSİ” 

NİN ÜRETİM YÖNTEMİ VE ÜRÜN ÖZELLİKLERİNİN 

İNCELENMESİ 
  

Müge Hendek ERTOP
1
, Uğur ERTOP

2
, Mehmet HAYTA

1 

 

1
Erciyes Üniversitesi Müh. Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Kayseri 

2
Kadınhanı Tarım İlçe Müdürlüğü- Konya 

 

Geleneksel gıdaların son yıllarda tekrar önem kazanması, günümüzün 

tekdüzeleşen tüketim alışkanlıklarına bir tepkinin sonucu olabileceği gibi, 

insanların yeni lezzetler arayışına bir alternatif, bir seçenek olarak etnik, 

kültürel, yöresel gıdaları gündeme getirmesi de olabilir. Geleneksel 

gıdalarda yöresel malzeme kullanımı, yapım, sunum hatta saklama ve 

tüketim şekillerinin de yöreye özgü olması, ürünü farklılaştırmakta ve bu 

gıdalara özgün nitelikler kazandırmaktadır. 

 

Bu çalışmada Konya’nın Kadınhanı ilçesi ve çevresinde yaygın olarak 

tüketilen “Kadınhanı Tahinlisi” adı verilen unlu mamulün üretim yöntemi 

ve ürüne karakteristik nitelik kazandıran ürün özellikleri incelenmiştir. 

Hammadde olarak, Konya ovasında yetişen sert buğdaylardan elde edilen 

ekmeklik unlar, yöresel tereyağı, krema ile bölgede üretilen %60 yağ, %26 

protein ve B grubu vitaminleri açısından zengin tahinin kullanılması, 

hamuruna elle açma ve sündürme ustalığı ile şekil verilmesi, ürüne kendine 

özgü tekstürel nitelik kazandırmaktadır. Tahinlinin, Konya’nın 8 km 

güneybatısında yer alan Sille yöresinde çıkan volkanik ve andezit özelliklere 

sahip taşların kullanıldığı ve tabanı cam kırıkları, tuz ve cüruf karışımı ile 

kaplanmış fırınlarda, içinde meşe, çam ve benzeri sert odunlu ağaçlar 

yakılarak pişirilmesi de ürünün lezzetini artırarak benzerleri arasında ayırt 

edici özellik kazanmasını sağlamıştır. 
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FIRINCILIK ÜRÜNLERİNDE SODYUM METABİSÜLFİT 

ALTERNATİFİ OLARAK DOĞAL KATKILARIN KULLANIMI 

 
Müge Hendek ERTOP, Hakiye ETGÜ, Mehmet HAYTA

 

 
Erciyes Üniversitesi Müh. Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Kayseri 

 

Sodyum metabisülfit (SMS), bisküvi gibi fırıncılık ürünlerinde hamurun 

elastikiyetini azaltarak yoğurma süresini kısaltmak, daha kolay işlenmesini 

sağlayarak, hamurun yayılımını temin ve ürün kalıp şeklini muhafaza etmek 

gibi amaçlarla kullanılan bir katkı maddesidir. Una ilavesiyle, gluten 

yapısındaki disülfit bağlarının hidrolizi sonucu hamurun uzamaya karşı 

direncinin azaltılması, plastik bir hamur meydana getirilmesi böylece 

işlenmesi daha kolay bir hamur ve daha gevrek yapıda bir bisküvi tekstürü 

elde edilmesi hedeflenir. Ancak son yıllarda yapılan çalışmalarda SMS’in 

alerjen reaksiyonları tetikleyici etkisinin tespit edilmiş olması, fazla 

kullanımının kötü koku ve tat olarak kendini hissettirmesi, B1 vitaminini 

parçalaması, metal ekipmanlarda korozyona sebep olması, koyu renkli 

ürünlerin rengini açması ve matlaştırması kullanımını dezavantajlı hale 

getirmiştir. Ayrıca kimyasal bir katkı maddesi olması nedeniyle sağlıkla 

ilişkilendirildiğinde artan tüketici bilinci SMS ile aynı fonksiyonel niteliğe 

sahip alternatif doğal katkıların araştırılması gereğini ortaya çıkartmıştır. 

SMS kullanımının bazı ülkelerde yasaklanmış olmasına karşın, ülkemizde 

Türk Gıda Kodeksi’ne göre fırıncılık ürünlerinde kullanımına izin verilmiş 

olup, miktarı 50 mg/kg olarak sınırlandırılmıştır. Son yıllarda bu amaçla 

yapılan çalışmalar, alternatif olarak proteolitik, amilolitik (pentozanazlar) 

enzim kullanımı veya L-sistein hidroklorid ve kombinasyonlarının kullanımı 

üzerinde yoğunlaşmıştır. Bu derlemede SMS alternatifi olabilecek doğal 

katkı maddeleri konusunda yapılan çalışmalar ve bunların olanakları 

incelenmiştir. 
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ANTİMİKROBİYEL ETKİLİ BAZI DOĞAL ÜRÜNLERİN ÇİĞ 

TÜKETİLEN GIDALARDAKİ MİKROBİYEL GÜVENLİK 

ÜZERİNE ETKİLERİ 

 
Şeniz KARABIYIKLI

1
, Duygu KIŞLA

2
, Şahika E. AKTUĞ GÖNÜL

2 

 

1
Gaziosmanpaşa Üniversitesi Mühendislik ve Doğa Bilimleri Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Bölümü -Tokat 
2
Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Son yıllarda sağlıklı gıdalara olan ilginin artışıyla taze meyve ve sebze 

tüketimi de artmış, buna bağlı olarak da ısıl işlem görmemiş meyve sebze 

tüketimine bağlı gıda kaynaklı hastalıkların sayısında da artışlar dikkati 

çekmiştir. Meyve sebzelerin mikroflorasında, bozulmaya neden olabilen 

bakteri, küf ve mayaların yanı sıra gıda kaynaklı hastalıklara neden olan 

patojen bakteriler, parazitler ve virüsler de bulunabilmektedir.  

 

Mikrobiyolojik olarak risk taşıyan salata ve meze gibi çiğ tüketilen ürünleri 

daha güvenli hale getirebilmek amacıyla, doğal antimikrobiyel etkili 

ürünlerin kullanımına olan eğilimin artması sonucu, bu tip ürünlerle 

tüketimi zaten tat ve aroma vermesi açısından tercih edilen nar ekşisi, limon 

suyu, çeşitli sirke, sos ve/veya baharatların kullanımına ilişkin çok sayıda 

çalışma mevcuttur. Yapılan çalışmalar bu gibi antimikrobiyel etkili doğal 

ürünlerin gıdalardaki mikrobiyel yükü düşürdüğünü, bununla birlikte 

denenen pek çok patojen üzerinde etkin olduğunu ve yüksek seviyelerdeki 

patojen sayılarının bazı denemelerde tamamen inhibe edildiğini, bazılarında 

ise tolere edilebilir düzeylere indirilebildiğini göstermiştir. 

 

Yapılan bu derleme çalışmasında günlük diyette lezzet katmak amacıyla 

tüketilen çeşitli antimikrobiyel etkili doğal ürünlerin, ısıl işlem görmemiş 

gıdalarda sıklıkla rastlanan risk etmeni patojen mikroorganizmalar 

üzerindeki inhibitif etkileri üzerine yapılmış olan çalışmaların incelenmesi 

amaçlanmıştır. 
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ALTIN ÇİLEK (Physalis peruviana L.) 

 
Murat YILMAZTEKİN 

 
İnönü Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - Malatya 

 

Altın çilek(Physalis peruviana L.) tropik ve subtropik iklim bölgelerinde 

yetişen, patlıcangiller (Solanaceae) familyasına ait bir bitki türü olup ana 

vatanı Peru’dur. Ülkemizde inka eriği, yer kirazı, güvey feneri, pelerinli 

bektaşi üzümü ve kaz üzümü olarak ta bilinmektedir. Çiçekleri sarı renkli 

olan bitkinin meyveleri oldukça gösterişli taç yapraklar içinde (kaliks) yer 

alır. Meyveleri çepeçevre saran kaliks sararıp tül görüntüsünü alarak fener 

izlenimini vermektedir. Oldukça aromalı, lezzetli ve mayhoş olan meyveleri 

taze olarak tüketildiği gibi, marmelat yapımında, çikolataların 

kaplanmasında ve pasta yapımında da kullanılmaktadır. 100 g taze meyvede 

%11.5 karbonhidrat, %1.8 pektin, %0.2 yağ, %3.2 lif, %0.6 mineral madde 

ve 43.7 mg vitamin C bulunmaktadır. Meyve içeriğindeki mineral 

maddeleri, potasyum (565 mg), sodyum (2.8 mg), çinko (8.2 mg), demir 

(4.3 mg) ve magnezyum (2.8 mg) oluşturmaktadır. Ayrıca, önemli miktarda 

vitamin A (karoten) ve vitamin B içermektedir. Kurutulmuş meyveleri ise 

yüksek oranda lif ihtiva etmektedir. Besin değerlerinin çok yüksek olması 

ve içeriğindeki kalsiyum nedeni ile özellikle okul öncesi çocukların 

beslenmesinde tavsiye edilir. İçerdiği karoten sayesinde serbest radikalleri 

etkisiz hale getirerek yaşlanmayı geciktirici etki gösterir. Bu derlemede, son 

yıllarda yapılan tarımsal araştırmalar ile adaptasyon çalışmaları 

tamamlanarak ülkemizde de yetiştirilmeye başlanan altın çileğin 

fonksiyonel bir gıda olarak fitokimyasal ve fonksiyonel özellikleri üzerinde 

durulmuştur. 
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DİYET LİF VE GIDA SANAYİNDEKİ KULLANIM OLANAKLARI 

 
Dilek DÜLGER, Yasemin ŞAHAN 

 
Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Müh. Bölümü-Bursa 

 

Günümüz toplumunda, yaşam tarzındaki farklılıklar beslenme 

alışkanlıklarını değiştirerek tüketicilerin yüksek besleyici ve fizyolojik 

değeri olan doğal ürünleri tercih etmesine neden olmuştur. Bunun 

sonucunda, diyet lif içerikli ürünlerin kullanımı son yıllarda belirgin bir 

şekilde artmıştır. Diyet lif, ince bağırsakta sindirilmeyen buna karşılık kalın 

bağırsakta tamamen veya kısmen fermente olan, bitkilerin organik 

bileşikleri olup suda çözünen ve suda çözünmeyen olmak üzere iki grup 

altında incelenmektedir. Diyet lifin temel kaynaklarını; meyveler, sebzeler, 

baklagiller, yağlı sert kabuklu meyveler ve hububat taneleri oluşturmaktadır. 

Diyet lif bileşenlerinin kalın bağırsak fonksiyonları, glukoz ve lipid 

metabolizması ile mineral absorbsiyonunun düzenlenmesinde çeşitli 

fizyolojik etkileri bulunmaktadır. Günümüzde divertikuloz, kabızlık, 

hemoroit, kolon kanseri, şişmanlık, diyabet ve kalp damar hastalıklarına 

karşı diyet liflerin koruyucu etkisi kesin olarak bilinmektedir. Diyet lif bu 

yararlı etkileri yanında teknolojik ve fonksiyonel özellikleri nedeniyle 

sıklıkla gıda formulasyonlarına da katılmakta ve gıda sanayindeki kullanımı 

hızla artmaktadır. Diyet liflerinin en çok kullanıldığı alanlar; unlu mamuller, 

kahvaltılık tahıllar, et ve süt ürünleridir. Bu çalışmada, fonksiyonel 

olmalarının yanında ürünün tekstürel ve duyusal özelliklerini geliştiren diyet 

lifin, ticari olarak değişik gıdaların üretiminde ki kullanımı, insan 

beslenmesindeki fizyolojik önemi ve özellikleri derlenmiştir. 
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EKŞİ HAMURDAN İZOLE EDİLEN VE BİYOFİLM ÜRETEN 

LAKTİK ASİT BAKTERİLERİNİNBacillus subtilis ÜZERİNE 

ANTİBAKTERİYEL ETKİLERİNİN BELİRLENMESİ 

 
F. Tuba KAYA, Zerrin ERGİNKAYA, Emel ÜNAL 

 
Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü- Adana 

 

Bu çalışmada, on farklı ekşi hamur örneğinden 24 laktik asit bakterisi izole 

edilerek biyofilm üretme özellikleri incelenmiş ve Bacillus subtilis üzerine 

antibakteriyel etkileri saptanmıştır. Laktik asit bakterilerinden biyofilm 

üretimi için 96’lık mikrotiter plaklar kullanılarak 7 gün inkübasyon süresi 

uygulanmış ve bu sürenin sonunda planktonik hücreler uzaklaştırılıp, 

tutunan canlı laktik hücre sayısı belirlenmiştir. Tutunan laktik asit bakterisi 

sayılarının 10
4
 kob/ml’den 10

9
 kob/ml’ye kadar çıktığı saptanmış ve 

absorbans ölçümleri ile biyofilm üretimleri doğrulanmıştır.  

 

Biyofilm üreten laktik asit bakterilerinin Bacillus subtilis üzerine 

antibakteriyel etkileri yine mikrotiter plaklar kullanılarak belirlenmiştir. 

Antibakteriyal etkinliğin saptanmasında kontrol olarak Bacillus subtilis 

suşlarından da biyofilm oluşturulmuş ve bunların mikrotiter plaklarda tek 

başına gelişimleri ile laktik asit bakterisi biyofilmleri ile birlikte bulunmaları 

durumundaki gelişimleri kıyaslanmıştır. Deneme sonucunda Bacillus 

subtilis suşlarının tek başına mikrotiterde bulunmaları durumunda üremeye 

devam ettikleri ve en son yaklaşık 10
5
 kob/ml seviyelerinde kaldığı tespit 

edilmiştir. Buna karşın ortamda laktik asit bakterisi biyofilmleri 

bulunduğunda başlangıçta 10
4
 kob/ml düzeyindeki Bacillus subtilis 

sayısının 6 günlük inkübasyon süresi boyunca azalma gösterdiği ve 

inkübasyon sonunda tamamen inhibe olduğu saptanmıştır. 
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ANTİMİKROBİYEL BİYOAKTİF PEPTİTLER VE GIDALARDA 

DOĞAL KORUYUCU OLARAK KULLANIMI 

 
Emel ÜNAL, Selin KALKAN, Zerrin ERGİNKAYA 

 
Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü- Adana 

 

Antimikrobiyel biyoaktif peptitler antimikrobiyel özelliklerinin yanı sıra 

insan sağlığı ve vücut fonksiyonları üzerinde de olumlu etkileri olduğu 

bilinen protein parçalarıdır.  Antimikrobiyel peptidler genellikle, 12 ve 50 

aminoasit dizisi arasındaki kısa proteinlerdir. Bu peptidler iki ya da daha 

çok pozitif yüklü arginin, lizin kalıntılarını veya asidik ortamlarda, histidin, 

ve büyük çoğunlukla (genellikle %50) hidrofobik kalıntıları içerirler. 

Antimikrobiyel peptitler gıda kaynaklı ve mikroorganizma kaynaklı olmak 

üzere iki grup altında incelenmektedir. Gıda kaynaklı biyoaktif peptitler, 

bitkisel ve hayvansal kökenli gıdalardan (soya fasulyesi, süt ve süt ürünleri, 

yumurta, balık, bovine laktoferrin) elde edilen çeşitli peptitleri ifade 

etmektedir. Mikroorganizma kaynaklı peptitler ise, mikroorganizmalar 

tarafından bir substratın kullanılması ile üretilmiş peptitlerdir. Mikrobiyel 

kaynaklı antimikrobiyel peptitlerden en iyi bilineni ve üzerinde en çok 

araştırma yapılanı bakteriyosinlerdir. Diğer yandan son zamanlarda, değişik 

doğal koruyuculara olan talebin artması ile bakteriyosin dışında gıdalarda 

koruyucu olarak kullanılabilecek alternatif antimikrobiyel biyoaktif peptitler 

üzerinde de durulmaktadır. Üzerinde sıklıkla durulan mikroorganizma 

kaynaklı antimikrobiyal peptitler ise; ribozom dışı yolla sentezlenen 

biyoaktif peptitler, lipaz enzimi, bazı gram pozitif bakteriler tarafından 

üretilen antimikrobiyel peptitler,  mikrobiyal fermentasyonlar sırasında 

oluşan bazı biyoaktif peptitler’dir. 

 

Bu derlemede, antimikrobiyel biyoaktif peptitlerin yapısına, gıda ve 

mikroorganizma kaynaklı antimikrobiyel biyoaktif peptitler ile bu 

peptitlerin gıdalarda koruyucu olarak kullanım olanaklarına değinilecektir. 
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KOLOSTRUM SÜTÜ 

 
Emel DEMİRTAŞ 

 
Aksaray Üniversitesi MYO Süt ve Ürünleri Teknolojisi Bölümü-Aksaray 

 

Kolostrum, doğumdan hemen sonra memeden salgılanan, renk ve bileşim 

bakımından normal sütten oldukça farklı bir sıvıdır. İkinci ve sekizinci 

sağımlar arasındaki süt, yapısının giderek normal süt haline dönüşmesi ve 

absorbsiyonunun yeterince sağlanamaması nedeniyle “transit süt” olarak 

tanımlanmaktadır.  

 

Kolostrum, diğer sütlere göre daha fazla kuru madde, yağ ve yağsız kuru 

madde, protein ve en önemlisi daha fazla immunoglobulin (Ig) 

konsantrasyonuna sahiptir. Normal bir inek sütünde kuru madde oranı %12 

civarında iken, bu oran kolostrumda %22-28 dolayındadır. Buna karşın 

laktoz oranı, normal süttekinden daha düşüktür. Kolostrum, aynı zamanda 

vitamin A, D, E, B12 ve zengin bir mineral kaynağıdır. Vücut sıcaklığının 

korunmasını sağlayan yağ, şeker formundaki enerji kaynaklarını da içeren 

kolostrumda, Ig’lerin bağırsakta tahrip edilmesini engelleyen bir tripsin 

inhibitörü ve Ig absorbsiyonunu kolaylaştıran protein zerrecikleri de 

bulunmaktadır. Bunlara ek olarak kolostrum, transferrinleri ve 

laktoferrinleri de içerir.  

 

Kolostrum ticari olarak kapsül, toz, tablet, sıvı ve bazı gıdalara katılmış 

şekilde özellikle Amerika Birleşik Devletleri, Kanada, Japonya, Avrupa 

Birliği ülkelerinde satılmaktadır.  

 

Kolostrumun bileşimi normal süte oranla oldukça farklı olduğu için süt 

sanayinde kullanılmaz. Asitliğinin 10-15 sh olması ve çabuk pıhtılaşması 

nedeniyle teknolojiye uygun değil.  

 

Süt sanayi için önemi olmayan bu ürünün beslenmedeki önemi dikkat 

çekicidir. Ülkemizde kolostrum sütünün değerlendirilmesi ve insan 

beslenmesine kazandırılması önem arz edicidir. 
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HURMA ŞEKERİ 

 
Ali CİNGÖZ, Şeyda CİNGÖZ, Yasemin ESİN

 

 
Gaziosmanpaşa Üniversitesi Mühendislik ve Doğa Bilimleri Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Bölümü -Tokat 

 

Konya ve yöresinde önemli miktarlarda üretimi yapılan bir ürün olmasına 

karşın hurma şekerinin gerek üretim şekli gerekse bileşimi ile ilgili herhangi 

bir bilimsel çalışma bulunmamaktadır. O nedenle bu makalede hurma 

şekerinin üretim tekniği hakkında bilgi vermek amaçlanmıştır.  

 

Hurma şekeri, dokunulduğunda sert bir his oluşturmasına karşın ağızda 

kolayca dağılabilen bir şekerlemedir. Konya piyasasına 2004 yılında 

İran'dan yapılan ithalat yoluyla giren hurma şekeri, 50 yılı aşkın bir süredir 

üretilen Mevlâna şekerinden daha fazla tercih edilir hale gelmiştir. Talebin 

yüksek olması nedeniyle bazı şekerleme üreticileri, İran'dan ustalar 

getirterek Konya'da hurma şekeri üretimine başlamışlardır. Üretiminde 

kristal şeker (sakaroz), glikoz şurubu, su, krem tartar, hurma rendesi, 

bisküvi ve gofret parçaları ile sitrik asit kullanılmaktadır. Üretimi kolay 

olmakla birlikte ustalık gerektiren üretim aşamalarını içermektedir. 

 

Günümüzde Konya ve yöresinde yaygın olarak üretilen şekerlemelerden 

birisi konumuna gelen hurma şekerinin üretim tekniği ve bileşimini konu 

alan bilimsel araştırmalara ihtiyaç duyulmaktadır.  
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KOLİNİN GIDA SANAYİNDE KULLANIMI VE SAĞLIK ÜZERİNE 

ETKİLERİ  

 
H. Betül KAPLAN, Yasemin ŞAHAN 

 
Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bursa 

 

Kolin, bir trimetil-ß-hidroksietil amonyum olup,  bütün bitki ve hayvan 

dokularında serbest kolin, asetilkolin, fosfotidilkolin ve sfingomyelinin bir 

parçası olarak bulunmaktadır. Kolin, vücutta glisin aminoasidinden 

sentezlenmekte ve çeşitli moleküllere metil grubu sağlamaktadır. Kolin, bir 

nörotransmitter olan asetilkolinin sentezi için gereklidir. Beyinin optimal 

bilişsel gelişimi ve işlevi için önemli olup, asetilkolin eksikliğinde 

Alzheimer ve Parkinson gibi nörodejeneratif hastalıklar görülebilmektedir. 

Kolin, birçok gıdada doğal olarak bulunmaktadır. Bunlardan, süt, yer fıstığı, 

yumurta ve karaciğer özellikle kolin bakımından zengin iken, marul, lahana 

ve karnabahar gibi bazı gıdalar eser miktarda içermektedir. Günlük alınması 

gereken miktar ortalama, yetişkinler için 400-550mg/gün, çocuklarda 200-

375mg/gün ve 1 yaşından küçük bebeklerde 125-150mg/gün olarak ifade 

edilmektedir. Hamilelik ve emzirme döneminde kolin ihtiyacı artmaktadır. 

Kolin gıda sanayi açısından da büyük önem taşımaktadır. Özellikle 

fosfotidilkolin iyi bir emülgatör olup, gıda üretim, işleme ve depolama 

süreçlerinde kayba uğramamakta ve bu özelliği ile birçok alanda tercih 

edilmektedir. Ayrıca kolinin bazı tuzları çocuklar için hazırlanan özel mama 

formülasyonlarında zenginleştirici olarak kullanılmaktadır. Bu çalışmada, 

biyoaktif bir bileşen olan kolinin yapısal ve fizyolojik özellikleri ortaya 

konulmuş, ayrıca gıda sanayindeki kullanım olanakları araştırılmıştır. 
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SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE AFLATOKSİN VE ETKİLERİ 

 
Filiz YANGILAR

1
, Pınar ÇELİK

2 

 
1
 Ardahan Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ardahan 

2 
Ardahan Meslek Yüksek Okulu - Ardahan 

 

Aflatoksinler bazı Aspergillus türlerinin (Aspergillus flavus, Aspergillus 

parasiticus, Aspergillus nomius) ve bazı Penicillium türlerinin ürettiği, 

toksisitesi yüksek olan ikincil metabolitlerdir. Bu aflatoksin türevleri içinde 

toksik ve kanser yapıcı etkisi en fazla olan Aflatoksin B1 (AFB1)’dir. 

Özellikle kontamine yemlerle alınan AFB1, sindirim sisteminde metabolize 

olarak hayvanların sütlerine Aflatoksin M1 olarak geçer. Böyle süt ve süt 

ürünlerini günlük yaşam ve diyetlerinde sıklıkla tüketen insanların özellikle 

bebek ve çocukların sütte bulunan Aflatoksin M1 toksinine maruz kalma 

riski daha yüksektir. Bu durum süt ve süt ürünlerinde bulunan AFM1 

düzeyinin tespitinin halk sağlığı açısından ne kadar önemli olduğunu 

göstermektedir. Aflatoksin riskini minimuma indirmek için birçok ülkede 

süt ve süt ürünlerinde bulunabilir maksimum AFB1 miktarı belirlenmiştir. 

Avrupa Birliği çiğ süt ve teknolojik işlem uygulanmış süt ürünlerinde 

bulunabilecek maksimum AFB1 limitini 0.05mk/kg olarak belirlemişlerdir. 

Ülkemizde sütlerde bulunabilecek AFM1 miktarının 1997 Türk Gıda 

Kodeksi’ne göre Avrupa Birliği limitleriyle paralel olduğu peynirlerde ise 

maksimum AFM1 miktarının 0.25 mg/kg olarak bildirilmiştir. Bu 

derlemede, dünyada ve ülkemizde süt ve süt ürünlerinde bulunan AFM1 

miktarları ve ülkemizde üretilen süt ve süt ürünlerinin AFM1 açısından risk 

potansiyeli tartışılmıştır. 
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FINDIK ANTİOKSİDANLARI 

 
N.Şule ÜSTÜN

1
, Hasan KARAOSMANOĞLU

2
, Arzu KARAOSMANOĞLU                 

 
1
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Müh. Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Samsun 

2
Giresun Üniversitesi MYO Hayvansal ve Bitkisel Üretim Bölümü - Giresun 

 

Türkiye’nin Karadeniz Bölgesi iklim özelliklerinden dolayı fındık üretimi 

noktasında çok büyük potansiyele sahiptir. Bu özelliği nedeniyle bölgenin 

öncelikle doğu daha sonrada batı ve orta bölümlerinde yoğun olarak fındık 

yetiştiriciliği yapılmaktadır. Bu potansiyel sayesinde fındık yetiştiriciliği 

yönünden en önemli ülke konumundadır. Türkiye dünya fındık üretiminin 

%70’ini tek başına gerçekleştirmektedir. Yıllık ortalama 600.000 ton 

kabuklu fındık üretmekte, 236.000 ton ihracat karşılığında 1 milyar 464 

milyon dolar  gelir sağlamaktadır.  

 

Fındık ekonomik öneminin yanı sıra beslenme açısından da çok önemli bir 

besin maddesidir. Fındık bileşimi yönünden 5 ana besin grubu içerisinde ilk 

grupta yani et ve benzeri besin grupları içerisinde yer almaktadır. Fındık, 

yapısında insan beslenmesi açısından önemli olan birçok bileşeni 

bulundurmaktadır. Vit.B1, Vit.B2, Vit.B6, pantotenik asit, niasin, Vitamin E 

gibi vitaminler, Fe, Ca, Mg, Mn, K, Zn, Cu, P gibi mineral maddeler, oleik 

asit, vitamin F olarak adlandırılan çoklu doymamış yağ asitlerinden linoleik 

ve linolenik asitler gibi birçok önemli bileşenin yanında önemli miktarda 

karbonhidrat ve protein de içermektedir. Fındıkta flavonoidler, fenolik 

asitler, taksenler ve selenyum gibi antioksidan özelliğe sahip bileşikler 

bulunmaktadır. Son yıllarda yapılan çalışmalarda fındığın yapısında bulunan 

birçok biyoaktif bileşiğin kanser ve kalp-damar hastalıklarını önlemeye 

yardımcı olduğunu gösterilmiştir. 

 

Bu çalışmada fındıkta bulunan antioksidan etkiye sahip bileşiklerin fındıkta 

bulunma oranları ve özellikleri incelenmiştir. 
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ZEYTİNYAĞININ TANIMLANMASINDA KEMOMETRİK 

TEKNİKLERİN KULLANIMI 

 
Huri İLYASOĞLU

1
, Cemalettin BALTACI

2
, Beraat ÖZÇELİK

3
 

 
1 
Gümüşhane Üniversitesi Beslenme ve Diyetetik Bölümü - Gümüşhane 

2
Gümüşhane Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü- Gümüşhane 

3
İstanbul Teknik Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İstanbul 

 

Bu çalışmanın amacı, zeytinyağının zeytin çeşidine ve coğrafi orijine göre 

sınıflandırılmasında kemometrik tekniklerin kullanımı konusunda bilgi 

sunmaktır. Zeytinyağının tipik kalitesi coğrafi ve botanik orijin ile ilişkili 

olduğundan zeytinyağının çeşit ve bölgesel karakterizasyonu önem 

kazanmıştır. Zeytinyağlarının çeşit ve bölgesel olarak kısa sürede ve sağlıklı 

bir şekilde sınıflandırılabilmesi için kemometri olarak isimlendirilen çok 

değişkenli istatistiksel tekniklerden yararlanılmaktadır. Zeytinyağı 

karakterizasyonunda en yaygın kullanılan kemometrik teknikler temel 

bileşenler analizi, kümeleme analizi ve doğrusal ayırma analizidir. 

Literatürde farklı orijinlerden temin edilen zeytinyağlarının yağ asitleri 

kompozisyonu, triaçilgliserol kompozisyonu, sterol kompozisyonu, fenolik 

madde bileşenleri ve aroma bileşenlerine ait verilere kemometrik teknikler 

uygulanarak zeytin çeşidi ve coğrafi orijine göre zeytinyağların 

sınıflandırıldığı çok sayıda çalışma bulunmaktadır. Zeytinyağı üreticisi 

ülkelerin çoğunda kemometrik teknikler kullanılarak zeytinyağlarının çeşit 

karakterizasyonu ve coğrafi orijinlerinin belirlenmesi üzerine çok sayıda 

çalışma yapılmış olmasına karşın ülkemizde bu konuda yapılan çalışma 

sayısı son derece azdır. Türk zeytinyağlarının çeşit ve bölgesel 

karakterizasyonunda yararlanılacak referans veri tabanlarının oluşturulması 

bakımından kemometrik teknikler yardımıyla ülkemize özgü 

zeytinyağlarının tanımlanması önem arz etmektedir. 
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SOFRALIK ZEYTİN İŞLETMELERİNDE GIDA GÜVENLİĞİ 

YÖNETİM SİSTEMİ (GGYS) EĞİTİM İHTİYAÇLARI VE 

BEKLENTİLERİN BELİRLENMESİ 
 

Renan TUNALIOĞLU¹, Ayşe Demet KARAMAN², Ferit ÇOBANOĞLU¹, 
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Bu araştırma, sofralık zeytin işletmelerinin gıda güvenliği uygulamaları 

hakkındaki bilgi düzeyleri, eğitim ihtiyaçları ve devletten beklentilerini 

tespit etmek üzere Aydın ili pilot bölge seçilerek yapılmıştır. Araştırma, il 

merkezi ve ilçelerde faaliyet gösteren, Tarım ve Köyişleri Bakanlığı’ndan 

üretim izni alan ve faal olarak çalışan tüm sofralık zeytin işletmelerinde 

gerçekleştirilmiştir.  

 

Araştırmada, söz konusu işletmelerin çoğunluğunun, personellerini gıda 

güvenliği yönetim sistemi ve uygulamaları konusunda maliyet, zaman, 

işletmedeki personel sayısı yetersizliği gibi gerekçelerle bilgilendirmedikleri 

anlaşılmıştır. Bilgilendirme yapılan işletmelerde ise işletme içinde daha 

önceden eğitime gönderilen personel tarafından verilen eğitimlerin 

önemsendiği, eğitimlerden daha çok sorumlu personelin yararlandığı, 

yöneticilerin en az bilgilendirilen personel olduğu ve bilgilendirilmelerde en 

çok kullanılan aracın toplantılar olduğu tespit edilmiştir. İşletmelerde en az 

ihtiyaç duyulan eğitimlerin beslenme ve işletme adaptasyonu eğitimlerinin 

olduğu, HACCP ve genel hijyen eğitimlerinin ise en çok ihtiyaç duyulan ve 

önemsenen eğitimler olduğu belirlenmiştir. Diğer yandan işletmeler, 

yetkililer tarafından yapılan denetimlerin yeterli olduğunu ve denetim 

sıklığının gıda güvenliği uygulamaları için çok faydalı olduğunu 

belirtmişlerdir. Bu araştırma sonucunda sofralık zeytin işletmelerinde 

GGYS uygulamaları ile ilgili bilgilendirme, uygulama ve destek 

programlarının, periyodik ve sistematik olarak düzenlenmesi, yasal 

otoritenin personel ve teknik alt yapısının güçlendirilerek denetlemelerin 

daha sık yapılmasının gerekliliği anlaşılmıştır. Araştırmanın, söz konusu 

işletmelerde GGYS uygulamalarında eğitim ihtiyaçlarını tespit eden 

referans bir çalışma niteliği taşıması nedeniyle ülke genelinde 

yaygınlaştırılması önerilmektedir. 
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FRUKTOOLİGOSAKKARİT BİLEŞENLERİ İLE Lactobacillus 

acidophililus’un ETKİLEŞİMİ VE SONUÇLARI 
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Bu çalışmada Lactobacillus acidophilus bakterisinin; glikoz, früktoz, 

sükroz, 1-kestoz, orafti P95, früktoz+1-kestoz, früktoz+nistoz, 

sükroz+kestoz, sükroz+nistoz, glikoz+1-kestoz, glikoz+1-kestoz, 

glikoz+früktoz+1-kestoz içeren MRS-Broth ortamlarında gelişimi 

izlenmiştir. Sadece glikoz içeren ortamda, sadece früktoz içeren ortamda ve 

sadece sükroz içeren ortamda bakteri büyüme eğrileri karşılaştırıldığında, 

hem şeker kullanma hızının artışıyla hem de kullandığında en yüksek 

adsorpsiyona sahip olması nedeniyle bakterinin birincil tercihinin glikoz 

olduğu belirlenmiştir. Früktoz ve sükroz arasında büyüme miktarı açısından 

bir farklılık görülmemesine rağmen, früktozun tüketim hızının sükrozdan 

daha yüksek olduğu sonucuna varılmıştır. Elde edilen grafiklerdeki büyüme 

eş miktarda şeker içeren ORAFTI P95 içeren ortamda elde edilen büyüme 

ile karşılaştırıldığında, bakterinin frükto-oligosakkaritleri tüketmesi 

durumunda çok daha yüksek (iki kattan fazla) büyüme seviyesine ulaştığı 

sonucuna varılmıştır. Basit şekerlere 1-kestoz eklendiğinde büyümenin 

yaklaşık iki katına çıktığı gözlenmiştir. Lactobacillus acidophilus 

bakterisinin frükto-oligosakkarit karışımlarını kullanabilen bir bakteri 

olduğu ve bunlardan en çok 1-kestozu kullandığı literatürle de uyumludur. 

Nistoz, glikoz, früktoz ve sükrozla kombine edildiğinde her üçünde de 

gelişim üzerinde etkisi olmadığı gözlenmiştir. En iyi üçlü kombinasyon 

olarak belirlenen glikoz+früktoz+1-kestoz karışımı içeren MRS-Broth’da 

ise gelişim ikili kombinasyonlara göre inhibe edilmiştir. Sonuç olarak; 

bakteri frükto-oligosakkarit karışımlarını metabolizleyebilmekte, en iyi 1-

kestozu kullanmakta nistozu kullanamamaktadır. Frukto-oligosakkarit 

karışımları metabolizlenmesi sonucunda ürettiği asitler ve miktarları ise; 

laktik asit 6.1 mg/ml, propiyonik 3.3 mg/ml, bütirik asit 3.1 mg/ml olup 

ODTU Merkezi araştırma laboratuarında HPLC analizleriyle belirlenmiştir. 
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PÜSKÜRTMELİ KURUTMA YÖNTEMİ İLE MİKROENKAPSÜLE 

EDİLMİŞ YUMURTA TOZUNUN REOLOJİK ÖZELLİKLERİ 
 

Mehmet KOÇ, Figen KAYMAK-ERTEKİN 

 
Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü-İzmir 

 

Gıda endüstrisindeki modernleşmeye paralel olarak kabuklu yumurtanın 

hammadde olarak kullanımı sınırlanmakta ve üreticiler daha kullanışlı, 

kaliteli ve ekonomik işlenmiş yumurta ürünlerine özellikle yumurta tozuna 

yönelmektedir. Bu çalışmada yumurta tozunun oksidasyon stabilitesini 

arttırmak için uygulanan mikroenkapsülasyon işleminde kullanılan jelatin, 

laktoz ve/veya pullulanın, başlangıç kurumaddesine (%24) rekonstitüe 

edilmiş yumurta tozunun reolojik özellikleri üzerine etkisi belirlenmiştir. 

Örnek hazırlama aşamasında kaplama materyalleri su içerisinde 

çözündürüldükten sonra sıvı yumurta ile karıştırılıp, 22000 rpm’de 60 

saniye süresince homojenize edilmiştir. Homojenize karışımlar 72.5°C hava 

çıkış sıcaklığı, 171.8°C hava giriş sıcaklığı ve 392 kPa atomizasyon basıncı 

koşullarında püskürtmeli kurutucuda kurutulmuştur. Reolojik özellikler 

Brookfield Viskometresi (Model LVDV-II-pro, Brookfield Engineering  

Laboratories, USA) kullanılarak belirlenmiştir. Spindle 62 (Laktoz içeren 

yumurta), 63 (Yalın, Homojenize, Jelatin+Laktoz, Pullulan içeren yumurta) 

ve 64 (Jelatin+Pullulan içeren yumurta) seçilerek 0-200 rpm spindle dönme 

hızında viskozite ve % Tork değişimleri kaydedilmiştir. Bütün örneklerin 

viskoziteleri spindle dönme hızındaki artış ile azalmıştır. Yumurtaya laktoz 

ilavesi görünür viskozitede azalmaya neden olurken, jelleşme özelliği olan 

jelatin ve pullulanın ilavesi ise görünür viskoziteyi artırmıştır. 

Homojenizasyon işleminin etkisini araştırmak için herhangi bir kaplama 

materyali kullanmaksızın, sıvı yumurta kurutulmadan önce homojenize 

edilmiştir. Reolojik özellikleri açısından yalın yumurta tozu ile homojenize 

yumurta tozu arasında önemli bir fark gözlenememiştir. Sonuç olarak, 

mikroenkapsülasyon işleminde kullanılan kaplama materyali tipi, yumurta 

tozunun reolojik özelliklerini önemli seviyede etkilemektedir. 
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PATATESLERDE AKRİLAMİD OLUŞUMUNA  

KIZARTMA KOŞULLARININ ETKİLERİNİN BELİRLENMESİ 
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Akrilamid; gıdalarda fırınlama ve kızartma gibi işlemler sırasında serbest 

asparagin amino asidinin amino grubu ile glukoz gibi indirgen şekerlerin 

karbonil grubu arasında ısı etkisiyle gerçekleşen maillard reaksiyonu 

sonucunda oluşmaktadır ve uluslararası kuruluşlarca “insanlar için 

potansiyel kanserojen” olarak değerlendirilmektedir. Patates cipsi, patates 

gevreği, patates kızartması, bebek gıdaları ve fırıncılık ürünleri akrilamid 

oluşumu bakımından riskli gıdalar olarak kabul edilmekte ve üretim 

prosesinde sıcaklığın 120°C sıcaklığı aşmasının akrilamid oluşumuna neden 

olduğu belirtilmektedir.   

 

Bu araştırmada dondurulmuş parmak patateslerin farklı sıcaklık ve sürelerde 

kızartılması sonucunda oluşan akrilamid düzeylerinin belirlenmesi 

amaçlanmıştır. Çalışmada endüstriyel üretimlerde yaygın olarak kullanılan 

Russet Burbank çeşidi patatesler; dondurulmuş parmak patates üretimine 

alınmış ve dondurulmuş parmak patatesler (7*7 mm) “trans 0” yağ 

kullanılarak kızartılmıştır. Kızartma işlemi 4 farklı sıcaklık (145 1ºC, 

155 1ºC, 165 1ºC ve 200  1ºC) ve 3 farklı sürede (4, 7 ve 10 dakika) 

gerçekleştirilmiştir. Üretimler sonrasında örneklere ait akrilamid, renk (L, a, 

b, ΔE), ağırlık kaybı ve kızartma başlangıcı ve sonu sıcaklık değerleri 

belirlenmiştir. 

 

Analizlerde dondurulmuş parmak patateslere uygulanan 155°C-7 dakika ve 

165°C-7 dakikalık kızartma sonucunda diğer kızartma koşullarına kıyasla 

akrilamid içeriklerinin düşük olduğu ve bu kızartma koşullarında akrilamid 

miktarının maksimum 44 ng/g olduğu belirlenmiştir. Ayrıca bu iki koşulda 

üretilen kızartılmış patateslerin renk değerlerinin de endüstriyel ölçekte 

kabul edilebilir düzeyde olduğu belirlenmiştir. 
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MEYVE-SEBZE ÜRETİM VE İŞLEME YÖNTEMLERİNİN  

DOĞAL ANTİOKSİDANLARA ETKİLERİ 
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Antioksidanlar, otookside olabilir materyallerin oksidasyon başlangıcını 

geciktiren veya oksidasyon hızını azaltan maddelerdir. Bitkiler (yağlı 

tohumlar, tahıllar, sebzeler, meyveler, baharatlar ve çay), hayvansal ürünler 

(peptitler, amino asitler, karotenoidler) ve enzimler (glutatiyon peroksidaz, 

süperoksit dismutaz, katalaz) en önemli  antioksidan kaynakları arasında yer 

almaktadır. Bunların içerisinde özellikle meyve ve sebzeler yüksek 

antioksidan aktiviteye sahip olmalarının yanında iyi birer antioksidan 

kompleksi olmaları nedeniyle önemli antioksidan kaynaklarıdır. Meyve ve 

sebzelerin antioksidan aktiviteleri C vitamini, karotenoidler ve fenolik 

bileşiklerden kaynaklanmaktadır. Antioksidanlar meyve ve sebzelerin 

üretim, hasat, depolama ve işlenme koşullarından etkilenmektedirler. Bu 

derleme, meyve sebze işleme ve üretim yöntemlerin antioksidan aktiviteye 

sahip (C vitamini, karotenoidler ve fenolikler) maddelere etkilerini içeren 

araştırma sonuçlarını bir araya getirmek amacıyla yapılmıştır.   

 

Sonuçlar göstermektedir ki meyve sebze antioksidanları; bitkisel faktörler 

(genetik ve olgunluk derecesi), çevresel faktörler (ışık, toprak özellikleri, 

bitkisel hastalıklar), taşıma ve depolama koşulları ile işleme yöntemi 

(ısıtma, haşlama, ağartma, separasyon, durultma ve maserasyon) gibi 

faktörlerden etkilenmektedir.  

 

Yapılan çalışmalar çevresel faktörlerin en fazla fenolik maddeleri 

etkilediğini göstermektedir. Hasat sonrası depolamada ise C vitamini 

kayıplarının fazla olduğu ancak karotenoidler ve fenolik maddelerde artış 

olduğu saptanmıştır. Meyve ve sebzelerin işlenmelerinde de en fazla kayıp 

sırasıyla C vitamini, fenolik bileşikler ve karotenoidlerde görülmektedir. 

Sonuç olarak meyve ve sebzelerin bileşiminde bulunan antioksidan 

maddelerdeki değişimlerin bilinmesi üretim, hasat, depolama ve işleme 

yöntemi seçiminde önemli görülmektedir.  
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GIDA AMBALAJLAMADA NANOTEKNOLOJİNİN KULLANIM 

POTANSİYELİ 
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Nanoteknolojik araştırmaların yoğunlaştığı günümüzde gıdaların raf 

ömrünün uzatılması ve gıda güvenliğinin sağlanmasında 100 nm ve daha 

küçük boyuttaki nanokompozitlerle ambalaj materyallerinde yapılan 

modifikasyonlar umut vericidir. Üzerinde en çok çalışılan nanoteknolojik 

ambalajlama tekniklerinden birisi antimikrobiyal özellikteki nano-gümüş ve 

nano-çinko oksit gibi polimerle gerçekleştirilen “aktif ambalajlama” iken bir 

diğeri ise bozulma ve patojen mikroorganizma düzeyini belirlemeyi 

kolaylaştıran nano(bio) sensörlerle veya gıdaya temas eden yüzeylerde 

kendi kendini temizleme özelliğinde olan hidrofobik nano-kaplama 

uygulamaları şeklinde yapılan “akıllı ambalajlama” teknikleridir. Ambalaj 

materyalleri, nanokompozitleri içererek çevresel koşullara yanıt verebilecek, 

kendi kendini tamir edebilecek ve tüketiciyi patojen kontaminasyonu 

konusunda uyarabilecek özellikleri kazanabilecektir. Petrol türevi olan ve 

pratikte sindirilemeyen geleneksel ambalaj materyallerine kıyasla bio-

nanokompozitleri içeren ambalaj materyalleri gıdanın korunması ve raf 

ömrünün uzatılması ile birlikte ambalajlama için plastiklerin kullanım 

gerekliliğini de azaltarak daha çevresel çözümler sunabilecektir. 

Nanoteknolojik yöntemlerin avantajları bulunmakla birlikte insan sağlığı ve 

çevre üzerindeki potansiyel riskleri henüz tam olarak bilinmediğinden 

özellikle toksitite ile ilgili yapılacak çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. 

 

Bu derlemede, nanoteknolojik yöntemlerle yapılan aktif ve akıllı 

ambalajlama teknikleri ile gıda ambalajı olarak kullanım olanakları 

hakkında ayrıntılı bilgi verilerek, bu teknolojinin gıda ambalajlama yöntemi 

olarak kullanılmasının avantaj ve dezavantajları tartışılacaktır.  
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Bu çalışmada ihracat yapan fındık fabrikalarından temin edilen iç fındık 

örneklerinde aflatoksin düzeylerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Tarımsal 

ürünler ihracatında % 15’lik pay ile önemli bir ihraç ürünümüz olan fındık 

aflatoksin kontaminasyonu açısından oldukça riskli bir üründür. 

Aflatoksinler, Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus gibi küfler 

tarafından üretilen toksik metabolitlerdir. Aflatoksinlerin kanserojenik, 

tetrojenik, mutajenik ve bağışıklık sistemini zayıflatıcı etkilerinin 

bulunduğu saptanmıştır. Fındık ve fındık ürünlerinin güvenirliği açısından 

fındıkta aflatoksin düzeylerinin belirlenmesi önem arz etmektedir. Bu 

çalışmada Trabzon’da farklı fabrikalardan temin edilen 127 örnekte 

aflatoksin analizi, IAC-HPLC-FLD (immunoaffinite kolon, yüksek basınçlı 

sıvı kromatografisi, fluoresans detektör) yöntemine göre gerçekleştirilmiştir. 

Örneklerde toplam aflatoksin miktarının 0.21 g/kg ile 5.44 g/kg arasında 

değişim gösterdiği belirlenmiştir. Analiz edilen 121 örnekte aflatoksin B1 

miktarı tespit edilemeyen düzeyde bulunurken 6 örnekte aflatoksin B1 

miktarının 0.14 g/kg ile 1.58 g arasında değiştiği saptanmıştır. 

Örneklerde belirlenen aflatoksin düzeylerinin Türk Gıda Kodeksi 

Yönetmeliği’nde belirlenen limitlerin altında olduğu tespit edilmiştir. Analiz 

edilen iç fındık örneklerinin aflatoksin açısından risk taşımadığı 

belirlenmiştir. 
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KABUKLU FINDIKDA AFLATOKSİN ANALİZİNDE 

HOMOJENİZASYON KONTROLU 
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Bu çalışmada kabuklu fındıkta aflatoksin analizinde örnek homojenizasyonu 

için kullanılan laboratuvar tipi değirmenin homojenizasyon performansının 

belirlenmesi amaçlanmıştır. Aflatoksinler, küfler tarafından üretilen toksik 

metabolitlerdir. Aflatoksinlerin kanserojenik, tetrojenik, mutajenik ve 

bağışıklık sistemini zayıflatıcı etkilerinin bulunduğu belirlenmiştir. Fındık 

tarımsal ürünler ihracatında % 15’lik pay ile önemli bir ihraç ürünümüzdür. 

Aflatoksin miktarının izin verilen değerden yüksek olması nedeni ile ihraç 

edilen fındıklar iade edilebilmektedir. Fındık aflatoksin kontaminasyonu 

bakımından riskli bir ürün olduğundan fındıkta aflatoksin miktarı sürekli 

olarak izlenmelidir. Aflatoksin analizinde sonuçların güvenirliği açısından 

örneğin homojen olması önemlidir. Kabuklu fındık homojenizasyonunda 

laboratuvar tipi değirmenler kullanılmaktadır.  Fındık fabrikasından temin 

edilen kabuklu fındıklar (30 kg) laboratuvar tipi değirmen (Robout Coupe 

R23) ile parçalanarak homojenize edilmiştir. Homojenize edilmiş fındık 

örnekleri plastik kaplara (100 g) alınmıştır. Homojenize edilmiş fındık 

örneklerini içeren kaplardan rastgele 20 tane seçilmiş ve örneklerde 

aflatoksin analizi yapılmıştır. Aflatoksin analizi, IAC-HPLC-FD 

(immunoaffinite kolon, yüksek basınçlı sıvı kromatografisi, fluoresans 

detektör) yöntemine göre gerçekleştirilmiştir. Laboratuvar tipi değirmenin 

homojenizasyon performansını belirlemek için Cochran testi uygulanmıştır. 

İstatistiksel analiz sonuçları laboratuvar tipi değirmenin homojenizasyon 

performansının kabul edilebilir düzeyde olduğunu göstermiştir. 
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EŞEK SÜTÜ VE KULLANIM ALANLARI 

 
Emine Mine ÇOMAK , Ayşe AŞÇI, Ahmet KÜÇÜKÇETİN 

 
Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü-Antalya 

 

Son yıllarda sosyolojik, ekonomik ve besin değeri gibi faktörler gıda 

endüstrisini önemli düzeyde etkilemekte, bunun sonucu olarak sağlıkla ilgili 

olumlu özelliklere sahip yeni gıdalar üretilip pazara sunulmaktadır. Eşek 

sütü kullanılarak üretilen ürünler de söz konusu yeni gıdalar içerisinde yer 

almaktadır. Eşek sütü, Antik Mısır döneminden bu yana hem beslenme 

amaçlı tüketilmekte hem de kozmetik ürünlerin üretiminde kullanılmaktadır. 

Çeşitli kaynaklarda besleyici değerinden dolayı eşek sütünün erken doğan 

bebekler, hasta çocuklar ve tüberküloz hastaları üzerinde olumlu etkisi 

olduğu bildirilmektedir. Ayrıca yapılan araştırmalarda inek sütü proteini 

alerjisi olan çocuklarda, inek sütü yerine eşek sütünün tüketilmesinde bir 

sakınca olmadığı belirlenmiştir. Eşek sütü antibakteriyelniteliği ve 

bağışıklık sistemini güçlendirici etkisinden dolayıtıbbi amaçlı kullanılmakta, 

bununla birlikte yüksek oranda kalsiyum içermesi nedeniyle kemik 

yoğunluğunun azalması ile ilgili rahatsızlığı olan yaşlılarda tedavi süresince 

tüketimi önerilmektedir. Özellikle düşük lipit ve yüksek laktoz içeriği 

nedeniyle eşek sütü, kısrak sütüyle birlikte anne sütüne en çok benzeyen süt 

olma niteliği taşımaktadır. Gıda teknolojisinde eşek sütü; içme sütü olarak 

tüketilmesinin yanı sıra, kımız, süt tozu ve probiyotikfermente içecek 

üretiminde kullanılmaktadır. Yüksek besleyici değeri ve sağlığa yararlı 

özelliklerinin yanı sıra eşek sütünün, sabunun henüz bilinmediği antik 

çağlarda kişisel bakım amaçlı olarak da kullanıldığı, özellikle kadınların 

güzelleşmek amacıyla eşek sütü banyosu yaptıkları bildirilmektedir. 

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

80 

 

GIDALARDA LAKTULOZUN BELİRLENMESİ 

 
 Ayşe AŞCI, E. Mine ÇOMAK, Ahmet KÜÇÜKÇETİN 

 
Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Galaktoz ve fruktozdan meydana gelmiş bir disakkarit olan laktuloz (4-O-β-

D-galaktopiranosil-D-fruktoz), alkali çözeltilerde laktozun izomerizasyonu 

sonucu ya da sütün ısıl işlemi sırasında oluşmaktadır. Gıda sanayinde 

özellikle fırıncılık ve süt ürünleriyle, çeşitli içeceklerde kullanılan laktuloz, 

insan sağlığına yararlı etkilerinden dolayı laktasif etkili ilaçların ve 

fonksiyonel gıdaların üretiminde de kullanılmaktadır. Ayrıca 

bifidobakterilerin gelişimini teşvik etmesinden dolayı laktuloz beslenmede 

"bifidojenik faktör" olarak da bilinmektedir.  Son yıllarda, analitik 

metotların gelişmesi ile laktuloz, çok basit, hızlı ve güvenilir şekilde 

belirlenebilmektedir. Laktulozun belirlenmesinde spektrofotometrik 

metotlardan, yüksek performans sıvı kromatografisi (HPLC), gaz 

kromatografisi (GC), kapiler elektroforez (CE) ve differansiyel pH metotlar 

ile akış analiz (FA) metotlarından yararlanılmaktadır. Spektrofotometrik 

metotlar, laktulozun nitel ve nicel olarak belirlenmesinde verimlilik ve 

maliyet açısından uygundur. HPLC ve GC gibi kromatografik metotların 

örnek hazırlama kısmı zor ve zaman alıcı olmasına rağmen, her iki metotta 

laktuloz tayininde yüksek ayırma gücü ve doğruluk sağlamaktadır. 

Laktulozun belirlenmesinde kullanılan elektrokimyasal esaslı metotlar (CE, 

FA ve differansiyel pH metotları) laktulozun kolorimetrik ve kromatografik 

metotlarla belirlenmesine göre hem daha basittir hem de bu metotlarla daha 

güvenilir sonuçlar elde edilebilmektedir. Konu ile ilgili çalışmalar yapan 

araştırıcılar laktuloz miktarının belirlenmesinde, laktulozun kolorimetrik 

reaksiyonunu esas alan metotların kullanımını önermektedirler.  
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BALIN ANTİMİKROBİYAL VE ANTİOKSİDAN ÖZELLİKLERİ 
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Bal, bal arısının (Apis mellifera) bitki nektarlarından veya bitkiler 

üzerindeki salgılardan ürettiği, genelde katkı maddesi veya koruyucu 

içermeyen doğal bir üründür. Bal, kuru maddesinin yaklaşık %90-95’i 

karbonhidratlardan oluşan şekerli bir gıda maddesi ve arıların doğal enerji 

kaynağıdır. Balın yapısında karbonhidratların yanı sıra enzimler (diastaz, 

invertaz, glikozoksidaz, katalaz, fosfataz), organik asitler, proteinler, serbest 

aminoasitler, mineraller, vitaminler (askorbik asit, tiamin, riboflavin, niasin, 

pridoksin, pantotenik asit), aroma maddeleri, fenolik asitler, flavonoidler, 

karotenoid benzeri maddeler de bulunmaktadır. Balın insan sağlığı üzerine 

olumlu etkileri vardır. Bu etkiler balın yapısında bulunan fenolik maddelere, 

organik asitlere, enzimlere ve vitaminlere atfedilmektedir. Tedavi edici 

özelliği ve düşük pH seviyesinden dolayı antimikrobiyel özelliklere sahip 

olan bal, hem yüksek viskozitesinden dolayı koruyucu bir bariyer 

oluşturarak enfeksiyonları önleyebilmekte, hem de yüksek oranda doğal 

şeker içerdiğinden mikroorganizmaların gelişimini engelleyebilmektedir. 

Bal, aynı zamanda kalp hastalıkları, kanser ve katarakt riskini azaltan doğal 

antioksidanlar bakımından da zengindir. Bu derlemede, insan sağlığı 

üzerinde fonksiyonel özelliklere sahip olan balın antimikrobiyel aktivitesi 

ve antioksidan kapasitesi hakkında bilgiler sunulmuştur. 
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LAKTİK ASİT BAKTERİLERİNİN KÜF GELİŞİMİ ÜZERİNE 

ETKİLERİ 
 

Duygu BEKTAŞ, Mihriban KORUKLUOĞLU 

 
Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Bursa 

 

Küfler gelişme isteklerinin az olması ve her ortamda kolaylıkla 

gelişmeleriyle birlikte gıdalarda istenmeyen tat, koku ve yapı oluşturarak 

bozulmalara neden olmaktadırlar. Penicillium ve Aspergillus türlerinin gıda 

ve yemlerin büyük bir kısmında depolama esnasında bozucu organizma 

olduğu belirtilmiş ve Fusarium türlerinin tahıl ürünlerinde bir dizi 

mikotoksini üretebildiği bulunmuştur (Filtenborg ve ark., 1996; Samson ve 

ark., 2000). Laktik asit bakterileri ise; meyve, sebze, tahıl ürünleri, fermente 

et ve süt ürünlerinin florasında doğal olarak bulunmakta olup, üretim ve 

olgunlaştırma aşamasında önemli role sahiptirler. Üretmiş oldukları organik 

asitler (asetik, propiyonik, laktik asit, vs.), hidrojen peroksit, enzim, 

bakteriyosin gibi antimikrobiyel maddeler sayesinde küfler de dahil olmak 

üzere ortamda bulunan birçok mikroorganizmaya karşı antagonistik etki 

göstermektedirler. Bunların yanı sıra bazı laktik asit bakterileri tarafından 

düşük miktarlarda üretilen antimikrobiyel halkalı dipeptitler, reuterin, 3-

hidroksi yağ asitleri antifungal aktiviteye katkısı bulunan ve diğer antifungal 

bileşikler için yardımcı etki oluşturan maddelerdir (Ström ve ark., 2002; 

Sjögren ve ark., 2003). Bugüne kadar, laktik asit bakterileri tarafından 

üretilen bileşenlerin sadece bir miktarının doğal kimyası açıklanmış ve 

fungal inhibitör etki göstermiştir. Bu konu üzerinde yapılan araştırmalar çok 

yeni olmakla birlikte, gelecekte keşfedilmeyi bekleyen yeni suşlar ve 

bunların ürettikleri bileşenlerin kullanım alanlarının yaygınlaşmasını 

beklemek de mümkün olabilecektir. 
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ETİLEN TUTUCU KATKI İÇEREN ve İÇERMEYEN LDPE 

AMBALAJLARDA MUHAFAZA EDİLEN BROKOLİ 

ÜRÜNLERİNDE KALİTE ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 
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Bu çalışmada etilen tutucu masterbatch katkı içeren ve içermeyen düşük 

yoğunluklu polietilen (LDPE) ambalajlar içerisinde muhafaza edilen brokoli 

ürünlerinin 20 günlük depolama boyunca bazı kalite özelliklerinde meydana 

gelen değişimler incelenmiştir. Bu amaçla;  şişirme yöntemi kullanılarak 

270x360 mm ebatlarında katkısız ve etilen tutucu masterbatch katkılı LDPE 

ambalajlar üretilmiştir. Bu ambalajlar içerisinde pasif modifiye atmosfer 

prensibine uygun olarak ambalajlanan brokolilerde depolama süresince 

etilen miktarı, oksijen ve karbondioksit oranları (%), ağırlık kaybı (%) ve 

tekstür (sertlik, N) ölçülmüştür. Ambalajsız muhafaza edilen brokoli 

örnekleri kontrol olarak alınmıştır. Ambalajsız brokolide 20. günün sonunda 

ağırlık kaybı %41,5 düzeyinde tespit edilirken, ambalajlı örneklerde bu oran 

%1’in altında kalmıştır. Etilen tutucu içermeyen ambalajlarda etilen miktarı 

20. günün sonunda 61.77 ppm düzeyine çıkarken, etilen tutucu içeren 

ambalajlarda ise bu oran 0.33 ppm olarak tespit edilmiştir. Etilen tutucu 

katkı içeren ve içermeyen ambalajlarda, karbondioksit gazı oranları 

depolamanın ilk 5 gününde hızlı bir artış göstermiş ve ilerleyen süreçte daha 

sabit bir seyir izlemiştir. Oksijen gazı, etilen tutucu katkı içermeyen 

ambalajlarda 5.günde %1’in altına düşmüş ve anaerobik fermantasyon riski 

nedeniyle raf ömrü süreci 5 günle sınırlı kalmıştır. Ambalajsız örneklerde 

ise su kaybı nedeniyle doku sertliğinin 5.günden itibaren hızla artması ve 

duyusal olarak sertlik değerlerinin kabul edilebilir sınırın altında bulunması 

nedeniyle raf ömrü 5 gün olarak tespit edilmiştir. Etilen tutucu içeren LDPE 

ambalajlardaki brokoli örneklerinde ise oksijen gazı miktarı depolamanın ilk 

5 gününde hızlı bir düşüş göstermiş (%5 O2) ve geri kalan depolama 

sürecinde %2 seviyesinin üzerinde aerobik bir seyir izlemiştir. Bunun 

yanında duyusal nitelikler (renk, tat, tekstür) açısından da etilen tutucu katkı 

içeren torbalardaki brokoli 20 gün boyunca kabul edilebilir sınırın üzerinde 

bulunmuş ve raf ömrü 20 gün olarak tespit edilmiştir. 
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YÖNE BAĞIMLI VE YÖNDEN BAĞIMSIZ ÖZELLİK TAŞIYAN 

GIDALARIN KURUTULMASINDA VE SICAKLIK DAĞILIMINDA 

HAVA AKIŞ HIZI VE SICAKLIĞIN ETKİSİ 
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Orta Doğu Teknik Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - Ankara 

 

Bu çalışmada farklı kurutma koşullarında yöne bağımlı ve yönden bağımsız 

özellikteki gıda örneklerinin kurutma karakteristiği (zamana bağlı nem 

kaybı ve 4 farklı lokasyonda sıcaklık) araştırılmıştır. Yöne bağımlı özellikte 

ürünü temsilen düşük yağ ve düzgün lifler içermesi nedeniyle nuar, yönden 

bağımsız özellikte ürünü temsilen nuardan çekilmiş kıyma seçilmiştir. Akışa 

göre üç farklı lif yönünde hazırlanan et örnekleri ile kıyma farklı 

sıcaklıklarda (49˚C, 70˚C) ve farklı hava akış hızlarında (0,5;1,0;1,7 m/s) 

tepsili kurutucuda kurutulmuştur. Tüm örneklerde kurutucu hava 

sıcaklığının, kurutma üzerinde hızdan daha etkili olduğu, ancak hızın da 

kurutma süresi ve örnek sıcaklığında etkisi olduğu gözlenmiştir. Hız arttıkça 

örneklerdeki lokasyonlar arası sıcaklık değişimi azalmıştır. Örneklerin nem 

kaybında da yüksek sıcaklığın, akabinde yüksek hızın etkili olduğu ve 

büzülmenin de bu durumun paralelinde bu koşullarda daha fazla olduğu 

bulunmuştur. Hava akış yönüne paralel lif yönünde nem kaybının ve buna 

paralel olarak büzülmenin aynı kurutma koşullarında diğer lif yönündeki 

örneklerde gözlemlenenden daha fazla olduğu görülmüştür. Kıymada ise 

nem kaybı et örneklerinden daha az olmuştur. Zamana bağlı sıcaklık 

artışının en fazla kıymada, en düşük hava akışına dik lif yönünde olduğu 

gözlenmiştir. 
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Yiyecek tüketimi insanların günlük zorunlu temel aktivitelerinden birisidir. 

Kültür ve yüzyıllardan beri gelen alışkanlıkların gelişimi ile yiyecek seçimi 

ve tüketim davranışlarının şekillenmesinde din ve inanışların şüphesiz 

büyük bir etkisi olmuştur. Herhangi bir dine bağlı olan insanlar üzerinde 

yapılan araştırmalar, bu insanların önemli bir bölümünün kendisini dindar 

olarak nitelendirdiğini ve satın aldıkları yiyeceklerin seçiminde de dini 

önemli bir ölçüt olarak esas aldıklarını ortaya koymaktadır. Hayvansal 

kaynaklı gıdalar, tüketiminde din ve inanışların en fazla etkili olduğu gıdalar 

arasındadır. Et tüketimi ve seçiminde dünyada dini inanışlardan 

kaynaklanan birbirinden çok farklı alışkanlıklar söz konusudur. İslamiyet ve 

Yahudilikte domuz eti ile dinsel esaslar dikkate alınmadan kesilmiş kara 

hayvanlarının etlerinin tüketimi yasaklanırken, Hinduizm ve Budizm gibi 

dinlerde ise domuz ve sığır etinin tüketimine yasak konulmuştur. 

Hıristiyanlıkta hayvanların kesimi ile ilgili bir kural bulunmamaktadır. 

Sadece paskalya (alm. Ostern) adı verilen dini bayramlarında et tüketimi ile 

ilgili bazı kısıtlamalar bulunmaktadır. Gıda üreticileri de insanların dini 

hassasiyetlerini üretimlerine yansıtmışlar ve farklı din mensuplarının 

tüketebileceği tarzda gıdalar piyasaya sürmüşlerdir. Ancak çoğu zaman bu 

durumu belgelemeleri istenmiştir. Bugün Kosher ve Helal Gıda sertifikalı 

gıdaların ekonomik hacmi, dünyada 700 milyar dolara ulaşmıştır. Gelecekte 

de bu eğilimin devam etmesi ve dini hassasiyetlere uygun gıda üretiminin 

daha da yaygınlaşması beklenmektedir. Bu çalışmada, din ve inançların 

başta et ve ürünleri olmak üzere insanların tüketim alışkanlıkları üzerindeki 

etkisi ile gelecekte bu alanda yaşanabilecek değişim ve gelişmeler 

değerlendirilmiştir.  
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ALTERNATİF SÜT “KEÇİ SÜTÜ” 
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Süt dişi memeli hayvanların doğumdan hemen sonra salgıladıkları ve 

yavrunun ihtiyacı olan hemen tüm besin elementlerini yeterli ve dengeli 

miktarda bulunduran mucizevi bir sıvıdır.  

 

İnsan beslenmesinde anne sütüne alternatif olarak kullanılan sütler 

içerisinde en yaygın olanı inek sütüdür. Ancak anne sütünde olmayıp, inek 

sütünde bulunan β-laktoglobulin bebek ve çocuklarda “İnek Sütü Alerjisi” 

olarak adlandırılan bir rahatsızlığa neden olmaktadır. Keçi sütünün β-

laktoglobulin içeriği inek sütüne göre düşüktür. Bu nedenle bebek ve çocuk 

beslenmesinde kullanılabileceği bildirilmiştir. Keçi sütünde bulunan yağ 

globulleri küçük çaplı olduğundan sindirimi daha kolaydır. Ayrıca inek 

sütüne göre, keçi sütünün kalsiyum, potasyum, magnezyum, fosfor, klor ve 

manganez ve vitamin A, B1 ve B2 miktarı daha yüksektir. Bu özelliklerinin 

yanında inek sütüyle kıyaslandığında keçi sütünün hazımsızlık, ülser, sarılık 

ve karaciğer fonksiyon bozukluklarında tercih edilebileceği, anemiyi 

engellemeye yardım ettiği ve demineralizasyonu önlemede etkili olduğu 

bildirilmiştir. 

 

Söz konusu avantajları nedeniyle Dünya süt tedariğinin %2-2,5’ ini üreten 

süt keçilerinin yetiştiriciliği son yıllarda artmıştır. Türkiye’de kayıtlı keçi 

sayısı 2009 yılı TÜİK verilerine göre 5,1 milyon iken Tarım Bakanlığı'nın 

Haziran 2011 verilerine göre 6 milyon 298'e ulaşmış durumdadır. Süt keçisi 

yetiştiriciliğinde ırk özelliklerinin birçok avantajının yanı sıra yüksek süt 

verimi nedeniyle de Saanen keçisi ve melezleri gözde tercihtir.  
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FARKLI PORTAKAL KABUĞU EKSTRAKTLARININ RAFİNE 

ZEYTİNYAĞI VE SAFLAŞTIRILMIŞ TRİGLİSERİTLERİNİN 
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Dondurularak kurutulan portakal kabuğu (DKPK, toz halde), bundan elde 

edilen hegzan ve aseton ekstrakları ile ticari olarak satılan portakal kabuğu 

yağı duyusal olarak kabul edilebilir oranlarda (%0,5) rafine zeytinyağı (RZ) 

ve kolon kromatografisi ile elde edilen rafine zeytinyağı trigliseritlerine 

(RZTG) ilave edilmiş ve hızlandırılmış oksidasyon koşullarında (60°C) 24 

gün süresince oksidasyona maruz bırakılmıştır. Farklı günlerde alınan 

örneklerde primer oksidasyon ürünleri peroksit sayısı ve sekonder 

oksidasyon ürünleri ise p-anisidin sayısı ile belirlenerek ilave edilen 

ekstraktların oksidasyon düzeyine etkisi belirlenmiştir. Elde edilen 

sonuçlara göre RZ’na ilave edilen hegzan ve aseton ekstraktları 

oksidasyonun başlangıç dönemlerinde kontrole (RZ) kıyasla peroksit 

oluşumunu daha güçlü engellemiştir. RZ’ının ileri oksidasyon sürelerinde 

ekstraktların etkilerinin azaldığı gözlenmiştir. DKPK ilave edilen RZ’ında 

p-anisidin sayısının kontrole kıyasla oksidasyon sürelerinin tamamında 

(24.gün hariç) daha düşük değerlerde olduğu saptanmıştır. Oksidasyon 

düzeyleri RZTG açısından irdelendiğinde saflaştırılmış RZTG’nin hızlı bir 

şekilde okside olduğu (12.günde 305,63  0.89 meq/kg) gözlenmiş ve aseton 

ekstraktı ilavesinin oksidasyon sürelerinin tamamında peroksit sayısını en 

düşük düzeyde tuttuğu belirlenmiştir. Aseton ekstraktı ilave edilen RZTG 

için benzer sonuç oksidasyon günlerinin tamamında p-anisidin sayılarında 

da saptanırken, hegzan ekstraktının da bir miktar antioksidan etkiye sahip 

olduğu gözlenmiştir. 
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SOĞUK PRESLENMİŞ PORTAKAL KABUĞU YAĞININ 

AROMATİK BİLEŞENLERİNİN GC-MS TEKNİĞİ İLE 

BELİRLENMESİ 
 

Burcu Didem YAZLAK, İncilay GÖKBULUT, İhsan KARABULUT 

 
İnönü Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Malatya 

 

Portakal kabuğu, meyve suyu endüstrisinde atık olarak ortaya çıkan bir 

üründür. Bu atığın yeniden ekonomiye dönüşümünü sağlayabilmek ve 

değişik alanlarda farklı amaçlarla (antioksidan, antimikrobiyal veya aroma 

maddesi) kullanımlarının belirlenebilmesi için uçucu fraksiyonlarında yer 

alan bileşenlerin bilinmesi gerekmektedir. Bu amaçla endüstriyel olarak 

soğuk presleme tekniği ile üretilen portakal kabuğu yağının bileşenleri gaz 

kromatografisi-kütle spektrometresi (GC-MS) tekniği ile belirlenmiştir. 

Portakal kabuğu yağı uygun oranda hegzan ile seyreltilerek GC-kapiler 

kolona verilmiş ve bileşenlerine ayrılmıştır. Bileşenlerin 70 eV’da electron 

impact yöntemiyle iyonlarına ayrılması sağlanmış, Wiley, Nist ve literatür 

bilgilerine dayalı olarak tanımlamaları yapılmıştır. Elde edilen 

kromatogramda çoğunluğunu terpenlerin (23 adet, toplam %90,49) 

oluşturduğu 48 adet bileşenin tanımlanması yapılmıştır. Diğer bileşenler 

aldehitler (12 adet, %5,67), alkoller (8 adet, %3,52), asetatlar (4 adet, 

%0,29) ve ketonlar (1 adet, %0,14) olarak sınıflandırılmıştır. Belirlenen 

bileşenler arasında terpenler grubunda yer alan I-Limonene %72,71 oranıyla 

başlıca bileşen olarak belirlenirken, β-Myrcene (%7,87), α-Pinene (%2,74), 

Sabinene (%2,25) ve Linalool (%1,99) diğer başlıca bileşenler olarak 

belirlenmiştir. 
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GELENEKSEL TIPTA YAYGIN KULLANILAN BAZI BİTKİ 

EKSTRAKTLARININ ANTİMİKROBİYEL AKTİVİTELERİNİN 

BELİRLENMESİ 

 
Tuğça BİLENLER, İncilay GÖKBULUT, Funda GÜLER  

 
İnönü Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Malatya 

 

Bu çalışmada sekonder metabolit (terpenler, alkoller, aldehitler, fenoller, 

eterler) bileşimleri ile öne çıkan, farklı bölgelerde yetişen ve bir kısmı da 

endemik olan 12 bitkinin metanol ekstraktları elde edilmiştir. Bu 

ekstraktların gıda mikrobiyolojisi açısından önemi olan 10 

mikroorganizmaya (S.aureus, S.warneri, S.epidermidis, S.hominis, B.cereus, 

S. flexneri, Salmonella spp. , Enterobacter feacalis , E.coli and C.albicans,) 

karşı antimikrobiyel etkilerinin belirlenmesi bu çalışmanın amacını 

oluşturmaktadır. Bitki ekstraktlarının antimikrobiyel aktiviteleri Broth 

Dilüsyon yöntemi ile Minimum Inhibisyon Konsantrasyonu (MIC) olarak 

belirlenmiştir. Yapılan analizler sonucunda MIC değerleri; B.cereus‘a karşı 

Nephrolepsis Exaltata (Aşk merdiveni), Vaccinium angustifolium (Likapa) 

ekstraktları için 62,5μg/mL, S.epidermidis’e karşı Achillea millefolium 

(Civan perçemi), Vaccinium angustifolium (Likapa) ekstraktları için 250 

μg/mL ve Rubus caesius L. (Böğürtlen yaprağı) için 125 μg/mL,Eucalyptus 

camaldulensis (Okaliptus) ve Nephrolepsis exaltata ekstraktları için 500 

μg/mL olarak belirlenirken, S.hominis ‘e karşı Achillea millefolium, 

Eucalyptus camaldulensis, Nephrolepsis exaltata ve Hypericum perforatum 

(Sarı Kantaron) bitki ekstraktlarının MIC değeri ise 250 μg/mL olarak tespit 

edilmiştir.  
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TRANSGLUTAMİNAZ ENZİMİNİN TAVUK KÖFTESİNİN 

KALİTE ÖZELLİKLERİNE ETKİSİ 

 
Harun URAN, Filiz AKSU, Candan VARLIK 

 

İstanbul Aydın Üniversitesi Anadolu Bil Meslek Yüksekokulu Gıda Teknolojisi 

Programı - İstanbul 

 

Transglutaminazlar, peptidler veya proteinler arasında çapraz bağ 

oluşumunu katalizleyen enzimlerdir. Geniş bir pH ve sıcaklık aralığında 

aktivite göstermeleri nedeniyle birçok gıdada kullanılabilmektedirler. 

Çalışmamızda hammadde olarak kullanılan tavuk göğüs etinden, 2 farklı 

oranda (% 0.5 ve % 1) transglutaminaz enzimi ve diğer katkı maddelerinin 

ilavesi ile tavuk köftesi yapılmış, bu köftelerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 

özelliklerinin belirlenmesi amacıyla analizler yürütülmüştür. Elde edilen 

verilere göre, enzim ilave edilen ve edilmeyen köftelerde kül, yağ, protein 

miktarı, renk özellikleri (L, a, b değerleri) ve duyusal açıdan farklılık 

olmadığı (p>0,05); % 1 enzim ilavesi yapılan köftelerde, diğer köftelere 

göre kurumadde miktarının yükseldiği (p<0,05) ve enzim katkılı köftelerde 

kontrol grubuna göre pH değerinde düşme olduğu (p<0,05) saptanmıştır. 

Bununla birlikte enzim katkısının köftelerde pişirme kaybını azalttığı 

(p<0,05) tespit edilmiştir. Ayrıca, köftelerde yapılan tekstür analizi 

sonuçlarına göre, enzim katkısının köftelerin tekstürünü önemli ölçüde 

arttırdığı (p<0,01) gözlenmiştir.      
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KOVANDAN TÜKETİME BALIN İZLENMESİ 

 
Burcu SEZEN 

1,2
, Mahir TURHAN

2 

 

1
 Mersin Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü-Mersin 

2
 Anavarza Bal - Adana  

 

Bal arı kovanından elde edilen ürünlerden en fazla bilineni ve tüketilenidir.  

Faydaları yüzyıllardır bilinmektedir. Bal botanik kaynağına göre çiçek veya 

salgı balı olabilir. Kovanlardan sağılan balın önemli bir kısmı bal 

işletmelerine verilmektedir. Tüketicinin baldan yararlanabilmesi için bal 

işletmelerinin gerçek ve güvenilir hammadde kabul etmesi gerekir. 

Hammadde kabulü sırasında gerçeklik ve güvenirlik testlerinin, ve işletmede 

işlem sırasında kritik noktalarda güvenirlik testlerinin yinelenmesi 

kaçınılmazdır. İşletmeye sunulan ham maddenin tamamen arılar tarafından 

doğada yapılan gerçek bal olduğundan emin olmak için glikoz, fruktoz, 

sakkoroz ve karbon testlerinin, güvenilir olduğundan emin olmak için de 

zehir ve kalıntı testlerinin yapılması gerekir. İlk gerçeklik ve güvenirlik 

testlerini geçen bal diğer güvenirlik testlerine alınır. Balın botanik kaynağını 

tespit etmek için polen analizi ve elektrik iletkenlik, su içeriği, HMF ve 

diastaz testleri yapılır. Kabul gören bal sıvı bal, krem bal veya bal tozu 

üretmek amacıyla işletmeye alınır. İşletmede işlem sırasında kritik 

noktalarda diğer güvenirlik testleri yinelenir. Sıvı, krem ya da toz olarak 

elde edilen bal tüketileceği zamana kadar standartlarda belirtilen temel 

değerlere sahip olmalıdır.  Tüketiciye gerçek ve güvenilir bal sunabilmek 

için işletmelerin gelişmiş kalite kontrol laboratuarlarına sahip olmaları 

kaçınılmazdır.   
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ANTİMİKROBİYEL MADDE İÇEREN YENİLEBİLİR FİLM VE 

KAPLAMALARIN GIDALARDA KULLANIM OLANAKLARI 

 
Selin KALKAN

1
, Emel ÜNAL

2
, Zerrin ERGİNKAYA

2
 

 
1
 Osmaniye Korkut Ata Üniversitesi Bahçe MYO Gıda Teknolojisi Programı- 

Osmaniye 
2
 Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü- Adana 

 

Gıda güvenliği ve kalitesini korumak amacıyla geliştirilen yenilebilir film 

ve kaplamalar, gıda yüzeyinde oluşturulan ince tabakalı, gıdayla birlikte 

tüketilme özelliğinde olan, temelde hidrokolloidler (protein ve polisakkarit), 

lipitler ve kompozitlerden (hidrokolloid + lipit) elde edilen gıda 

ambalajlarıdır. Yenilebilir film ve kaplamaların biyobozunurluk, 

biyouyumululuk, estetik görünüm ve oksijen ile fiziksel strese karşı bariyer 

özellikleri gibi birçok avantajı bulunmaktadır. Ayrıca, yenilebilir film ve 

kaplamalar doğal (bakteriyosinler, lakto-antimikrobiyel maddeler, organik 

asitler vb.) ya da kimyasal (esterler, fenolikler, kürleme tuzları vb.) 

antimikrobiyel ajanların, taşıyıcısı olarak da kullanılabilmektedirler. 

Antimikrobiyel yenilebilir film ve kaplamaların üretiminde öncelikle hedef 

mikroorganizma ve gıda kompozisyonu dikkate alınmalı ve difüzyon 

kinetiği ile ambalajdan gıdaya difüze olan antimikrobiyel maddenin 

aktivitesi belirlenmelidir. Bu kapsamda yapılan çalışmalarda, özellikle de 

üretilen antimikrobiyel özellikte yenilebilir kitosan, peynir altı suyu proteini 

ve selüloz türevi film ve kaplamalarla, Salmonella Typhimurium, E. coli 

O157:H7, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus ve Staphylococcus 

aureus gibi önemli birçok patojenin inaktivasyonunda başarı sağlanmıştır.  

 

Bu derlemede, antimikrobiyel özellikteki yenilebilir film ve kaplamaların 

üretiminde kullanılabilecek antimikrobiyel maddelerin yanı sıra, bu 

ambalajların yenilebilir biopolimer yapıları, antimikrobiyel fonksiyonları ve 

gıdalarda kullanım olanaklarına değinilecektir. 
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FARKLI PROSES ŞARTLARINDA OLGUNLAŞTIRILAN 

SUCUKLARIN TEKSTÜREL ÖZELLİKLERİ
*
 

 
Güzin KABA, M. Murat KARAOĞLU, Mükerrem KAYA 

 
Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Erzurum 

 

Araştırmada, olgunlaştırma hızı (yavaş ve hızlı), starter kültür kullanımı 

(doğal fermentasyon, Lactobacillus plantarum GM77, Staphylococcus 

xylosus GM92ve L. plantarum GM77+ S. xylosus GM92), hayvansal yağ 

çeşidi (et yağı, kuyruk yağı ve et yağı +kuyruk yağı) ve olgunlaştırma 

süresinin (3, 7, 11 ve 14. gün) sucuğun tekstürel özelliklerine etkileri 

incelenmiştir. Olgunlaştırma hızı, starter kültür,  yağ çeşidi ve olgunlaştırma 

süresinin sertlik, yapışkanlık, kohesivlik, elastikiyet, sakızımsılık ve 

çiğnenebilirlik parametreleri üzerinde çok önemli etkiye sahip olduğu tespit 

edilmiştir. Yavaş olgunlaştırılan sucuklara kıyasla hızlı olgunlaştırılan 

sucuklarda sertlik, çiğnenebilirlik ve sakızımsılık değerleri daha yüksek, 

kohesivlik değeri ise daha düşük bulunmuştur. Hızlı olgunlaştırılan sucuklar 

yavaş olgunlaştırılan sucuklara göre yapışkanlık özelliği açısından daha iyi 

sonuçlar vermiştir. Sadece kuyruk yağının kullanıldığı grupta en düşük 

kohesivlik değeri tespit edilmiştir. Et yağ grubu en az yapışkanlık özelliği 

göstermiştir.  Sertlik açısından en düşük ortalama kuyruk yağı, en yüksek 

ortalama et yağı grubunda belirlenmiştir. Çiğnenebilirlik için de benzer 

sonuçlar elde edilmiştir. Kuyruk yağı kullanımı sucuğun elastikiyetini 

artırmış, sakızımsılık değerini ise düşürmüştür.L. plantarum GM77 ile L. 

plantarum GM77+S. xylosus GM92 grupları kontrol grubu ile S. xylosus 

GM92 grubuna göre daha yüksek sertlik, çiğnenebilirlik, kohesivlik ve 

elastikiyet değerleri vermiştir. Sakızımsılık için ise en düşük değer S. 

xylosus GM92 grubunda belirlenmiştir. Yapışkanlık parametresi açısından 

da L. plantarum GM77 içeren gruplarda daha iyi sonuçlar elde edilmiştir. 

Olgunlaştırma süresi ilerledikçe sucukların sertlik, çiğnenebilirlik ve 

sakızımsılık değerleri artmış, kohesivlik parametresine ait değerler 

azalmıştır. Sucukların yapışkanlık özelliği ise süre ilerledikçe düşüş 

göstermiştir. 

 
*
TÜBİTAK tarafından desteklenen TOVAG 107 O 769 no’lu araştırma projesine ait 

sonuçların bir kısmından hazırlanmıştır 
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ET VE ET ÜRÜNLERİNDE LUPİN KULLANIMI 

 
Pınar ÇELİK

1 
, Filiz YANGILAR

2 

 
1
Ardahan Meslek Yüksek Okulu - Ardahan 

2
 Ardahan Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ardahan 

 

 

Lupin; soya, bezelye, fasulye gibi taneli bir bitkidir. Lupin ilk olarak 

Akdeniz bölgesinde yetiştirilmeye başlanmıştır. Önceleri bahçelerde süs 

bitkisi ve toprak ıslahında faydalanılan lüpen türleri, yoğun ıslah çalışmaları 

sonucu alkoloid oranı düşük çeşit ve varyeteler elde edildikten sonra, insan 

ve hayvan beslenmesinde de kullanılmaya başlanmıştır. Son yıllarda ise 

soya ve gluten gibi bitkisel proteinler ile kısmen kazein ve yumurta 

proteinleri yerine kullanılmaktadır. Ayrıca, Lupin et ve et ürünlerinde,  

emülsiyon jellerinde et ikamesi olarak da kullanılmaya başlanmıştır. 

Maliyeti düşürücü bir etkisi de vardır. Çok iyi yapışkanlık özelliğindedir ve 

bu özellik için gerekli olan miktar önceden denemeler yapılarak tespit 

edilmelidir. Ürün formülasyonuna Lupin eklenmesi hamur pH’sını, 

viskozitesini ve üretim verimini artırmaktadır. Lupin oranı arttıkça jel 

ayrımı (seperasyonu), atık birikimi ise azalmaktadır. Ayrıca yapılan 

çalışmalar sonucunda Lupin ilavesinin hamurun su tutma kapasitesini de 

önemli derecede artırdığı sonucuna ulaşılmıştır. Lupin %2 oranına kadar et 

ürünleri üretiminde kullanılabileceği belirtilmiştir. Daha yüksek oranlarda 

kullanılması durumunda ürünün duyusal kabul edilebilirliğini azaltması 

açısından tavsiye edilmemektedir. Son yıllarda ekonomik, teknolojik ve 

beslenme alışkanlıklarındaki değişiklikler sonucu çeşitli et ürünlerinde 

bitkisel proteinlerin kullanılmasına neden olmuştur. Bu bitkisel proteinler 

içerisinde yerini alacak bir bitkisel protein de (LSP) Lupin proteinidir.  
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ANTALYA DA SATIŞA SUNULAN TAVUK ETLERİNİN 

MİKROBİYAL KALİTESİNİN ARAŞTIRILMASI 

 
İbrahim YILDIRIM, Hatice SÜNGÜ 

 
Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - Antalya 

 

Bu araştırma ile, Antalya da satışa sunulan tavuk etlerinin mikrobiyolojik 

kalitesini belirlemek amaçlanmıştır. 

 

Tavuk eti ucuz, sağlıklı ve besleyici bir gıdadır. Yüksek protein ve düşük 

yağ içeriğine sahip olması beslenme değerini arttırmaktadır. Yine tavuk eti 

çabuk bozulabilen gıdalar arsında yer almakta ve hayvansal gıdalar arasında 

uygun bileşimi ve çevre koşulları nedeniyle bozulma etmeni 

mikroorganizmalar ve patojenler açısından önemli bir kaynak 

oluşturmaktadır. 

 

Çeşitli market ve kasaplardan 15 er adet but, kanat ve göğüs olmak üzere 

toplam 45 adet parçalanmış tavuk eti örneği ile çalışılmıştır. Kanat eti 

örneklerinde minimum ve maksimum bakteri miktarları sırasıyla; toplam 

mezofilik aerop bakteri (6.4x10
5-

5.1x10
7
 ) koliform bakteri (1.0x10

1-

2.9x10
4) 

, E. coli (2.0x10
2-

5.1x10
3)

 , S. aureus (1.0x10
1-

1.1x10
3) 

salmonella 

sadece 1 örnekte pozitif bulunmuştur. But eti örneklerinde minimum ve 

maksimum bakteri miktarları sırasıyla; toplam mezofilik aerop bakteri 

(4.3x10
5-

2.0x10
7
 ) koliform bakteri (1.9x10

1-
3.9x10

4) 
, E. coli (1.0x10

1-

2.2x10
2)

 , S. aureus (1.0x10
1-

1.7x10
3) 
salmonella sadece 1 örnekte pozitif 

bulunmuştur. Göğüs eti örneklerinde minimum ve maksimum bakteri 

miktarları sırasıyla; toplam mezofilik aerop bakteri (2.5x10
5-

5.1x10
6
 ) 

koliform bakteri (1.8x10
1-

5.1x10
2) 

, E. coli (1.1x10
1-

5.1x10
2)

 , S. aureus 

(3.4x10
2
-
-
4.9x10

3) 
salmonella bakterisi hiçbir örnekte pozitif bulunmamıştır. 

Mikroorganizmalar dökme plak yöntemiyle araştırılmıştır.  

 

Mikrobiyolojik standartların düzelmesi için, tavukların büyük entegre 

tesislerde, gıda güvenliği uygulamaları ile birlikte kesilmesi, dağıtım ve 

satış noktalarında izlenmesi gerektiği, tavuk gövdelerinin parçalanması, 

paketlenmesi ve satışa sunulma aşamasında ikincil bulaşmanın azaltılması 

ile birlikte hijyenik kalitenin artabileceği sonucuna varılmıştır. 
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HEADSPACE-GAZ KROMATOGRAFİSİ/KÜTLE 

SPEKTROMETRİSİ (HS-GC/MS) YÖNTEMİ İLE BALDA 

NAFTALİN ANALİZİ – METOT OPTİMİZASYONU ve 

VALİDASYONU 

 
Özge ÇETİNKAYA AÇAR, Sevilay KIRIŞ,  Fazıl DİLER, Ayşe AVCI 

 
Ulusal Gıda Referans Laboratuvarı Kalıntı Bölümü Pestisit Birimi - Ankara 

 

Bu çalışmada bal örneklerinde naftalin analizinde uygulanmak üzere HS-

GC/MS metodu geliştirilerek validasyon çalışmaları gerçekleştirilmiştir.  

 

Öne sürülen HS-GC/MS metodunun hassasiyeti oldukça yüksek 

bulunmuştur. Metot 2-100 ng g
-1

 aralığında doğrusaldır (r=0.9996). Tespit 

limiti (LOD) ve tayin limiti (LOQ) sırasıyla 0.4 ve 2 ng g
-1

 olarak 

saptanmıştır. Doğruluk; hem aynı gün hem de farklı günlerde yapılan 

denemelerde elde edilen ortalama geri alma (% R) verileri kullanılarak 

değerlendirilmiş ve tüm değerler  % 100.8 ve %119.5 arasında bulunmuştur. 

Kesinlik; tekrarlanabilirlik ve tekrar üretilebilirlik olarak, yüzde relatif 

standart sapma (% RSD) verileri ile ifade edilmiş ve tüm değerler % 4.9’un 

altında bulunmuştur. 

 

Metodun uygulanabilirliğinin analiz edilmesi amacıyla ülkenin farklı 

yerlerinden toplanmış, farklı bitkisel kaynağa sahip 22 bal örneği analiz 

edilmiştir. Sonuçlar, metodun balda naftalin analizinde başarıyla 

uygulanabileceğini göstermiştir. Örneklerden sadece bir tanesinde 

maksimum kalıntı limiti (MRL) olan 10 ng g
-1

 değerinin üzerinde naftalin 

tespit edilmiştir. 

 

Öne sürülen HS-GC/MS metodunun, birçok laboratuvarda bulunan 

headspace cihazı ile kombine edilmiş gaz kromatografisi / kütle 

spektrometrisi dışında herhangi bir özel cihaz gerektirmemesi ve karmaşık 

örnek hazırlama prosedürleri içermemesi, metodu özellikle rutin analiz 

yapan laboratuvarlar için oldukça pratik kılmaktadır. Metodun ayrıca farklı 

gıda örneklerinde farklı uçucu kalıntıların analizinde de kullanılma 

potansiyeli yüksektir. 
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TÜRKİYE’NİN YAŞ MEYVE VE SEBZE İHRACATI 

 
Aybuke CEYHUN SEZGİN, Refik AKSU 

 
DTM İhracat Genel Müdürlüğü Doğu Anadolu İhracatçılar Birliği  

Genel Sekreterliği - Erzurum 

 

Meyve ve sebzeler insan sağlığı ve beslenme açısından elzem ürünlerdir. Bu 

ürünlerin üretim ve ticareti ise ülkelerin ekonomileri bakımından önemli bir 

yere sahiptir. Türkiye sahip olduğu üretim alanı ve ekolojik yapısı itibarı ile 

yaş meyve ve sebze üretiminde kendine yeterli olduğu gibi ihracat şansına 

sahip ülkelerden de birisidir. Rakamsal olarak önemli bir üretici konuma 

haiz olan ülkemizde yaklaşık 43 milyon ton yaş meyve ve sebze 

üretilmektedir. Üretilen bu yaş meyve ve sebzenin ihracata oranı % 5 

civarındadır.  

 

Yaş meyve ve sebze sektörü, üretim ve dış ticaret olarak Türkiye ekonomisi 

içerisinde önemli bir yere sahiptir. Türkiye’nin 2010 yılı toplam ihracat 

değeri 113 milyar $ olup, bu değerin % 1,92’lik payına düşen yaş meyve ve 

sebze ihracatı 2 milyar $’ı geçmektedir. 

 

Ülkemiz ile dünya üretim ve dış ticaret istatistiklerinin yıllar itibariyle 

analiz edilerek takip edilmesi ülke ekonomisi açısından önem taşımaktadır. 

Üretim miktarı ve kalitesi, altyapı ve kullanılan girdiler, finans ve pazar 

şartları gibi dünyada kabul görmüş rekabet kıstasları doğrultusunda ülkemiz 

yaş meyve ve sebze sektörünün yapılandırılması ile kayda değer sonuçlar 

elde edilecektir. 
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AYVANIN REHİDRASYON YETENEĞİNE KALINLIK, ÖN İŞLEM 

VE KURUTMA ORTAMININ ETKİSİ 
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Bu çalışmada, kurutulmuş ayvaların rehidrasyon yeteneklerine, kalınlığın, 

kurumadan önce farklı ön işlem uygulamanın ve farklı kurutma 

ortamlarında kurutulmuş olmanın etkisi incelendi. Ayvalar kurutulmadan 

önce 65 briks bal, glikoz ve sakaroz çözeltilerine 1 saat daldırma, %5 

Na2S2O5 ve %5 Na2S2O5 + %2 EO kimyasal çözeltilerine 5 dakika daldırma 

ve yüzeye askorbik asit serpme şeklinde ön işlemler uygulandı. Etüvde 

farklı kalınlıklarda, etüv ve vakumlu etüvde farklı sıcaklıklarda, sabit 

sıcaklıkta farklı vakum basınçlarında ve farklı mikrodalga güç seviyelerinde 

kurutulan ayvalar laboratuarda oda sıcaklığındaki saf su ile rehidre edildi. 

Farklı kalınlıklarda kurutulmuş örneklerin rehidrasyonu sırasında ince 

dilimlenmiş örneklerin kalın örneklere göre daha hızlı rehidre oldukları 

görüldü.  

 

Tüm ön işlemler için, vakumlu etüv ya da etüvde yüksek sıcaklıklarda, 

mikrodalga kurutucuda yüksek mikrodalga güç seviyelerinde kurutulan 

örneklerin düşük sıcaklık ya da mikrodalga güç seviyelerine kıyasla 

rehidrasyon yeteneklerinin de yüksek olduğu bulunmuştur. Yüksek vakum 

basınçlarında kuruyan örnekler rehidrasyon sırasında daha hızlı rehidre 

olmuşlardır ve tüm ön işlemler aynı trendi göstermiştir. Rehidrasyon hızının 

kalınlık ve zamanla nem içeriğindeki artışla azaldığı; kurutmada kullanılan 

sıcaklık, vakum basıncı ve mikrodalga güç seviyesinin artışıyla arttığı ve 

uygulanan ön işlemlere göre değiştiği bulunmuştur. Tüm yöntemlerde, ön 

işlemin bu konudaki etkisi %5 Na2S2O5+%2 EO ile %5 Na2S2O5 ön işlemli 

ayvaların en hızlı, şeker çözeltisi ile ön işlem görmüş ayvaların ise en yavaş 

rehidre olduğu şeklinde bulunmuştur. 
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SICAKLIĞIN ETKİSİ  
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Bu çalışmada, Adapazarı bölgesinde yetişen ekmek tipi olgun ayvaların 

kurutma kinetikleri incelenmiştir. Bu amaçla ayvalar çeşitli ön işlemler 

uygulanarak ve ön işlemsiz olarak farklı kalınlıklarda ve farklı sıcaklıklarda 

laboratuar tipi kurutucuda kurutulmuştur. Ön işlemler 65 brikse sahip bal, 

glikoz ve sakaroz çözeltilerine 1 saat daldırma; %5 Na2S2O5 ve %5 Na2S2O5 

+ %2 EO kimyasal çözeltilerinde 5 dakika daldırma ve yüzeye askorbik asit 

serpme şeklinde uygulanmıştır.  

 

Kuruma kinetikleri incelendiğinde, azalan kuruma hızı döneminde kuruyan 

ayvaların difüzyon katsayıları ve kuruma aktivasyon enerjileri 

hesaplanmıştır. 

 

Tüm ön işlemlerde kurutma hızının artan sıcaklıkla ve azalan kalınlıkla 

arttığı görülmüştür Kurutucu ortam sıcaklığının artması ile maddedeki 

suyun buharlaşma derecesinin artması ve kalınlığın azalması ile madde 

miktarı ve maddenin beraberinde taşıdığı su miktarının da azalması 

nedeniyle kurumanın daha hızlı gerçekleştiği söylenebilir. Ön işlem 

uygulamasına bağlı olarak süreler değişkenlik göstermesine rağmen genel 

olarak 1 mm’lik örnekler 3-4 saat, 5 mm’lik örnekler 17-19 saat, 10 mm’lik 

örnekler ise 20-22 saat aralığında tam olarak kurumuşlardır.   

 

Difüzyon katsayılarının ise artan kalınlık ve sıcaklıkla arttığı görülmüştür. 

Tüm ön işlemlerde ayvaların kalınlıkları arttıkça aktivasyon enerjileri 

azalmıştır. Kalınlık artmasıyla madde miktarında meydana gelen artış 

moleküllerin ortalama enerjilerinde artışa dolayısıyla aktivasyon enerjisinde 

azalmaya neden olmuştur. Uygulanan ön işlemler kurutma aktivasyon 

enerjilerine göre sıralandığında şekerli çözeltiler > askorbik asit > kimyasal 

çözeltiler şeklinde bir sonuç bulunmuştur. 
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ZEYTİN KARASU VE PİRİNASININ KİMYASAL KİNETİĞİNİN 

BELİRLENMESİ 
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Bölümü-  Kahramanmaraş 

 

Karasu (Zeytin vejetasyon suyu) ve pirina (katı atık), Akdeniz ülkeleri için 

büyük öneme sahip zeytin meyvelerinden, mekanik olarak natürel yağ 

üretimi esnasında elde edilen yan ürünlerdir. Bir ülkede yılda ortalama bir 

milyon ton zeytinin zeytinyağına işlendiği düşünülürse yaklaşık 500 bin ton 

pirina ve 900 bin ton karasu elde edilmektedir. Bu da atık olarak elde edilen 

karasu ve pirina üzerindeki çalışmaların daha da önem kazanmasını 

sağlamaktadır. Gıda sanayisinde atık maddelerin değerlendirilebilmesi için 

depolanması esnasında bileşimini koruması istenildiğinden karasu ve 

pirinanın elde edildikten sonraki depolama aşamasında bileşiminde 

meydana gelebilecek değişimler incelenmiştir. Karanlık ortamda ve gün 

ışığına denk bir lamba altında örnekler oda sıcaklığında depolanarak pH, 

toplam organik madde, toplam nitrojen vetoplam fenolik madde 

içeriklerindeki değişimler belirlenmiştir. Pirina örneklerinin pH değerleri 

artış gösterirken vejetasyon suyu örneklerinde gerek karanlık gerekse gün 

ışığında düşüş görülmüştür. Toplam organik karbon miktarları başlangıçta 

3,94 (vejetasyon suyu)-5,44g/L (pirina) iken depolama sonrasında 11,75 

(gün ışığı-pirina) ve 31,21 (gün ışığı-vejetasyon suyu)’e yükselmiştir. Her 

iki örneğin toplam azot, protein ve toplam fenolik madde miktarlarında ise 

önemli ölçüde kayıplar gözlenmiştir. Gün ışığındaki örneklerin fenol 

içeriğindeki kayıpların karanlık ortamdaki örneklere kıyasla daha yüksek 

olduğu tespit edilmiştir. 
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SARIMSAK TOZUNUN HAMUR ve EKMEK ÖZELLİKLERİ 

ÜZERİNE ETKİSİ 

 
Raciye MERAL, İsmail Sait DOĞAN 

 

Yüzüncü Yıl Üniversitesi Mühendislik-Mimarlık Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - Van 

 

Bu çalışmada, sarımsak tozu ekmek formülüne % 0.1, 0.2 ve 0.4 

seviyesinde eklenmiş, sarımsak tozunun hamur reolojisi, ekmek özellikleri 

ve ekmeğin antioksidan özellikleri üzerine etkisi incelenmiştir. Sarımsak 

tozunu % 0.1 ve 0.2 seviyesinde içeren örneklerde su kaldırma kapasitesi ve 

stabilite değerinin önemli bir değişiklik göstermediği belirlenmiştir. İlave 

seviyesinin % 0.4 olmasıyla gelişme süresi değerinde önemli bir artış, 

stabilite değerinde ise önemli bir azalma olduğu belirlenmiştir (P<0.05). 

Sarımsak tozunu % 0.2 ve 0.4 oranında içeren hamurlarda yoğurma tolerans 

indeksi değerinin önemli şekilde arttığı ve sarımsak tozunun hamurda 

indirgen maddeler gibi davrandığı tespit edilmiştir. Sarımsak tozu katkılı 

hamurların uzayabilirlik değerleri kontrole göre önemli bir artış gösterirken, 

uzamaya karşı gösterilen maksimum dirençdeğerleri önemli bir azalma 

göstermiştir. Sarımsak tozu ilavesiyle, spesifik hacim değerinin 

arttırılabileceği ve ekmek sertliğinin düşürülerek tazeliğin daha uzun süre 

korunabileceği ortaya konmuştur. Sarımsak tozu katkılı ekmeklerin metanol 

ekstraktlarında antioksidan aktivite 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) 

radikal temizleme ve Troloks Eşdeğeri Antioksidan Kapasitesi (TEAK) 

yöntemleriyle belirlenmiştir. Sarımsak tozu içeren ekmeklerde, DPPH 

inhibisyonu kontrol örneğine göre % 22-24 oranında artış göstermiş, kontrol 

ekmeğinde 1.10 µmol olan TEAK değeri ise 3.01 µmol’ e yükselmiştir. Bu 

çalışma, sarımsak tozunun formüle eklenmesiyle ekmekte antioksidan 

aktivitenin artırılabileceğini ve ekmek özellikleri üzerine sarımsak tozunun 

olumlu etkiye sahip olduğunu göstermiştir. 
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PEYNİRALTI SUYU PROTEİNLERİ VE HİDROLİZATLARININ 
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β-laktoglobulin (β-Lg) ve α-laktalbumin (α-La) peyniraltı suyu (PAS) 

bileşiminin en önemli proteinleridir. β-Lg, en fazla bulunan PAS proteinidir. 

İki disülfit bağına ve bir adet serbest tiol bağına sahiptir. Bu bağlar ısıtma 

sırasında sütte oluşan değişimler açısından önemlidir. α-La ise PAS 

proteinlerin %20’ sini oluşturur. Dört iç zincir disülfit bağı içerir ve iki 

kalsiyum atomunu kuvvetlice bağlayabilir. Bu atomlar kaldırıldığı zaman 

denaturasyona hassasiyeti artmaktadır. β-Lg ve α-La’ nin yanı sıra 

glikomakropeptitler, peynir üretimi sırasında oluşmakta ve PAS ile 

uzaklaşmaktadırlar. İnsan sağlığına olumlu etkilerinin bulunmasının yanı 

sıra teknolojik olarak ta emülsiyon yapma gibi özellikleri bulunmaktadır. 

 

PAS proteinleri, besinsel ve fonksiyonel özelliklerinin yanısıra endüstriyel 

uygulamalarda; kıvam artırma, su absorbe ederek şişme, çözünebilirlik, 

köpük ve emülsiyon yapma özelliği, hidrasyon, jel oluşturma, yapıyı 

destekleyici gıda katkı maddeleri vb. olarak kullanılmaktadırlar. PAS 

proteinlerinin modifikasyonu ile yeni gıda ürünleri ortaya çıkartılmaya 

çalışılmakta veya var olan ürünlerin yapısal özellikleri iyileştirilmektedir. 

Birçok araştırmacı PAS’ın (örneğin; β-Lg) tripsin ile hidrolize edilmesi ile 

elde edilen peptitlerin doğal proteinlerle karşılaştırıldığında çözünürlük ve 

emülsiyon yapma özelliklerinin daha yüksek olduğunu belirtmişlerdir. 

Emülsiyon oluşturma özelliğini bu peptitlerin arttırdığını bunu da düşük 

moleküler ağırlıklarının yanı sıra polar ve hidrofobik özelliklerinin olmasına 

bağlamışlardır. 

 

Bu çalışmada, PAS proteinleri ve hidrolizatlarının teknolojik özellikleri 

derlenmiştir. 
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KULLANIMI 
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Arpa, ülkemizde buğdaydan sonra en fazla üretimi yapılan tahıllardan 

biridir. Üretim açısından arpa, dünyada buğday, mısır ve pirinçten sonra 

dördüncü önemli tahıldır. Türkiye, 8 milyon ton arpa üretimiyle dünyanın 

önemli arpa üreticileri arasında yer almaktadır. Bu miktar, dünya toplam 

arpa üretiminin % 5.2’ sine tekabül etmektedir. Arpanın bileşimi, çevresel 

koşullar, iklim ve türe göre farklılık göstermekle birlikte arpa, kuru ağırlık 

üzerinden % 60-64 nişasta, % 8-15 protein, % 2-3 yağ, % 2-3 mineral 

madde ve % 9.4-19 oranında suda çözünen ve çözünmeyen besinsel lif 

içermektedir. β-glukan arpada bulunan en önemli besinsel lif bileşenidir ve 

β-glukanın plazma kolestrol seviyesini, glisemik indeks değerini ve kolon 

kanseri riskine düşürdüğü bildirilmektedir. Arpada bulunan β-glukanın 

yüksek oranda su bağlama yeteneği ve sağlık üzerindeki olumlu etkileri, 

arpanın çeşitli gıda ürünlerinin bileşimine girmesini sağlamış ve bu alanda 

yapılan çalışmaların artmasını sağlamıştır. Ülkemizde arpa özellikle malt 

üretiminde kullanılmaktadır. Ayrıca arpa ve arpa unu, hazır çorbalarda 

kıvam artırıcı olarak, bisküvi, makarna ve kahvaltılık tahıl ürünlerinde 

besinsel lif kaynağı olarak kullanılabilmektedir. Ekmek üretiminde arpa 

ununun kullanımıyla ilgili yapılan çalışma sonuçları, arpa unu katkılı 

ekmeklerde besinsel lifin ve antioksidan aktivitenin daha yüksek olduğunu 

göstermiştir.  
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AYDIN PİYASASINDA SATIŞA SUNULAN ÇİĞ SÜTLERDE 

AFLATOKSİN M1 MİKTARININ BELİRLENMESİ 
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Toplum içerisinde çok sayıda bireyin, günlük yaşamda ve diyet 

uygulamalarında sıklıkla süt ve süt ürünlerini tercih etmeleri, bu ürünlerin 

bebekler ve çocuklar tarafından gelişimleri esnasında daha çok tüketilmesi, 

süt ve süt ürünlerinde bulunan aflatoksin M1 düzeyinin tespitini halk sağlığı 

açısından oldukça önemli kılar. Bu sebeple süt ürünlerinin hammaddesini 

teşkil eden çiğ sütteki aflatoksin M1 varlığı ve kontaminasyon seviyesinin 

ürünlere işlenmeden önce tespiti insan sağlığı açısından büyük önem 

taşımaktadır. Bu çalışma ile Aydın ilindeki işletmelerde, mahalli pazarlarda 

ve marketlerde satışa sunulan çiğ sütlerin aflatoksin M1 içeriğinin 

belirlenmesi ve belirlenen miktarların Uluslararası (Avrupa Birliği ve 

FAO/WHO Kodeks Alimentarius) ve Türk Gıda Kodeksi’ne uygunluğunun 

kontrol edilmesi amaçlanmıştır. Bu amaçla 30 adet çiğ süt örneği 

immunoaffiniti kolonda ekstraksiyon işleminden sonra ters faz yüksek 

performans sıvı kromatografide iki paralelli olarak analiz edilmiştir. Çiğ 

sütlerin aflatoksin M1 içerikleri 0-0,181 ppb arasında değişen değerler 

almıştır. 30 örnekten 13’ünde (% 43,3) aflatoksin M1 varlığı belirlenmiş ve 

5 örnekte (%16,6) de Türk Gıda Kodeksi ‘Gıda Maddelerindeki 

Bulaşanların Maksimum Limitleri Hakkında Tebliğ’de ‘Çiğ süt, ısıl işlem 

görmüş süt, süt bazlı ürünlerin üretiminde kullanılan süt’ için belirlenen 

0,050 μg/kg’lık limitin üzerinde aflatoksin M1 düzeyi tespit edilmiştir. 5 

farklı çiğ süt örneğinde tespit edilen değerler sırasıyla 0,061, 0,180, 0,181, 

0,076, 0,108 μg/kg olarak bildirilmiştir. 
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Biyofilm; canlı veya cansız bir yüzeye yapışarak kendi ürettikleri polimerik 

yapıda jelsi tabaka içinde yaşayan mikroorganizmaların oluşturduğu 

topluluk olarak tanımlanabilir. Biyofilm oluşumu in vivo olarak canlıların 

bünyesinde veya in vitro olarak cansız yüzeylerde meydana gelebilir. İn 

vitro sistemler çoğunlukla gıda sektörü ve su arıtma sistemleri ile alakalıdır. 

Nem seviyesinin yüksekliği ve gıda maddelerinin mevcudiyeti gıda 

işletmelerinde biyofilm oluşumunu arttırmaktadır. Çok sayıda 

mikroorganizma türü biyofilm oluşturma yeteneğine sahiptir. Salmonella 

enteritidis, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes, Clostridium botulinum, Aeromonas hydrophila, Yersinia 

enterocolitica gibi patojenik mikroorganizmalar  gıda endüstrisi için ciddi 

problemlere yol açabilirler. Bu tür gıda patojenleri biyofilm tabakasının 

içerisinde kolayca lokalize olmakta ve kontaminasyon riskini arttırmaktadır. 

Biyofilmler gıda endüstrisinde, dezenfektan ve temizlik işlemlerine daha 

dirençlidir. Bu sebeple kanatlı endüstrisi, süt ürünleri ve kırmızı et işleme 

tesisleri, meyve suyu işleme tesisleri ve su sistemleri için bir endişe 

kaynağıdır. Bitkisel gıda kaynaklarından kavun, elma ve büyük yapraklı 

yeşil sebzeler gıda kökenli hastalık salgınlarında biyofilm tabakası taşıyan 

en önemli gıda maddeleridir. Biyofilm açısından diğer önemli gıdalardan 

birisi de elmadır. Taze elma ile ilişkili herhangi bir gıda kökenli hastalık 

salgını olmamasına rağmen E.coli O157:H7 ile kontamine olmuş elma suyu 

veya elma şarabı ile ilişkili bulgular mevcuttur. Bu nedenle biyofilm 

oluşumunun önlenmesi gıda güvenliğinin sağlanması açısından oldukça 

önemlidir. 
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SU DAĞITIM SİSTEMLERİNDE MİKROBİYEL BİYOFİLM 

OLUŞUMU VE KONTROL STRATEJİLERİ 
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Su dağıtım sistemlerinde mikroorganizma üremesi ve mikrobiyel biyofilm 

tabakasının oluşumu halk sağlığı ve su bazlı prosesleri olan endüstri 

açısından büyük problem oluşturur. Bazen su musluklara ulaşmadan önce 

kilometrelerce uzunluktaki borulardan geçmek zorundadır. P. aeruginosa, 

Legionella spp., Aeromonas spp.,  Flavobacterium spp., Klebsiella ve 

Serratia bazı türleri gibi oportunistik patojenler, antibiyotiklere dirençli 

bakteriler, dezenfektanlara dirençli bakteriler, pigment oluşturan bakteriler 

ve Actinomycetes türleri, küf ve mayalar suda bulunabilir ve boru yüzeyine 

adapte olarak kolonize olabilirler. Ayrıca biyofilmlerde nematodlar, 

larvalar, Crustacea gibi daha yüksek organizmalarbulunabilir. 

Araştırmacılar virüslerin ve Cryptosporidium gibi parazitlerin biyofilmlere 

dahil olabileceğini göstermiştir. Biyofilmler mikroorganizmalar için 

korunma sağlar. Biyofilmi ortadan kaldırmak hemen hemen mümkün 

değildir ancak kontrol edilebilir. Biyofilm kontrol stratejileri, su kimyası ve 

mikrobiyolojisi, ayrıca su dağıtım ve tedariki konularını iyi anlamayı 

gerektirir. Boruların materyali, yerleşimi, boru çapı, boru ağlarının dizayn 

ve çalışması, dağıtım noktalarında çapraz bağlardan ve geri akımlardan 

kaçınma, kör uçlar ve düşük akım hızları, basınç, devri daim gibi iyi 

mühendislik uygulamaları, korozyon kontrolü, uygun dezenfeksiyon 

uygulamaları, dezenfektan kalıntı konsantrasyonu izlenmesi, su deposu 

yönetimi, kapsamlı su dağıtım sistemi yönetim programı gibi uygulamalar 

biyofilm gelişiminde kontrol stratejilerinin önemli adımlarını oluşturur. Su 

sistemlerinde önemli tehlikelere yol açan biyofilm oluşumunu engelleyici 

uygulamalar yapılmalı ve gereken tedbirler alınmalıdır. 
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FARKLI FORMÜLASYONLARDA HAZIRLANAN GLUTENSİZ 

BİSKÜVİLERİN BESİNSEL, DUYUSAL VE TEKSTÜREL 

ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 
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Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 
 

Bu çalışmada çölyak hastaları gibi glutene karşı duyarlı olan kişilerin 

tüketebileceği alternatif bir ürünün geliştirilmesi hedeflenmiştir. Aynı 

zamanda özel besin gereksinimi olmayan kişilerin de beğenerek 

tüketebileceği, besleyici değeri yüksek bu bisküvi ürünleri için üretim 

parametrelerinin geliştirilmesi amaçlanmıştır. Yapılan çalışmada besinsel 

değeri yüksek karabuğday unu ile farklı formülasyonlar ve farklı pişirme 

koşulları kullanılarak bisküvi üretimi gerçekleştirilmiştir. Hazırlanan 5 

farklı bisküvi formülasyonunda kullanılan temel reçetede bileşenler 

karabuğday unu, su, şeker, yumurta ve margarin olmuştur. 

Formülasyonların ikisinde karabuğday unu yarı yarıya patates ve mısır 

nişastası ile ikame edilmiştir.  Diğer iki formülasyondan birinde reçetede 

bulunan yumurta yerine su, diğerinde de şekerin %80’ini karşılayabilecek 

oranda keçiboynuzu pekmezi kullanılmıştır. Elde edilen hamurların farklı 

sıcaklık ve süre kombinasyonlarında (130 ºC’de 45 dak., 140 ºC’de 40 dak., 

150 ºC’de 30 dak.) pişirilmesiyle elde edilen ürünlerde besin maddeleri 

içeriği analiz edilmiş, tekstürel ve duyusal analizler yapılmıştır. Elde edilen 

ürünlerin hepsinin tüketilebilir nitelikte olduğu, ancak duyusal ve tekstürel 

özellikleri bakımından aralarında önemli farklılıkların oluştuğu 

belirlenmiştir. 
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BACILLUS TÜRLERİNİN BAKTERİYOSİN ÜRETİMİ 
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Bakteriyosinler, bakteriler tarafından ribozomal sentez yoluyla üretilen, 

üretici bakteri ile yakından ilişkili türlere karşı bakterisidal aktivite gösteren, 

ısıya dayanıklı, protein yapısındaki bileşiklerdir. Gıdalarda biyokoruyucu 

olarak kullanılabilen bakteriyosinler, birçok bakteri tarafından 

sentezlenebilmektedir. Gıdalarda çoğunlukla, laktik asit bakterilerinin 

(LAB) ürettiği bakteriyosinlerden yararlanılmaktadır. Ancak Gram pozitif 

ve negatif bakterilerden maya ve funguslara kadar geniş bir inhibisyon 

alanına sahip bakteriyosinleri üretebilen Bacillus türlerinin varlığı nedeniyle 

Bacillus bakteriyosinleri giderek önemli hale gelmiş, LAB 

bakteriyosinlerinden sonra ikinci sırayı almıştır. 

 

Peptid yapısı tam olarak karakterize edilmemiş olan ancak ribozomal 

sentezle üretildiği varsayılan antimikrobiyel maddeler ise bakteriyosin-

benzeri maddeler (BBM) olarak tanımlanmaktadır. Literatürde birçok 

Bacillus türü tarafından üretilen bakteriyosin ve BBM’ler tanımlanmıştır. 

Subtilin, megasin, erisin, serein, koagulin Bacillus türleri tarafından 

üretildiği bildirilen bakteriyosinlerden bazılarıdır. LAB bakteriyosinlerine 

ait tam bir sınıflandırma mevcut olduğu halde, Bacillus bakteriyosinleri şu 

ana kadar LAB’a ait sınıflandırma içinde değerlendirilmiştir. Ancak 2011 

yılında yayınlanan bir derlemede, Bacillus bakteriyosinlerinin LAB 

bakteriyosinlerinden bağımsız olarak düşünülmesi gerektiği ileri sürülmüş 

ve bunlar için yeni bir sınıflandırma önerilmiştir. 

 

Bakteriyosinler, kültür ortamında fermantasyon ile üretilmektedir. 

Bakteriyosin üretiminin, bakterinin büyüme evresinde, logaritmik fazın 

sonuna doğru ve durağan fazda iken gerçekleştiği bildirilmektedir. Bu 

durumda, bakteriyosin üretimini tetikleyen faktörün, kültür ortamındaki 

besin miktarının tükenmesi olduğu düşünülebilir. Literatürde üretimi artırma 

amacıyla yapılan çeşitli Bacillus türleri ile ilgili optimizasyon çalışmaları da 

mevcuttur.  
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PORTAKALLI İÇECEK EMÜLSİYONLARINDA FARKLI 

DÜZEYLERDE KULLANILAN ARABİK GAM VE PORTAKAL 

YAĞININ FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLER VE LEZZET 

SALINIMI ÜZERİNE ETKİLERİ 
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İçecek emülsiyonları, konsantre formda hazırlandıktan sonra seyreltilerek 

kullanılan; süt ürünü içermeyen, meyveli içecekler, meşrubatlar ve kolalı 

içeceklerin üretiminde kullanılan su içerisinde yağ emülsiyonu özelliğine 

sahip gıda emülsiyonlarıdır. İçecek emülsiyonlarında fazlar arasındaki 

yoğunluk farkını azaltarak stabiliteyi sağlamak amacıyla yağ fazına eklenen 

kıvam arttırıcı ajanların içeceklerde kullanımı ile ilgili çeşitli 

sınırlandırmalar getirilmiştir. Bu çalışmada, kıvam arttırıcı ajanlar yerine 

doğal gamlar olan Arabik gam ve tragakant gam (kitre gamı) kullanılarak 

üretilen portakallı içecek emülsiyonlarında, farklı düzeylerdeki Arabik gam 

ve portakal yağının içecek emülsiyonlarının fizikokimyasal özellikleri 

(yoğunluk, pH, bulanıklık, boyut indeksi, emülsiyon stabilite indeksi ve akış 

özellikleri) ve lezzet salınım miktarları üzerindeki etkileri incelenmiştir. 

İçecek emülsiyonlarında portakal yağının karakteristik lezzet maddelerinden 

α-pinen, sabinen, β-mirsen, oktanal, limonen ve linaloolün salınım 

miktarları statik-tepe boşluğu gaz kromatografisi yöntemiyle yarı-kantitatif 

olarak belirlenmiştir. Çalışma sonucunda formülasyonlarda yer alan Arabik 

gam miktarının arttırılmasıyla yoğunluk, pH ve kıvam sabitinin arttığı, 

boyut indeksinin azaldığı; portakal yağının arttırılmasıyla bulanıklık ve 

boyut indeksinin arttığı, yoğunluk ile emülsiyon stabilite indeksinin azaldığı 

saptanmıştır. Arabik gam ve portakal yağının interaksiyon etkilerinin ise 

emülsiyon stabilite indeksi ve kıvam sabitini arttırdığı belirlenmiştir. Temel 

emülsiyon bileşenlerinin akış davranış indeksi dışındaki fizikokimyasal 

özellikler üzerindeki etkilerinin istatistiksel olarak önemli (p<0.05) olduğu 

belirlenmiştir. Arabik gam miktarının portakal lezzetini veren karakteristik 

lezzet maddelerinin (α-pinen, sabinen, β-mirsen ve limonen) salınımını 

istatistiksel olarak (p<0.05) azalttığı belirlenmiştir.  
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FARKLI FIRIN TİPLERİNDE PİŞİRİLEN TAVUK KÖFTELERİNİN 

PİŞİRME VERİMLERİ VE PİŞME DERECELERİ (C DEĞERİ) 
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Bu çalışmada tavuk köfteleri 210°C'de 3 farklı fırın tipinde (doğal ve 

zorlamalı konveksiyon, buhar destekli) farklı hedef merkez sıcaklıklarına 

ulaşıncaya kadar (75, 90, 100, 101.5°C) pişirilmiş ve ayrıca ürün alt, üst 

yüzey ve merkez noktalarına yerleştirilen ısıl eşlerle sıcaklık profilleri 

çıkarılmıştır. Pişirilen köftelerin pişirme verimleri ve pişirme kayıpları 

belirlenmiş ve pişirme süre ve sıcaklığına bağlı olarak pişme değeri (C 

değeri) hesaplanmıştır.  Fırında pişirilen tavuk köftelerinin geometrik 

merkezindeki sıcaklık zaman eğrisi C değerini hesaplamak için 

kullanılmıştır.  Buhar destekli fırında en yüksek pişmişlik derecesine (hedef 

merkez sıcaklık 101.5°C) ulaşma süresi en kısa iken, doğal konveksiyonlu 

fırında ise en uzun olarak belirlenmiştir. Tüm fırın tiplerinde artan hedef 

merkez sıcaklıklarında pişirme verimlerinde azalma, pişirme kayıplarında 

ise artış gözlenmiştir. Doğal konveksiyonlu fırında pişirilen tavuk 

köftelerine ait pişirme verimlerinin diğer fırın tiplerine göre daha yüksek 

olduğu görülmüştür. En yüksek pişirme kaybı ise zorlamalı konveksiyonlu 

fırın tipinde belirlenmiştir. Hedef merkez sıcaklığı 101.5°C olan köftelere 

ait C değerlerinin zorlamalı konveksiyonlu fırın tipinde en yüksek değere 

ulaştığı saptanmıştır. 
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YAŞ DAĞILIMININ FAST FOOD TÜKETME ALIŞKANLIĞI 

ÜZERİNE ETKİSİ 
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Yaşın fast food tüketme alışkanlıkları üzerine etkisinin araştırıldığı bu 

çalışmada,   Namık Kemal Üniversitesinden 568 ve Tekirdağ merkezinde 

bulunan liselerde öğrenim gören 332 öğrenciyle anket çalışması 

gerçekleştirilmiştir. Anket yapılan deneklerde yaş dağılımları, 14-15 

(%11.2), 16-17 (%22.8), 18-19 (%18.3), 20-21 (%34.3), 22 ve üstü (%13.3) 

olmuştur.  Yaşla fast food tüketimi arasındaki ilişkiler khi-kare testiyle 

kontrol edilmiştir. 

 

Fast food yiyeceklerin sulu yemeklere tercih edilme oranı bakımından yaşın 

etkisi önemli bulunmuştur (γ
2
=18.02; P<0.01). Daha ileri yaşlarda fast 

food’u sulu yemeklere tercih edenlerin oranı önemli ölçüde azalmıştır. Fast 

food neden tercih ediyorsunuz sorusuna verilen yanıtlara bakıldığında, yaşın 

önemli derecede etkili olduğu görülmüştür (γ
2
=130.19 ;P<0.01). Hangi tür 

Fast food yiyecekleri tercih edersiniz sorusuna verilen yanıtlarda da yaş 

etkili olmuştur (γ
2
=72.75 ;P<0.01). Deneklerin %50’den fazlası fast food 

olarak hamburger ve pizza tercih etmiştir. Fast food tüketme sıklığı üzerine 

de yaş önemli ölçüde etki etmiştir (γ
2
=37.09 ;P<0.04). Yaş fast food 

restaurantlarında hijyen kurallarına uyulduğuna duyulan güven üzerinde de 

önemli ölçüde etkili olmuştur (γ
2
=28.72 ;P<0.02). Fast food kaynaklı gıda 

zehirlenmesi nedeni olarak verilen yanıtlarda da yaşın önemli etkisi 

saptanmıştır (γ
2
=73.44 ;P<0.01). .Fast food tercihinde reklamın etkisi, 

içecek tercihi, porsiyon tercihi, markanın etkisi ile yaş arasında önemli bir 

bağlantı saptanmamıştır (P>0.05).  
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KARAMUK (Berberiscrataegina) ANTOSİYANİNLERİNİN TAMPON 

ORTAMINDA STABİLİTESİNİN BELİRLENMESİ 
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Gıda endüstrisinde rengi iyileştirmek, geliştirmek veya renk kusurlarını 

gidermek amacıyla son yıllarda doğal renklendiricilere olan ilgi artmıştır. 

Bu nedenle, sulu ortamlarla kolay karışabilen doğal renk maddelerinden 

olan antosiyaninlerin gıdalardaki kullanımları üzerine yapılan çalışmalar 

yaygınlaşmıştır. Antosiyanin içeren meyve ve sebzelerin renk üzerine olan 

etkilerinin yanı sıra epidemiyolojik çalışmalarla,  çeşitli hastalık risklerini 

azalttığının gösterilmesi, antosiyanin içeriği yüksek yabani meyvelere olan 

ilgiyi de artırmıştır.  

 

İç Anadolu bölgesinde, Berberidaceae familyasından olan Berberis cinsi 

yabani bitkilerin karamuk olarak bilinen ve antosiyanin içeriği yüksek 

meyveleri,  ateş düşürücü, kaşıntı önleyici, diüretik etkileri nedeni ile çiğ 

veya pişmiş olarak yaygın olarak tüketilir. Yapılan çalışmalarda, B. 

crataegina’nın ülkemizde en yaygın tür olduğu belirtilmiştir. 

 

Doğal renklendiricilerin stabilitelerinin sentetikler kadar kararlı olmaması, 

antosiyaninlerin gıda ve içeceklerdeki kullanımını sınırlar.  

 

Çalışmada, doğal renklendirici olarak kullanılan birçok meyveden daha 

yüksek çözünür kuru madde içeren karamuk meyvelerinden hazırlanan 

konsantrenin, gıdalarda rengin iyileştirilmesi ve/veya renklendirilmesinde 

kullanılabilirliği araştırılmıştır. Karamuk suyunun doğal pH sına uygun 

olarak hazırlanan pH 3.5 daki tampon çözeltisine, belli miktarda karamuk 

konsantresi eklenerek, karamuk antosiyaninlerinin 60,70 ve 80 C deki ısıl 

stabilitesi incelenmiştir. Bu amaçla, sıcaklık ve süreye bağlı olarak 

antosiyaninlerin degradasyonuna uygun model belirlenip, reaksiyon hız 

sabiti ve antosiyaninlerin yarılanma ömrü hesaplanmıştır. 
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ADANA PİYASASINDA SATIŞA SUNULAN TAVUKLARDAN 

Listeria İZOLASYONU VE TANIMLAMASI ÜZERİNE BİR 

ARAŞTIRMA 
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Ülkemizde tavuk eti üretiminde özellikle son yıllarda büyük ilerleme 

sağlanmasına karşın, üretimde yeteri kadar hijyenik kaliteye ulaşılamamış 

olması, iyi bir gıda kaynağı olan tavuk etinde başta Salmonella, 

Campylobacter, Staphylococcus aureus ve L. monocytogenes olmak üzere 

çeşitli patojen bakterilerin bulunmasına neden olmaktadır. 

 

Bu mikroorganizmalar kesim, haşlama, tüylerin yolunması, yıkama, iç 

organların çıkartılması gibi işlemler sırasında tavuklara, deri ve vücut 

boşluğundan bulaşmaktadır 

  

L. monocytogenes başta olmak üzere Listeria'nın patojen türleri insanlarda 

Listeriosis denilen gıda kaynaklı bir hastalığa neden olmaktadır. 

  

Son yıllarda yapılan çalışmalar, piliç eti ve ürünlerinin başta L. 

monocytogenes olmak üzere Listeria türleri ile yüksek düzeyde kontamine 

olduğunu göstermektedir. 

  

Bu çalışmada, Adana ilinde satışa sunulan 31 adet tüm tavuk karkası,1 adet 

tarafımızdan kesilen tavuk karkası ve 8 adet parça tavuk (but, göğüs, kanat) 

örneği Listeria spp. varlığı açısından değerlendirilmiştir. 

  

FDA ve ISO metodları ile yapılan çalışmada toplam 40 örneğin 6’sında 

(%21,4) Listeria spp. şüpheli koloni elde edilmiştir. İzole edilen şüpheli 

kolonilerkoloni ve hücre morfolojisi ile katalaz ve oksidaz testleri ve 

biyokimyasal incelenmeleri sonucunda Listeria spp. olarak 

tanımlanmışlardır. 
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Gıdalarda bozulmaya neden olan faktörlerin etkisini ortadan kaldırmak ya 

da azaltmak için birçok muhafaza yöntemleri geliştirilmiştir. Bu muhafaza 

yöntemlerinden birisi de dumanlamadır. Daha çok et ve balık ürünlerinin 

muhafazasında kullanılan dumanlama ya da tütsüleme, son yıllarda 

Cheddar, Provolon, Hungaryan Roll, Brusturet, Gomonedo ve Ricotta gibi 

bazı peynirlerde de yararlanılan bir yöntemdir.  Türkiye’de ise Beyaz 

peynir, Kaşar, Tulum, Çerkez ve Abaza peynirleri dumanlanmaktadır. 

Dumanlama işlemi gıdaların dayanıklı hale getirilmesi amacıyla kullanıldığı 

gibi, duyusal kaliteyi arttırma açısından da olumlu sonuçlar vermektedir. 

Özellikle besinlere kazandırdığı karakteristik renk, lezzet ve aroma 

nedeniyle yeni ürünlerin geliştirilmesinde de dumanlamadan 

yararlanılmaktadır. Yöntem doğal ve sıvı dumanlama olmak üzere iki 

şekilde uygulanmaktadır. Dumanlama yöntemiyle peynirin duyusal 

özelliklerinin geliştirilmesinin yanı sıra, odun dumanının bakterisit ve 

bakteriostatik etkisi ile peynirin raf ömrü de uzatılabilmektedir. Bu 

çalışmada, Dünya’da ve Türkiye’de dumanlanarak üretilen ve “Füme” ya da 

“Tütsülenmiş” olarak adlandırılan peynirler hakkında bilgiler verilecektir.  
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GIDA İŞLEME YÖNTEMLERİNİN PESTİSİT KALINTI 

DÜZEYLERİ ÜZERİNE ETKİSİ 

 
Ayşe ÖZBEY, Şeyda CİNGÖZ 

 
Gaziosmanpaşa Üniversitesi Mühendislik ve Doğa Bilimleri Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Bölümü-Tokat 

 

Pestisitler tarımsal ürünlerde zararlı ve hastalıkların neden olduğu kayıpları 

azaltmak ya da engellemek için kullanılan kimyasallardır. Tüketime hazır 

hale gelen bitkisel ve hayvansal kaynaklı gıdalardaki pestisit kalıntı 

düzeyine; ürün çeşidi, pestisit özellikleri, iklim şartları gibi pek çok faktör 

etki etmektedir. Bunların yanısıra gıda işleme yöntemlerinin de etki ettiği 

düşünülmektedir. Hasatta üründe kalan herhangi bir kalıntının azalmasına 

yol açan en önemli faktör; tüketimden önce çoğu gıdaya uygulanan yıkama, 

soyma, pişirme gibi proseslerdir. Bu işlemler genellikle kalıntı düzeyinde 

azalmaya neden olmaktadırlar. Ancak bazı lipofilik pestisitler yağlı 

dokularda birikebilmekte ve bitkisel yağlar gibi ürünlerde 

yoğunlaşabilmektedirler. Isı veya kimyasal içeren prosesler uçuculuğu, 

hidrolizi ve diğer kimyasal parçalanmaları artırarak kalıntı düzeyini 

düşürmektedirler. Bununla birlikte proses sırasında bazı özel durumlarda 

daha toksik yan ürünler veya metabolitler oluşabilmektedir. Gıdadaki 

kalıntıların hasat sonrası değişim mekanizmasında rol oynayan temel 

faktörler; uçuculuk, hidroliz, penetrasyon, metabolizma, enzimatik 

dönüşüm, oksidasyon olarak sıralanabilmektedir. Çoğu ülkede, depolamanın 

ve bazı ticari proseslerin, gıdadaki pestisit kalıntılarına etkisi üzerine olan 

araştırmalar,  mevzuat çalışmalarının bir parçası olmuştur. Gıda işleme 

yöntemlerinin etkileri üzerine olan veriler, tüketicinin maruz kalacağı 

gerçek kalıntı düzeylerini vermektedir. Bu derlemede çeşitli gıda işleme 

yöntemlerinin pestisit kalıntıları üzerine etkisine yer verilecektir.  
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FERMENTE SÜT ÜRÜNLERİNDEKİ PROBİYOTİK MAYA: 

Saccharomyces boulardii 
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Fermente süt ürünlerinin içerdikleri mikroorganizmalar nedeniyle 

geleneksel olarak bağırsak sistemini düzenleyici fonksiyonları vardır. Bu 

özelliği nedeniyle fermente süt ürünleri fonksiyonel gıdalar arasında önemli 

bir yere sahiptir. Probiyotik mikroorganizmalar, genelde sahip oldukları 

potansiyel sağlık yararları nedeniyle süt ürünlerinde ve özellikle yoğurtta 

kullanılmaktadır. Yoğurtta kullanılan probiyotik bakterilerin yaşam 

sürelerinin zayıf olduğu bildirilmektedir. Ancak, ticari amaçla kullanılabilen 

probiyotik bir maya olan Saccharomyces boulardii (S. boulardii)’ nin 

biyoyoğurt mikroflorası ile birlikte kullanıldığı zaman probiyotik 

mikroorganizmaların gelişmesini teşvik ettiği ve biyoyoğurdun raf ömrü 

süresince probiyotik bakterilerin canlılığını sürdürmesine katkıda bulunduğu 

belirtilmektedir. Ayrıca S. boulardii diğer bakteri türlerinden farklı olarak 

antibiyotiklere karşı daha dirençlidir. Bununla birlikte, mide asidi ve safra 

salgısından da etkilenmezler. Bu özelliklerin yanı sıra S. boulardii terapötik 

etkisi olan bir biyo ajandır. Terapötik olarak antibiyotik kaynaklı ishallerde, 

akut ishal, tekrarlayan Clostridium difficile enfeksiyonlarında, bebeklerde 

rotavirüsün neden olduğu ishallerde, iltihaplı bağırsak enfeksiyonlarında ve 

laktoz malabsorbsiyonunun engellenmesi gibi amaçlar için de 

kullanılmaktadır. Bu kadar terapötik özelliği olmasına rağmen terapötik bir 

mikroorganizma olarak S.boulardii içeren bir fermente süt ürünü 

bulunmamaktadır. S.boulardii sadece ishal vakalarında reçete ile verilen ilaç 

olarak satılmaktadır. Bu derlemede biyoterapötik olarak kullanılan S. 

boulardii’nin fermente süt ürünlerinde kullanımı ve terapötik etkileri 

hakkında bilgi verilecek ve fermente süt ürünlerinde kullanımına dikkat 

çekilmeye çalışılacaktır. 
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SALAMURALI ÜRÜNLERDE GÖRÜLEN BOZULMALAR 
 

Sıla BARUT GÖK, Fatma COŞKUN 
 

 
Namık Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Tekirdağ 

 

Meyve ve sebzelerin uzun süre dayandırılmasında laktik asit 

fermantasyonundan yararlanılması tekniği çok eski zamanlara 

dayanmaktadır. Zeytin ve asma yaprağı gibi salamura içerisinde 

dayanıklılığını koruyabilen ürünlerin yanı sıra turşu olarak adlandırılan, 

meyve ve sebzelerden elde edilen salamuralı ürünler, meyve ve sebzelerin 

az bulunduğu ya da hiç bulunmadığı dönemlerde de tüketilebilmesini 

sağlamakta ve bu tip gıdaların uzun süre dayandırılmasına olanak 

tanımaktadır.  

 

Salamura yöntemi ülkemizde en çok hıyarda uygulanmakta, bunun yanı sıra 

kapari, lahana, biber, kereviz, domates, havuç, erik, şeftali gibi ürünler tek 

başına ya da karışık turşu üretiminde kullanılmaktadır. Salamura ürünlerin 

fermantasyonlarında görülen mikroorganizmalar içerisinde en önemli grubu 

laktik asit bakterileri oluşturmakta, aerobakterler, fermantatif ve oksidatif 

mayalar ile küfler de fermantasyon sırasında ortamda bulunmaktadır. 

 

Hıyar turşularında daha çok erime, şişme ve iç boşalması şeklinde kendini 

gösteren bozulmalar, salamurada mevcut tuzun azlığı, enzim faaliyetleri, 

yüksek sıcaklık ya da bazı mikroorganizmaların gelişmesi ile ortaya 

çıkmaktadır. Lahana turşularında ise kararma, yumuşama, sünme, çürüme 

ve renk değişimleri şeklinde bozulmalar görülmektedir.  

 

Yumuşama zararı ile ilgili yapılan çalışmalarda pH, tuz konsantrasyonu, 

sıcaklık ve depolama süresinin yanı sıra özellikle hıyar turşularında 

pektinaz, proteaz ve mikrobiyal poligalakturonaz enziminin de pektini 

parçalayarak yumuşama üzerinde etkili olduğu bildirilmektedir. Salamura 

yetersizliği nedeniyle ürünün hava ile teması ve işleme sırasında ortama 

demir iyonları karışması sonucu meydana gelen kararma, daha çok lahana 

turşularında görülen ve mikroorganizma etkisiyle oluşan sünme, 

fermantasyon sırasında gaz oluşturan mikroorganizmaların gelişmesiyle 

ortaya çıkan şişme zararları turşularda sıklıkla görülen bozulmalardır. Buna 

ek olarak, yapılan çalışmalar, uygun olmayan koşullarda depolanan veya 

uzun süre bekletilen lahana turşularında vücutta alerjik reaksiyonlara neden 

olan biyojen aminlerin de önemli miktarlarda bulunduğunu göstermiştir. 
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KETEN TOHUMU PROTEİN KONSANTRESİNİN YOĞURDUN 

BAZI NİTELİKLERİ ÜZERİNE ETKİSİ 

 
Derya TOKSÖZ,  Nilgün ÖNCÜL, Ali CİNGÖZ,  Zeliha YILDIRIM,  

Metin YILDIRIM 

 
Gaziosmanpaşa Üniversitesi Mühendislik ve Doğa Bilimleri Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Bölümü-Tokat 

 

Bu çalışmada, keten tohumu protein konsantresinin (KTPK) set tipi 

yoğurdun çeşitli nitelikleri üzerine etkisi incelenmiştir. Farklı 

konsantrasyonlarda KTPK ilave edilerek,  %0 (K, kontrol), %0,25 (A, ısıl 

işlemden önce ve C, ısıl işlemden sonra) ve %0,50 (B, ısıl işlemden önce ve 

D, ısıl işlemden sonra) beş farklı yoğurt örneği hazırlanmıştır. Yoğurt 

örneklerinde titrasyon asitliği (laktik asit cinsinden), pH, kurumadde, yağ, 

protein, pıhtı sıkılığı, viskozite ve su tutma kapasitesi analizleri 

gerçekleştirilmiştir. Örneklerde mikrobiyolojik analiz olarak 

Streptecoccusthermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus ve 

maya-küf sayıları incelenmiştir. Ayrıca depolamanın 15. gününde örneklerin 

duyusal analizi de gerçekleştirilmiştir. Araştırma sonucunda keten tohumu 

protein konsantresi ilavesinin S.thermophilus ve L. bulgaricus sayısını 

önemli ölçüde etkilemediği saptanmıştır. Yoğurt örneklerinin 3,79-4,20 pH, 

%1,33-1,93 titrasyon asitliği, %14,75-15,44 kurumadde, %2,30-3,04 yağ, 

%4,23-4,63 protein, %35,78-42,27 su tutma kapasitesi, 2,87-4,99 N pıhtı 

sıkılığı ve 1968-3140 mPas viskozite değerlerine sahip oldukları 

belirlenmiştir. KTPK ilavesiyle üretilen yoğurtlar (B örneği hariç), kontrol 

örneğine oranla daha iyi bir viskozite ve pıhtı sıkılığı göstermişlerdir. 

Duyusal değerlendirme sonucunda KTPK ilavesiyle üretilen yoğurtların 

kontrol yoğurtlarına oranla daha az tercih edildiği tespit edilmiştir. 
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KABAĞIN İNFRARED KURUTUCUDA KURUMA DAVRANIŞININ 

İNCELENMESİ 
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Bu çalışmada, farklı kalınlıklarda (1mm, 5 mm, 10 mm, 15 mm) dilimlenen 

yeşil kabağın infrared kurutucuda farklı sıcaklıklarda (50
 o
C, 60

 o
C, 70

 o
C ve 

80 
o
C) kuruma davranışları incelendi. İnfrared kurutucu, Mettler LJ16 nem 

analiz cihazı olup kızıl ötesi ışın veren lambalar yardımıyla ısı 

sağlamaktadır. Başlangıç nem içeriği 80 
o
C’ ye ayarlanmış etüvde 24 saat 

bekletilmesi ile 3 deneme sonunda 12.9987 g su/g kuru madde olarak 

bulundu. 

 

Kuruma davranışı incelendiğinde, kabakların azalan kuruma hızı 

periyodunda ve katı içi difüzyon kontrolünde gerçekleştiği görüldü. Her bir 

kalınlık ve sıcaklık için difüzyon katsayıları ve hesaplanan difüzyon 

katsayılarında kuruma aktivasyon enerjileri hesaplandı.  

 

Kurutma sıcaklığı arttıkça kabağın nem içeriğindeki azalma daha hızlı 

olmaktadır. Diğer bir deyişle yüksek sıcaklıklarda katı bünyesindeki su daha 

çabuk uzaklaşmaktadır. Buharlaşma derecesinin artması bu olayın nedeni 

olarak ileri sürülebilir. Aynı şekilde sebze kalınlığı azaldıkça nem 

içeriğindeki azalma daha hızlı gerçekleşmiştir. Kalınlığın azalması ile sebze 

içerisindeki su miktarının da azalması nedeniyle sabit sıcaklıkta daha hızlı 

kuruma gerçekleşmiştir.  

 

Kurutma sıcaklığı ve kabağın kalınlığı arttıkça difüzyon katsayısının da 

arttığı görülmektedir. Sıcaklığın artmasıyla su moleküllerinin kinetik 

enerjileri arttığından daha hızlı difüzlenmişlerdir. Kurutma aktivasyon 

enerjisi kalınlık artıkça azalmıştır. Madde kalınlaştıkça içerisindeki su 

miktarı artmakta, aktivasyon enerjisi de azaldığından, buharlaşma için 

gerekli enerji engelini geçen su molekülleri daha fazla olduğundan kalınlık 

arttıkça difüzyon katsayısı artmaktadır.  
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KURUMA DAVRANIŞININ İNCELENMESİ 
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Bu çalışmada, kuşburnu meyvesinin bütün olarak mikrodalga kurutucuda 

kurutulması sırasında kuruma davranışı incelenmiştir. Mikrodalga 

kurutucunun 100 W, 300W, 600 W, 750 W ızgara konumu ile 300 W, 450 

W ve 600W larda konvektif kombine kurutma fonksiyonları kullanılarak 

farklı güç seçeneklerinde kurutma yapılmıştır. Kuşburnu meyvesinin 

başlangıç nem içerikleri 80 
o
C etüvde 3 paralel olarak, 24 ve 48 saat 

kurutulması ile % 38,219 g su/g kuru madde olarak belirlendi.  

 

Kuruma davranışı incelendiğinde kuşburnunun azalan kuruma hızı 

periyodunda ve katı içi difüzyon kontrolünde gerçekleştiği görüldü. Her bir 

kurutma ortamı için difüzyon katsayıları hesaplandı.  

 

Mikrodalga kurutmada güç derecesi arttıkça kurumanın çok hızlı 

gerçekleştiği 750 W ızgara pozisyonunda ise en yavaş kurumanın 

gerçekleştiği görüldü. Aynı güç derecelerinde sadece mikrodalga ile 

konvektif-mikrodalga kombine kurutma şartları mukayese edildiğinde ise 

mikrodalga kurutmanın kombineye göre daha hızlı kurutma gerçekleştiği 

görüldü. Mikrodalga kurutmada enerji sadece meyce içindeki su 

moleküllerini etkilemekte kombine kurutmada ise konvektif etki nedeniyle 

ısınan çevre havası nedeniyle meyve sıcaklığında da kısmi bir yükselme 

olmaktadır. Isının bir kısmı meyveyi ısıtmada kullanıldığında tek başına 

mikrodalga kurutmaya göre biraz daha uzun kuruma süreleri 

gözlenmektedir.  

 

Kuşburnunun mikrodalga kurutucuda kurutulması sırasında difüzyon 

katsayılarının kurutma şartlarına göre 3,81x10
-7

 ile 3,2x10
-9

 m
2
/s arasında 

değiştiği görüldü.  
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ELMANIN KURUMASI SIRASINDA RENK DEĞİŞİMİNİN 

İNCELENMESİ 
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Bu çalışmada, ön işlemsiz ve ön işlemlere olarak farklı sıcaklıklarda 

kurutulan elmaların kuruma sonrasındaki renk değişimleri incelendi. Ön 

işlemler, ön işlemsiz, % 5’lik Na2S2O5 çözeltisi ve yüzeye askorbik asit 

serpme ön işlemlerinden sonra saf sakaroz, %65 lik sakaroz çözeltilerinde 

değişik sürelerde bekletilmeleri ve bu işlemlerin farklı kombinasyonları 

şeklinde uygulandı. Elmalar (12x12x60) mm olan dikdörtgenler prizması 

oluşturacak şekilde dilimlendikten sonra ön işlemsiz ve 8 farklı ön işlem 

uygulanarak laboratuar tipi kurutucuda 50, 60, 70 ve 80 
o
C sıcaklıklarda 

kurutuldu. Kuruma öncesi ve her sıcaklıkta kuruma sonrası örneklerin 5 

farklı noktasından L, a ve b değerleri okundu.  

 

Kuruma ile meydana gelen renk değişimini ortaya koyabilmek amacıyla, 

ölçülen L, a ve b değerlerinden, toplam renk değişimi (TRD), Hue açısı 

(h*), kroma açısı (C*) ve kahverengileşme indeksi (BI) hesaplandı.   

 

Genel olarak tüm numunelerde kurutma sıcaklığının artmasıyla L değerinde 

azalma, a ve b değerinde artış meydana geldi. Tüm ön işlemlerde sıcaklığın 

artmasıyla toplam renk değişimi, kahverengileşme indeksi ve kroma 

açısında artış meydana gelirken Hue açısında azalma meydana geldi.  

 

En az renk değişimi Na2S2O5 çözeltisi ile muamele edilen üç ön işlemde 

görüldü. %65 lik sakaroz çözeltisinin saf sakaroza göre daha az renk 

değişimine neden olduğu, askorbik asit uygulamasında ise askorbik asit ve 

şeker çözeltileri ile muamelenin tek başına askorbik asit serpmeden daha az 

renk değişimine neden olduğu görüldü.  
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FARKLI KONSANTRASYONLARDAKİ AFYON KAYMAĞI – BAL 

KARIŞIMLARININ DEPOLANMASI SÜRESİNCE 
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Afyon kaymağının 2-4 günlük kısa raf ömrünün, balın antimikrobiyal 

etkisiyle uzatılmasının amaçlandığı bu çalışmada, 3 farklı konsantrasyonda 

bal kaymak karışımları hazırlanmıştır. Karışımlar %10 bal ve %90 kaymak, 

%30 bal ve %70 kaymak ve % 50 bal ve %50 kaymak şeklinde, kaymak 

emülsiyonunu kırmamaya dikkat edilerek laboratuarda manuel karıştırmayla 

elde edilmiştir. Başlangıç toplam aerobik mezofil bakteri sayısı 10
2
, toplam 

koliform ve Staph. aureus sayısı <10, toplam maya küf sayısı 10-100 

düzeyinde olan kaymaktan hazırlanan karışımlar buzdolabında 17 gün, oda 

koşullarında ise 3 gün depolanmışlar ve bu süreçte karışımların bazı 

mikrobiyolojik değişimleri incelenmiştir. 

 

Oda koşullarında depolanan karışımlarda, toplam koliform sayısında 

değişiklik olmazken, toplam aerobik mezofil bakteri sayısının bal 

konsantrasyonu %10 olan karışımda yükseldiği, %30 ve %50 olanlarda ise 

düştüğü, tüm karışımlarda toplam maya-küf ve Staph. aureus sayısının 

arttığı görülmüştür. Karışımlardaki bal konsantrasyonunun artmasıyla 

mikroorganizma gelişiminin azaldığı, şahit numuneyle (kaymak) 

kıyaslandığında açıkça görülmektedir. Bu 3 günlük depolama sonunda 

karışımların mikrobiyolojik değerleri güvenli olmasına rağmen duyusal 

olarak rahatsız edici tat ve koku sebebiyle depolanmalarına son verilmiştir.  

 

Buzdolabı koşullarında depolanan tüm karışımlarda, toplam aerobik mezofil 

canlı sayısı ve toplam maya küf sayısı 17 gün içerisinde artmıştır. Staph. 

aureus sayısı, şahit numune ve %10 bal ve %90 kaymak karışımında 

artarken diğer konsantrasyonlarda tehlike oluşturacak düzeye çıkmamıştır. 

Toplam koliform sayısı tüm karışımlarda <10 düzeyinde kaldığı 

görülmüştür. Tüm mikroorganizma sayılarının şahit numunedeki seviyeden 

düşük olması, balın, kaymağın raf ömrünü uzatmada etkili olabileceğini 

göstermiştir. 
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Laktik Asit Bakterilerinin (LAB) bir üyesi olan Enterococus cinsi bakteriler, 

özellikle insan ve hayvanların bağırsakları başta olmak üzere farklı 

çevrelerde bulunurlar. Bu bakteriler, geleneksel fermente ürünlerde 

bulunmakta ve probiyotik kültür olarak da kullanılabilmektedirler. Farklı 

peynir çeşitlerinin hazırlanmasında starter kültür olarak kullanımlarının yanı 

sıra suşa spesifik patojenite özelliği gösteren üyeleri de mevcuttur. Bu cinse 

ait bazı suşların endokardit, bakteriyemi ve idrar yolu enfeksiyonlarına 

neden oldukları rapor edilmiştir. Bu bakterilerden günümüzde enterosin adı 

verilen bir bakteriyosinin üretimi amacıyla yararlanılmaktadır. 

Bakteriyosinler, kimyasal koruyucuların yerine çok daha iyi bir 

alternatiftirler. Çünkü ökaryotik hücreler üzerine zararlı bir etkileri yoktur, 

genellikle pH ve sıcaklığa toleranslıdırlar ve protein yapısında 

olduklarından dolayı proteolitik enzimler tarafından midede kolaylıkla 

parçalanabilirler. Enterosinlerin çoğu Listeria monocytogenes’e karşı etkili 

olup, bir kaçı da Gram negatif bakterilere karşı etkili bulunmuştur. 

Hayvansal ve bitkisel gıdalarda, koruyucu olarak enterosinlerin 

kullanılabilirliği çeşitli araştırmalarla saptanmıştır. Bu derleme, 

enterokokların fonksiyonel özellikleri, patojeniteleri, çeşitli gıdalardaki 

varlıkları ile hem bozucu hem de patojen mikroorganizmaların gelişimini 

önlemede gıda koruyucusu olarak enterosinlerin kullanımı üzerine son 

bilgileri kapsamaktadır. 
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Zeytin, hasattan başlayarak işleme ve depolama aşamalarında ortam 

koşullarına, ürününün bileşimine ve su içeriğine bağlı olarak değişik 

küflerle ve mikotoksinlerle kontamine olabilmektedir.  

 

Salamura sofralık zeytinlerde, belirli fiziki koşullar ve uygun olan tuz 

konsantrasyonları (%6-9) sağlandığında bazı mikotoksinlerin oluşumu 

engellenebilmektedir. 

 

Zeytin, fiziksel işlemler yardımıyla yağa işlendiğinde, bu yağ elde ediliş 

şekillerine ve üretimde uygulanan yöntemlere göre; naturel, rafine ve riviera 

zeytinyağı olmak üzere 3’e ayrılır. Zeytinde mikotoksin bulunması 

durumunda, naturel zeytinyağı olarak işlenen yağlarda herhangi bir 

kimyasal işlem ve yüksek sıcaklık uygulaması olmadığından mikotoksin 

varlığını sürdürürken, rafine zeytin yağında nötralizasyon,  ağartma ve koku 

giderme gibi işlemler uygulandığında başlangıçtaki mikotoksin 

konsantrasyonu ve mikotoksin çeşidine göre azalmalar mümkün 

olabilmektedir. Degumming işleminde mikotoksinlerin etkilenebileceği 

kadar yüksek sıcaklıklara çıkılmadığından bu aşamanın mikotoksinler 

üzerine azaltıcı ve yok edici etkisi bulunmamaktadır. 

 

Zeytinyağlarının nötralizasyon aşamasında kullanılan NaOH çözeltisinin 

aflatoksin miktarını azaltabileceği bazı çalışmalarda gösterilmiştir. Ağartma 

prosesinde kullanılan adsorban maddelerden biri olan bentonitin aflatoksin 

başta olmak üzere bazı mikotoksinleri bağlayıcı özelliği farklı bazı 

çalışmalarda ortaya konmuştur. Son basamak olan deodorizasyonda çok 

yüksek sıcaklıklara çıkıldığından (220-300 C
o
), çıkılan bu sıcaklıkların 

özellikle okratoksin A ve sitrininin ergime sıcaklığının üzerinde olması, 

onların deodorize edilmiş olan yağda kalıntı bırakmasını 

engelleyebilmektedir. Bunların yanı sıra, hasarlı zeytin kullanımının, 

depolamanın, filtrasyonun, kızartma işleminin ve güneş ışığının zeytin-

zeytinyağı örneklerindeki küf ve mikotoksinler üzerindeki etkileri çeşitli 

çalışmalarla ortaya konmuştur. 
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Sous vide tekniği, vakum uygulanarak ambalajlanmış gıda ürünlerinin ısıl 

işlem uygulanarak tüketime hazır hale getirilmesi işlemidir. Gıda vakum 

ambalajı içerisinde, sos ve baharat gibi katkı maddeleriyle birlikte 

pişirildikten sonra daha uzun süre saklanabilmektedir. Sous vide ürünleri, 

tüketime hazır ürünler olup ısıtılarak servis edilmektedir. 

 

Günümüzde, raf ömrü uzun olması sebebiyle sous vide ürünlerine talep 

hızla artmaktadır. Özellikle restoranlarda, normal pişirme koşullarında raf 

ömrü kısa olan et ürünlerinde sous vide tekniğinin kullanımı gün geçtikçe 

yaygınlaşmaktadır. Pişirilen et ürünü ambalajı açılmaksızın soğukta uzun bir 

süre muhafaza edilebilmektedir. Sous vide tekniğinde pişirme sıcaklığı diğer 

pişirme yöntemlerine göre daha düşük olduğundan pişirme işlemi daha uzun 

bir sürede gerçekleşmektedir. Yavaş pişirme nedeni ile özellikle et 

ürünlerinde lezzet kaybı daha az olmaktadır. Bu yöntem daha ziyade 

restoran ve otel mutfaklarında tercih edilmektedir.  

 

Derlemede, sous vide tekniğinin uygulama koşulları, et endüstrisindeki yeri 

ve et ürünlerinin bazı kalite kriterlerine etkileri üzerinde durulacak, örnek 

uygulamalar literatür ışığında değerlendirilecektir.  
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Yeni doğan bebek için anne sütü öncelikli tercih edilmesine rağmen bebek 

beslenmesinde emzirme mümkün olmadığında gerekli ve yeterli süt 

bileşenlerini sağlaması açısından bebek mamaları çok büyük bir öneme 

sahiptir.  Bebek mamaları en uygun büyüme ve gelişim için gerekli 

bileşenleri bebeğe sağlaması için tasarlanan ürünlerdir. Bu kapsamda 

probiyotik bakteriler başarılı şekilde bebek mamalarında kullanılmaktadır. 

Probiyotikler, tüketildiklerinde hastalıkların riskini azaltan veya hastalığın 

iyileşmesine katkı sağlayan özel mikroorganizmalardır. Probiyotik 

bakteriler bağırsak florasını oluşturmak, antijenleri azaltmak, mukozayı 

korumak, mukozaya patojenlerin tutunmasını engellemek ve bağışıklık 

sisteminin güçlenmesini sağlamak gibi bebeklerin yararına olabilecek birçok 

etkiye sahiptir. Klinik testlerin sonuçlarına göre belli probiyotikler, 

nekrotizan enterokolit ve infeksiyon hastalıkları riskini azaltmada faydalı 

olmaktadır.  

 

Doğumda bebeğin bağırsakları kendine özgü bir floraya sahiptir ve yabancı 

mikroorganizma içermez, ancak doğumdan hemen sonra alınan besin 

maddeleri ile hızla şekillenmektedir. Bebekliğin ilk günlerindeki 

kolonizasyonu ve kolonize olan bakteri türlerinin niceliğini etkileyen doğum 

şekli (vajinal/sezaryen), beslenme şekli (anne sütü, mama-biberon), 

hastaneye yatırılıp yatırılmadığı, yeni doğan ünitesinde kullanılan 

antibiyotikler, annenin diyeti, gebelik yaşı, probiyotiklerin kullanılıp 

kullanılmadığı, bebeğin kendi sağlık durumu, immunolojik durumu, 

bağırsak transit zamanı, pH’sı, stresin olup olmadığı ve yaşanılan bölgenin 

gelişmişlik düzeyi/mikroflorası gibi pek çok sayıda faktör vardır.  
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Süt ve süt ürünleri özellikle yüksek protein, vitamin mineral maddeler 

bakımından oldukça zengin gıdalardır. İnsanların sağlıklı beslenebilmesi 

için tüketilen besinler arasında süt ve ürünlerinin mutlaka yer alması 

gerekir. Süt çok çabuk bozulan bir gıda maddesi olması nedeniyle, raf 

ömrünü arttırmak için çeşitli yöntemler geliştirilmiştir. Besin değeri yüksek 

ve uzun süre bozulmadan saklanabilen bir gıda olan peynirin üretimi bu 

yöntemlerden biridir. Peynir, çiğ veya pastörize edilmiş sütlere peynir 

mayası veya organik zararsız bir asit eklenerek pıhtılaştırılıp, olgunlaşma 

sonunda üretilen kendine özgü bir süt ürünüdür. Hammadde olarak inek, 

koyun, keçi, manda sütü ve kombinasyonu kullanılmaktadır. 

 

Uygun ortamlarda birçok mikroorganizma peynirde de bozulma yapabilir. 

Beyaz peynirde gelişen mikroorganizmalar insan sağlığını olumsuz yönde 

etkileyebilmekte, bazen sağlık açısından önemli bir sorun oluşturmasa bile, 

peynirde görünüş ve yapı gibi duyusal özellikleri bozduğu için tüketici 

tarafından kabul edilemez kusurların oluşmasına neden olabilmektedir. 

Uygun olmayan şartlarda peynir üretildiğinde peynirde yüksek miktarda 

koliform ayrıca E.coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Clostridium 

perfringens, Listeria son üründe bulunduğu belirlenmiştir. 

Yersiniaentericolitica üretim aşamasında artarken olgunlaşma sırasında tuz 

miktarına da bağlı olarak azalış göstermektedir. Peynirin kalitesi açısından 

uygulamada, hijyenik koşulların sağlanması ve uygun starter ile inhibitör 

içermeyen sütlerin kullanılması önemlidir. Tüketici açısından potansiyel 

tehlike oluşturan mikroorganizmaların peynirde gelişmeleri, bu önlemlerin 

alınması ile büyük ölçüde önlenebilmektedir.  
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Fırın işletmelerinde ekmek, poğaça, simit, kuru pasta, kremalı pasta ve kek 

gibi çeşitli unlu mamuller üretilmektedir. Ekmek günlük diyette herkes 

tarafından tüketilen önemli bir gıda maddesidir. Pasta grubu unlu mamuller 

pek çok fırın ve pastanede üretilmekte, geniş bir tüketim alanı bulmaktadır. 

Fırın ve pastanelerde üretilen unlu mamullerin çok çeşitli olması, farklı 

proses ve muhafaza koşullarına sahip olması, üretimde çalışan personelin 

hijyen konusunda yeterince bilinçli olmaması, üretim alanında kullanılan 

alet ekipmanın ve üretim alanının temizliğine gereken özenin 

gösterilmemesi, hammaddelerin uygun tedarikçilerden temin edilmemesi 

gibi nedenler güvenli ve kaliteli gıda üretiminin sağlanmasını 

zorlaştırmaktadır. Ülkemizde ekmeğin ve diğer unlu mamullerin hijyenik, 

sağlıklı ve kaliteli üretimi konusunda eksiklikler bulunmaktadır. Fırın ve 

pastanelerde gerek hammaddeden gerekse hijyen kurallarına uyulmaması 

sonucunda personel ve ekipmandan gelen koliform bakteriler, E.coli, 

Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria gibi çeşitli mikroorganizmalar 

insan sağlığı açısından risk oluşturmaktadır. Kaliteli ve güvenli üretim için 

kritik kontrol noktalarının oluşturulması oldukça önemlidir. İşletme ve 

ekipman temizliğinin sürekliliği sağlanmalı ve kontrol edilmelidir. 

Personelin iyi hijyen uygulamaları konusunda eğitilmesi ve denetlenmesi 

gerekmektedir.  
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Günümüzde gıdaların mikrobiyolojik kalitesini artırmak ve raf ömrünü 

uzatmak amacıyla kullanılan geleneksel yöntemler pastörizasyon, UHT gibi 

ısıl işlemler olup, gıdada aroma, lezzet, vitamin kaybına neden olurlar. 

Yüksek basınç uygulaması ise basınç, sıcaklık ve zaman parametrelerini 

kapsayan gıdada patojen ve bozulma etmeni mikroorganizmalar üzerinde 

etkili soğuk pastörizasyon adı verilen bir teknolojidir. Basınç hücrede önce 

hücre zarına sonra enzimler, pH ve dolaylı olarak biyokimyasal 

reaksiyonlara etki eder. Araştırmalarda gram negatif bakteriler gram pozitif 

bakterilere göre daha duyarlıdır. Listeria monocytogenespH 6’nın altında 

oda sıcaklığında 10 dk 400 MPa’da inaktive olurken, koyun sütünde 20 °C 

≥450  MPa da Escherichiacoli ve 10°C ≥400 MPa Pseudomonas 

fluorescensinaktive olmuştur. Staphylococcus aureus ATCC 27690 inek 

sütüne aşılandıktan sonra 3.0 kbar, 8 dk,20   2 °C ve pH (6.4) koşullarında 

basınç uygulandığında tamamen inaktive olmuştur. Bu teknolojinin en 

önemli avantajı düşük sıcaklık uygulamasıdır. 40 °C ye kadar sıcaklıklarda 

ve 600 MPa da uygulanan basınç gıdada vitamin kaybı, yağlarda hidroliz 

veya oksidasyon meydana gelmemektedir. Sonuç olarak bu teknoloji 

patojenlere etki ederken gıdanın besin değeri ve duyusal özelliklerinde 

olumsuz etkiye sebep olmamaktadır. Ayrıca son yıllarda gıdaya eklenen 

nisin gibi katkı maddeleri ve diğer ısıl ya da ısıl olmayan teknolojilerin 

birlikte kullanılarak yüksek basıncın etkisi artırılması çalışılmaktadır. 
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Gıdalarda fiziksel, kimyasal ve biyolojik pek çok tehlike bulunmaktadır. 

Biyolojik tehlikelerden mikroorganizmalar ve bunların ürettiği toksinler 

dünyada gıda tüketiminde büyük sorun oluşturmaktadır. Bazı 

mikroorganizmaların kendisi gıda zehirlenmesine neden olurken bazıları 

toksin oluşturarak zehirlenmelere neden olur. Mikrobiyel toksinler 

tüketildiğinde kısa sürede etki gösterebildiği gibi uzun sürede vücutta 

birikerek kanserojenik, teratojenik ve mutajenik etkilere de sebep 

olmaktadır. Oluşturdukları toksinler ile gıda zehirlenmelerine neden olan 

mikroorganizmalar arasında bakterilerden Staphylococcus aureus, 

Clostridium botulinum, Bacillus cereus, küf mantarlarından da Aspergillus, 

Fusarium, Penicillium, Claviceps ve Alternaria örnek verilebilir. 

Bakterilerin oluşturduğu toksinler arasında enterotoksinler, botulin toksini, 

küf mantarlarının oluşturduğu toksinler arasında aflatoksin, okratoksin, 

patulin, sitrinin, sterigmatositin, siklopiazonikasit, fumonisin, trikoteşenler 

ve zearelenon önemli bir yer tutar. Mikroorganizmaların oluşturduğu 

toksinler insan ve hayvan sağlığı üzerinde değişik etkiler gösterirler. Ayrıca 

toksinler bitkilerde de tohum kalitesinin ve ürün kalitesinin düşmesine 

neden olmaktadır. Bu gibi etkileri nedeniyle mikotoksinler sağlık ve 

ekonomik açıdan büyük zararlar vermektedir. Bu mikroorganizmaların 

vejetatif formları ısıl işlemler gibi çeşitli işlemlerle gıdada inaktif 

edilebilirken oluşturdukları toksinler daha dirençli olup gıda maddeleri 

aracılığıyla insanlara geçerek hastalık etmeni olabilirler. Bu derlemede 

gıdalarda gelişip toksin oluşturan mikroorganizmaların gelişme koşulları, 

riskli gıdalar, toksin oluşumunu engelleme koşulları, toksinleri inhibe etme 

yöntemleri ve insanlardaki etkileriyle ilgili bilgiler verilecektir.  
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Hamburger köftelerinin hijyenik koşullarının halk sağlığı sorunu olma 

sebebi, özellikle Escherichia coli gibi patojen mikroorganizmaların sebep 

olduğu bulaşıcı bağırsak hastalıklarıyla olan ilişkisinden kaynaklanmaktadır. 

Hamburger et ürünü olmasından dolayı mikrobiyolojik kontaminasyona çok 

açık bir üründür. Depolama sırasında soğuk zincirin kırılması, yetersiz ısıl 

işlem uygulanması, pişirildikten sonra tüketime kadar geçen süre içinde 

yapılan yanlış depolama nedeniyle mikrobiyolojik kontaminasyon söz 

konusu olabilmektedir. Üründe bu aşamalar sırasında Escherichia coli 

O157:H7, Salmonella, Listeria, Clostridium perfringens gibi insan sağlığına 

çok zararlı patojen mikroorganizmaların gelişimi söz konusu olabilmektedir. 

Dolayısıyla hamburger köftesi üretiminde uygun kaliteli hammaddelerin 

kullanılması son derece önemlidir. 

 

Son yıllarda yeterince pişmemiş hamburgerden kaynaklanan gıda 

zehirlenmelerinin artış gösterdiği belirlenmiştir. Bunu önlemede en önemli 

unsurların başında doğru ve yeterli pişirme yöntemi gelmektedir. USDA-

FSIS ve FDA hamburger köftelerinin merkezi sıcaklığının en az 71 veya 

68.3°C olacak şekilde pişirilmesini ve piştikten sonra 15 sn süreyle bu 

sıcaklıklarda tutulmasını önermektedir.  Bir ayaküstü tüketim ürünü olan 

hamburger köftesinin, hamburger üreten restoran ve benzeri yerlerde, 

sıcaklığının kontrolün oldukça zor olduğu da sorunun bir diğer boyutudur.  
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Kuru yemiş denildiğinde içerisine fındık, yer fıstığı, badem gibi sert 

kabuklu yemişler, ayrıca ay çekirdeği gibi yağlı tohumların da girdiği, 

kavurma işlemi uygulanan, tuzlama işlemi de yapılabilen ürün grubu 

anlaşılmaktadır. Kuru yemişler 30’dan fazla ülkede üretilmekte ve an az 100 

ülkede tüketilmektedir. Doymamış yağlar, diyet lifler, fitosteroller, 

mineraller ve vitaminler açısından oldukça iyi birer kaynaktır. Bu özellikleri 

ile pek çok rahatsızlığa karşı koruma sağlamaktadırlar. Çerez olarak da 

adlandırılabilen kuru yemişler, atıştırmalık olarak, yılbaşı, doğum günleri 

gibi özel günlerde, alkollü veya alkolsüz içecek tüketimi sırasında veya 

öğün aralarında sıklıkla tüketilmektedir. Bu kadar yararlı olan kuru yemişler 

üretim ve depolama sırasındaki yanlış uygulamalar nedeniyle bozulmalara 

uğramaktadır. Bu bozulmalar sonucunda hem insanlar için sağlık riskleri 

oluşmakta hem de tüketilemez hale gelmeleri sonucunda büyük ekonomik 

kayıplar görülmektedir. Kuru yemişler hasattan itibaren, üretim aşamalarına 

gelmeden önce, mikrobiyolojik açıdan bulaşıya maruz kalmaktadırlar. Hasat 

sonrasında, özellikle fındık gibi ürünlerde açık havada kurutma işlemi 

uygulanması, ürünlerin nemli şekilde çuvallarda bekletilmesi ile bu risk 

artmaktadır. Başta küf bulaşması sonucu oluşan aflatoksin ve diğer işlem 

aşamalarında bulaşabilen patojen mikroorganizmalar nedeni ile 

mikrobiyolojik açıdan önemlidir. Kuru yemişlerdeki mikrobiyolojik riski 

azaltmak için iyi tarım uygulamaları, uygun hasat işlemleri, üretim sırasında 

ve sonrasında hijyenik koşullara dikkat edilmesi ile bu riskler bertaraf 

edilebilmektedir. 
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Aspergillus, Fusarium, Penicillium, Claviceps ve Alternaria gibi küfler 

tarafından oluşturulan mikotoksinler (aflatoksin, okratoksin, patulin, 

sitrinin, sterigmatositin, siklopiazonikasit, fumonisin, trikoteşenler, 

zearelenon), sağlık,  tarım ve ekonomi açısından dünyada çok önemli bir 

problemdir. Gıdalarda ve yemlerdeki mikotoksinlerin detoksifikasyonu için 

değişik fiziksel ve kimyasal yöntemler geliştirilmiştir. Fakat sadece birkaç 

tanesi pratik kullanıma uygundur. Birçok araştırıcıya göre dekontaminasyon 

için en iyi yol uygun mikroorganizma seçimiyle mikotoksinlerin 

uzaklaştırılmasıdır. Böylece zararlı kimyasal kullanmadan ve besin 

değerinde önemli bir kayıp olmadan mikroorganizmalarla detoksifikasyon 

sağlanabilir. Kontamine ürünün fermentasyonu ile bazı mikotoksinlerin son 

üründe bulunmadığı veya çok düşük miktarda bulunabildiği belirlenmiştir.  

Bir çözeltiden aflatoksini uzaklaştırdığı bildirilen ilk mikroorganizma 

Flavobacterium aurantiacum’dur. Yapılan araştırmalara göre bazı spesifik 

probiyotik laktik asit bakterilerinin çeşitli aflatoksin türlerine karşı 

bağlanma yeteneği göstermektedir. Bu yöntemin gıda maddelerinden 

aflatoksinin uzaklaştırılması amacıyla güvenilir bir biyolojik yöntem olarak 

kullanılabileceği belirlenmiştir. Son yıllarda mikotoksin 

detoksifikasyonunda laktik asit bakterileri tarafından oluşturulan metabolik 

detoksifikasyonun yanı sıra, mikotoksinin bağırsak florasında doğal olarak 

bulunan probiyotik laktik asit bakterilerine bağlanarak gastrointestinal 

bölgede absorbsiyonunun azaltılması sonucu bakteri-mikotoksin kompleksi 

şeklinde vücuttan atılması üzerine çalışılmaktadır. Ancak 

mikroorganizmaların mikotoksinlerin biyolojik degradasyonunda yaygın 

olarak kullanılması için pek çok çalışma yapılması gerekmektedir. 
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Prebiyotikler sindirilemeyen gıda komponentleridir ve bağırsaklarda istenen 

bakteri popülasyonunun aktivitesini veya yayılmasını seçici olarak teşvik 

eder, potansiyel olarak zararlı bakterilerin gelişimini baskılar. En önemli 

prebiyotikler inülin ve oligofruktoz olup çözünebilir ve fermente edilebilir 

lif özelliğinde karbohidratlardır. Prebiyotikler, bağırsakta emilemez ya da α-

amilaz ve diğer hidrolazlar tarafından sindirilemezler. Ancak bağırsaktaki 

en az bir probiyotik bakteri tipinin seçici olarak metabolize edebileceği 

prebiyotikler, simyotik bir ilişki kapsamında insan sağlığında önemli rol 

oynamaktadır. Probiyotik bakteriler de canlı mikroorganizmalar olarak 

tanımlanırken, belirli sayılarda vücuda alınması ile doğasındaki temel 

besleyiciliğin ötesinde günümüzdeki gastrointestinal hastalıklardan şikâyetçi 

çoğu kişinin kullandığı fonksiyonel gıda ürünleridir. Dondurarak kurutma, 

püskürtme ve mikroenkapsülasyon yöntemleri ile yüksek konsantrasyonda 

elde edilerek genellikle fermente süt ürünlerinde ve yoğurtta kullanılırlar. 

Ayrıca ürünlerin su aktivitesi, tuz konsantrasyonu, pH gibi kimyasal 

özelliklerine göre çeşitli peynirlerde, fermente sucuk ve sosiste 

uygulanmıştır. Günümüzde Lactobacillus ve Bifidobacterium yaygın olarak 

kullanılan probiyotik bakteri cinsleridir. Probiyotik bakterilerin vücuttaki 

etkileri laktoz intelorans semptomlarının hafifletilmesi, antikanserojen 

özellikleri, kanda kolestrolü düşürme, çocuklarda atopik dermatitin azalması 

ve bağışıklığı artırma olarak ifade edilmiştir. Probiyotikler bağırsaktaki 

kolonizasyonu ile ortamda organik asit ve antimikrobiyel madde miktarını 

artırmakta, böylece zararlı bakterilerin gelişmesi önlenmektedir. 
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Yumurta pek çok gıdanın (mayonez, hamur işleri, pastalar, salata sosları vs.)  

hammaddesi veya yardımcı maddesidir. Kırılma sırasındaki kayıplar, 

yüksek taşıma giderleri gibi sebeplerle günümüzde kabuklu yumurta yerine 

kullanılmaya başlanmıştır. Avrupa’da uzun yıllardır kullanılan sıvı yumurta 

son yıllarda ülkemizde de yaygınlaşmaya başlamıştır. Sıvı yumurta üretimi, 

yumurtaların uygun şartlarda kırılıp özel bir pastörizasyon işlemi veya farklı 

işlemlerle zararlı mikroorganizmaların inhibe edilmesi sonrasında bütün 

halde veya yumurta sarısı veya yumurta akı şeklinde paketlenmesini 

içermektedir. Yumurtada bulunabilen mikroorganizmalar (koliform, 

Enterobactericeae spp., Salmonella spp., Staphylococcus aureus) nedeni ile 

sıvı yumurtanın mikrobiyolojik açıdan güvenli hale getirilmesi 

gerekmektedir. Bu nedenle sıvı yumurta üretiminde genellikle 60°C’de 3 

dakika pastörizasyon işlemi yapılmaktadır. Pastörizasyon işlemi sıvı 

yumurtayı güvenli hale getirirken, yumurtanın fonksiyonel özelliklerinde ve 

hacminde istenmeyen değişikliklere neden olabilir. Bu nedenle sıvı yumurta 

üretiminde farklı koruyucu yöntemler de kullanılmaya ve araştırılmaya 

başlanmıştır. Isıl olmayan yöntemlerden yüksek yoğunluklu atımlı elektrik 

alan uygulaması ile patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalar 

inhibe edilmektedir. Bu yöntemlerin dışında ultrasonik dalga, ışınlama, UV 

ışınları, yüksek basınçlı karbondioksit ve yüksek hidrostatik basınç 

denenmiştir. Ayrıca günümüzde pastörizasyonla birlikte çeşitli 

antimikrobiyel maddelerin kullanımı da söz konusudur. Bu derlemede sıvı 

yumurta üretim yöntemleri ve sıvı yumurtanın mikrobiyolojik özellikleri 

irdelenmiştir. 
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Silybum marianum dünyada geniş bir coğrafyada yetişmektedir. Türkiye’de 

de yabani olarak yetişme imkanı bulan deve dikeni Silybum marianum 

kimyasal olarak flavonolignan yapısındaki silibin, silikristin, silidianin ve 

izosilibin’i taşımaktadır. Ayrıca deve dikeni kompozisyonunda protein, 

müsilaj, yağ asidi ve minerallerce de zengin bir özellik göstermektedir. 

Silybum marianum’da biyolojik etkilerden sorumlu grup flavonolignan 

karışımı yapısındaki silimarindir. Silybum marianum tohumları %20-30 

oranında sabit yağ içermekte olup; bu yağın %60’ ı linoleik, % 30’u oleik ve 

%9’u palmitik asittir. Bunların dışında bitkinin toprak üstünde yetişen 

kısımları alüminyum, ß-karoten, araşidik asit, manganez, fosfor, kalsiyum, 

krom, kobalt, demir, magnezyum, sodyum, çinko, potasyum, selenyum, 

fumarik asit ve protein içeriğine sahipken, tohum kısmında % 25-30 

oranında protein, % 0.038 tokoferol, % 0.63 steroller (kolesterol, 

kamfesterol, stigmasterol, sitosterol), % 1.5-3 flavonolignanlar 

bulunmaktadır. Deve dikeninde bu sayılanlardan başka müsilaj, 

dehidrokoniferilalkol, histamin, kemferol, kesretin, taksifolin, tiramin 

varlığı da saptanmıştır.  

 

Yapılan bazı bilimsel çalışmalarda Silybum marianum’un içeriğini oluşturan 

komponentlerin antikarsinojenik, antioksidan, hipoglisemik etki, safra, 

böbrek, karaciğer rahatsızlıkları ve kolesterol düzeyine olumlu etkileri tespit 

edilmiştir. 
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Türkiye’de bal üretimi yıllara göre değişmekle birlikte yaklaşık 80.000 ton 

civarındadır. Türk ballarının dünya pazarındaki yeri gelişme göstermekle 

birlikte olumsuz bazı durumlar da yaşanmaktadır. Bu olumsuzlukların 

başında, ballarda saptanan çeşitli bulaşanların kalıntı problemi gelmektedir. 

Bu durum ihracatta da önemli engellerden birini teşkil etmektedir.  

 

Son yıllarda çevre kirliliğinin bir biyo-belirteci olarak balın kullanıldığı 

görülmektedir. Kalıntı probleminin başında pestisit kalıntıları, antyibiyotik 

kalıntıları ve değişik şekillerde oluştuğu bilinen polisiklik aromatik 

hidrokarbonlar (PAH) gelmektedir. Tüketime sunulan ballarda bu kalıntılar 

önemli bir problemdir.  

 

Bugün pestisitlerin ve diğerlerinin insan sağlığı açısından toksik, mutajenik 

ve kanserojenik etkilerinin de olduğu bilinmektedir. Balda kalıntıların 

belirlenmesinde kesinliği, doğruluğu ve tekrarlanabilirliği olan analitik 

yöntemlerin kullanımı da giderek önem kazanmıştır.  

 

Bazı laboratuvarlarda pestisit kalıntılarının tespitinde halen yaklaşık 30 yıl 

önce geliştirilen ve uygulanan yöntemler kullanılmakta olup, bu yöntemler 

karmaşık, pahalı, uzun zaman alan ve istenilen teşhis limitlerine inemeyen 

uygulamalardır.  

 

Bugün artık bu yöntemlerin yerine QuEChERS (hızlı, kolay, ucuz, etkin, 

sağlam, güvenli) adıyla bilinen temizleme (clean-up) ve ekstraksiyon analiz 

yöntemi kullanılmaktadır. Kolay ve etkili temizleme sonrası, numune 

ekstraktı bölünmeli olarak yani bir kısmı GC/MS’e (uçucu pestisitler) diğer 

kısmı ise LC/MS/MS’e (uçucu olmayan pestisitler için) gönderilerek analiz 

edilmektedir. Bu cihaz kalıntının yüksek bir doğruluk oranıyla 

belirlenmesini sağlayan ve çok duyarlı olan MS/MS modu ile donatılmıştır.   
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İnsanlığın yerleşik hayata geçmesiyle düzenli olarak yetiştirilmeye başlanan 

tahıllar geçmişten günümüze temel gereksinim olan beslenmemizin 

vazgeçilmez bir öğesi olarak diyette yerini almıştır. Yüksek karbonhidrat 

içeriği sayesinde enerji ihtiyacını karşıladıkları gibi yağ, protein, lif, vitamin 

ve mineral içerikleri sayesinde vücudun bazı ihtiyaçlarını da 

karşılamaktadırlar.  Fakat teknolojik işlemler sırasında tahılın fizyolojik 

özelliklerinde meydana gelen değişimler sonucunda, bu bileşenlerde 

kayıplar meydana gelmekte olup, biyo-yararlılıkları azalmaktadır. Ayrıca 

modern yaşamın insanlığı sürüklediği koşuşturma içerisinde, önemli bir hale 

gelen tahıl ve ürünlerinin tüketiminin yüksek seviyelerde olması da yetersiz 

özellik gösteren bileşenlerin takviyesini gündeme getirmiştir. 

 

Tahıl ve ürünlerine olan yoğun tüketim talebi nedeniyle yetersiz seviyede 

alınan bazı besin maddeleri sonucu çeşitli beslenme sorunları ve aksaklıkları 

görülmeye başlanmıştır. Uzun süredir bu sorunların ve aksaklıkların 

giderilmesi üzerinde çeşitli çalışmalar yürütülmektedir. Yapılan bazı 

bilimsel çalışmalarda, çeşitli gıda ürünleri üzerinde farklı 

zenginleştirmelerin başarıyla yapılmış olması ve tahıl ürünlerinin gerek 

insanların diyetinde büyük bir yer tutması gerekse diğer gıdalara göre daha 

ucuz ve kolay temin edilebilir olmaları sayesinde geniş kitlelere 

ulaşılabilmesi açısından önem taşımaktadır. Zenginleştirilmiş tahıl 

ürünlerinin tüketim cazibelerinin bilimsel çalışmalar ve teknolojik 

uygulamalar sayesinde artması, beslenme açısından görülen sorunların 

büyük bir kısmının iyileştirilmesine yardımcı olacaktır.  
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İnsanoğlu eski zamanlardan beri, sütün daha uzun süre dayanımını sağlayan 

ve duyusal özelliklerini geliştiren farklı süt ürünlerini yapıp tüketmektedir. 

Bu ürünlerden peynirin olgunlaştırılmasında, peynir mayası, sütün doğal 

enzimleri, starter mikroorganizmalar ve starter olmayan mikroorganizmalar 

görev alırlar. Olgunlaşma boyunca başlıca, glikoliz, lipoliz ve proteoliz 

olmak üzere üç farklı biyokimyasal olay meydana gelmektedir. Glikolizle 

laktik asit bakterilerince laktozun laktik asite parçalanmasıyla asitlik artar ve 

bu durum, pıhtı tekstürünü ve olgunlaşmada önemli enzimlerin aktivitesini 

etkilemektedir. Lipolizle trigliseritlerden  oluşan serbest yağ asitleri, peynir 

tadına doğrudan katkıda bulunmakla beraber öncü madde olarak, peynir 

tadına katkıda bulunan başlıca metil ketonlar, esterler, ikincil alkoller ve 

laktonların oluşmalarını da sağlarlar. Proteoliz ile peptit ve aminoasitler 

serbestleşerek istenen tekstürün oluşumuna ve peynir tadına katkıda 

bulunurlar. Aminoasitlerin katabolizmasıyla da aldehitler, alkoller, 

karboksilik asitler, hidroksi asitler, metanetiol gibi tat ve aroma bileşikleri 

meydana gelir. Bir diğer süt ürünü olan yoğurtsa ısıyla uyarılmış bir asit 

jelidir. Bu nedenle laktik asit üretimi yoğurt üretiminde kritik öneme 

sahiptir. Yoğurttaki başlıca lezzet bileşeni asetaldehittir. Oluşumunda 

pirüvatın dekarboksilasyonu, asetil koenzim A’nın indirgenmesi, treonin’in 

glisin ve asetaldehite parçalanması gibi birkaç yol vardır. 

 

Sütün süt ürününe dönüşümü esnasında, başlıca starter kültür 

mikroorganizmalarının faaliyetleri ile gerçekleşen biyokimyasal 

değişimlerin kontrolü, standart ve istenen lezzet ve kalitede süt ürünü 

üretimi açısından önem arz etmektedir. 
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ORGANİK FOSFORLU PESTİSİTLERİN ÇEVRE VE İNSAN 

SAĞLIĞI ÜZERİNDEKİ ETKİLERİ 

 
 Gizem YILDIZ, Bülent ŞIK 

 
Akdeniz Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Nüfus artışı besin kaynaklarının da arttırılmasını zorunlu kılmaktadır. Tarım 

alanlarının sınırlı olmasından dolayı tarımsal üretimde verimliliği arttırarak 

bu sorun aşılmaya çalışılmaktadır. Pestisitler, tarımsal üretimi arttırmak 

amacıyla ürünü zararlı organizmalara karşı korumak, gelişimlerini 

engellemek ya da kontrol altına almak için kullanılan doğal veya sentetik 

kökenli kimyasal maddelerdir. Pestisitlerin bir sınıfı olan organik fosforlu 

pestisitler, fosforik asidin organik esterleri olup tarımsal üretimde genellikle 

insektisit ve akarisit olarak kullanılmaktadır. Pestisitlerden kaynaklı mesleki 

zehirlenmelerde % 32’lik bir oranla organik fosforlu insektisitler ilk sırada 

yer almaktadır. Bu insektisitler, solunum ve sindirim sistemi yoluyla olduğu 

kadar deri yoluyla da önemli derecede vücuda alınmaktadır. Organofosfat 

zehirlenmeleri doğrudan insanların sinir sistemine etki etmekte ve toksik 

özellikleri, asetilkolinesteraz enziminin baskılanmasına dayanmaktadır. 

Organik fosforlu pestisitler insan sağlığını olumsuz yönde etkilemelerine 

rağmen genellikle çevrede kalıcı değillerdir. Güneş ışığı, hava ve toprakla 

temas ettiklerinde hidrolize uğrayarak parçalanır ve çevrede kalma süreleri 

de daha kısadır. Ancak son yıllarda yapılan çalışmalar bu pestisitlerin bazı 

dönüşüm ürünlerinin daha kararlı bir yapıya sahip olduğunu ve sağlığa 

zararlı olabileceğini göstermiştir. Bu çalışmada organik fosforlu pestisitlerin 

insan ve çevre sağlığı açısından ortaya çıkardıkları en önemli risk unsurları 

değerlendirilmiştir. 
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GIDA ENDÜSTRİSİNDE YAPAY SİNİR AĞLARININ KULLANIMI 
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Yapay Sinir Ağları (YSA) beynin bir işlevi yerine getirme yöntemini 

modellemek için, insan beyninin fonksiyonlarından esinlenilerek 

geliştirilen, matematiksel metotlar yöntemidir. Sinir ağlarının işleyişindeki 

temel prensip, insan beyninin en temel birimi olan sinir hücrelerinin temel 

fonksiyonunu taklit edebilmektir. Bu sistemde üzerinde önemle durulan 

noktalardan birisi eğitim işlemidir. Eğitim; girdi değişkenlerinden, çıktı 

değişkenlerini en iyi şekilde tahmin edebilecek ağ ağırlıklarının ayarlanarak 

belirlenmesidir. YSA, bilgisayarda yazılım olarak oluşturulabildiği gibi, 

elektronik devreler vasıtasıyla da uygulanabilmektedir. YSA günümüzde 

fizik, kimya, biyoloji, tıp ve adli tıp, gıda gibi pek çok temel alanda görüntü 

ve veri sıkıştırma, üretim sistemlerinin optimizasyonu, ürün analizi ve 

tasarımı, kalite analizi, planlama ve yönetim analizi gibi alanlarda 

kullanılmaktadır. Son yıllarda YSA gıda endüstrisinde çalışan 

araştırmacıların ilgisini çekmekte ve YSA’ nın gıda endüstrisinde 

kullanımıyla ilgili çeşitli uygulamalar bulunmaktadır. Isıl işlem 

uygulamalarında gıda güvenliği ve gıda kalitesinin optimize edilmesinde, 

fırın ürünlerinde ürünün nem içeriği, fırın sıcaklığı ve renk yoğunluğu 

dikkate alınarak ısı transferinin modellenmesinde, meyve sularında 

konsantrasyonun ve sıcaklığın bir fonksiyonu olarak viskozitenin tahmin 

edilmesinde, yoğurtlarda depolama süresinin belirlenmesinde, elma 

sularının ultra filtrasyonu sırasında termal ölüm süresinin hesaplanmasında 

kullanılmaktadır.  
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DONDURMA SEKTÖRÜNDE ALLERJENLERİN ÖNEMİ 

 
Binnur KAPTAN, Duygu SONAY 

 
Namık Kemal Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Tekirdağ 

 

Allerjenler, bazı maddelere duyarlı insanlarda hastalık etkisi yaratan 

proteinler içeren gıda maddeleri ve gıda katkılarıdır. Allerjenler her ülkede 

çocukların %5-8, yetişkinlerin ise %1-2'sini oluşturan duyarlı tüketici 

gruplarının sağlığını yaşamsal önemde tehdit eden tehlikelerden biridir. Bu 

nedenle gıda işletmeleri; formülasyon veya çapraz bulaşma yolu ile 

ürünlerde alerjen bileşen olmasını engellemek ve tüketicileri üründe 

bulunan allerjen bileşenleri hakkında bilgilendirmek amacı ile çeşitli 

allerjen politikalarını uygulamaktadır. Süt allerjeni dışında diğer allerjen 

içerme riski nedeni ile dondurma sektöründe “Allerjen Yönetimi ve 

Politikası” tüketici sağlığı için önemlidir. Süt ve süt ürünleri içinde özellikle 

dondurma üretiminde süt dışında çeşni vermek amacıyla kullanılan ceviz, 

fındık, badem, fıstık gibi kuruyemişlerdir. Allerjen içeren bir ürünün 

üretiminden sonra allerjen içermeyen veya başka tipte bir allerjen içeren 

ürünün üretimine devam edildiğinde temizlik çok önemlidir. Üretim 

öncesinde ve sonrasında allerjen bileşenleri ortadan kaldıracak temizleme 

parametrelerinin (sıcaklık, zaman, deterjan konsantrasyonu, yıkama süresi, 

kullanılan deterjan türü ve performansı) optimizasyonu ve temizlik 

etkinliğinin kanıtlanması için CIP durulama suyunda alerjen testleri 

yapılarak en uygun temizleme parametreleri belirlenmesi ürün güvenliği 

açısından önemlidir. Bu çalışmada dondurma sektöründe ürüne allerjen 

kontaminasyonunu önleme amacıyla optimum temizlik parametrelerinin 

belirlemesi ele alınmıştır. 
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PİŞMİŞ KOYUN, KEÇİ VE İNEK SÜTÜ İLE ÜRETİLEN EV 

ERİŞTELERİNİN KİMYASAL VE MİKROBİYOLOJİK 

ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 
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Bu araştırmada, pişmiş koyun, keçi ve inek sütü ilave edilerek aynı 

formülasyonda, aynı koşullarda hazırlanmış ev eriştelerinin kimyasal ve 

mikrobiyolojik özellikleri araştırılmıştır. 

 

Üç farklı süt kullanılarak hazırlanan erişte örneklerinin kimyasal analiz 

sonuçları ortalama olarak sırasıyla nem %10,13, %10,13, 9,88; asitlik 

%0,018, %0,023, %0,035; protein %18,98, %12,48, %12,84; kül %0,990, 

%0,898, %0,827; yağ %6,95, %4,95, %5,46; suya geçen madde miktarı 

%2,220, %1,997, %1,393; hacim artışı %213,05, %365,31, %375,78 ve 

pişme süresi 12, 10, 9 dakika olarak belirlenmiştir. Erişte örneklerinin 

mikrobiyolojik analiz sonuçları ise ortalama olarak sırasıyla toplam 

mezofilik canlı bakteri sayısı 55 kob/g, 95 kob/g, 115 kob/g; maya ve küf 

sayısı 45 kob/g, 22 kob/g, 87 kob/g, olarak belirlenmiştir. Araştırmada 

kullanılan tüm erişte örneklerinde koliform grubu bakteri ile Staphylacoccus 

aureus varlığına rastlanmamıştır.  

 

Yapılan çalışma sonucunda farklı sütler kullanılarak üretilen ev eriştelerinin 

kimyasal özelliklerinin diğer sütlerle yapılan eriştelere göre daha yüksek 

değerlere sahip olduğu belirlenmiştir. 
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YALOVA İLİNDE FAALİYET GÖSTEREN HAZIR YEMEK 

ÜRETİM YERLERİNDE ÇALIŞAN PERSONELİN HİJYEN BİLGİ 

DÜZEYİ İLE ÜRETİLEN YEMEKLERİN MİKROBİYOLOJİK 

KALİTESİ ARASINDAKİ İLİŞKİNİN BELİRLENMESİ 

 
Pasin AKBULUT, İsmail YILMAZ  

 
Namık Kemal Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Tekirdağ 

 

Yalova ilinde 11 adet hazır yemek üretim tesisi faaliyet göstermekte ve bu 

tesislerin üretim kısmında toplam 52 personel çalışmaktadır. Araştırmada bu 

tesislerin hijyenik alt yapıları, hijyene verdikleri önem, personelin bilgi 

seviyesi, eğitim durumu, iş tecrübesi ve tesislerde üretilen yemeklerin 

mikrobiyolojik kalitesi belirlenmiştir. Personelin hijyen bilgi seviyesi 10 

adet hijyen sorusu ile ölçülmüştür. Tesisin hijyenik alt yapısı ise çalışanlarla 

yüz yüze yapılan anketlerle belirlenmiştir. Yemeklerin mikrobiyolojik 

kalitesi ise E.coli, S.aureus, B.cereus ve Salmonella spp. sayımları 

gerçekleştirmek suretiyle ölçülmüştür. Bu amaçla alınan 33 yemek 

örneğinden 8 (%24.24) tanesinin Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik 

Kriterler Tebliği’ne uygun olmadığı tespit edilmiştir. 33 örnekten 5 örneğin 

(%15.15) E.coli, 3 örneğin (%9.09) S.aureus, 4 örneğin (%12.12) B.cereus 

sayımlarının tebliğde belirtilen değerlerden yüksek çıktığı tespit edilirken, 

hiçbir örnekte Salmonella spp. tespit edilememiştir. Yalova ilindeki hazır 

yemek üretim yerlerinde çalışan personelin hijyen bilgisinin başarı 

ortalaması %36.86 olarak tespit edilmiştir. Yemeklerin mikrobiyolojik 

kalitesi ile yemeği üreten personellerin hijyen başarı puanları arasında bir 

korelasyon tespit edilememiştir. Personelin %13.46’ sı işletmelerinde 

pişirilen yemeklerde sıcaklık kontrolü yapılmadığını ve %40.38’i bu konuda 

bilgisinin olmadığını beyan etmiştir. Ayrıca personellerin %21.15’ i sadece 

haftada bir önlük değiştirdiğini ve yalnızca %19.23’ü işletmenin günlük 

olarak temizlendiğini beyan etmişlerdir. 
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YAĞSIZ YOĞURT ÜRETİMİNDE İNULİN KULLANIMININ 

YOĞURDUN REOLOJİSİ, DUYUSAL ÖZELLİKLERİ VE 

AROMASINA ETKİLERİ 
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Son yıllarda diyet ürünlere olan talep gittikçe artmaktadır ve gıda üreticileri 

ürün portföylerine mevcutlarının diyet olanlarını da eklemek durumunda 

kalmışlardır. Süt ürünleri, bu arada yoğurt, düşük yağlı veya yağsız türleri 

üzerinde sıkça çalışılan bir konudur. Bu kapsamda, yağsız yoğurt üretimi 

için yağ oranı %0.1’e düşürülen süte iki farklı polimerizasyon derecesine 

sahip inulin (HPX ve GR) 3 farklı (%0.6, %1.2 ve %2.4) oranında ilave 

edilerek yoğurt üretilmiştir. Üretilen yoğurtların 14 günlük depolama 

sürecinde asitlik gelişimleri, serum ayrılması, reolojik özellikleri, duyusal 

değerlendirmeleri ve SPME/GC-MS aroma profilleri incelenmiştir. Normal 

yağlı yoğurdun ölçülen tüm parametreleri, inulin katkılı yağsız yoğurtlardan 

farklı bulunmuştur. En yüksek kuru madde miktarı normal yağlı 

yoğurtlarda, bulunmuş olup, inulin ilave edilen yoğurtların kuru madde 

değerleri arasında önemli bir farklılık bulunmamıştır. Yoğurtların serum 

ayrılması depolama süresince ölçülmüş, en yüksek serum ayrılması GR 

kodlu inulin katılmış yoğurtlarda saptanmıştır. Depolama süresi ve inulin 

oranı yoğurtların serum ayrılması değerlerini önemli ölçüde etkilemiştir. 

Benzer şekilde, en yüksek tiksotropi indeksi GR kodlu yoğurt örneklerinde 

kaydedilmiştir. Ayrıca depolama süresi ile birlikte indeks değerlerinde 

düşüş gözlenmiştir. Yoğurtlarda belirlenen aroma maddeleri de kalitatif ve 

kantitatif olarak farklı bulunmuş olup, inulin ilavesinin yoğurtta 

karakteristik aroma oluşumunu olumsuz yönde etkilediği saptanmıştır. 

Duyusal değerlendirmede en yüksek puanı normal yağlı yoğurtlar alırken, 

%1.2 oranında HPX katkılı yağsız yoğurtlar almıştır. 
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ELEKTRO ÜRETİM CİHAZINA BESLENEN ÇÖZELTİLERİN VE 

ELDE EDİLEN NANOLİFLERİN ISISAL ÖZELLİKLERİNİN 

KARŞILAŞTIRILMASI 
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Nano boyutta materyaller, yığın halde olduklarından çok daha değişik 

özelliklere sahip olmaktadırlar. Nanoliflerinboy/çap oranları büyük olduğu 

için birçok alandadeğişik amaçlar için kullanımları araştırılmaktadır. Gıda 

bileşenlerinden elektro üretimle nanolifeldesi hakkında çok az çalışma 

bulunmaktadır.Bu çalışmada polivinilalkol (PVA), sodyum aljinat (SA), 

patates nişastası (PA) veya pirinç nişastası (Pİ) karışımlarından elektro 

üretim yöntemiyle nanolif elde edilmiştir. Bu çalışmanın amacı, elektro 

üretimle elde edilen nişasta içeren nanoliflerin ısısal özelliklerinin, besleme 

çözeltilerinin ısısal özellikleriyle karşılaştırılmasıdır. PVA (%8), SA (%3), 

PA (%3) ve Pİ (%3) çözeltileri (w/w) hazırlanmıştır. PA ve Pİ çözeltileri 

80°C de 30 dk ısıtılarak jelatinize edilmiştir. PVA:SA:Pİ çözeltileri 

60:20:20 (v/v) oranında, PVA:SA:PA çözeltileri 60:30:10 (v/v) oranında 

karıştırılmıştır. Hazırlanan karışımlar 3 ml/sa debide 28 kV gerilim 

uygulanarak elektro üretim cihazına verilmiştir. Elektro üretim cihazına 

beslenen karışımların, bu karışımları oluşturan çözeltilerin ve işlem sonunda 

elde edilen nanoliflerin ısısal özellikleri bir diferansiyel taramalı kalorimetre 

(DSC) (Q10, TA Instruments) ile 0-300
o
C sıcaklık aralığında 10

o
C/dakika 

hızla belirlenmiştir. Besleme çözeltilerinde 100
o
C’nin altında herhangi bir 

pik gözlenmemiştir. Bunun nedeninin besleme çözeltilerindeki nişastanın 

kütlece çok az olmasıdır. Bu besleme çözeltilerinden elde edilen nanolif 

örneklerinde 100
o
C’nin altında nişastalara ait endotermik piklerin varlığı 

görülmüştür. Bunun başlıca nedeni, elektro üretim sırasında suyun 

buharlaşarak uzaklaşması, bu sayede nişasta konsantrasyonunun 

DSC’dejelatinizasyonun gözlenebileceği konsantrasyona ulaşmasıdır. Sonuç 

olarak elektro üretimle değişik nişastalar içeren nanolifler elde edilmiş, 

ısısal özelliklerinin çözeltilerin ısısal özelliklerinden farklı olduğu 

belirlenmiştir. 
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Paprika ekstraktı; koyu renkli viskoz bir sıvı olup, zeaksantin, β-

kriptoksantin, β-karoten ve paprikaya özgü kapsantin ve kapsorubin 

pigmentlerini içerir. Paprika ekstraktı; genellikle Capsicum annuum L.’ye 

ait, kurutulup öğütülmüş meyvelerin tohum zarflarının, çekirdek içerecek 

veya içermeyecek şekilde çözgen ekstraksiyonuna tabi tutulmasıyla üretilir. 

Ekstraksiyonda hekzan, aseton, etanol, metanol, diklorometan ve etil asetat 

çözücü olarak kullanılabilmektedir. Bu işlem, süperkritik akışkan 

ekstraksiyon kullanılarak da gerçekleştirilebilmektedir. Renk verme amacı 

ile gıdalara katılacak olan paprika ekstraktının üretiminde, kapsaisinoid ve 

kapsaisinoid benzeri maddeleri düşük oranda içeren hammaddeler kullanılır. 

Paprika ekstraktının 1 kg’nı üretebilmek için renk yoğunluğuna bağlı olarak 

yaklaşık 12-15 kg kırmızı toz bibere ihtiyaç vardır. Paprika ekstraktı gıda 

endüstrisinde doğal aroma maddesi olarak geniş kullanımının yanında, 

baharatlı yemekler, et ürünleri, patlamış mısır, salata sosları, çerezler, 

fırıncılık ürünleri, yağ ve peynir gibi çoğu üründe renk ajanı olarak da 

kullanılmaktadır. Türk Gıda Kodeksine göre paprika ekstraktının 

kullanılmasına izin verilen gıdalar; turuncu, sarı ve krem renkli 

olgunlaştırılmış peynirler (maksimum 15 mg/kg); preslenmiş, parlatılmış 

ve/veya meyve aromalı tahıllar ve reçel marmelat benzeri meyve 

preparatları (Quantum Satis) ile salam, sucuk gibi (maksimum 10 mg/kg) 

ürünlerdir. Türk Gıda Kodeksi, Gıda Maddelerinde Kullanılan 

Renklendiricilerin Saflık Kriterleri Tebliği’nde kullanılacak ekstraktın 

kapsaisin içeriğinin 250 mg/kg’dan fazla; kapsantin/kapsorubin oranının ise 

toplam karotenoidlerin % 30’undan az olmaması gerektiğini bildirmektedir.  
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DÜNYAVE TÜRKİYE’DE GIDA GÜVENCESİ 

 
Emine YILMAZ

1
, Yasemin ORAMAN

1
, İsmail YILMAZ

2  

  
1
Namık Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarım Ekonomisi Bölümü - Tekirdağ 

2
Namık Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Tekirdağ 

 

Gıda güvencesi, bütün insanların her zaman aktif ve sağlıklı bir yaşam için 

gerekli olan besin ihtiyaçlarını ve gıda önceliklerini karşılayabilmek 

amacıyla yeterli, sağlıklı, güvenilir ve besleyici gıdaya fiziksel ve ekonomik 

bakımdan erişebilmeleri ve sürdürebilmeleri durumudur. Bugün, 

Dünyamızda 1 milyardan fazla insan açlık sınırı altında yaşamakta, her 1 

dakika da 18 kişi açlıktan ölmekte ve yeni doğan her 250 bebekten 113’ü 

açlık sınırı altında yaşamaya mahkum olmaktadır. Son yıllarda sadece gıda 

güvenliğini tartışmakta olan gıda sektörü gelecek yıllarda gıda güvencesini 

tartışacaktır. Son bir yıl içerisinde Rusya’da meydana gelen yangınlar, 

Hindistan’da muson yağmur rejimlerinde değişimler, Arjantin ve özellikle 

Somali’deki kuraklık, Avustralya da sel baskınları, Japonya’daki deprem, 

tsunami ve nükleer tehlike, bu yılın ilk aylarında bazı ülkelerde başlayan 

ayaklanmalar ve rejim değişikliği hareketleri tüm dünyada tarımsal 

ürünlerde fiyat artışına neden olmuş ve gelecek için tehlike sinyalleri daha 

da artmıştır. Türkiye’de de meydana gelen et krizi, tahıl ithalatçısı konuma 

gelmemiz, bitkisel yağ açığını yıllardır kapatamayışımız gıda güvencesi 

açısından değerlendirilmesi gereken konulardandır. Gıda güvencesini 

sağlamak ve sürdürebilmek globalleşen dünyada ancak ulusal ve 

uluslararası işbirliği ile mümkün olmaktadır. Bunun için tüm dünyada ve 

özellikle ülkemizde gerekli olan üretimi arttırıcı tedbirler mutlaka alınmalı, 

üretimin sürdürülebilirliği sağlanmalıdır.  
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ÇAYDA BULUNAN BİR AMİNOASİT: L-TEANİN 

 
İlkay KOCA, Şeyda BOSTANCI  

 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Samsun 

 

Teanin diğer adı ile γ-glutamiletilamid (5-N-etilglutamin), ilk kez 1950’lerin 

başlarında çay yapraklarında saptanmıştır. Teaninin ana kaynağı çay 

olmakla birlikte doğal olarak Xerocomus basius mantarında da 

bulunmaktadır. Çayda toplam serbest aminoasitlerin % 50’den fazlasını 

teanin oluşturur. Çayın arzu edilen tadına önemli derecede katkıda bulunan 

teanin kuru ağırlığın % 1.5-3’ünü meydana getirmektedir.  Çayda 

çoğunlukla L-formunda olan doğal teanin, çay bitkisinin kökünde glutamik 

asit ve etilaminden sentezlenir ve buradan genç yapraklara aktarılır. Çayın 

L-teanin içeriği çay yaprağının yaşı ve demleme süresine göre 

değişmektedir. Hazırlama süresi diğer çay tiplerine göre daha uzun olan 

siyah çay deminin teanin içeriği daha yüksektir. L- teaninin kan basıncı ve 

hipertansiyonu azaltmadan, kemoterapötik ajanların antitümör aktivitesini 

arttırmaya, tümör büyümesini azaltmaktan nöron ölümünü önlemeye kadar 

sayısız sağlık etkisine sahip olduğu kanıtlanmıştır. Bunların yanı sıra, L-

teaninin sakinleştirici etkisi de bulunmaktadır. Elektroensefalografik (EEG) 

çalışmalar L-teaninin beyin fonksiyonlarını etkilediğini göstermiştir. 

Beyinde dopamin, serotonin, norepinefrin ve 5-hidroksi indol asetik asit 

seviyelerini etkilediği saptanmıştır. L-teanin kafeinle birlikte dikkat üzerine 

pozitif etkiye sahiptir. Yapılan çalışmalar, L-teaninin öğrenme yeteneği ve 

hafızaya etkili olduğunu göstermektedir. Bu derlemede çayın önemli 

aminoasitlerden biri olan L-teaninin biyolojik özelliklerine değinilmiştir. 

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

150 

 

SERA KLİMATİK KOŞULLARINDAKİ DEĞİŞİMİN 

GIDALARDAKİ PESTİSİT KALINTI DÜZEYLERİNE ETKİLERİ 

 
Muharrem CERTEL, Mehmet Fatih CENGİZ, Cennet Pelin BOYACI  

 
Akdeniz Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Günümüzde tarımsal mücadelenin önemli bir kısmını oluşturan pestisitlerin 

kalıntılarının tarımsal ürünlerdeki varlığı toplum sağlığı ve ihracat alanında 

yaşanılan ciddi sıkıntılardan biridir. Gıdalarda çeşitli düzeylerde tespit 

edilen bu kalıntıların pestisitlerin uygulama şekli, dozu ve alanı ile hasat 

öncesi bekleme süresi ve hasat sonrasındaki mutfak uygulamalarını içeren 

birçok faktöre bağlı olarak değiştiği bilinmektedir. Kalıntı düzeylerindeki 

değişiminin tarladan çatala kadar giden süreçte dikkatli bir şekilde izlenmesi 

ve gerekli düzenlemelerin yapılması önem taşımaktadır. Süreç 

değerlendirildiğinde tarla veya sera aşaması gıdalardaki pestisit kalıntı 

sorununun ana kaynağını oluşturmaktadır. Bu aşamadaki önemli 

parametrelerden ikisi olan sıcaklık ve nemin pestisitlerin degradasyon hızı 

üzerine etkili olduğu pek çok bilimsel çalışmada belirtilmiştir. Bu 

parametreler, sera ortamında pestisitlerin suda çözünürlükleri, bitki 

yüzeyinden buharlaşmaları ve bitkiye penetre olmaları gibi faktörleri 

etkilemektedir. Kimyasal yapıya bağlı olarak bazı pestisitler sıcak 

ortamlarda daha hızlı bozunuma uğrarken, soğuk ortamlarda kalıntı 

düzeylerindeki değişim daha yavaş seyrettiği bildirilmektedir. Bu durum 

özellikle soğuk seyreden hava koşullarında serada yetiştirilen ürünlerde 

daha fazla kalıntı bulunma ihtimalini güçlendirmektedir.  

 

Yapılan bu çalışmada gıdalardaki pestisit kalıntıların değişimi üzerine faklı 

sera koşullarında yapılan kalıntı deneme çalışmaları derlenerek, sera 

koşullarındaki sıcaklık ve nem farklılıklarının pestisit kalıntılarına etkileri 

ortaya konulmuştur. 
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MEYVE SUYU ve NEKTARLARDA RENK ve BERRAKLIK 

STABİLİTESİNİN SAĞLANMASI 

 
Hatice Reyhan ÖZİYCİ, Nedim TETİK, İrfan TURHAN, Mustafa KARHAN 

 
Akdeniz Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Berrak meyve suyu ve nektarlarda renk ve berraklık stabilitesi tüketicinin 

satın alma tercihini etkileyen en önemli faktörlerdir. Ticari olarak üretilen 

berrak meyve suları ve nektarlarda hâkim olan renk pigmenti 

antosiyaninlerdir. Suda çözünebilen bu bileşikler, pH, ışık, oksijen, 

enzimler, şekerler, SO2, metal iyonları gibi etkenlerle kolaylıkla 

stabilitelerini yitirmektedir. Bu nedenle berrak meyve suyu ve nektar 

üretiminde antioksidan madde ilave edilmesi, ısıl işlem uygulamalarının 

ılımlı derecelerde gerçekleştirilmesi, işlemede enzim inaktivasyonunun 

sağlanması ve düşük depolama sıcaklıklarının tercih edilmesi gibi 

önlemlerle son üründe rengin daha uzun süre korunması mümkün 

olabilmektedir. Berrak meyve suyu ve nektarlarda tüketicinin tercihini 

etkileyen diğer önemli bir unsur da berraklık olgusudur. Berraklık açısından 

stabil bir üründe raf ömrü boyunca bu stabiliteyi koruyabilmek için 

meyvenin bileşiminde bulunan ve bulanıklık oluşumunu tetikleyen 

polifenol, protein, nişasta vb. unsurların miktarına göre üretim aşamalarında 

ilave edilmesi gereken enzim ve durultma yardımcı maddeleri 

konsantrasyonlarının iyi ayarlanmalıdır. Ayrıca filtrasyon aşamasında 

kullanılacak tekniğe göre (klasik veya membran filtrasyon) ilave edilecek 

filtre yardımcı maddesi ve miktarının, membran filtre materyali ve ayırma 

sınırının seçiminin iyi yapılması gerekmektedir.  
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YERLİ PORTAKAL ÇEŞİTLERİNDEN ELDE EDİLEN PORTAKAL 

SULARININ KAROTENOİT BİLEŞİMLERİNİN BELİRLENMESİ 

VE ISIL İŞLEMİN ETKİLERİ 

 
Hamza BOZKIR, Osman KOLA, Hüseyin DURAN , Merve ŞİMŞEK 

 
Sakarya Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Sakarya 

 

Bu araştırmada; ülkemizde yetiştirilen yerli portakallarımızdan “Kozan 

Yerli, Dörtyol Yerli, Finike Yerli, Alanya Dilimlisi” çeşitlerimizden elde 

edilen portakal sularının karotenoit bileşimleri ve portakal sularına 

uygulanan ısıl işlem sonucunda karotenoit bileşiminde meydana gelen 

değişimler HPLC yöntemi kullanılarak araştırılmıştır. Portakal sularında 

tanımlanan ve miktarı belirlenen karotenoitlerin (Ksantofil, Zeaksantin, β-

Apo-8-karotenal, α-kriptoksantin, β-kriptoksantin, α-karoten ve β-karoten) 

yaklaşık yarısının β-karoten’den meydana geldiği (%38.08-55.06) 

belirlenmiştir. Portakal sularında ısıl işlemin etkisiyle (70
o
C ve 80

o
C’de 120 

saniyede, 90
o
C’de ise 15 saniyede) provitamin A etkinliğine sahip 

karotenoitlerin (β-karoten, α-karoten ve β-kriptoksantin) azaldığı 

saptanmıştır. Isıl işlem sonucu β-karoten’deki kaybın, Dörtyol Yerli 

portakal çeşidinde sırasıyla %45.06-66.70, Alanya Dilimlisi’nde %32.10-

37.76, Finike Yerli ve Kozan Yerli portakal sularında ise %11.62-28.18 

arasında değiştiği tespit edilmiştir. Portakal sularında ısıl işlem sonucu; α-

karoten miktarındaki kayıpların sırasıyla %23-55, %32-65 ve %52-88 

olduğu belirlenmiştir. Dörtyol Yerli portakalında ısıl işlem koşullarına göre 

(70
o
C, 80

o
C ve 90

o
C) β-kriptoksantin içeriğindeki kayıp sırasıyla %8.7, 

%44 ve %48, Alanya Dilimlisi ve Finike Yerli de ise %6-37 arasında 

olduğu, buna karşın Kozan Yerli portakal çeşidinde ise β-kriptoksantin 

içeriğinin %12-69 oranında arttığı saptanmıştır. 
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ELMA SUYU ÜRETİMİNDE ELEKTROPLAZMOLİZ 

UYGULAMASININ VERİM VE KALİTEYE ETKİLERİ 

 
Taner BAYSAL, Ahsen RAYMAN 

  
Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Meyve suyu teknolojisinde, ürünün kalite özelliklerinin daha iyi korunması 

ve verim artışı sağlamak büyük önem taşımaktadır. Verim artırmaya yönelik 

olarak, hammaddenin preslemeye uygun hale getirilmesi amacıyla hücre 

duvarının fiziksel, kimyasal ve biyolojik yöntemlerle parçalanması gibi 

çeşitli ön işlemlerden yararlanılmaktadır. “Elektroplazmoliz” veya 

“Elektroporasyon” olarak bilinen elektriksel uygulama, hücre duvarını 

parçalayarak ekstraksiyonu kolaylaştırmayı amaçlayan önemli bir metottur. 

Elektroplazmoliz tekniği, elektrik etkisiyle hücre geçirgenliğini artırarak 

ürün verimini ve kalitesini etkilemektedir.  

 

Yüksek fenolik madde ve vitamin içeriği ile günlük hayatta en çok tüketilen 

meyve suyu çeşitlerinden olan elma suyunda ön işlem olarak 

elektroplazmoliz tekniğinin uygulandığı bu çalışmada, klasik yöntemle 

üretilen elma suyu ile presleme öncesi elektroplazmoliz uygulanarak 

üretilen elma suyunun verim ve kalite özellikleri açısından karşılaştırılması 

amaçlanmıştır.  

 

Çalışmada “Granny Smith” cinsi elmalara uygulanan elektroplazmoliz 

işlemi için yapılan denemeler sonrasında verim ve kalite özellikleri 

açısından optimum çalışma noktası; 180V-voltaj gradyeni, 25s-işlem süresi 

olarak belirlenmiştir. İğneli tip elektroplazmolizatör kullanılarak bu işlem 

koşullarında elektroplazmoliz uygulanmış ve elmalar preslenerek elma suyu 

üretimi gerçekleştirilmiştir. Üretimler sonucunda; elektroplazmoliz 

işleminin pres verimini kontrol örneğine göre % 2,57 arttırdığı saptanmıştır. 

Ayrıca toplam fenolik madde, toplam antioksidan kapasite tayinleri 

gerçekleştirilmiş, asitlik, °Brix ve pH değerleri ölçülmüştür. Kontrol 

grubuna göre elektroplazmoliz uygulaması sonrasında fenolik madde 

içeriğinin % 2,81 oranında; antioksidan kapasite içeriğinin ise % 40,56 

oranında daha fazla olduğu bulunmuştur. Sonuç olarak; elma suyu üretimde 

ön işlem olarak elektroplazmoliz uygulamasının pres verimine ek olarak 

elma suyunun kalite özelliklerini de arttırdığı tespit edilmiştir. 
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ADIYAMAN İLİ ORTAÖĞRETİM VE ÜNİVERSİTE 

ÖĞRENCİLERİNİN BESLENME ALIŞKANLIKLARI VE OBEZİTE 

DURUMU 

 
Çiğdem SABBAĞ 

 
Adıyaman Üniversitesi Yiyecek İçecek Bölümü - Adıyaman 

 

Araştırma, ortaöğretim ve üniversite öğrencilerinin beslenme alışkanlıklarını 

ve çağın en önemli sorunu olan obezite durumunu belirlemek amacıyla ele 

alınmıştır. Çalışmada, Adıyaman ilindeki ortaöğretim ve üniversite 

öğrencilerinin beslenme alışkanlıkları araştırılmış ve bu amaçla 100 orta 

öğretim ve 100 üniversite öğrencisi olmak üzere toplam 200 öğrenci 

üzerinde yürütülmüştür. Veri toplama aracı olarak, öğrencilerin seviyesine 

göre literatür araştırması yapılarak araştırmacı tarafından hazırlanan bir 

anket formu geliştirilmiş ve uygulanmıştır. Anket formu öğrenciye ilişkin 

bilgiler, beslenme alışkanlıkları ve obezite durumunu saptamaya yönelik 

soruları kapsamıştır. Karşılaştırmalı çalışmada öğrencilerin çoğunluğunun 

normal kiloda olduğu, obezite prevelansının ciddi boyutlarda olmadığı tespit 

edilmiştir. Bu durumun en önemli nedenlerinin ise, ilde hazır gıda (fast 

food) tarzı yiyecek içecek işletmelerinin bulunmaması, sosyo ekonomik 

durumlarının düşük olması ve büyükşehirdeki öğrencilerin aksine okula 

yürüyerek gitmelerinden kaynaklandığı saptanmıştır. Genellikle hamurlu 

gıdalar gibi tek tip gıdalarla beslendikleri, besin çeşitliliklerinin az olduğu; 

gıdalar ve beslenme alışkanlıklarının bölgesel (kırsal ve kentsel), mevsimsel 

ve ailesel farklılıklar gösterdiği belirlenmiştir.  
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KEÇİ SÜTÜNDEN GELEN SAĞLIK 

 
Gizem KEZER, Hasan TEMİZ 

 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Samsun 

 

Son yıllarda fonksiyonel gıdalara, sağlık ve hastalıkların tedavisinde de 

doğal ürünlerin kullanımına olan eğilimin artması keçi sütünü gündeme 

getirmiş ve üzerinde çalışılan önemli bir konu olmuştur.  

 

Gerek keçilerin ve gerekse sütlerinin tedavi edici ve kendine özgü üstün 

özellikleri dolayısıyla, keçi sütünden birçok hastalıkların tedavisinde 

yararlanıldığı bilinmektedir. Keçi sütü ve ürünlerinin düzenli olarak 

tüketilmesinin egzama, astım, sindirim rahatsızlıkları, varisle ilgili bazı 

rahatsızlıkların, virüs apseleri ve bazı alerjik durumların tedavisinde yararlı 

olduğu uygulamalardan alınan olumlu sonuçlara dayanılarak iddia 

edilmektedir.  

 

Keçi sütünün çok önemli bir kullanılma yeri ve nedeni de bebeklerde 

görülen “Ani ölüm; Sudden Death” olayı ile ilgilidir. Tıp raporlarına göre 

2–24 haftalar arasında en tehlikeli olan ve bebeklerde kusma, ishal, karın 

ağrısı, burun akması, hırıltılı nefes alma veya deride kızarık-kabarık 

görüntüler, egzama gibi durumlar gösteren ve bu nedenlerle teşhiste 

yanıltıcı olan bazı gelişmelerin, bebeklerin inek sütüne alerjik oluşları ile 

ilgili görülmüştür. Böyle bebeklere inek sütünün asla verilmemesi ve yerine 

keçi sütünün verilmesi önerilmektedir.  

 

Bu çalışmamızın amacı keçi sütleri üzerinde yapılmış araştırmaları 

derleyerek keçi sütünün sağlık üzerine olan etkilerini ortaya koymak ve 

ülkemizde endüstriyel boyutta eksikliği hissedilen keçi sütü kullanımının 

arttırılarak toplum tarafından daha fazla tüketimini teşvik etmektir. 
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FAST-FOOD TİPİ BESLENME ALIŞKANLIĞI İÇİNDE TAHIL 

ÜRÜNLERİNİN YERİ 

 
Münir ANIL

1
, Osman KILIÇ

2
, Duygu BAŞKAYA

3
, Murat DİNÇER

4
 

Gamze AYDIN
2 

 
1
 Ondokuz Mayıs Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Samsun 

2
 Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarım Ekonomisi Bölümü - Samsun 

3
 Amasya Üniversitesi Amasya Meslek Yüksekokulu Aşçılık Programı - Amasya 

4
 Ondokuz Mayıs Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Gıda Mühendisliği  

Ana Bilim Dalı  - Samsun 

 

Dünya’da tüketicilerin sosyal ve ekonomik hayatta daha fazla yer almaları 

ve buna bağlı olarak da zamanlarının eskiye oranla daha kısıtlı hale gelmesi, 

son yıllarda fast-food türü gıdalara olan talebi arttırmıştır. Bu araştırmada; 

fast-food tipi beslenmede tercih edilen tahıl ürünleri, tercih edilme 

nedenleri, günlük tüketim miktarları anket yardımıyla saptanmaya 

çalışılmıştır. Üniversite öğrencilerine yönelik yapılan ankette; ülkemizde 

genel olarak tüketilen tahıl bazlı ürün gruplarının başında gelen simit, 

poğaça, bisküvi,  makarna, tahıl gevrekleri, hazır çorba gibi gıdaları tüketen 

kişilerin yaş, cinsiyet, eğitim, gelir, gıda harcama düzeyi ve diğer sosyo-

ekonomik özellikleri ile ilişki kurulması amaçlanmıştır. 

 

İki ayrı üniversitede anket yoluyla yapılan araştırmada öğrencilerin 

tercihleri ve algıları ölçülmüş olup, katılımcılardan % 33’ ü hamburgeri, % 

14 ‘ ü dürüm ve ekmek arası çabuk ürünleri, % 9’ u da patates kızartmasını 

fast-food çerçevesinde akla ilk gelen gıda olarak belirlenmişlerdir. Tahıl 

ürünleri arasında bir sınıflandırma yapılması istenen öğrenciler bisküviyi % 

29, simidi % 22, tostu % 20 oranında fast-food tahıl ürünü olarak ilk sırada 

seçmişlerdir. Bu öğrencilerin fast-food ürünlerin sağlık üzerine etkilerini 

kendileri açısından önem sıralarına göre sıralamaları istendiğinde; %50 ile 

fast-food ürünlerin şişmanlığa neden olduğu, % 26 ile kalp damar sağlığını 

tehdit ettiği düşüncesinde oldukları belirlenmiştir.  
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SÜNE HASARLI BUĞDAYLARDAN ELDE EDİLEN 

HAMURLARIN KABARMA VE GAZ TUTMA ÖZELLİKLERİNE 

CEPHALARİA SYRİACA UYGULAMASININ ETKİSİ 

 
M. Murat KARAOĞLU

1
, Şule AKBAŞ

2 

 
1
Atatürk Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Erzurum 

2
Bayburt Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bayburt 

 

Bu araştırmada, süne zararı görmüş ekmeklik buğday (Bezostaya) 

örneklerinden zarar görmüş taneler elle seçilerek ayrılmış ve daha sonra %0, 

5, 10 ve 15 oranında sağlam taneler ile karıştırılarak belli seviyede süne 

zararı görmüş buğday örnekleri elde edilmiştir. Hazırlanan buğday paçalları 

ticari valsli değirmende belli un veriminde öğütülerek, un haline 

dönüştürülmüştür ve elde edilen unlar farklı seviyelerde (%0, 0,5, 1 ve 1,5)  

yağı alınmış Cephalaria syriaca unu ile katkılanarak Tekstür Analiz Cihazı 

ile gaz tutma gücü analizine tabi tutulmuştur. Süneli tane seviyesinin 

artması maksimum hamur yüksekliği, minimum hamur yüksekliği ve gaz 

tutma gücünü düşürücü yönde etkili olurken, hamurdaki çökme değerini 

artırıştır. Ayrıca, süneli buğdaylardan el de edilen unlara Cephalaria syriaca 

unu ilave edilmesi, bu unlardan elde edilen hamurların çökme değerini 

düşürmüş, minimum hamur yüksekliği ve gaz tutma gücü değerlerini 

artırmıştır. Süneli tane seviyesinin artması ile azalan hamurun gaz tutma 

gücünde Cephalaria syriaca unu ilavesi ile artış meydana gelmiştir. %15 

süneli tane ve %0 Cephalaria syriaca unu içeren unda 457,94 dk.mm olan 

en düşük hamur gaz tutma gücü bu una %1,5 Cephalaria syriaca unu ilavesi 

ile 7195,63 dk.mm’ye çıkmıştır. Dolayısıyla süne zararlı buğday içeren 

unlardan elde edilen hamurların bozulan kabarma ve gaz tutma 

özelliklerinin bir dereceye kadar Cephalaria syriaca unu ilavesi ile 

düzeltilebileceği sonucuna varılmıştır.  
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TAHIL BAZLI SÜT ÜRÜNLERİNİN GELİŞTİRİLMESİ 

 
Okan KURTULDU, Tülay ÖZCAN 

 

Uludağ Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bursa 

 

Son yıllarda, tüm dünyada görülen sağlık problemleri nedeniyle tüketicilerin 

beslenme alışkanlıklarında ortaya çıkan değişme eğilimleri fonksiyonel 

gıdaların geliştirilmesinde tahıl bazlı katkıların kullanımını 

yaygınlaştırmıştır. Tahıl bazlı ürünler, probiyotik ve prebiyotik içeren 

fonksiyonel gıdaların geliştirilmesinde de kullanılan temel besin maddeleri 

olarak bilinmektedir. Tahıl bileşenlerinin insan sağlığını geliştirici 

özelliklerinin bulunması, bu yönüyle de tüketicinin yaşam kalitesini olumlu 

yönde etkilemesi; süt ürünlerinde kullanılmasını sağlayarak, besleyici değeri 

yüksek yeni gıda ürünlerinin geliştirilmesini gündeme getirmiştir. Bu 

durum, tüketicileri “diyet lifleri” gibi kavramlara yakınlaştırmıştır. Diyet 

liflerinin en önemli kaynağını tahıllar oluşturmaktadır. β-glukan, 

sindirilemeyen, nişasta olmayan polisakkaritler olarak tanımlanmakta olup, 

en önemli diyet liflerinden biri olarak nitelendirilmektedir. β-glukanı en 

fazla içeren tahıl kaynakları arpa ve yulaftır. β-glukan içerikli tahıl bazlı 

fonksiyonel gıdaların tüketiminin; kan kolesterol seviyesini ve kalp ile ilgili 

hastalık riskini azalttığı, toplam serum kolesterol ve LDL- kolesterolü 

düşürücü etkisi olduğu belirtilmektedir. Ayrıca β-glukanın yapısal anlamda 

stabilize edici ve jelleştirici gibi fonksiyonel özelliklerinden yararlanılarak, 

süt ürünlerinin tekstürel ve reolojik özelliklerinin geliştirilmesi 

amaçlanmaktadır. β-glukanın viskoziteyi yükseltme özelliğine sahip olması, 

en çok bilinen etkilerinden biri olarak görülmektedir. Böylece, diyet 

liflerinin süt ürünlerinde kullanılması ile birlikte, insan sağlığı açısından 

tüketimi daha uygun, aynı zamanda da yapısal özellikleri iyileştirilmiş olan 

fonksiyonel süt ürünleri elde edilebilmektedir.   
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Çölyak, glutene karşı aşırı duyarlılık yüzünden oluşan ve genetik etkenli bir 

bağırsak emilim hastalığıdır. Bu hastalık buğday, arpa, çavdar ve yulaf gibi 

tahılların içinde bulunan proteinlerden kaynaklanmaktadır. Toplumda 

çölyak hastalığının artması ile glutensiz ürünlere olan talebin artışı paralellik 

göstermektedir. Çölyak ya da gluten intoleransına sahip kişiler için yeni 

beslenme alternatiflerinin üretilmesi gerekmektedir. Bu alternatif 

kaynakların kompozisyonları, ürün kaliteleri ve karakteristik özellikleri 

farklılıklar göstermektedir. Yapılan bazı bilimsel çalışmalarda mısır, pirinç, 

horozibiği (amaranth), kinoa, karabuğday, tapyoka, patates, sorgum, akdarı 

ve çeşitli baklagiller değişik gıda ürünlerinin oluşturulmasında materyal 

olarak kullanılmışlardır. 

 

Çalışmalarda glutensiz ürün üretimi için kullanılan karabuğdayın protein 

(%12.3) özelliği itibariyle diğer tahıl proteinlerinden daha dengeli ve daha 

yüksek esansiyel aminoasit içeriğine sahip olması, yüksek lif, nişasta, 

antioksidan madde, iz elementler ve lisin içeriği açısından zengin 

olmasından ötürü glutensiz ekmek üretiminde besinsel değerleri 

zenginleştirmek için kullanıldığı, yine karabuğdayın kinoa, horoz ibiğinin 

diğer bitkilerle kompozisyonundaki fenol konsantrasyonunun 

karşılaştırılması, diğer bir glutensiz kaynak olan sorgum ve akdarının 

yüksek fitokimyasal ve özellikle sağlığa yararlı fenolikleri yapısında 

bulundurdukları vurgulanmıştır.  

 

Ayrıca yaban pirincinin antosiyanin içeriğinin kanser hücreleri gelişimini 

inhibe etmesi, diyabet ve kolesterol üzerine etkileri ve çeşitli baklagiller 

protein içeriklerinin yüksek olması, zengin aminoasit içeriğinden, yüksek lif 

miktarından kaynaklı besin değerinin yükseltilmesi, üretilen ürüne farklı 

nitelik ve yararlar katması açısından ideal bir besin grubu olarak ele 

alınmaktadır. 
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GIDA ALERJİLERİ 

 
Elif Fatma ÜÇOK, Halil TOSUN 

 

Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Bağışıklık sisteminin gıdalarla vücuda alınan alerjen proteinlere verdiği 

olumsuz yanıt reaksiyonları gıda alerjisi olarak tanımlanmaktadır. Özellikle 

inek sütü, yumurta, yer fıstığı, sert kabuklu meyveler, soya, buğday, balık ve 

kabuklu deniz hayvanlarının tüketimi sonucu oluşan gıda alerjileri; vücutta 

özellikle deriyi, sindirim, sinir ve dolaşım sistemlerini etkilemektedir. 

 

Gıda alerjilerininderi ve bağırsakları etkilemesinin yanında gıda alerjisi 

kaynaklı sindirim sistemi rahatsızlıklarına da rastlanmaktadır. Gıdaların 

tüketimiyle ortaya çıkan alerjilerin yanı sıra buğday ve çavdar unu gibi 

gıdaların neden olduğu mesleksel temasla edinilen alerji çeşitleri de 

mevcuttur. Kimi zaman gıda alerjileri, insan hayatı zorlaştıran veya tehdit 

eden reaksiyonlara sebebiyet verebilmektedir. 

 

Günümüzde, insanların en az %15-20’sinin bir gıdanın kendisini rahatsız 

ettiğine inandığı belirlenmiştir. Bu düşüncenin aksine, gıda alerjilerinin 

görülme sıklığı; çocuklarda yaklaşık olarak %2-8 arasında, yetişkinlerde %1 

civarında, tüm nüfusta ise %2 oranındadır. Toplumda gıdaların neden 

olduğu düşünülen her olumsuz etki gıda alerjisi olarak tanımlansa da, 

tüketilen bir gıdanın ardından oluşan her reaksiyon gıda alerjisi değildir. 

Bağışıklık sisteminin gıdalara karşı verdiği reaksiyonlar; gıda intoleransı ve 

gıda alerjileri olmak üzere iki ana sınıfa ayrılır. 

 

Bu derleme bildiride alerjenlere genel bir bakış, alerjenlerin özellikleri ve 

gıda duyarlılığının sınıflandırılması üzerine genel bilgiler verilecek, alerjik 

gıdalar sınıflandırılarak gıda alerjilerinin sağlık üzerine olan olumsuz 

etkileri ve önlenmesine yönelik yapılan çalışmalar ve üreticilerin üzerine 

düşen görevlere değinilerek alerji önleme planına ilişkin görüşler 

sunulacaktır. 
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TEKİRDAĞ İL MERKEZİNDE TÜKETİME SUNULAN SÜTLÜ 

TATLI ÇEŞİTLERİNİN MİKROBİYOLOJİK VE KİMYASAL 

ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 
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Bu araştırmada, Tekirdağ il merkezinde tüketime sunulan sütlü tatlı 

çeşitlerinden kakaolu, sakızlı ve sade puding ile kazandibi, tavukgöğsü ve 

sütlacın kimyasal bileşimi ve mikrobiyolojik özelliklerini belirleyerek bu 

besinlerin halk sağlığını olumsuz yönde etkileyecek özellikte olup 

olmadıklarının kontrolü amaçlanmıştır 

 

Yapılan kimyasal analizle sonucunda örneklerin ortalama olarak % 

kurumadde, % kül, % toplam şeker, % süt yağı ve % protein oranları 

belirlenerek elde edilen bulgular istatistiksel olarak değerlendirilmiştir. 

Sütlü tatlıların kimyasal özelliklerinin birbirlerinden farkı istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur (p<0,01). Örneklerde mikrobiyolojik olarak sırasıyla 

toplam mezofilik bakteri 4,60 x10
3
cfu/g, 2,54 x10

4 
cfu/g, 4,30 x10

3
 cfu/g, 

4,30 x10
3
cfu/g, 6,22 x10

3
 cfu/g, 5,60 x10

3
 cfu/g; koliform grup bakteri 

1,34x10
3
 cfu/g, 2,66 x10

3
, cfu/g, 2,58x10

2
 cfu/g, 1,47x10

3
cfu/g, 7,58x10

2
 

cfu/g; maya-küf 2,77x10
2
 cfu/g,0 cfu/g, 0 cfu/g, 2,73x10

2
cfu/g, 

2,93x10
2
cfu/g, 0 cfu/g olarak bulunmuştur. 

 

Araştırmada elde edilen sonuçlar değerlendirildiğinde, sütlü tatlıların 

kimyasal bileşimlerine ve mikrobiyolojik kalitelerine asıl hammadde olan 

sütün bileşiminin, üretim koşullarının, kontaminasyonların ve temizliğin 

etkili olduğu görülmüştür 
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ANTİMİKROBİYAL PAKETLEME UYGULAMALARINDA NİSİN 

KULLANIMI 

 
Sıla BARUT GÖK  
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Geleneksel paketleme metotlarına alternatif olarak, çeşitli aktif bileşen 

öğelerinin ambalaja eklenmesi ve/veya işlevsel polimerlerin kullanılması ile 

ambalaja bariyer görevinin yanında diğer bazı fonksiyonlarında 

katıldığıaktif paketleme sistemlerigeliştirilmiştir. Aktif paketlemenin bir 

formu olan antimikrobiyel paketleme ise, antimikrobiyel polimerlerin 

kullanımı veya ambalaj materyaline antimikrobiyel ajanların ilavesi ile 

materyale antimikrobiyel özelliklerin kazandırılması sonucu ortaya 

çıkmıştır. Antimikrobiyel ajan olarak, anhidritler, antimikrobiyel enzimler, 

radyasyon yayan filmler, gümüş iyonları, zeolit ürünleri, benomil ve 

bakteriyosinler kullanılmaktadır.  

 

Bakteriyosin olarak bilinen ve mikroorganizmalardan elde edilen proteinler, 

Clostridium botulinum gibi mikroorganizmalara karşı etkin antimikrobiyel 

aktivite göstermektedir. Bu bileşiklerden biri olan nisin, polipeptid bir 

antimikrobiyel madde veya modifiye süt ortamının fermantasyonuyla 

Lactococcus lactis tarafından üretilen bir bakteriyosindir. Vejetatif hücreler 

üzerinde yapılan çalışmalar, etki mekanizmasının stoplazmik membran 

üzerinde olduğunu göstermiştir. Nisin, protein yapısındaki filmlerin polimer 

yapısına doğrudan katılarak veya polietilen materyallerin polimer yapısının 

yüzeyine adsorblanarak kullanılabilmektedir. Bu tür antimikrobiyel filmler, 

temas ettikleri gıda yüzeyinde mikrobiyel gelişimi etkileyebilmektedir. 

Başta peynir ve jambon olmak üzere süt kreması, frankfurter, tütsülenmiş 

somon balığı gibi birçok ürün üzerinde yapılan çalışmalarda, nisin 

kaplanmış filmlerin Listeria monocytogenes,Micrococcus flavus, 

Brochothrix thermosphacta, Lactobacillus helveticus, Pediococcus 

pentosaceus gibi gram pozitif bakterilere karşı antimikrobiyal aktivite 

gösterdiği rapor edilmiştir. Böylece bozulmaya sebep olan bakterilerin 

gelişimini baskılayarak kolay bozulabilen gıdaların raf ömürlerini artırdığı 

gözlenmiştir. 
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Et ve et ürünleri gerek besin içerikleri ve gerekse duyusal özellikleri ile 

insan beslenmesinde önemli yeri olan gıda maddeleridir. Tüketici 

alışkanlıklarının her geçen gün değişmesi, rekabet ortamının artması ve 

girdi maliyetlerinin yükselmesi gibi nedenlerden dolayı et ürünleri 

üretiminde, değişik katkı maddeleri ve katkıların kullanımı gün geçtikçe 

artmakta ve bu ürünlerin özelliklerinin belirlenmesine yönelik araştırmalara 

ağırlık verilmektedir. Bu maddelerin kullanım oranlarının yüksek olması 

ürünlerin duyusal ve fizikokimyasal kalite kriterlerini olumsuz yönde 

etkileyebilmektedir. Bundan dolayı bu ürünlerin değişik yönlerden ele 

alınması gerekmektedir. 

 

Et ve et ürünlerinde tat, lezzet, yapı, görünüm gibi duyusal özellikleri ile 

muhafaza süresinde olumlu etkileri olan ve fiyat avantajı sağlayan soya ve 

ürünleri yaygın olarak tercih edilmektedir. Ancak, özellikle ülkemizde bu 

amaçla kullanılan soyanın yurtdışı menşeli olması ve bu soyaların GDO’lu 

(genetiği değiştirilmiş organizma) olması tüketicinin bu tip ürünlere 

şüpheyle yaklaşmasına neden olmaktadır. Bundan dolayı et ve et 

ürünlerinde soyayı ikame edici alternatif maddelerin kullanılmasına yönelik 

araştırmaların önemi artmaktadır. Bu çalışmada, soyayı ikame edici 

maddeler ve bu maddelerin et ürünlerinde kullanım imkanlarına yönelik 

araştırmalar derlenmiştir. 
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GIDA ANALİZLERİNDE AKREDİTASYONUN ÖNEMİ VE 

UYGULAMA AŞAMALARI 

 

Esra BAŞARICI 

 
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Gıda Müh. Bölümü - Kahramanmaraş 

 

Gıdalar çabuk bozulmaları, standartlarla düzenlenen belirli kalite kriterlerini 

taşımak zorunda olmaları, insan sağlığını etkilemeleri gibi önemli 

özelliklerinden dolayı sürekli olarak analiz edilerek kontrol altında tutulmak 

zorundadır. İlerleyen teknolojilerle birçok yeni ürün geliştirilmekte ve 

işlenmiş ürünlerin pazar payları büyümektedir, bu da laboratuvarların 

yaptıkları analizlerin doğru ve güvenilir olmasını, ayrıca dünya genelinde 

karşılaştırılabilir olmasını sağlamak amacıyla akredite olmalarını zorunlu 

kılmaktadır.  

 

Akreditasyon;  bağımsız kuruluşlar tarafından verilen, standartlara 

uygunluğun uluslararası düzeyde tanımlanmasını sağlayan bir ölçüttür. 

Akreditasyon, seçilen standart veya ürüne uygun olarak geliştirilmiş analizin 

geçerli kılınmasını, analizin tekrarlanabilirliğinin, uzun süreçte tekrar 

üretilebilirliğinin, kesinliğinin ve doğruluğunun belirlenmesini ve analizin 

uygulama aşamasında yapılabilecek olası ölçüm belirsizliklerinin 

hesaplanmasını kapsar. 

 

 Laboratuarlar analizlerini akredite ederek müşteriye bilgi sağlamakta, 

uluslararası geçerli deney raporu verebilmekte, sonuçlara duyulan 

güvenilirliği artırmakta ve saygınlık ve ticari üstünlüklerini artırmaktadırlar. 

Gönüllülük esasına dayanan akreditasyona olan ilgi son yıllarda hızla artmış 

ve yakın gelecekte zorunluluk haline dönüşeceğinin bir göstergesi 

olmaktadır. 

 

Bu nedenle bu çalışma akreditasyon ve basamaklarının tanımlanmasını, 

aşamaları, önemi ve dokümantasyonunun açıklanmasını kapsamaktadır.  
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Gıda sanayinde ambalaj; içine konulan gıdaların son tüketiciye bozulmadan, 

en az toplam maliyetle güvenilir bir şekilde ulaştırılması ve tanıtılmasını 

sağlayan bir araç olarak tanımlanmaktadır. Geleneksel paketleme 

metotlarında kullanılan ambalaj materyali sadece gıdayı dış etkenlerden 

belli bir miktarda koruyan bir bariyer görevi görmektedir. Ancak, çeşitli 

aktif bileşenlerin ambalaj materyaline katılmasıyla, ambalaja bariyer 

görevinin yanında diğer bazı fonksiyonlar da katılmaktadır.Bu doğrultuda 

tüketici istekleri ve pazar koşulları göz önüne alınarak aktif paketleme 

sistemi geliştirilmiştir.  

 

Aktif paketleme, paket sisteminin içine aktif bileşen öğelerinin eklenmesi 

ve/veya işlevsel polimerlerin kullanılması ile gerçekleştirilen bir sistemdir. 

Aktif paketleme de materyallerin bariyer özelliklerinin geliştirilmesi 

yanında oksijen ve etilenin tutulması, CO2 tutulması veya dışarı verilmesi, 

nemin düzenlenmesi, aromanın korunması, antioksidan ve antimikrobiyel 

özelliklerin kazandırılması olanaklıdır.  

 

Antimikrobiyel paketleme aktif paketlemenin bir formudur. Antimikrobiyel 

işlev, geleneksel paketleme sistemlerinin gereksinimlerine cevap verecek 

antimikrobiyel polimerlerin kullanımı veya ambalaj materyaline 

antimikrobiyel ajanların eklenmesi ile gerçekleştirilmektedir. Ambalaj 

sistemi ya da materyaline, antimikrobiyel aktivite kazandırıldıktan sonra, 

sistem, gelişim hızını düşürmekte, canlı mikroorganizma sayısını azaltmakta 

ya da lag fazını uzatmaktadır. Paket materyalinin içine uçucu antimikrobiyel 

bileşenler içeren keseciklerin eklenmesi, uçucu veya uçucu olmayan 

antimikrobiyal ajanların direk olarak polimerlerin içine eklenmesi, polimer 

yüzeyine antimikrobiyellerin kaplanması veya polimer tarafından bu 

bileşenlerin adsorbsiyonu, iyonik ya da kovalent bağlarla 

antimikrobiyellerin polimerlere sabitlenmesi doğal antimikrobiyel 

polimerlerin kullanılması gibi farklı yollarla antimikrobiyel maddeler 

ambalaj materyaline uygulanabilir. Antimikrobiyel ajan olarak, anhidritler, 

antimikrobiyel enzimler, radyasyon yayan filmler, gümüş iyonları, zeolit 

ürünleri, benomil ve nisin, enterosin, laktosin, leosin, pediosin gibi 

bakteriyosinler kullanılmaktadır.  
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OTEL MUTFAKLARI VE PERSONELİNİN HİJYEN DURUMUNUN 

DEĞERLENDİRİLMESİ 

 
Çiğdem SABBAĞ 

 
Adıyaman Üniversitesi Yiyecek İçecek Bölümü - Adıyaman 

 

Araştırma, Ankara’da bulunan otellerdeki yiyecek-içecek işletmelerinin 

mutfak ve personel hijyen durumlarını belirlemek amacıyla yapılmıştır. 

Çalışmanın evrenini Ankara ilindeki otellerde yiyecek içecek işletmelerinin 

üretim alanlarında çalışan personeller oluşturmuştur. Çalışma 4 otel ve 

toplam 55 personel üzerinde yürütülmüştür.  Seçilen kurumların ve personel 

hijyen durumlarını belirlemek için çeşitli kaynaklardan yararlanılarak 

“Hijyen Değerlendirme Anket Formu” hazırlanmış ve uygulanmıştır. 

Hazırlanan anket formunda işletmeye, personele, besin hijyeni, mutfak 

hijyeni ve gıda güvenliğine yönelik sorular sorulmuştur. Elde edilen veriler 

SPSS 16.0 programı ile değerlendirilmiştir. Araştırma sonucunda çalışmaya 

katılan personelin büyük bir çoğunluğu hijyen eğitimi aldıklarını ve eğitimin 

işletmedeki eğitim personeli tarafından verildiği belirlenmiştir. Otel 

mutfakları “çok iyi” (%86-100), “iyi” (%71-85), “kabul edilebilir” (%61-

70) ve “sağlıksız” (%60 ve altında) olarak sınıflandırılmıştır. Araştırma 

sonucu elde edilen verilere göre otel mutfaklarının tuvalet ve duş alanları ile 

personel hijyeninde olumsuzluklar saptanmış olup; depolama alanları “iyi”, 

bulaşık yıkama ve çöp atım alanlarının “çok iyi” durumda olduğu; besin 

hijyenine de gereken önemin verildiği saptanmıştır. 
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GIDALARDA TÜTSÜLEME İŞLEMİ 

 
Eda İLHAN, Muhammet DERVİŞOĞLU 

 
 Ondokuz Mayıs Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Samsun 

 

Gıdaların en eski muhafaza yöntemlerinden birisi de tütsüleme işlemidir. 

Tütsüleme ile ürünün raf ömrü artmakta, ürüne özgü farklı renk ve aroma 

oluşmaktadır. Günümüzde her türlü et ve et ürünlerine, kabuklular dahil su 

ürünlerine, bazı peynirlere tütsüleme yapılmaktadır. Tütsünün bakterisid, 

bakteriostatik ve fungustatik etki sağladığı yapılan araştırmalarca tespit 

edilmiştir. Tütsü ayrıca yapısındaki fenoller sayesinde antioksidan 

özelliktedir.  

 

Gıdalara tütsüleme işlemi; doğal (gaz halde), sıvı ve elektrostatik tütsüleme 

şeklinde yapılabilmektedir. Doğal (gaz halde) tütsülemede; çeşitli odun 

talaşlarının yakılması ile elde edilen tütsü kullanılmaktadır. Bu uygulamada 

kesikli ve sürekli uygulama ile tütsüleme odalarında ürünler 

tütsülenebilmektedir. Sıvı halde tütsüleme işleminde, doğal tütsülemede 

elde edilen tütsünün süzülmesi ve yoğunlaştırılması ile elde edilen tütsü 

sıvısı kullanılmaktadır. Elektrostatik tütsüleme ise, çoğunlukla Japonya ve 

İskandinav ülkelerinde balık ürünlerinin tütsülenmesinde kullanılmaktadır. 

 

Son yıllarda, gıdalara doğal tütsüleme yerine, doğal tütsüde bulunması 

muhtemel kanserojen maddeleri (polisiklik aromatik hidrokarbonlar) 

içermeyen ve kirlilik problemlerini en aza düşüren sıvı tütsü kullanılmaya 

başlanmıştır. 
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BAZI MEYVE VE SEBZE ARTIKLARININ YAĞ ASİDİ 

KOMPOZİSYONU 

 
Belkıs TEKGÜLER, İlkay KOCA, Ömer Onur GÜLER, Halil İbrahim 

ODABAŞ 

 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Samsun 

 

Bu çalışma, kuşburnu, nar ve üzüm çekirdekleri, beyazlatılmış fındık 

artıkları (fındık zarı) ve biber salçası üretimi sırasında açığa çıkan artıkların 

yağ miktarı ile yağ asidi kompozisyonunu belirlemek amacıyla yapılmıştır. 

Yağ miktarı sokselet ekstraksiyon yöntemiyle saptanmış, kuru maddede 

ifade edilmiştir. Ekstrakte yağlar esterleştirilip GC-FID’de (Shimadzu GC-

2010, Japan) analiz edilmiştir. Enjektör ve dedektör sıcaklığı 250ºC’ye 

ayarlanmıştır. Kolon sıcaklığı 90ºC’de 7 dakika, daha sonra 5ºC/dakika 

olacak şekilde artırılarak 240ºC’de 15 dakika tutulmuştur.  

 

Çalışma sonunda, kuşburnu, nar, üzüm çekirdekleri, fındık zarı ve biber 

artıklarının yağ içerikleri sırasıyla % 9.21, 19.30, 9.98, 27.33 ve 7.43 olarak 

bulunmuştur. Yağ asidi kompozisyonu miristik, palmitik, stearik, oleik, 

linoleik, linolenik, araşidik ve behenik asit ile diğerleri şeklinde 

kuşburnunda sırasıyla % 0.04, 3.54, 2.46, 21.55, 51.09, 19.57, 0.95, 0.12 ve 

0.68; narda % 0.02, 2.78, 2.01, 3.91, 5.09, 0.06, 0.44, 0.10 ve 3.53; üzümde 

% 0.08, 8.23, 4.57, 19.12, 66.85, 0.40, 0.18, 0.03 ve 0.54; fındık zarında % 

0.03, 5.29, 1.92, 77.64, 14.50, 0.18, 0.12, 0.04 ve 0.28 ve biber artıklarında 

% 0.81, 11.93, 2.65, 8.21, 68.28, 6.04, 0.44, 0.37 ve 1.27 şeklinde 

bulunmuş, ayrıca, nar çekirdeklerinde % 82.06 punikik (C18:3) asit 

saptanmıştır. 
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FARKLI KATI/ÇÖZÜCÜ ORANI VE ÇÖZÜCÜ 

KOMPOZİSYONUNUN KÖFTE BAHARATLARININ TOPLAM 

FENOLİK MADDE MİKTARI VE EKSTRASİYON VERİMİ 

ÜZERİNE ETKİSİ  

 
Şirin OBA

1
, Mustafa Tahsin YILMAZ

2
, Osman SAĞDIÇ

1 

 

1
Erciyes Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Kayseri 

2
Erciyes Üniversitesi Safiye Çıkrıkçıoğlu MYO Gıda Teknolojisi Programı - Kayseri 

 

Bu çalışma, köftede kullanılan baharatlardan elde edilen ekstrakların toplam 

fenolik madde miktarı ile ekstraksiyon verimi için optimum katı /çözücü 

oranı ve etkin çözücü seçimini belirlemek için yapılmıştır. Köfte 

formülasyonuna ilave edilecek baharat ekstrakt oranı duyusal 

değerlendirmeler sonucunda belirlenmiş ve en çok beğenilen köfte baharat 

ekstrakt karışımını karabiber (%0.2), kırmızıbiber (%0.3) ve kimyon (%0.6) 

oluşturmuştur. İki farklı çözücü kullanılarak (etanol ve su) 50 ºC de 2 saat 

süreyle farklı katı / çözücü oranlarının (1/6, 1/8, 1/10, 1/12, 1/14, 1/16 ve 

1/20) toplam fenolik madde miktarı ve ekstraksiyon verimi üzerine etkileri 

tespit edilmiştir. Maksimum ekstraksiyon verimi (%25.93) sadece su 

kullanılarak hazırlanmış 1/16 katı/çözücü oranına sahip örnekten elde 

edilmiştir. Etanol ile gerçekleştirilen ve aynı katı/çözücü oranına sahip 

örneğin ekstraksiyon verimi ise %8.43 olarak hesaplanmıştır. Her bir 

katı/çözücü oranında etanol kullanılarak elde edilen toplam fenolik miktarı 

su ile elde edilene kıyasla daha yüksek çıkmıştır (p<0.01). Etanol 

kullanılarak hazırlanan farklı katı/çözücü oranı kullanımının toplam fenolik 

madde miktarı üzerine etkisi önemli bulunurken (p<0.01), su ile hazırlanan 

farklı katı/çözücü oranlarının toplam fenolik madde miktarı üzerinde etkili 

olmadığı belirlenmiştir (p<0.05). 

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

170 

 

HİPERSPEKTRAL GÖRÜNTÜ İŞLEME TEKNİĞİNİN  

GIDA ALANINDA KULLANIMI 

 
M. Burak BÜYÜKCAN

1
,  İbrahim TURKYILAZ

2
, Cengiz CANER

1 

 

1
 Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Çanakkale 

2
 Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Bilgisayar Mühendisliği Bölümü - Çanakkale 

 

Gıda ürünlerinde kalite ve güvenlik anlayışının artmasıyla birlikte sektörün 

beklentileri de yükselmeye başlamaktadır. Bundan dolayı gıda ürünlerinin 

sınıflandırılmasında ve kalite kontrollerinin belirlenmesinde doğru, hızlı, 

hasarsız yöntemlerin geliştirilmesi ve kullanılması önemli araştırma 

konuları arasında kaçınılmaz olarak ön plana çıkmaktadır. Hiperspektral 

görüntü işleme teknikleri de bu yöntemlerden biri olarak günümüzde 

kullanılmaya başlanmıştır.  

 

Hiperspektral görüş aralığı 10 nm’den küçük olan yüz veya yüzden çok 

mekansal verinin, süreklilik içeren ardışık dalga boylarından elde 

edilmesiyle oluşmaktadır. Gıda analizlerinde hiperspektral görüntüleme 

yöntemi kullanımı, dijital görüntüleme sonucu elde edilen verilerin özel 

matematiksel yöntemler kullanılarak işlenmesiyle önemini daha da 

artırmaktadır. Bu yöntem, örnek hazırlığı gerektirmeyen, kimyasal analiz 

işlemlerinden uzak, ürüne hasar vermeden fiziki ve kimyasal içeriklerini 

belirleyebilen bir yöntem olarak kullanılmaktadır.  

 

Özel CCD kameralar, ışık kaynakları ve detektörler sistemin temel 

parçalarını oluşturmaktadır. Özellikle gıda sanayinde bu tür yardımcı 

cihazların kullanımıyla iş gücü azaltılmakta, çalışanların ihmalinden 

kaynaklanan hatalar minimuma indirgenmekte ve ürün hakkında daha net 

veriler elde edilebilmektedir.  

 

Bu yöntemle; örneğin elmaların gözle görülmeyen çürükleri ve hasarları 

tespit edilebilmektedir. Domateslerin yüzey rengi olgunluk derecesini 

belirlemede önemli bir faktör olduğundan, hiperspektral görüntü işleme 

tekniği yardımıyla domateslerin sınıflandırılması mümkün olabilmektedir. 

Hiperspketral görüntü işleme ile farklı buğday ve tahıl ürünlerini kendi 

aralarında sınıflandırmak mümkün olabilmektedir. Ayrıca et, balık, tavuk 

gibi ürünlerin fabrikasyon işlemleri sırasında sınıflandırılmasında da 

kullanılabilmektedir. Böylece tüketicilere daha kaliteli, sorunsuz ve 

minimum maliyete sahip ürünlerin satılabilmesi mümkün olacaktır. 
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GLUTAMİK ASİT ÜRETİMİ 

 
Ülgen İlknur KONAK, Fundagül EREM, Muharrem CERTEL 

Barçın KARAKAŞ 
 

Akdeniz Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 
 

Amino asitler tatlarına, besin değerlerine, işlevsel etkinliklerine ve kimyasal 

özelliklerine bağlı olarak gıda veya yem katkı maddesi, lezzet arttırıcı, 

tatlandırıcı, kimyasal sentezler için yapı taşı, ilaçlarda ve makyaj 

malzemelerinde özel bileşen olarak kullanılmaktadır. Tüm L-amino asitleri 

teknolojik olarak ekstraksiyon (bitki ve hayvan proteinlerinden), kimyasal 

veya enzimatik sentez ve fermantasyon yöntemleri ile üretilebilmektedir. 

Ancak endüstride ekonomik yönü göz önünde bulundurulduğunda; amino 

asitlerin üretimi için günümüzde fermantasyon yöntemi tercih edilmektedir.  

 

Amino asitler, genelde tatsız olmalarına rağmen sinerjik etki ile tat-aroma 

arttırıcı özelliğe sahiptirler ve doğal aromaların öncü maddeleridir. 

Gıdaların tat-aromalarını arttırmak amacıyla monosodyum glutamat (MSG) 

yaygın olarak kullanılmaktadır. MSG, glutamik asidin bir tuzudur. Dünya 

çapında MSG’ye olan yıllık ihtiyaç 1 milyon tondan fazla olduğu için 

glutamik asit en fazla üretim kapasitesine sahip olan amino asittir. Bu amino 

asidin fermentasyon yöntemi ile üretimi 1957 yılında iki Japon bilim adamı 

Dr. Kinoshita ve Dr. Udaka’nın Corynebacterium glutamicum’u (daha önce 

Micrococcus glutamicus olarak adlandırılmıştır) keşfetmelerinin ardından 

gerçekleşmiştir. Bu bakteri, kültür ortamında amonyum konsantrasyonunun 

yeterli düzeyde olduğu zaman glutamat dehidrogenaz enzimi aracılığı ile tek 

aşamada 2-oksoglutarattan kayda değer miktarda glutamat üretmektedir. 

Ayrıca fermentasyon ortamında biyotinin belirli oranda sınırlandırılması, 

gliserol veya oleik asit okzotrofları veya sıcaklığa duyarlı mutantların 

kullanılması ve ortama deterjan (Tween 40 ve Tween 60) veya penisilin 

ilave edilmesi ile glutamatın hücre dışına salgılanması artmaktadır ve daha 

fazla miktarda ürün elde edilebilmektedir.   
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YAKIN KIZILÖTESİ SPEKTROSKOPİSİNİN GIDALARDA 

KULLANIMI 

 
M. Burak BÜYÜKCAN, Cengiz CANER 

 

Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Çanakkale 

 

Son yıllarda gıdaların üretim aşamasında veya analizlerinde hızlı, güvenilir 

ve çevre dostu teknolojilere olan ilgi gittikçe artmaktadır. Yakın kızıl ötesi 

spektroskopisi gibi tahribatsız optik metotlar son yıllarda gıda, ziraat, 

eczacılık gibi birçok alanda oldukça yaygın bir şekilde kullanılmaya 

başlanmıştır. 

 

780-2500 nm dalga boyu aralığındaki elektromanyetik radyasyonun 

absorpsiyonu temeline dayanan yakın kızılötesi (NIR) spektroskopisi, gıda 

bileşenlerinin analizinde giderek yaygınlaşan ve ürünü tahrip etmeyen 

alternatif bir teknoloji olarak kullanılmaya başlanmıştır. Ölçüm sisteminin 

optik özelliklere dayanmasından dolayı ürün hiçbir şekilde hasar 

görmemektedir. Özellikle hızlı, hasarsız ve diğer kimyasal ve fiziksel ölçüm 

yöntemlerine göre daha ucuz olması en önemli özellikleri arasında 

gösterilmektedir. 

 

Prensip olarak değişik dalga boylarındaki kimyasal bileşiklerin ışık 

kaynağından gönderilen ışınlar ile titreşimine ve bu titreşmeden dolayı 

oluşan absorpsiyon ve yansımalarına dayanmaktadır. O-H, C-H, C-O ve N-

H gibi moleküler bağların titreşimi ile 780-2500 nm dalgaboyu aralığında 

spektrum bantları meydana gelmektedir. Bu titreşim hareketiyle meydana 

gelen çeşitli dalga boyları bize ürünün kimyasal içeriği hakkında bilgiler 

verebilmektedir. Et ve balık ürünlerinde yağ, su protein içeriklerinin 

belirlenmesinde, meyve ve sebzelerde sertlik, kuru madde içeriği, renk gibi 

kalite özelliklerinin tanımlanmasında ayrıca karışım içerebilen bal, süt, 

zeytinyağı gibi sıvı ürünlerin saflığının belirlenmesinde kullanılmaktadır.  

Geleneksel metotlarla saatler süren analizlerin birçoğunun aynı anda ve 

sadece birkaç dakikada yapılabilmesine imkân sunan bu teknolojinin, gıda 

sanayinde yaygınlaşması beklenmektedir. 
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GIDALARIN TAZELİĞİNİN KORUNMASINDA KLORDİOKSİT 

KULLANIMI VE ETKİNLİĞİ 
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Artan nüfusun gıda ihtiyacının karşılanmasında sadece üretim artışı yeterli 

olmayıp, üretilen ürünlerin kalitesinin ve tazeliğinin daha uzun süre 

korunması ve kayıpların en aza indirilmesi gerekmektedir. Ülkenin 

gelişmişlik derecesine bağlı olarak, üretimden tüketime kadar olan 

zincirdeki ürün kayıpları (% 5-50), muhafaza yöntemlerinde güncel 

teknolojilere önem verilmesine yol açmaktadır. 

 

Son yıllarda gıda endüstrisinde, mikrobiyel güvenliğini sağlamak için etkin 

dezenfektanlar araştırılmaktadır. Bunlardan birisi olan klordioksit, yüksek 

oksidasyon kapasitesiyle, gaz veya sıvı formda dezenfektan olarak 

kullanılmaktadır. Gaz hali penetrasyon kapasitesini arttırmaktadır. 

Klordioksit suda kolay çözünmekte fakat klordan farklı olarak suyla 

reaksiyona girmemektedir. Ortamdaki organik bileşenler ve ortamın pH 

derecesi etkinliğini çok fazla etkilememekte ve toksik ürünler 

oluşturmamaktadır. Klordioksitin antimikrobiyel etkisi; protein sentezini 

etkilemesi ve hücre membranının geçirgenliğini bozmasından 

kaynaklanmaktadır. Kloridioksitin etkinliği; konsantrasyon, uygulanan 

zaman, nem, sıcaklık, gıdanın yüzey özelliği ve mikroorganizmaların 

konumlarına göre değişiklik göstermektedir.   

 

Klordioksitin kullanımı; gıda endüstrisinde gün geçtikçe yaygınlaşmaktadır. 

Özellikle taze meyve ve sebzelerin raf ömrünü arttırmak amacıyla başarıyla 

uygulanmaktadır. Klordioksitin nektarin, armut, salatalık, marul, yeşil biber 

ve çileğin kalite kriterlerini muhafazada etkili olduğu tespit edilmiştir.  

 

Sonuç olarak klordioksitin, düşük konsantrasyon ve kısa uygulama 

sürelerinde etkili olmasından dolayı geleneksel dezenfektanlara iyi bir 

alternatif oluşturacağı düşünülmektedir. Fakat, meyve ve sebze biyokimyası 

ve bileşikleri üzerine etkisinin daha fazla araştırılması gerekmektedir. 
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ERZURUM PİYASASINDA SATILAN KAŞAR PEYNİRLERİNİN  

BAZI KALİTE ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ  
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Bu araştırmada Erzurum piyasasından temin edilen 20 adet Kaşar peyniri 

örneğinde bazı mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel analizler yapılarak 

genel durumları hakkında bilgi edinilmeye çalışılmıştır. 

 

Fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda örneklerde en düşük, en yüksek ve 

ortalama kuru madde %52,00, %64,00 ve %58; yağ %24,45, %31,02 ve 

%27,33; kurumaddede yağ %43,66, %51,84 ve %47,36; protein %22,80, 

%27,94 ve %24,75; tuz %1,99 %4,70 ve %3,20; kurumaddede tuz %3,43, 

%8,03 ve %5,78; asitlik %0,45, %1,30 ve %0,85 ve pH 5,17, 5,87 ve 5,50 

olarak tespit edilmiştir. Maya ve küf sayısı 6 örnekte <2 log kob/g ve tüm 

örnekler içerisinde en yüksek 6,80 logkob/golarak bulunmuştur. Toplam 

aerobik mezofilik bakteri sayısı en düşük 3,70 ve en yüksek, 8,60 logkob/g 

olarak saptanmıştır. Lactobacillus sayısı örneklerin 9’unda <2 log kob/g ve 

en yüksek 8,77 logkob/g olarak, Lactococcus sayısı ise en düşük 3,80 ve en 

yüksek 8,40 logkob/g seviyesinde bulunmuştur. Koliform sayısı 13 örnekte 

tespit edilebilir sınırın altında (<1 log kob/g) ve diğer örneklerde en yüksek 

3,30 log kob/g seviyesinde belirlenmiştir. Staphylococcus aureus sayısı ise 9 

örnekte <1 log kob/g ve diğerlerinde en yüksek 4,83 log kob/g düzeyinde 

tespit edilmiştir. Örneklerin hiçbirisinde Escherichia coli’ye 

rastlanmamıştır. 

 

Elde edilen veriler göz önüne alınarak, incelenen örneklerin genel olarak 

bazı kalite özellikleri bakımından standartlara uygun olduğu ve pek fazla 

sağlık riski taşımadığı sonucuna varılmıştır.  
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SADE, ISPANAKLI VE DOMATESLİ ERİŞTELERİN TOPLAM 

FENOLİK İÇERİKLERİ, ANTİOKSİDAN AKTİVİTELERİ İLE 

PİŞME VE TEKSTÜREL ÖZELLİKLERİ 
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Erişte geleneksel gıdalarımızdan birisi olup özellikle Anadolu’da oldukça 

fazla üretilip tüketilmektedir. Bu çalışmada piyasada mevcut olan ev tipi 

üretilmiş sade, ıspanaklı ve domatesli eriştelerin toplam fenolik içerikleri, 

antioksidan aktiviteleri ile pişme ve tekstürel özellikleri araştırılmıştır. 

Araştırma sonucunda en yüksek toplam fenolik madde miktarı 71.8 mg 

gallik asit eşdeğeri /100 g kuru örnek ile domatesli eriştelerde tespit 

edilmiştir.  En yüksek antioksidan (DPPH radikal süpürme) aktivitesi %22.9 

ile yine domatesli eriştelerde saptanmıştır. Tekstürel analiz verilerine göre 

ıspanaklı ve domates ilavesi yapışkanlık ve sertlik parametrelerinde artışa 

neden olmuştur. Yine ıspanaklı eriştelerde elastikiyet sade ve domatesli 

eriştelere göre azalma göstermiştir. Örneklerin pişme özellikleri araştırılmış, 

en yüksek suya geçen madde miktarı (%13.2) domatesli eriştede, en yüksek 

su absorpsiyonu değeri (%287.8) ıspanaklı eriştede ve en yüksek hacim 

artışı değeri (%381.7) ise sade eriştede belirlenmiştir. Duyusal analiz 

sonuçlarında renk bakımından en beğenilen domatesli erişte örneği 

olmuştur. Sade ve domatesli erişte örnekleri istatistiksel olarak önemsiz 

(p<0.05) birbirine yakın genel kabul edilebilirlik puanı alırken ıspanaklı 

erişte örneğinin puanı daha düşük olmuştur. Çalışma sonuçlarına göre 

domatesli eriştenin toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve duyusal 

bakımından üstün özelliklere sahip olduğu ve üretiminin 

yaygınlaştırılabileceği sonucuna varılmıştır.  
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TÜRKİYE’DE YETİŞTİRİLEN SHİRAZ VE CARİGNAN 

ÜZÜMLERİNİN FENOL BİLEŞİKLERİNİN BELİRLENMESİ 
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Fenol bileşikleri meyvelerin renginden ve çeşitli duyusal özelliklerinden 

sorumlu olan bileşiklerdir. Bu çalışmada, ülkemizde yerli üzüm çeşitlerin 

yanı sıra sıkça yetiştirme alanı olan Shiraz ve Carignan üzümlerinin renkli 

ve renksiz fenol bileşimleri araştırılmıştır. Araştırmada zıt fazlı ve diyod 

array dedektörlü yüksek performanslı sıvı kromatografisi (HPLC) cihazı 

kullanılmıştır. Üzümlerde, 5 adet monoglikozit, 5 adet asetil ve 4 adet 

kumaril yapısında olmak üzere toplam 14 adet antosiyanin bileşiği; 2 adet 

flavanol, 10 adet fenol asidi ve 3 adet flavonol olmak üzere toplam 15 adet 

renksiz fenol bileşiği saptanmıştır. Antosiyaninlerin toplam miktarı Shiraz 

üzümlerinde 1520 mg/kg ve Carignan üzümlerinde 1245 mg/kg olarak 

saptanmıştır. Bu üzümlerdeki renksiz fenol bileşiklerinin toplam 

miktarlarının ise sırasıyla 1320 ve 1140 mg/kg olduğu belirlenmiştir.  Her 

iki üzüm çeşidinde de malvidin-3-glikozitin baskın antosiyanin, kateşinin 

baskın flavanol, trans-kaftarik asitin baskın fenol asidi ve mirisetinin baskın 

flavonol olduğu saptanmıştır.  Bu iki çeşit karşılaştırıldığında, Shiraz 

üzümünün renkli ve renksiz fenol bileşikleri bakımından daha zengin 

olduğu sonucuna varılmıştır.  
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ARI ÜRÜNLERİNİN FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİ ve 

APİTERAPİ UYGULAMALARI 
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Bal, propolis, arı sütü ve polen gibi arıcılık ürünleri, sağlık üzerindeki 

olumlu etkileri nedeniyle çok eski zamanlardan beri kullanılmaktadır. Bal 

ve diğer arıcılık ürünleri, fenolik asit türevleri (kafeik , kumarik, ferulik, 

elajik, klorojenik asit) ve flavonoidler (pinosembrin, pinobanksin, kuersetin, 

kampferol, luteolin, galangin, apigenin, hesperetin, mirisetin) 

içermektedirler. Bu bileşenlerin, antioksidan, antienflamatuar, 

antimikrobiyal, mide-barsak sistemi rahatsızlıkları ve sinir sistemi 

rahatsızlarını tedavi edici, zihinsel faaliyetleri arttırıcı etkileri olduğu 

kanıtlanmıştır.  

 

Ülkemizde bal dışındaki arı ürünleri olan, arı sütü, polen ve propolis üretimi 

bal üretimi ile kıyaslanamayacak kadar azdır. Hali hazırda bu ürünler 

ülkemize uzak doğudan ithal edilmektedir. Bu durumun temel nedeni 

ülkemizde tüketicilerin bu ürünlerin sağlığa yararları,  etkileri ve kullanımı 

konusunda yeterli bilinçte olmaması dolayısıyla tüketimin az oluşudur. 

 

Başta uzak doğu olmak üzere bal ve diğer arı ürünleri Avrupa, Amerika ve 

Japonya’da sıklıkla tüketilmekte ve fonksiyonel özellikleri nedeniyle tercih 

edilmektedir. Dünyada son yıllarda arı ürünler ile tedavi anlamına gelen 

Apiterapi merkezleri kurulmuş ve bu konuda çalışmalar yapan uzman, 

araştırmacı sayısı artmıştır.  

 

Bu çalışmada, ülkemizde geçmişten günümüze geleneksel ve modern 

yöntemlerle yapılan arıcılık ve arı ürünleri üretimi faaliyetleri ele alınmış, 

bunların fonksiyonel özellikleri literatürden örneklerle ve güncel verilerle 

açıklanmıştır. Çalışmada ayrıca Dünya’da yapılmış çeşitli Apiterapi 

uygulamaları aktarılmıştır. 
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GİLABURU (Viburnum Opulus) POSASININ KEK KALİTESİ 

ÜZERİNE ETKİSİ 
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Yumuşak buğday ürünlerinden olan kek, beslenme alışkanlıklarının 

değişimi ve şehirleşme oranının artması sonucu yoğun olarak tüketilen bir 

gıdadır. Son yıllarda çeşitli doğal ekstraktlar veya tarımsal atıklar kek 

üretiminde kullanılarak hem atık değerlendirme hem de farklı kek çeşit ve 

formulasyonları oluşturulmaya çalışılmaktadır. Bu çalışmada, genelde 

Kayseri çevresinde tüketilen ve “gilaburu” olarak adlandırılan Viburnum 

Opulus meyvesinin meyve suyu alındıktan sonra kalan posanın kek 

üretiminde kullanım olanağı araştırılmıştır. Eylül ayında hasat edilen 

gilaburu, 3 ay su içersinde olgunlaştırıldıktan sonra geleneksel metotlarla 

sıkılarak meyve suyu ve posa elde edilmiştir. Gilaburu çekirdeği ve meyve 

etini içeren gilaburu posası, liyofilizatörde kurutulmuş ve kahve 

değirmeninde öğütülerek toz haline getirilmiştir. Gilaburu posası kek 

formülasyonuna %0, 5, 10 ve 15 oranlarında katılarak, üretilen kek hamuru 

ve keklerde analizler yapılmıştır. İlave oranının artışına paralel olarak kek 

hamuru pH’sı azalırken, kek hamuru viskozitesinde artış gözlenmiştir. 

Gilaburu posası ilaveli keklerin ağırlık, hacim ve yükseklik gibi fiziksel 

özelliklerinin yanı sıra renk özelliklerinde de önemli değişim 

incelenmemiştir. İlave oranındaki artış kek sertliklerini (420.7, 568.75, 

631.01 ve 985.40 g kuvvet) olumsuz yönde etkilemiştir. Duyusal 

değerlendirmede 1 ile 6 arasında skorların olduğu hedonik sistem 

kullanılmıştır. Kontrol kekinin genel beğeni parametresinde 5.2 puan aldığı 

analizde %5 ve %10 ilaveli keklerin 4.7 puan alması kabul edilebilir olarak 

değerlendirilmiştir.  

 

Sonuç olarak, ilave oranı % 10 olan keklerin duyusal ve kalite özelliklerinin 

kabul edilebilir sınırlar içersinde olduğu tespit edilmiş ve amacına uygun 

değerlendirilemeyen gilaburu posası için alternatif kullanım olanağı 

araştırılmıştır. 
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TURUNÇGİL VE ANASON BALLARININ BAZI KALİTE 
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Binlerce yıldır insan beslenmesinde önemli bir yere sahip olan bal, bal 

arıları (Apis mellifera) tarafından nektar ve bazı salgılardan üretilen önemli 

bir gıdadır. Türkiye yaklaşık 5,4 milyon adet kovan varlığı ve 82 bin ton 

yıllık üretimiyle, bal üretici ülkeler arasında ilk sıralardadır. Türkiye 

monoflora, multiflora ve salgı balı üretimi ile çeşit zenginliği açısından ise 

birinci sıradadır. Bu çalışmada monoflora ballardan olan ve Antalya’da 

üretilen turunçgil ve anason ballarının bazı kalite özellikleri (pH,asitlik, 

briks, su aktivitesi, elektriksel iletkenlik ve renk) incelenmiştir. Analizler, 

benzer bilimsel çalışmalar ve bal hakkında hazırlanmış ulusal ve uluslararası 

standardlara göre yapılmıştır. Turunçgil ve anason ballarına ait bu değerler 

sırasıyla pH 4,13   0,02 ve 3,74   0,04; elektriksel iletkenlik 0,15   0,01 ve 

0,40   0,00 mS/cm; briks 81,0   0,40 ve 80,2   1,27; su aktivitesi 0,60   

0,02 ve 0,62   0,03; HMF 32,51     3,10 ve 9,12    1,06 mg/kg ve renk 

değerleri L* 22,44    0,14 ve 20,27    0,22; a* -0,22   0,08 ve 1,36    0,05; 

b* 4,44    0,22 ve 3,35    0,17 olarak tespit edilmiştir. Ayrıca, serbest 

asitlik değerleri turunçgil ve anason ballarında sırasıyla 13,86   1,32 ve 

41,45   1,21 meq/kg olarak belirlenmiştir. Sonuçlar, bal örneklerinin bu 

değerler açısından farklı olduğunu göstermiştir.  
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‘Nano’ sözcük olarak, bir fiziksel büyüklüğün bir milyarda biri anlamına 

gelmektedir. ‘Nanoteknoloji’, maddeler üzerinde 100 nanometre ölçeğinden 

küçük boyutlarda gerçekleştirilen işleme, ölçüm, tasarım, modelleme ve 

düzenleme gibi çalışmalarla maddeye atom ve molekül seviyesinde gelişmiş 

veya tamamen yeni fiziksel, kimyasal ve biyolojik özellikler kazandırmayı 

hedefleyen, yeni ve hızla gelişen bir bilim ve teknoloji alanıdır.  

 

Karbonhidratlar, proteinler ve yağlar gibi makro moleküller çeşitli gıda 

uygulamalarına yönelik olarak, yeni nano yapıların oluşturulmasında 

kullanılabilmektedirler. Gıda makromoleküllerinden oluşturulan 

nanoemülsiyonlar, biyopolimerik nanoparçacıklar, nanokompozitler, 

nanofiberler, nanotüpler ve nanosensörler çeşitli amaçlarla gıda 

uygulamalarında kullanılabilme özelliğine sahiptirler. Nanoteknolojinin 

gıda alanında uygulamalarının gelişmesiyle beraber telaffuz edilmeye 

başlanan ‘nanogıda’ terimi nanoteknoloji teknikleri ve araçları kullanılarak 

hasat edilmiş, işlenmiş, üretilmiş ve paketlenmiş ya da demir, çinko gibi 

nanoparçacıklar ve aktif bileşenler içeren nanokapsüller gibi 

nanomalzemelerin ilavesiyle elde edilmiş gıda ürünleri olarak 

tanımlanmaktadır. Nanoteknolojinin gıda alanında uygulamaları genel 

olarak gıda işleme ve fonksiyonel ürünlerin geliştirilmesi, biyoaktif 

maddelerin ve nutrasötiklerin taşınması ve kontrollü salınımı, patojenlerin 

tespiti ve gıda güvenliğinin artırılması, ürün kalitesi ve raf ömrünü olumlu 

yönde etkileyecek paketleme sistemlerinin geliştirilmesidir. Bu derlemede, 

gıda teknolojisi alanında nanoteknolojinin günümüzdeki ve gelecekteki 

potansiyel uygulamalarına yer verilmektedir. 
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‘Nanoteknoloji’, maddeler üzerinde 100 nanometre ölçeğinden küçük 

boyutlarda gerçekleştirilen, atom ve moleküllerin düzenlenmesi ile yeni 

yapıların oluşturulmasıdır. ‘Nanogıda’lar, nanoteknoloji teknikleri ve 

araçları kullanılarak hasat edilmiş, işlenmiş, üretilmiş ve paketlenmiş ya da 

demir, çinko gibi nanoparçacıklar ve aktif bileşenler içeren nanokapsüller 

gibi nanomalzemelerin ilavesiyle elde edilmiş gıda ürünleri olarak 

tanımlanmaktadır.  

 

Nanomalzemeler, makro ölçekte görülmeyen ancak gıda ve tüketici 

güvenliği sorunu gösterebilen ve risk oluşturabilen özelliklere sahip 

olabilmektedirler. Nanomalzemeler, toksisite ve sağlık ile ilgili çeşitli 

sorunlara yol açabilmektedirler. Nano boyutlara inildiğinde artan yüzey 

alanı/hacim oranı maddeyi çok daha aktif yaparak çevredeki diğer atom ve 

moleküllerle farklı etkileşimlere neden olmaktadır. Bu nedenle daha büyük 

moleküllere göre daha toksik olması söz konusudur. Bunun yanında 

nanopartiküller vücuda deri, solunum ve sindirim yollarıyla girmektedir ve 

büyük partiküllere göre hücrelere, dokulara ve organlara daha hızlı geçiş 

yapmaktadır. Nanoteknolojinin gıda sistemlerinde uygulamaları hızla 

gelişmektedir. Bu teknoloji ile üretilen yeni gıda ürünlerinin potansiyel 

yararlarının yoğunlukla vurgulanmasına karşın, bu ürünlerin güvenliğine 

dair henüz bir bilgi birikimi olmadığından, halk sağlığı üzerindeki etkilerine 

dair endişeler bulunmaktadır. Teknolojinin yeni olmasına bağlı olarak, olası 

gıda ve yem uygulamalarındaki güvenlik için risk değerlendirme ihtiyacı 

duyulmaktadır. Nanoteknoloji açısından bu sorunlar göz ardı edilmeden 

nanomalzemeler mikroskobik, spektroskopik ve spektrofotometrik birçok 

yöntemle karakterize edilip yeni teknolojiler geliştirilmelidir.  
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Aktif ambalajlamanın bir formu olan antimikrobiyel ambalajlamada esas, 

ambalaj materyaline ya da atmosferine dahil edilen antimikrobiyel ajanın, 

gıdaya kontrollü salınımının sağlanarak ürünün daha uzun süre ve etkin bir 

şekilde korunmasıdır. Antimikrobiyel ambalajlama yöntemlerinden en 

yaygın olarak kullanılanı antimikrobiyel film ve kaplamalardır. Gıda 

yüzeyiyle etkileşim halinde bulunan antimikrobiyel film/kaplamalar, 

gıdadaki spesifik mikroorganizmaların üreme hızını düşürerek canlı 

mikroorganizma sayısını azaltmakta, böylece gıda güvenliği ve tazeliği 

korunarak gıdanın raf ömrü ve kalitesi arttırılabilmektedir. Antimikrobiyel 

kaplama uygulamalarında kaplama materyali ile kaplanmış gıda yüzeyinde, 

oksijen yetersizliği ve antimikrobiyel maddelerle doğrudan etkileşim 

nedeniyle mikroorganizma gelişimi gözlenmemektedir. Mikrobiyel gelişim 

kaplama yüzeyinde gerçekleşmektedir. Antimikrobiyel film ve kaplamaların 

üretiminde kimyasal ve doğal antimikrobiyel maddeler kullanılmaktadır. 

Antimikrobiyel maddelerin kullanılması ile gıda ve ambalaj malzemesinde 

bulunan mikroorganizmaların gelişimlerinin belirli düzeyde veya tamamen 

yavaşlatılması ya da durdurulması sağlanabilmektedir. Yenilebilir film 

sistemlerinde antimikrobiyel madde yavaş bir şekilde film tabakasından 

gıdaya geçmektedir. Kaplama sistemlerinde ise, gıdanın 

mikroorganizmalardan korunması için antimikrobiyel maddelerin kaplama 

materyalinde kalması gerekmektedir. Antimikrobiyel madde içeren 

ambalajlama sistemlerinden yenilebilir film ve kaplamalar; süt ürünleri, et 

ve et ürünleri, meyve-sebze gibi gıdalara uygulandığında gıdadaki canlı 

mikroorganizma gelişimini geciktirmekte veya engellemektedir. Endüstriyel 

ölçekte antimikrobiyel gıda ambalajı üretimi ve uygulaması gelecekte bu 

konuda yapılacak araştırmaların ana hedefi olmalıdır. 
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Yüksek basınç işlemi (Ultra Pressure Processing = HPP) veya ultra yüksek 

basınç (Ultra High Pressure Process = UHP) olarak da tanımlanan yüksek 

hidrostatik basınç, katı ve sıvı gıdaların ambalajlı veya ambalajsız olarak, 

100 ve 1000 MPa (1000 ile 10000 bar) arasında basınca maruz bırakılmasını 

içine alan ve gıdayı çevreleyen suyun sıkıştırılması temel prensibine 

dayanan bir işlemdir. Yüksek basınç elde etmek amacıyla Doğrudan 

Sıkıştırma Yöntemi, Dolaylı Sıkıştırma Yöntemi ve Isıtmalı Yöntem 

kullanılmaktadır.  

 

Yüksek basınç uygulaması, gıdalarda bulunan mikroorganizmaların ve 

enzimlerin etkisiz hale getirilmeleri için uygulanan ve gıdalarda besin değeri 

ve tat değişimlerini minimuma indiren bir uygulamadır. Sadece basınç 

uygulaması ile vejetatif bakteriler inaktive edildiği için bu işlemle pastörize 

edilmiş ürünler de hazırlanabilmektedir. Yüksek basınç uygulaması ısı 

işlemi ile birleştirilirse sterilizasyon koşullarını sağlamak mümkündür. 

Yüksek hidrostatik basıncın mikroorganizmalar üzerindeki etkisini 

belirleyen faktörler, mikroorganizmanın cinsi, formu, sıcaklık, pH, ortamın 

bileşimi, uygulanan basınç düzeyi ve süresidir. YHB’nin enzimler üzerine 

etkisi gıda pH’sına göre değişmektedir. 

 

Yüksek basınç uygulamaları marmelatlar, meyve jöleleri, turunçgiller 

familyasına ait meyve suları, meyveli yoğurtlar, domuz eti ve ürünleri, 

istiridyeler gibi asidik gıdaların pastörizasyonunda kullanılmaktadır. Bunun 

yanında etlerin gevrekliğinin arttırılması, gıdaların dondurulması ve 

çözündürülmesinde, çikolatanın sertleştirilmesinde, nişastaların ve 

proteinlerin jelatinizasyonunda, sebzelerin kabuklarının soyulmasında, 

balıkların ve kıymaların koagülizasyonu ve tekstürizasyonunda da 

kullanılmaktadır.  
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Bu çalışmada tritikale ununun bisküvi ve kraker üretimine uygunluğu 

araştırılmıştır. Bu amaçla bisküvilik yumuşak buğday ununa %25, %50 ve 

%75 oranlarında Tatlıcak 97 Tritikale çeşidinden elde edilen tritikale unu 

ilave edilerek un paçalları hazırlanmıştır. Ayrıca %100 tritikale unu ve 

kontrol unu olarak da tritikale ununun ilave edilmediği bisküvilik yumuşak 

buğday unu kullanılmıştır. Söz konusu unlardan ticari üretim koşullarında 

pötibör, kepekli bisküvi ve kraker üretilmiş, ürünler bir yıl süre ile 

depolanarak üç ayda bir kimyasal, fiziko-kimyasal, tekstürel ve duyusal 

analizleri yapılmıştır. 

 

Un analizlerinde, tritikale ununun artışına paralel olarak düşme sayısı(sn), 

gecikmeli sedimantasyon (ml), % kül, % protein, % alkali su tutma 

kapasitesi, % su absorbsiyonu, hamurun uzamaya karşı gösterdiği 

maksimum direnç (Rmax.), hamurun sabit deformasyon direnci (R5) ve 

enerji (A) değerleri yükselirken; % nem, % yaş gluten, gelişme süresi(dk), 

yoğurma toleransı (MTI), yumuşama değeri ve uzama kabiliyeti(E) 

değerleri düşmüştür. Bisküvi ve krakerlerde raf ömrü ilerledikçe nem, 

peroksit, serbest yağ asitliği oranı yükselirken ransimat ve pH değerleri 

düşmüş bunlara ilave olarak tekstürel ölçüm değerleri süreç içerisinde 

yükselmiştir. Bisküvi ve krakerlerin yağ asitleri kompozisyonunun, ağırlıklı 

olarak palmitik asit (%40), oleik asit (%36) ve linoleik asitten (%13) 

oluştuğu, diğer yağ asitlerinin ise kompozisyonda %5’ten düşük oranlarda 

yer aldığı saptanmıştır.  

 

Yapılan kalite analizleri ve duyusal değerlendirmeler sonucunda tritikale 

ununun, ticari üretimde herhangi bir proses ve formülasyon değişikliği 

yapılmadan pötibör üretiminde %50, kraker üretiminde %25, kepekli 

bisküvi üretiminde ise %100 oranına kadar kullanımının fiziksel, kimyasal 

ve duyusal kalite kabul edilebilirlik sınırları içerisinde mümkün olabileceği 

belirlenmiştir. 
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Gıdaların hazırlanmasında kullanılan hammaddeler lipid oksidasyonunu 

inhibe eden çeşitli bileşenler içerir ya da işleme öncesinde hammaddelere 

diğer doğal antioksidanlar eklenebilir. Sentetik antioksidanların sağlık 

riskleri nedeniyle son yıllarda doğal antioksidanlara olan ilgi giderek 

artmaktadır. Doğal antioksidanların dezavantajı oksijene, ışığa, yüksek 

sıcaklığa ve kurutma gibi koşullara dayanıksız olmalarıdır. Gıda ürünlerinin 

depolanmaları sırasında da antioksidanlardaki değişmeler devam eder. Satın 

alınan gıda ürünleri çeşitli ilave işlemlerden geçirilerek tüketime hazır hale 

getirilir. Tüm bu uygulamalar sırasında antioksidanlarda bazı değişmeler, 

gıdanın diğer bileşenleriyle karşılıklı etkileşimler olur ve bu değişimler 

gıdanın oksidasyona direncini etkiler.  

 

Isıl işlemler sırasında gıda bileşenlerinin yüksek sıcaklığa maruz kalmaları 

yalnızca besin değerinde değil, antioksidan aktivitesinde de saptanabilir 

değişmelere neden olmaktadır. Yüksek sıcaklık gerektiren bazı prosesler 

özellikle gıdanın duyusal özelliklerinde istenen değişmelerin sağlanması 

için kullanıldıkları halde çoğu zaman besinsel değerinde ve bazı hallerde 

lipid oksidasyonuna direncinde kayıplara yol açmaktadır. Bu derlemede; 

pastörizasyon, haşlama, sterilizasyon, kaynatma, evaporasyon, ekstruzyon, 

pişirme gibi ısı transfer ortamı olarak suyun kullanıldığı ısıl uygulamalarda 

antioksidanların işlevselliklerinde meydana gelen değişmeler 

özetlenmektedir. 
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Gıdaların hazırlanmasında kullanılan hammaddeler lipid oksidasyonunu 

inhibe eden çeşitli bileşenler içerir ya da işleme öncesinde hammaddelere 

bazı doğal antioksidanlar eklenebilir. Sentetik antioksidanların sağlık 

üzerine olumsuz etkileri ve evrensel düzeyde yapay gıda katkı maddeleri 

kullanımından sakınma veya minimize etme eğilimi nedeniyle son yıllarda 

doğal antioksidanlara olan ilgi giderek artmaktadır. Doğal antioksidanların 

dezavantajı oksijene, ışığa, yüksek sıcaklığa ve kurutma gibi koşullara 

dayanıksız olmalarıdır. Gıda ürünlerinin depolanmaları sırasında 

antioksidanlardaki değişmeler devam eder. Satın alınan gıda ürünleri çeşitli 

ilave işlemlerden geçirilerek tüketime hazır hale getirilir. Tüm bu 

uygulamalar sırasında antioksidanlarda bazı değişmeler, gıdanın diğer 

bileşenleriyle karşılıklı etkileşimler olur ve bu değişimler gıdanın 

oksidasyona direncini etkiler.  

 

Isıl işlemler sırasında gıda bileşenlerinin yüksek sıcaklığa maruz kalmaları 

yalnızca besin değerinde değil, antioksidan aktivitesinde de saptanabilir 

değişmelere neden olmaktadır. Yüksek sıcaklık gerektiren bazı prosesler 

özellikle gıdanın duyusal özelliklerinde istenen değişmelerin sağlanması 

için kullanıldıkları halde çoğu zaman besinsel değerinde ve bazı hallerde 

lipid oksidasyonuna direncinde kayıplara yol açmaktadır. Sıcak havayla ısı 

transferi sıcak suya nazaran daha yavaş olduğundan çoğunlukla daha yüksek 

sıcaklıklar ve/veya daha uzun süreli ısı uygulaması gerektirmektedir. Bu 

derlemede; kavurma, fırında pişirme ve kurutma gibi ısı transfer ortamı 

olarak havanın kullanıldığı ısıl uygulamalarda antioksidanların 

işlevselliklerinde meydana gelen değişmeler özetlenmektedir. 
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Son yıllarda gıda ve beslenme üzerine yapılan bilimsel çalışmalar gıda 

proteinlerinin aminoasit dizisinde yer alan biyolojik olarak aktif peptidler 

üzerine odaklanmıştır. Böyle peptidler protein dizisinde inaktif haldeyken 

sindirim sisteminde veya gıda işleme prosesinde meydana gelen enzimatik 

proteoliz sonucu serbest hale geçerek aktifleşirler. Serbest hale geçen 

peptidler hormon benzeri aktiviteye sahip olup, yüksek tansiyon oluşumunu 

engelleyici, sakinleştirici, opioid (morfin benzeri), oksidasyonu önleyici, 

mineral madde yarayışlılığını artırıcı, bağışıklık sistemini uyarıcı ve 

mikrobiyal gelişimi engelleyici gibi birçok özellikleri sayesinde insan 

vücudunda düzenleyici bileşikler olarak görev yapmaktadırlar. Süt kaynaklı 

peptidlerin de bazılarının morfin benzeri özelliklere sahip oldukları ve 

dolayısıyla sinir sisteminde etkili oldukları belirlenmiştir. Bu peptidler 

opioid peptidler olarak tanımlanırlar. Opioid peptidlerin en iyi 

tanımlananları β-kazomorfin ve kazoksinler adlı peptidler olup, bunların 

morfin benzeri uyuşturucu, ağrı dindirici etki gösteren veya bu etkiyi artıran 

özellikleri vardır. Genellikle 4-9 arasında amnioasit dizisinden oluşan böyle 

peptidlerin karakteristik özellikleri; yüksek miktarda prolin içermeleri, 

hidrofobik karakterli olmaları ve agonistik veya antogonistik aktivite 

göstermeleridir. Agonistik aktiviteye sahip olan peptidler morfin benzeri 

uyuşturucu etki gösterirken, antogonistik peptidler ise bu etkiyi giderici 

özelliğe sahiptirler. Opioid aktiviteli peptidlerin sağlık üzerine etkileri; 

ağrının giderilmesi, bağışıklık ve sinir sistemini düzenleyici, ishalin 

engellenmesi ve sindirim sistemi boşalım hızının azalması yönündedir.  
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ELEKTRO ÜRETİM YÖNTEMİYLE NİŞASTA İÇEREN 

NANOLİFLERİN ELDESİNİ ETKİLEYEN REOLOJİK 
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Nanoliflerin boy/çap oranları büyük olduğu için birçok alanda değişik 

amaçlar için kullanımları araştırılmaktadır. Elektro üretimle nanolif 

eldesinde etkili faktörlerden biri besleme çözeltilerinin reolojik 

özellikleridir. Bu çalışmada polivinilalkol (PVA), sodyum aljinat (SA), 

patates nişastası (PA) veya pirinç nişastası (Pİ) karışımlarından elektro 

üretim yöntemiyle nanolif elde edilmiştir. Bu çalışmanın amacı, elektro 

üretim tekniği ile nişasta içeren nanolif eldesini etkileyen reolojik 

faktörlerin belirlenerek modellenmesidir. PVA (%8), SA (%3), PA (%3) ve 

Pİ (%3) çözeltileri (w/w) hazırlanmıştır. PA ve Pİ çözeltileri 80°C de 30 dk 

ısıtılarak jelatinize edilmiştir. PVA:SA:Pİ çözeltileri 60:20:20 (v/v) 

oranında, PVA:SA:PA çözeltileri 60:20:20 (v/v) ve 60:30:10 (v/v) 

oranlarında karıştırılmıştır. Hazırlanan karışımlar 3 ml/sa debide 28 kV 

gerilim uygulanarak elektro üretim cihazına verilmiştir. PVA:SA:PA’nın 

60:20:20 (v/v) oranında karıştırıldığı besleme çözeltisinden nanolif 

toplanamamıştır. Besleme çözeltilerinin reolojik ölçümleri, Haake 

RheoStress1 (Almanya) marka bir reometre ile oda sıcaklığında plaka-plaka 

konfigürasyonuna sahip 3,5 cm çaplı sensör (açıklık=1 mm) kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir. 0,1-100 s
-1

 kayma hızı aralığında yapılan viskozite 

ölçümleri üslü yasa ile modellenmiştir. Buna göre nanolif elde edilemeyen 

karışımın (PVA:SA:PA, 60:20:20) kıvam indeksi (K) 0,27 0,00 Pa.s
0,94

, 

akış davranış indeksi (n) 0,94 0,01 olarak bulunmuştur. Ancak K değeri 

0,50 0,03 Pa.s
0,93

 ve n değeri 0,93 0,01 olan 60:30:10 PVA:SA:PA 

karışımından nanolif elde edilmiştir. Burada n değerleri benzer olmakla 

beraber K değeri küçük olan karışımdan nanolif elde edilememiştir. PA 

konsantrasyonu azalırken K değerinin artması, SA konsantrasyonunun 

etkisiyle açıklanabilir. Bu çalışmanın sonucunda elektro üretim yöntemiyle 

nanolif eldesinde viskoz kuvvetlerin etkisi matematiksel olarak ifade 

edilmiştir.    
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Fenolik maddeler özellikle bitkiler olmak üzere pek çok gıda ürününde 

yaygın/doğal olarak bulunan ve çoğu bitki tarafından ikincil metabolit 

olarak üretilen bileşiklerdir. 

 

Fenolik bileşikler süt ve süt ürünlerinde iki nedenle/şekildebulunurlar:  

 

1. Doğal kaynaklı olanlar: yem, hayvanın metabolizması, aminoasit 

katabolizması ya da süt ürünlerindeki mikrobiyal aktivite sonucu oluşan 

fenolik bileşikler,  

 

2. Dış kaynaklı olanlar: gıdalara özel bir aroma ya da fonksiyonel 

özellik kazandırmak amacıyla sonradan ilave edilen veya herhangi bir 

kontaminasyondan kaynaklanan fenolik maddeler. 

 

Fenolik bileşikler süt ve ürünlerinin duyusal özellikleri üzerinde önemli rol 

oynamaktadırlar. Fenol,o-kresol, p-kresol, m-kresol, 2-etilfenol, timol ve 

karvakrol inek sütünde tespit edilen bazı fenolik bileşiklerdir. Süt ve 

ürünlerine fonksiyonel özellik kazandırdığı bilinen fenolik bileşiklerin bu 

özellikleri, proteinlerle reaksiyona girmeleri temeline dayanmaktadır. 

Protein ve fenolik madde intreaksiyonu; pH, fenolik maddenin miktarı, 

çözünürlüğü, konformasyonel yapısı gibi moleküler özelliklerine bağlı 

olarak değişmektedir. Kateşin, kateşol, resorsinol, kuarsetin, kameferol'ün 

margarin ve süttozu gibi ürünlerde oksidatif ransiditeyi, sütte ise 

fotooksidasyonu önlediği bildirilmektedir. Yeşil çay polifenollerinden 

epigallokateşin, epikateşingallat, epigallokateşingallat ve epikateşin krema, 

süt ve peyniraltı suyunda bulunan laktozun açilgliserollerin selektif hidrolizi 

için laktaz ve esterazın immobilize edilmesinde kullanılmaktadır. Bazı 

polifenollerle üretilen peynirlerin antioksidan özelliklerinin arttığı 

bildirilmektedir. 
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Çörekotu, Ranunculaceae familyasına ait, botanik adı Nigella sativa L. olan 

bir bitkidir. Tohumu yüzyıllardır kullanılmakta; lezzet verici, iştah açıcı, 

süsleyici özelliklerinden başka üstün besleyici ve tedavi edici ilaç/koruyucu 

özellikleri nedeniyle de kullanımı giderek artan, önemli bir gıda/baharattır. 

Yağı ve tohum bileşenlerinin-özellikle timokinon- geleneksel tıpta 

potansiyel tedavi edici özellikleri tespit edilmiştir.  

 

Çörekotu tohumu ve bileşenlerinin;  antimikrobiyel, antitümör, 

antiinflamatuar, bağışıklılık sistemini kuvvetlendirici, antidiyabetik, 

hepatoprotektif, antiülser, antihistaminik, antihipertansif, antivirütik, 

antihelmintik, antifungal, antiparazitik, antianaljezik ve antioksidan etkiler 

olmak üzere, çeşitli kanserlere olumlu etki ve kandaki kolesterol düzeyini 

düşürme gibi daha birçok faydalı farmakolojik aktiviteye sahip oldukları 

belirlenmiştir 

 

Çörekotu, içerdiği önemli yağ asitleri, vitaminler, mineraller ve uçucu 

bileşenlerden dolayı son yıllarda daha fazla dikkat çekmektedir. Çörekotu 

gıda, gıda koruyucu ve baharat olarak dünyada yaygın olarak 

tüketilmektedir. Ayrıca iştah artırıcı, süt artırıcı, adet söktürücü, sarılık 

giderici, gaz giderici, idrar söktürücü özellikleri ile baş ağrısı, soğuk 

algınlığı, astım, romatizma ve iltihaplı hastalıklar vb. hastalıkları iyileştirme 

özellikleri nedeniyle günümüzde tıp ve eczacılıkta yaygın olarak 

kullanılmaktadır. 

 

Yukarıda bir kısım özellikleri verilen bu mucizevi gıdanın/baharatın; gıda, 

tıp ve eczacılıktaki kullanımının/öneminin bilinmesi ve araştırılması bütün 

dünyada tüm hızıyla devam ederken, ülkemizde de üretim ve tüketiminin 

artması gereklidir. 
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TAM TANE ORGANİK BUĞDAY UNUNA TRANSGLUTAMİNAZ 

KATKISININ EKMEK NİTELİKLERİ ÜZERİNE ETKİLERİ 
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Bu çalışma, Ankara piyasasından temin edilen tam tane organik buğday 

ununun bazı temel özelliklerinin belirlenmesi ve bu una transglutaminaz 

(TG) katkısının ekmek nitelikleri üzerine etkilerini tespit etmek amacıyla 

yürütülmüştür. 

 

Araştırmada, ilk olarak, tam tane organik buğday unu örneğinin ekmekçilik 

açısından önemli olan bazı kimyasal (nem ve kül içerikleri) ve teknolojik 

(yaş ve kuru gluten miktarları, sedimantasyon-gecikmeli sedimantasyon, 

gluten indeks, düşme sayısı, farinograf ve ekstensograf değerleri) özellikleri 

saptanmıştır. Sonra bu un ile mekanik hamur olgunlaştırma yöntemine göre 

katkısız (kontrol) ve TG katkılı ekmek üretim denemeleri gerçekleştirilmiş, 

TG katkılı ekmekler kontrol ekmekleri ile mukayese edilerek TG’nin tam 

tane buğday unu ile yapılan ekmeğin kalitesine (hacim, hacim verimi, 

ekmek içi yumuşaklığı, yükseklik, taban çapı, gözenek yapısı) etkisi 

değerlendirilmiştir. Analizler ve ekmek üretim denemeleri 3’er tekerrürlü 

olarak gerçekleştirilmiştir.  

 

TG katkısının ekmeklerin ele alınan hemen tüm özelliklerini geliştirdiği, bu 

bağlamda TG’nin ekmeklerin hacimlerinde yaklaşık %13, iç yumuşaklık 

değerlerinde %20, yüksekliklerinde %6 oranında artışa yol açtığı, 

ekmeklerin gözenek yapılarında ise ortalama 1.5 puan iyileşme sağladığı 

saptanmıştır. 
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MEYVE PAKETLEMELERİNDE NANOTEKNOLOJİK 

YAKLAŞIMLAR 

 
Şebnem KAVAKLI  

 
Ege Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Biyoteknoloji ABD - İzmir 

 

Beslenme açısından önemli bir yer tutan meyvelerin besin içeriklerini 

koruyarak uygun koşularda üretilmesinin yanı sıra üretim süreçleri 

sonrasında tüketiciye ulaşıncaya kadar sahip olduğu özelliklerini 

taşıyabilmesi gerekmektedir. Bu nedenle paketleme süreçleri de önemli bir 

yer tutmaktadır. Zira gıdalarda; kısa raf ömrü,  mikrobiyel etkenlerden 

oluşabilecek zararlar vb. istenilmeyen durumlardır. 

 

Günümüzde gıda paketlemesinde nanoteknolojiden yararlanarak farklı 

sorunlara çözümler aranmaktadır. 

 

Nanoteknolojik yöntemlerle besinler üzerine yapılan uygulamalar aktif ve 

akıllı paketleme sistemleri, antimikrobiyel paketlemeler, olgunluk indikatör 

etiketleri gibi çeşitlidir. Bunlar içinde gıda raf ömrünü uzatmak amacıyla 

yapılan çalışmalarda önemli bir yer tutmaktadır. Bu çalışmalar kolay 

bozunuma uğrayan meyvelerin paketlenmesi için önem taşımaktadır. Bu 

amaçla kil ve silika kompozit uygulamaları olarak görülen nanokompozit 

çeşitleri, nanopartiküllerle yapılan çalışmalar bulunmaktadır. 

Nanopartiküllerle yapılan çalışmalarda üç farklı yaklaşım görülmektedir. 

Bunlar; çeşitli aktif bileşenlerin ambalaj malzemesine eklenmesiyle 

oluşturulabilenler, ambalaj içine ayrı tablet, kesecik vb. şeklinde 

yerleştirilenler, ambalaj malzemesine ara katmanlar halinde eklenenler 

şeklindedir. Böylece nanopartiküllerden yararlanarak gerçekleştirilebilen 

aktif ambalajlama teknolojisisiyle gıda bozulma reaksiyonlarının hızının 

yavaşlatılması, daha uzun raf ömrünün sağlanabilmesi için ambalaj içi 

ortamında çeşitli değişiklikler yapılabilir.  

 

Bu çalışmada nanoteknolojik yöntemlerden yararlanarak gıdaların ve kısa 

raf ömrüne sahip meyvelerin raf ömrünün uzatılması amacıyla yapılan 

nanokompozit uygulamaları ve nanopartiküller kullanılarak geliştirilen aktif 

ambalajlama teknolojilerinin açıklanması hedeflenmektedir. 
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KONVEKSİYONEL VE AKIŞKAN YATAKLI SİSTEMLERDE 

SEBZE KURUTMA KARAKTERİSTİKLERİNİN BELİRLENMESİ 

 
İnci ÇINAR 

 
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi, Gıda Müh. Bölümü - Kahramanmaraş 

 

Bu çalışmada konvansiyonel ve akışkan yataklı kurutma sistemleri 

kullanılarak ıspanak, pazı ve pırasanın 70
o
C'deki kurutma karakteristikleri 

belirlenmiştir. Kuruma hızının en yüksek olduğu ilk saate ait ağırlık 

kayıpları ve su aktivitesi değerleri 10'ar dakika aralıklarla belirlenmiştir. 

Ağırlık kayıpları boyutsuz nem oranına çevrilerek kuruma eğrileri ve 

denklemleri oluşturulmuştur. Kuruma periyodu sonunda ıspanak, pazı ve 

pırasanın konvansiyonel kurutucudaki % su kayıpları sırasıyla % 49.3, 40.5 

ve 23.8 iken akışkan yataklı kurutucuda ise % 82.1,  80.8 ve 81.7 olmuştur. 

Ispanak, pazı ve pırasada 0.999, 0.997 ve 0.968 olan başlangıç su aktivitesi 

değerleri konvansiyonel kurutma sonunda 0.937, 0.932 ve 0.910 ve akışkan 

yataklı kurutma sonunda 0.303, 0.274 ve 0.488 olmuştur. Genel kurutma 

karakteristiklerine göre akışkan yataklı kurutma sistemi konvansiyonel 

sisteme göre daha efektif bir kuruma sağlamış, kuruma azalan kuruma hızı 

dönemi içinde gerçekleşerek sabit kuruma hızı dönemine rastlanmamıştır. 

Örneklerin su aktivitesi değerleri ve boyutsuz nem oranı ilişkisi uyum 

içindedir. 
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EMİR ŞARAPLARI İLE DOĞAL KÖPÜREN ŞARAP ÜRETİMİNDE 

İMMOBİLİZE MAYA KULLANIMI 

 
Adnan BOZDOĞAN

1
, Ahmet CANBAŞ

2
 

 
1
 Osmaniye Korkut Ata Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Osmaniye 

2
 Çukurova Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Adana 

 

Doğal köpüren şarap üretiminde, ikinci fermantasyon geleneksel olarak 

şişenin içerisinde serbest maya hücreleri ile yapılmaktadır. Bu yöntemde 

oluşan maya tortusunun şişe dışına atılması için uzun ve pahalı olan 

“remuage” işlemi gerekmektedir. Tutuklanmış maya hücreleri ile ikinci 

fermantasyon “remuage” işlemini oldukça kolaylaştırmıştır. Ayrıca, bu 

teknoloji ile, şarabın doğal yapısı korunabilir ve şarap kalitesi artırılabilir.  

Bu nedenle, son yıllarda doğal köpüren şarap üretiminde immobilize maya 

kullanımı konusundaki araştırmalar yoğunlaşmıştır.  Bu çalışmada, ikinci 

fermantasyon aşamasında kullanılan serbest ve immobilize (S. bayanus ve S. 

Oviformis) mayaların fermantasyon sonucu oluşan CO2 miktarı ve şarabın 

bileşimine etkileri incelenmiştir.  Emir üzümleri şaraba işlenmiş ve ikinci 

fermantasyonları serbest ve immobilize S. bayanus ve S. oviformis mayaları 

ile gerçekleştirilmiştir. Mayaların ikinci fermantasyon sırasında 

oluşturdukları basınç miktarları incelenmiş ve elde edilen köpüren 

şarapların kimyasal bileşimleri belirlenmiştir. Her iki yıl denemelerinde de 

S. bayanus mayasının S. oviformis’e göre  daha fazla basınç oluşturduğu 

tespit edilmiştir. Her iki mayanın immobilize olanlarının serbest olanlara 

göre az da olsa daha fazla basınca ulaştığı belirlenmiştir. İşgücü gerektiren, 

maya tortusunun mantar üzerine alınması işlemi daha kolay 

gerçekleştirilmiştir. Öte yandan, kimyasal bileşim açısından köpüren 

şaraplar arasında önemli bir fark bulunamamıştır.  
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PASTÖRİZE SIVI YUMURTALARIN MİKROBİYOLOJİK 

ÖZELLİKLERİ 

 
Özge ALGAN CAVULDAK

1
, Harun AKSU

2 

 
1
 Zonguldak Karaelmas Üniversitesi Çaycuma Meslek Yüksek Okulu Gıda 

Teknolojisi Programı - Zonguldak 
2
 İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi  

Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü - İstanbul 

 

Pastörize yumurta tüketimi çeşitli nedenlerden dolayı son yıllarda giderek 

artmaktadır. 

 

Bu çalışmada, çeşitli pastörize yumurta firmalarının dağıtım ağlarından ve 

bu ürünleri kullanan işletmelerden sıvı yumurta akı (n=35), sıvı yumurta 

sarısı (n=45) ve bütün sıvı yumurta (n=48) örnekleri toplanmıştır. Toplam 

128 pastörize sıvı yumurta ürünü; toplam mezofil aerob bakteri sayısı, 

Enterobacteriaceae spp. sayısı, koliform grubu bakteri sayısı, E.coli sayısı, 

Staphylococcus spp. sayısı, küf-maya sayısı ve Salmonella spp. varlığı 

açısından analize alınmıştır.  

 

Pastörize sıvı yumurta akı, pastörize sıvı yumurta sarısı ve pastörize bütün 

yumurta örneklerinde sırasıyla ortalama toplam mezofil aerob bakteri sayısı 

6.74x10
3
, 1.0x10

4
, 4.36x10

3
; Enterobacteriaceae spp. sayısı 9.25x10

1
, 

3.18x10
2
, 2.52x10

2
; koliform bakteri sayısı 2.4 x10

1
, 1.8 x10

2
, 1.6 x10

1
; 

Staphylococcus spp. sayısı 4.8 x10
1
, 1.41 x10

2
, 1.4 x10

1
; küf-maya sayısı ise 

1.57 x10
2
, 4.64x10

2
 ve 1.27 x10

2
 kob/g bulunmuştur. Örneklerde E.coli ve 

Salmonella spp. izole edilmemiştir. Toplam mezofil aerob bakteri sayısı 

açısından 4 örneğin (%3.12), Enterobacteriaceae spp. sayısı açısından ise 

16 örneğin (%12.5) ilgili tebliğde belirtilen sınır değerleri aştığı 

görülmüştür.  

 

Sonuç olarak, pastörize yumurta ürünlerinin kolay bozulabilecek nitelikte 

olduğu da dikkate alınarak çiftlikte eldesinden üretim tesisine getirilene 

kadarki tüm aşamalarda, üretiminde, nakliyesinde ve depolama 

aşamalarında hijyen kurallarına titizlikle uyulması ve soğuk zincire özellikle 

dikkat edilmesi gerekliliği ortaya konulmuştur.  
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Staphylococcus aureus’un KANTİTATİF OLARAK 

SAPTANMASINDA GERÇEK ZAMANLI-POLİMERAZ ZİNCİR 

REAKSİYON YÖNTEMİNİN KULLANIMI 

 
Pınar KADİROĞLU, Figen KOREL 

 
İzmir Yüksek Teknoloji Enstitüsü Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Staphylococcus aureus, insan ve hayvanlarda enfeksiyonlara ve yaygın gıda 

zehirlenmesi olgularına neden olan en önemli patojen bakterilerden biri 

olarak dikkati çekmektedir. Gıda örneklerinde, S. aureus’un varlığı ve 

miktarının geleneksel yöntemlerle belirlenmesinin uzun zaman alması 

nedeniyle daha hızlı ve hassas kantitatif analizlere de olanak veren 

moleküler tabanlı saptama tekniklerinin kullanımı yaygınlaşmıştır. Son 

yıllarda özgünlük ve hız gibi birtakım üstünlükleri nedeniyle gerçek 

zamanlı-polimeraz zincir reaksiyonu diğer patojen bakteriler ile beraber S. 

aureus’un direk olarak gıdalarda saptanması amacıyla kullanılmaktadır. 

Gerçek zamanlı-polimeraz zincir reaksiyonu nükleik asit amplifikasyonu ile 

eş zamanlı olarak artış gösteren floresans sinyalin ölçülmesiyle kısa sürede 

kantitatif sonuç verebilen bir yöntemdir. Bu yöntem, geleneksel yöntemlere 

kıyasla daha hızlı ve multipleks özelliğe sahip olmaları, saptanma 

limitlerinin düşüklügü, uygulama kolaylığı, yüksek hassasiyet göstermesi, 

sayısal miktar analizlerine olanak tanıması (kantitatif analiz) ve özgünlüğü 

gibi çok önemli avantajlara sahiptir.  
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RESTAURANT VE KAFETERYALARDA TÜKETİME SUNULAN 

BAZI HAZIR SALATA ÇEŞİTLERİNİN MİKROBİYOLOJİK 

KALİTELERİNİN İNCELENMESİ 

 
Selim DEMİR

1
, Harun AKSU

2 

 
1
 ZİN Danışmanlık Ltd.Şti. - İstanbul 

2
 İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi  

Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü - İstanbul 

 

Günümüz insanında, kentleşme ve nüfus artışına paralel olarak, toplu 

beslenme eğilimi artmış ve dolayısıyla hazır yemek üretimi bir sanayii 

haline gelmiştir. Ancak, üretimde gereken hijyenik ve teknolojik koşullara 

özen gösterilmemesi, halk sağlığı açısından bir çok problemlere neden 

olabilmektedir. Özellikle salatalar gibi başka bir işleme gerek duyulmadan 

doğrudan tüketime sunulan gıdalar daha büyük bir risk unsuru olarak 

değerlendirilmektedir. Bu nedenle, lokanta, kafeterya, restaurant gibi toplu 

tüketim noktalarında tüketiciye sunulan gıdalardan salatalarda, muhtemel 

mikrobiyolojik riskleri saptamak ve önlemler almak amacıyla bu çalışma 

yapıldı. İstanbul’un çeşitli semtlerinde yer alan lokanta, kafeterya ve 

restaurantlardan 19 farklı gruptan toplam 225 numune toplandı. Bu 

numuneler Toplam aerob bakteri sayısı, koliform bakteri sayısı, fekal 

koliform bakteri sayısı, koagulaz pozitif Staphylococcus aureus sayısı, sülfit 

redükte eden anaerob bakteri sayısı, küf ve maya sayısı ile E.coli varlığı 

açısından incelendi.  225 numunenin 51’inde (% 22.7) E.coli, 24’ünde (% 

10.7) S.aureus, 6’sında (% 2.7) sülfit redükte eden anaerob bakteri izole 

edildi. 225 numunenin tamamında 10
3
 – 10

8
kob/g düzeyinde toplam aerob 

bakterilere rastlanırken 211 numunede (% 93.8) mayalar, 154 numunede (% 

68.4) koliform bakteriler, 116 numunede (% 51.6) fekal koliformlar, 85 

numunede ise (% 37.8) küflere değişen dilüsyon aralıklarında rastlanmıştır. 

Elde edilen bulguların değerlendirilmesi sonucu, incelenen hazır salataların 

üretiminde hijyene gereken özenin gösterilmediği ve halk sağlığı açısından 

önemli bir risk unsuru olabileceği sonucuna varılmıştır. 

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

198 

 

FARKLI KOŞULLARDA TÜKETİME SUNULAN MANTILARIN 

MİKROBİYOLOJİK KALİTESİ 

 
Hanife GÜNEYDAŞ BİÇER

1
, Harun AKSU

2   

 
1
 Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı - İstanbul 

2
 İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi  

Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü - İstanbul 

 

Mantı tüketimindeki artışın etkisiyle evsel üretimin dışında çeşitli 

endüstriyel işletmeler üretime geçmişlerdir. Farklı bileşenlerden yapılan 

mantılar ambalajlı veya ambalajsız olarak, taze (soğutulmuş), dondurulmuş 

ve fırınlanmış şekilde piyasaya verilmekte ve uygulanan pişirme işlemi 

sonrası tüketilmektedir. Bu çalışmada piyasada satılan, pişirmeye hazır 

farklı üretim aşamalarından geçmiş ve farklı koşullarda muhafaza edilen 

mantıların mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak amaçlanmıştır. Bu 

amaçla alınan toplam 253 örnek toplam aerob mezofil bakteriler, koliform 

bakteriler, Escherichia coli, Staphylococcus spp.,Staphylococcus aureus, 

sülfit redükte eden Clostridium spp., Salmonella spp., Küf-maya ve rope 

sporlu bakteriler açısından analize alınmıştır. Örneklerdeki toplam 

mezofilaerob bakteri sayısının 1.6x10
2
-4.0x10

6
, S. aureus sayısının <10-

4.1x10
5
, küf-maya sayısının ise <10-2.0x10

5
kob/garasında değiştiği 

belirlenmiştir. 253 örneğin 94’ünde (% 37.16)  koliform grubu bakterilerin, 

57 (% 22.53) ’sinde E.coli’nin, 33 (% 13.04) ’ünde koagulaz pozitif 

Staphylococcus aureus’un, 79 (% 31.23)’unda  rope sporlu bakterilerin 

bulunduğu, hiçbir örnekten sülfit redükte eden Clostridium spp. Ve 

Salmonella spp. izole edilemediği sonucuna varılmıştır. Türk Gıda Kodeksi 

Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği’ne göre bir değerlendirme yapıldığında 

toplam 253 örnekten  2 (% 0.79)’sinin S. aureus sayısı açısından tebliğde 

yer alan maksimum sınır değerleri aştığı, bu bakımdan taze (soğutulmuş) 

mantılar grubundan olan bu örneklerin tüketime uygun olmadığı 

belirlenmiştir. Sonuç olarak mantı örneklerinin hijyenik kalitesinin düşük 

olduğu saptanmıştır. Tüketimden önce mantının uygun pişirme işlemine tabi 

tutulması riskleri azaltacaktır. İşletmelerin GMP, HACCP gibi sistemler 

doğrultusunda üretim yaparak mikrobiyel yükü azaltıcı tedbirler almaları 

halk sağlığı açısından faydalı olacaktır.  
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KİTOSAN-LİSOZİM KAPLAMANIN TAZE YUMURTANIN 

KALİTE KRİTERLERİNİ MUHAFAZASINDA ETKİNLİĞİ 

 
Muhammed YÜCEER, Cengiz CANER 

 
Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Çanakkale 

 

Gıda maddeleri arasında anne sütünden sonra insanın ihtiyacı olan tüm 

besin öğelerini bulunduran yumurta, yüksek besin değeri ve protein 

kalitesine sahiptir.Yumurta, kendisini çevreleyen kabuk gibi doğal bir 

ambalaja sahip olmasına karşı hızlı bozulan ve depolama ile kalitesi azalan 

gıdalar arasındadır. Yumurta sektöründe en ciddi problemlerin başında; 

kabuktaki çatlak ve kırılmaların yanı sıra depolama sırasındaki yumurta iç 

kalitesi ve nem kaybı gelir. Bu değişimlerin kontrol altında tutulabilmesi 

amacıyla, kabuğunda bulunan “por” adı verilen mikro gözeneklerin 

biyobozunur kaplama materyalleri kullanılarak söz konusu kayıpları en aza 

indirerek yumurtaların raf ömürleri artırılabilir. 

 

Bu çalışmada, kitosana farklı oranlarda lisozim (%10, 20 ve 60) eklenerek 

elde edilen kitosan-lisozim kaplama materyalinin taze yumurtaların kalite 

kriterlerini geliştirmedeki etkinliği araştırılmaktadır.  Bu amaçla, üretilen 

kitosan-lisozim kaplama materyali ile kaplanan taze yumurtaların bir ay 

depolama süresince, Haugh birimi ve Sarı İndeksi, albumin pH ve 

viskozitesi, renk (L, a) değerleri, köpük kapasitesi ve kabuk kırılma 

dirençleri araştırılmıştır. Kitosanla kaplanmış yumurtaların aklarında Briks 

değeri (başlangıç: 14,10) iken, 4. hafta depolama sonunda kontrolde 15,7 ve 

kaplanmışlarda (15,10-14,07) değerleri arasındadır. Ak köpük kapasitesi 

(başlangıç: 1000), depolama sonunda kontrolde 773 iken kaplananlarda 856-

1016 değerleri arası değişmektedir.  pH değerleri ise (başlangıç: 8,96) 4 

hafta depolama sonunda kitosan ve kitosan-lisozim (% 10, 20 ve 60)  

kullanılarak kaplananlarda (9.17, 9,12 ve 9,14) iken, kaplanmamışlarda 

(kontrol) ise 9.29’dur.  Kaplanmış yumurtaların daha düşük pH’a sahip 

olması,  kaplamanın gaz bariyer görevini yaptığı böylece yumurtanın 

tazeliğini koruduğu görülmektedir. Bu durum yumurta kabuğunun 

mekaniksel dış etkenlere karşı direncini arttırarak, taşıma ve depolama 

sırasında çatlama ve kırılma oranının azalmasını sağlayacaktır.  Kaplanmış 

yumurtaların kabuk kırılma dirençleri kontrolden daha yüksek olup, kabuk 

mukavemetlerindeki bu değişim kitosan kaplamanın mekaniksel direncini 

arttırdığını göstermektedir. Yumurtaların üst kısmında kontrolde 

mukavemet 3.75 kgf iken kaplanmışta 4.15 ile 4.6 kgf arasında 

değişmektedir.  
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GIDALARDA MELAMİN VE TESPİTİ 
 

Özge Duygu OKUR, Zeynep Güzel SEYDİM 
 

Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

 

Melamin (2, 4, 6-triamino-s-triazin) laminat, kaplama, ticari filtre, 

yapıştırıcı ve plastik yapımında endüstriyel bir kimyasal olarak kullanılan 

sentetik bir bileşiktir. Melamin, % 66 azot içeriğinden dolayı; süt, bebek 

maması, dondurulmuş yoğurt, bisküvi, şekerleme, kahve ve sütlü çikolata 

gibi gıdalara azot seviyesini artırmak ve maliyetleri düşürmek için ilave 

edilmektedir. Gıdalarda melamin varlığı sadece tağşişden dolayı olmayıp, 

farklı kaynaklardan da gıda kontaminasyonu olabilmektedir. Özellikle gıda 

paketleme materyallerinden migrasyon ve pestisit yıkımları örnek 

verilebilmektedir. Melamin düşük toksisiteye sahip olmasına karşın, analog 

siyanürik asitle çözünmeyen bileşik formu oluşturduğu zaman böbrek 

taşlarına, üriner sistem zararlarına, böbrek yetmezliklerine ve ölümlere dahi 

neden olabilmektedir. Bu noktada gıdalarda melamin belirlenmesi önemli 

olmaktadır. Gıdalarda melamin tespiti için farklı analitik teknikler (örneğin 

HPLC/UV, HPLC/MS, GC/MS, LC-MS, NMR, CE) uygulanabilmektedir.  

 

Bu derlemede, gıdalarda melaminin mekanizması, önemi ve güncel tespit 

yöntemleri açıklanacaktır.  
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YÜKSEK HİDROSTATİK BASINCIN SÜTÜN RENNETLE 

PIHTILAŞMA YETENEĞİ ÜZERİNE ETKİLERİ 

 
Asena PERÇİN, Pelin PAMUK, Gülsün AKDEMİR EVRENDİLEK  

Barbaros ÖZER 

  
Abant İzzet Baysal Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bolu 

 

Yüksek hidrostatik basınç uygulaması farklı gıda ürünlerinde klasik ısıl 

işlem uygulamalarına alternatif olarak sütün mikrobiyel güvenliğini 

sağlamada başarıyla uygulanmaktadır. Ancak, yüksek basınç uygulaması 

sırasında sütte meydana gelen fiziko-kimyasal değişimler konusunda yeterli 

çalışma bulunmamaktadır. Bu çalışma kapsamında yüksek hidrostatik 

basıncın (YHB) sütün temel özellikleri ve rennet ile pıhtılaşma yeteneğin 

üzerine etkileri araştırılmıştır. 

 

Taze süt örnekleri 0 (kontrol), 200, 400 ve 600 MPa basınç altında 0, 1, 180 

ve 360 s oda (28-32 °C) sıcaklığında proses edilmiştir. Proses öncesi ve 

sonrası alınan süt örneklerinde toplam koliform sayımı ve toplam laktik 

bakteri sayımı yapılmıştır. Süt örneklerinde ayrıca pH, TA (%), renk (L, a, 

b) ölçümleri gerçekleştirilmiş olup, proses edilen örneklerin diferansiyel 

taramalı kalorimetre (DSC) ve FT-IR spektrumları çıkartılmıştır. Süt 

örneklerine rennet enzimi ilave edilerek pıhtılaşma kapasitelerine bakılmış 

ve jel elektroforez ile protein profili incelenmiştir. Ayrıca, verim özellikleri 

de belirlenmiştir.  

 

Elde edilen veriler genel olarak uygulanan basınç miktarı ve uygulama 

süresi arttıkça proses edilen örneklerde mikrobiyal inaktivasyonun arttığını 

göstermiştir. Ölçülen fiziksel özelliklerde basınca ve süreye bağlı olarak 

sütlerde önemli bir değişim göstermezken, basıncın ve uygulama süresinin 

yüksek olduğu proses parametrelerinde enet ile pıhtılaşma süresinin ve 

dinamik reometrik özelliklerin kısmen zayıfladığı görülmüştür. 
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GIDA KAYNAKLI PATOJEN BAKTERİLERİN TAYİNİNDE HIZLI 

BİR YÖNTEM OLARAK BİOSENSÖR KULLANIMI 

 
Ceren DAŞKAYA, Dilek HEPERKAN 

 

İstanbul Teknik Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İstanbul 

 

Gıda kaynaklı hastalıklar insan sağlığı açısından önemli boyutta risk teşkil 

etmektedir.  Bu nedenle gıda patojenlerinin tespiti, halk sağlığı açısından 

tehlikelerin tanımlanması ve önlenmesi adına bir çözüm oluşturmaktadır. 

Gıda patojenlerinin geleneksel yöntemlerle tayin edilmesinin yanı sıra hızlı 

test tekniklerinin geliştirilmesine yönelik çalışmalar yapılmaktadır. Son 

yıllarda öne çıkan hızlı test tekniklerinden biri de biyosensörlerdir.  

Biyosensör, kimyasal role sahip bioreseptör ve fiziksel role sahip değiştirici 

elemandan oluşan hızlı analiz sonucu veren bir sistemdir. Bioreseptör 

tarafından oluşturulan bilgi, değiştirici eleman etkisiyle bir elektrik sinyaline 

dönüştürülür. Yapılacak analize bağlı olarak çeşitli fiziksel ve kimyasal 

tanımlama yöntemleri mevcuttur. Bakteriyel analizlerde kullanılan 

biyosensörler genel olarak biyolojik tanımlamayı sağlayacak bileşenlerden 

oluşmaktadır. Sinyal dönüşümünde kullanılacak metoda bağlı olarak 

biyosensörler optik, kütle, elektrokimyasal ve termal sensörler olmak üzere 

dört grup altında incelenebilmektedir. Sinyal dönüşümündeki gibi yapılacak 

analize bağlı olarak antibadi, nükleik asit, biyomimetik, enzim ve hücresel 

bioreseptörler bulunmaktadır. Kullanılan bioreseptörün çeşidine göre E.coli 

O157:H7, Salmonella, Listeria spp. gibi gıda kaynaklı patojenlerin tayini 

yapılabilmektedir. Bu çalışmada, gıda kaynaklı patojen bakterilerin 

tayininde biyosensörlerin kullanımına yönelik çalışmaların derlenmesi 

amaçlanmaktadır.  
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SEFERİHİSAR’DA ÜRETİLEN GELENEKSEL “ARMOLA” 

PEYNİRİNİN MİKROBİYOLOJİK KALİTESİ 

 
Hande ORŞAHİN

1
, Figen KOREL

2 
 

 
1 
İzmir Yüksek Teknoloji Enstitüsü Biyoteknoloji ve Biyomühendislik  

Programı - İzmir 
2
 İzmir Yüksek Teknoloji Enstitüsü Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Ülkemiz geleneksel peynir çeşitleri açısından oldukça zengindir. İzmir’in 

Seferihisar ilçesinde üretilen “Armola” peyniri de bunlardan biridir. Bu 

çalışmada Seferihisar ilçesinde üretilen “Armola” peynirlerinin 

mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi hedeflenmiştir. Seferihisar’da 

bulunan mandıralardan ve ilçede kurulan pazarlardan toplam 20 adet peynir 

örneği toplanmıştır. Örneklerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi 

amacıyla toplam ve psikrotrof bakteri, laktobasil, laktokok, enterokok, 

koliform, maya ve küf, stafilokok ve Listeria monocytogenes sayımları 

sırasıyla skim milk plate count agar (30 ºC/72 saat ve 7 ºC/10 gün), MRS 

agar (37 ºC/48 saat), M17 agar (37 ºC/48 saat), kanamycin esculin azide 

agar (37 ºC/48 saat), violet red bile agar (37 ºC/24 saat), yeast extract 

glucose chloromphenical agar, (25 ºC/5 gün), Baird Parker agar (37 ºC/48 

saat) ve Palcam Listeria selective agar (37 ºC/48 saat) besiyerleri, 

inkübasyon sıcaklık ve süreleri kullanılarak yapılmıştır. Mikrobiyolojik 

analizler sonucunda toplam bakteri sayısı 5.31-8.21 log kob/g, psikrotrof 

bakteri sayısı 5.81-8.08 log kob/g, laktobasil 6.91-8.48 log kob/g, laktokok 

6.55-8.08 log kob/g, enterokok 5.35-7.29 log kob/g, koliform 2.52-6.18 log 

kob/g, stafilokok <1.00-4.90 log kob/g,maya 4.95-6.52 log kob/g ve küf 

<1.00-2.48 log kob/g olarak bulunmuştur. Örneklerde Listeria 

monocytogenes’a rastlanmamıştır (<1.00 log kob/g). Sonuç olarak 

peynirlerin üretiminin ve satışının daha hijyenik ortamda 

gerçekleştirilmesinin insan sağlığı açısından risk oluşturmasının 

önlenmesinde önemli rol oynayacağı düşünülmektedir.   
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SÜT KAYNAKLI MİKROBİYEL ZEHİRLENMELER VE 

ZEHİRLENMELERİN TAKİBİNİN ÖNEMİ 
 

Nilgün ÖZDEMİR, Tuğba KÖK -TAŞ, Zeynep B. GÜZEL-SEYDİM 

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

 

Süt yapısındaki bileşenleri mükemmel bir dengede bulunduran toplumun 

temel gıda maddelerinden biridir. Sütün bu mükemmel dengesi ve zengin 

besin içeriği mikrobiyel gelişim için uygun ortam oluşturmaktadır. Meydana 

gelen mikrobiyel bozulmalar organoleptik değişimlere, ürün kayıplarına 

neden olmakta bunun yanı sıra sütü patojen bakterileri bulundurabilen bir 

risk materyali haline getirmektedir. Patojen mikroorganizmalar nedeniyle 

oluşan enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar toplumda önemli sağlık 

sorunlarına yol açmakta hatta salgın hastalıklara neden olmaktadır. Bu tür 

hastalıkların etiyolojik etkenlerinin temel bir gıda olan süt aracılıyla 

taşınması riski artırmaktadır. 

 

Son yıllarda yapılan çalışmalar gıda kaynaklı zehirlenmelerinin ve salgın 

hastalıkların önemini ortaya koymakta ve gıda zehirlenmelerinin kayıt altına 

alınmasının önemini belirtmektedir. Hastalıkların kayıt altına alınması 

sadece zehirlenme hakkında bilgi edinmek için değil aynı zamanda gıda 

güvenliğini sağlayacak koşulları belirlemek ve yapılan yanlışları düzeltmek 

için de önemlidir.  

 

Bu derlemenin amacı; süt ve süt ürünleri aracılıyla taşınan Escherichia 

coli,Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes 

gibi patojenlerin etiyolojik etken olarak gösterildiği zehirlenmeleri, salgın 

hastalıkları değerlendirmektir. Ayrıca ABD’deki Hastalık Kontrol ve 

Engelleme Merkezi (CDC), AB’deki Hastalıkların İzlenmesi ve 

Kontrolünde Avrupa Bilgi Sistemi (ECDC, Eurosurveillance) gibi resmi 

kaynakların kayıt altına alma sistemleri araştırılarak ülkemizdeki 

uygulamalar ile karşılaştırmak ve gıda zehirlenmeleriyle ilgili toplumda 

farkındalık yaratabilmek için kayıt altına alınması ve resmi olarak 

duyurulmasının gerekliliği vurgulamaktır. 
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SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE KARBONDİOKSİT 

UYGULAMALARI 

 
Burçin FİŞEKCİ, Zeynep GÜZEL-SEYDİM, Atıf Can SEYDİM 

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

 

Gıda güvenliğinin ve kalitenin sağlanması tüketici ve toplum sağlığı 

açısından büyük önem taşımaktadır. Çok hızlı bozulabilen bir gıda olan süt 

ve süt ürünlerinin raf ömrü birçok faktörden etkilenmektedir. Süt ve süt 

ürünlerinin soğuk depolama süresince raf ömürleri genellikle 1-3 hafta 

arasındadır. Bu raf ömrünü; çiğ sütün mikrobiyal kalitesi, bakteriyel 

enzimler, uygulanan ısıl işlemler, depolama ve dağıtım esnasındaki sıcaklık 

değişimleri etkilemektedir. Bu derlemenin amacı, süt ve süt ürünlerinde 

kalitenin ve raf ömrünün iyileştirilmesine yönelik sürekli geliştirilen ve 

tercih edilen yeni bir teknoloji olan CO2 uygulamasıyla ilgili araştırmaların 

detaylı olarak sunulması ve yapılabilirliğinin belirlenmesidir. 

 

CO2 gazı antimikrobiyal özellikleriyle toksik olmayan bir gazdır ve gıdalar 

ve içeceklerde kullanımı güvenli kabul edilmektedir. Gıdanın su fazında 

çözünen CO2 ayrıca lipitlerde ve diğer bazı organik bileşiklerde de 

çözünebilir. CO2 çözeltiye uygun sıcaklık ve basıncın kullanılmasıyla ürüne 

kolayca eklenir ve uzaklaştırılabilir. Yapılan çalışmalarda, farklı sıcaklık ve 

basınçlarda CO2 eklenmesiyle çiğ süt depolama sürecinin, pastörize süt, 

farklı tip peynirler ve yoğurtta raf ömrü sürelerinin arttığı belirlenmiştir; 

eklenen CO2 miktarıyla beraber paketlemede kullanılan ambalajın bariyer 

özellikleri de raf ömrünü etkilemiştir. Karbondioksitin süt endüstrisinde 

uygulanmasıyla; ürünlerin raf ömrünün iyileştirilmesi, ürün güvenliğinin 

artması ve kalitesinin yükselmesiyle yeni pazarların oluşumuna imkan 

sağlanabilecektir. 

 

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

206 

 

ANNE SÜTÜNÜN İMMÜNOLOJİK VE ANTİENFEKSİYONEL 

ÖZELLİKLERİ 

 
Alev ALTAŞ

1
, Özge Duygu OKUR

1
, Ahmet KÜÇÜKÇETİN

2 

 
1
 Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

2
Akdeniz Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Bu derlemede, anne sütünde bulunan immünolojik ve antienfeksiyonel 

aktivite gösteren maddelerin özellikleri ve etki mekanizmaları incelenmiş 

olup bunların yenidoğan bebeğin sağlığı ve bağışıklık sistemi üzerine olan 

yararları hakkında bilgi verilmesi amaçlanmıştır. Anne sütü, enfeksiyonlara 

karşı koruyucu ve bağışıklık sistemini geliştirici özellik gösteren pek çok 

maddece zengin bir gıdadır. Özellikle, doğumdan sonraki ilk birkaç gün 

boyunca üretilen ve kolostrum denen yoğun yapıdaki sarı renkli sütte, 

bağışıklık sistemi hücreleri ve hastalıklara karşı koruyucu özellik gösteren 

antikorlar önemli düzeyde bulunmaktadır. Anne sütü proteinleri 

antimikrobiyal aktivite göstermektedir. Ayrıca sekretuar IgA, laktoferrin ve 

lizozim gibi maddeler, gastrointestinal sistem boyunca mukozal bir tabaka 

oluşturarak potansiyel patojen mikroorganizmalara karşı güçlü bir koruma 

sistemi tesis etmektedir. Söz konusu bu maddeler enfeksiyonlara karşı 

koruyucu etkiye sahip olduğu gibi alerjilere karşı da koruma sağlamaktadır. 

Bunların dışında, oligosakkaritler gibi bazı karbonhidratlar ile uzun zincirli 

çoklu doymamış yağ asitleri gibi yağ yapısında olan bazı maddeler de 

antienfeksiyonel özellik gösterirken, bağışıklık sistemi hücreleri ve pek çok 

hormon da ya mukoza oluşturarak ya da kendine bağlayarak bakteri ve 

virüslerin aktivitesine engel olmaktadır. Anne sütü, içerdiği tüm bu 

maddeler sayesinde yenidoğanı her türlü dış faktörden koruduğu gibi, 

bağışıklık sisteminin de gelişmesini sağlayarak sağlıklı olarak büyümesine 

önemli katkıda bulunmaktadır.  
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PROBİYOTİKLER ve PREBİYOTİKLER 

 
Aynur FİDANBOYLU, Gözde TÜRKÖZ, Fatih BAKIRCI 

 
Aybak Natura Gıda Analiz Laboratuvarı 

 

Gıdalar, canlı mikroorganizma (probiyotik) ve gıda katkılarının 

(prebiyotikler) ilavesiyle fonksiyonel hale getirilebilirler. Çeşitli fermente 

süt ürünlerine Lactobacillus, Bifidobacterium ve Enterococcus cinsine ait 

probiyotik bakteriler ilave edilmektedir. Bir mikroorganizmanın probiyotik 

olarak kabul edilebilmesi için; asit ve safra tuzlarına tolerans göstermesi, 

antagonistik etki, bağırsaklara tutunabilmesi ve proteolitik aktivite gibi 

özelliklere sahip olması gerekmektedir. Bu özelliklere sahip probiyotik 

bakterilerin gelişimi, ortamdaki oligosakkaritler (prebiyotik) olarak bilinen 

karbonhidratların bulunmasına bağlı olarak değişmektedir. Prebiyotik olarak 

fruktooligosakkaritler, inülin ve türevleri sıklıkla tüketilen meyve ve 

sebzelerde (pırasa, sarımsak, soğan, buğday ve muz) önemli miktarlarda 

bulunmaktadır. Prebiyotiklerin etkili olabilmesi için, sindirim sisteminin üst 

kısımlarında hidrolize ve absorbe olmaması, kalın bağırsağa geçerek orada 

bağırsak bakterileri tarafından kullanılabilmesi gerekir.  

 

Probiyotik gıdalar, bağırsaklarda Clostridium spp., Salmonella spp. ve mide 

mukozosındaki Helicobacter pylori gibi çeşitli patojen bakterilerin 

gelişimini engellemekte ve gastrointestinal sistemde mikrobiyal dengeyi 

düzenlemektedirler. Prebiyotik gıdalar ise kalın bağırsakta patojen 

bakterilerilerin sayısını sınırlayarak ve probiyotiklerin etkisini arttırarak 

tüketicinin sağlığını olumlu yönde etkilemektedirler. Ayrıca probiyotik ve 

prebiyotiğin aynı üründe bulunması simbiyotik etki yapmaktadır. Bu şekilde 

hazırlanan ürünlerin tüketilmesi ile probiyotik ve prebiyotiklerin aynı anda 

olumlu etkilerinden faydalanılır. Kültür kombinasyonları ile üretilen bu 

gıdaların sağlık üzerindeki önemli etkileri göz önüne alınarak,  tüketiminin 

arttırılmasına katkıda bulunulmalıdır. 
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Salmonella spp. ve GIDA GÜVENLİĞİ 

 
Dilek Bengü YAMAN, Gözde TÜRKÖZ, Fatih BAKIRCI 

 
Aybak Natura Gıda Analiz Laboratuvarı 

 

Bakteri, virüs veya parazit içeren gıdanın tüketimi sonucunda insanlarda 

hastalıklar meydana gelebilir. Bu tür hastalıklara, gıda kaynaklı mikrobiyel 

hastalıklar adı verilir. Günümüzde 250’den fazla gıda kaynaklı hastalık türü 

bilinmektedir. Bilim ve teknolojideki sürekli ilerlemeye rağmen önlenebilir 

hastalıklardan olan gıda kaynaklı mikrobiyel hastalıkların oranı gelişmekte 

olan ülkelerde olduğu kadar, gelişmiş ülkelerde de her yıl artmaktadır.  

 

Gıda kaynaklı hastalık salgınlarının araştırılması; gıda kaynaklı hastalıkların 

nedeninin öğrenilmesi, gıdanın nasıl kontamine olduğunun tespiti ve bunun 

belirlenmesi için gerekli önlemlerin alınması bakımından önemlidir. Gıda 

kaynaklı hastalıklara neden olan başlıca mikroorganizmalar Salmonella., 

Campylobacter,, E. coli O157:H7, L. monocytogenes, B. cereus, S. 

aureus’dur. Dünyada en yaygın olan gıda kaynaklı hastalık ise 

Salmonella’nın neden olduğu salmonellosistir. Bu salgınların çoğu, kanatlı 

eti, yumurta ve yerfıstığı ezmesi kaynaklıdır. Salmonella türlerinin primer 

kaynağı, taşıyıcı veya hasta insanlar ile omurgalı hayvan bağırsaklarıdır. 

Enfeksiyon, bu iki kaynağa ait dışkı veya lağım suları yoluyla su ve gıda 

kaynaklarının kontaminasyonu ve enfekte hayvanlarla doğrudan hayvansal 

gıdaların kontaminasyonu ile gerçekleşebilmektedir. 

 

Tarladan çatala kadar gıda güvenliğini sağlamak ve gıda kaynaklı 

hastalıkları önlemek adına belirli faaliyetler uygulanabilir. Bunlar; 

mikrobiyal kontaminasyonun önlenmesi, kontamine olmuş 

mikroorganizmaların gıdadan uzaklaştırılması, mikrobiyel gelişmenin 

uygun koşullarda, uygun ambalajlama gibi yöntemler ile inhibe edilmesi ve 

mikroorganizmaların öldürülmesidir. 

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

209 

 

MISIR NUMUNELERİNDE REAL-TİME PCR İLE GDO TESPİTİ 

 
Erkan KAYTANKAŞ, Elvan ARSLAN, Gözde TÜRKÖZ, Fatih BAKIRCI 

 
Aybak Natura Gıda Analiz Laboratuvarı 

 

Mısır (Zea mays); çok büyük ekonomik değere sahip 2 metreye kadar 

boylanabilen, bir yıllık dayanıklı tahıl ve kültür bitkisidir. Mısır ürünü, gıda 

olarak tüketilmekte ve en çok hayvan yemi olarak kullanılmaktadır. Aynı 

zamanda mısırdan, alkol (bioyakıt), şurup üretilmekte veya diğer endüstriyel 

alanlarda faydalanılmaktadır.  

 

Bir canlının gen diziliminin değiştirilmesiyle ya da ona kendi doğasında 

bulunmayan gen veya genlerin aktarılmasıyla farklı karakter kazanmış 

organizmalara; Genetiği Değiştirilmiş Organizmalar (GDO) denilmektedir. 

Özellikle bitkilerdeki GDO çalışmalarında, bitkiden daha fazla ürün elde 

etmek, ürünün besin değerini artırmak, raf ömrünü uzatmak ve tarım 

zararlılarına karşı direnç kazanmak gibi konulara ağırlık verilmektedir. 

Buna bağlı olarak Avrupa Birliğinde genetiği değiştirilmiş 54 farklı mısır 

yetiştirilmektedir ve bu sayı gün geçtikçe artmaktadır. 

 

Real-Time Polimeraz Zincir Reaksiyonu (RT-PCR) yöntemi, genetiği 

değiştirilmiş tahılların analizinde artan bir oranda kullanılmaktadır. 

Çalışmamızda 115 adet farklı mısır örneği, 35S ve FMV promotorları ile 

NOS terminatör sekans dizilerine göre dizayn edilmiş primerlerin 

kullanıldığı Real-Time PCR yöntemiyle taranmış ve 12 adet pozitif sonuç 

bulunmuştur. Çalışmamız Real-Time PCR yönteminin genetiği değiştirilmiş 

mısırların taranmasında hızlı ve güvenilir bir yöntem olduğunu 

göstermektedir.  
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FARKLI ÇAY KLONLARININ TEANİN VE KAFEİN DÜZEYLERİ 

 
Ferda SARI

1
, Sedat VELİOĞLU

2 

 
1
Cumhuriyet Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Sivas 
2
Ankara Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Dünyada ve ülkemizde sudan sonra en çok tüketilen içecek olan çayın sağlık 

üzerine olan olumlu etkileri esas olarak çayın yapısında bulunan fenolik 

bileşiklerden, alkaloidlerden ve sadece çay bitkisine özgü bir amino asit 

olan teaninden (γ-etilamin-L-glutamik asit)   kaynaklanmaktadır. Bu 

bileşiklerden özellikle teaninin sağlık üzerindeki olumlu etkileri son yıllarda 

anlaşılmıştır ve bu nedenle teanin üzerinde giderek daha fazla 

durulmaktadır. Bu çalışmada gelecekte ülkemizde yaygınlaştırılması söz 

konusu olan yedi farklı çay klonunun (Fener-3, Derepazarı-7, Tuğlalı-10, 

Gündoğdu-3, Muradiye-10, Pazar-20 ve Kömürcüler-1) teanin ve kafein 

içeriği belirlenmiştir. Çalışma sonuçlarına göre çay klonlarında teanin 

miktarı en fazla Fener-3, en az ise Muradiye-10’da sırasıyla 22.25 mg/g ka 

ve 4.53 mg/g ka olarak belirlenmiştir. Kafein miktarı ise en fazla Tuğlalı-10, 

en az ise Muradiye-10’da ve sırasıyla 30.47 mg/g ka ve 20.27 mg/g ka 

düzeyindedir. Elde edilen sonuçlar çay klonlarının teanin ve kafein 

miktarının çeşide bağlı olarak değiştiğini göstermiştir.     
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GIDALARLA BULAŞAN VİRÜSLER ve ANALİZ METOTLARI 

 
Elvan ARSLAN, Gözde TÜRKÖZ, Fatih BAKIRCI 

 
Aybak Natura Gıda Analiz Laboratuvarı 

 

Son 20 yılda meydana gelen yüze yakın gıda kaynaklı viral salgın kayıt 

altına alınmış ve bu salgınlar nedeniyle sosyal ve ekonomik anlamda ciddi 

sorunlar tespit edilmiştir. Virüsler, özellikle sebze, meyve ve deniz ürünleri 

gibi gıdaların yüzeylerinde bulunmakta olup bu tür gıdaların tüketilmesi 

sonucu, bulantıya, sindirim sisteminde ağrılara, sıkça rastlanan gastroenterit 

hastalığına, çocuk ve yaşlılarda ise ölüme neden olabilmektedirler. Bu viral 

enfeksiyonlara sebep olan virüsler arasında en yaygın olanı Hepatit A 

virüsüdür.  

 

Boyları 15-40 nm arası değişebilen virüsler, RNA veya DNA'dan oluşan tek 

tip nukleik asitin oluşturduğu bir genoma sahiptirler ve replikasyonları için 

enfekte ettikleri hücrelerin moleküler donanımını kullanırlar. Günümüzde 

virüslerin sebep oldukları rahatsızlıkların ve enfeksiyonların önlenmesi için 

gelişen teknikler kullanılarak virüsler tespit edilmelidir. 

 

Araştırmamızda, gıdalarla bulaşan virüslerin tespiti için kullanılabilecek 

klasik ve modern moleküler metotlar karşılaştırılarak en uygun yöntem 

belirlenmeye çalışılmıştır. Değerlendirmeye alınan yöntemler hücre kültürü, 

immünobiyolojik yöntemlere dâhil olan ELISA (Enzyme-Linked 

ImmunoSorbent Assay) Enzim İlintili İmmün Test ve moleküler biyolojik 

yöntemlere dâhil olan gerçek zamanlı Polimeraz Zincir Reaksiyonudur 

(PZR). Bu yöntemler, uygulanabilirlik, risk, hassasiyet ve analiz süreleri göz 

önünde bulundurularak makroskopik düzeyden moleküler düzeye 

tartışılmıştır.  
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BAŞAKTA TANE POZİSYONUNUN GLUTEN MİKTAR VE 

KALİTESİ ÜZERİNE ETKİSİ 
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Buğday başağı üzerinde farklı kısımlarda bulunan tanelerin bileşen dağılımı 

hakkında çok fazla bilgi mevcut değildir. Bu çalışmada tanelerin gluten 

miktarı ve kalitesini tane pozisyonunun nasıl etkilediğinin daha iyi 

anlaşılması amaçlanmıştır. Bu amaçla beş farklı buğday çeşidinde (Karasu-

90, Palandöken-97, Yıldırım, Bezostaya-1 ve Doğu-88) başakların üç eşit 

parçaya bölünerek (alt, orta ve üst) elde edilen tanelerde protein, yaş ve kuru 

öz içerikleri ile gluten indeksi değerleri belirlenmiştir. Buğday tanelerinin 

protein içerikleri başakların üst kısımlarından alta doğru artış göstermiştir. 

Araştırmada kullanılan buğday çeşitlerinin protein içerikleri başaktan elde 

edildikleri bölgeye göre üst, orta ve alt olmak üzere sırasıyla Karasu-90 

çeşidinde % 9.09-9.15-10.56, Palandöken-97 çeşidinde % 12.56-14.46-

15.33, Yıldırım çeşidinde % 14.94-16.43-17.14, Bezostaya-1 çeşidinde % 

14.04-14.08-15.45 ve Doğu-88 çeşidinde ise % 7.14-7.54-7.82 olarak tespit 

edilmiştir. Bu durum çalışılan buğdayların tamamında yaş ve kuru öz 

içeriğine de yansımış, en yüksek yaş ve kuru öz değerleri başağın alt 

kısımlarından elde edilen tanelerde, en düşük değerler ise üst kısımlara ait 

tanelerde saptanmıştır.   Ayrıca gluten indeksi değerleri başakların üst 

kısımlarına ait tanelerde yüksek çıkarken başağın alt kısımlarına doğru 

azalma göstermiştir. Sonuç olarak başakta tane pozisyonunun tanelerin 

protein, yaş ve kuru öz içerikleri ile gluten indeksi değerlerini önemli ölçüde 

etkilediği, başakların alt kısımlarından elde edilen buğday tanelerinin gluten 

miktar ve kalitesin daha yüksek olduğu belirlenmiştir. 
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YABAN MERSİNİ MEYVESİNİN MEYVE SUYUNA İŞLENMESİ 

ÜZERİNE BİR ARAŞTIRMA 

 
Erdal AĞÇAM, Asiye AKYILDIZ  

 
Çukurova Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Adana 

 

Yaban mersini son dönemlerde dünyada ve ülkemizde özellikle Karadeniz 

Bölgesinde yetiştiriciliği yaygın olarak yapılmakta olan ve giderek daha da 

yaygınlaşan bir meyvedir. Yapısındaki yüksek miktardaki fenolik 

bileşenden ötürü dünyada birçok gıda işleme sanayisi için yeni bir eğilim 

olarak görülmektedir. Fenolik bileşikler antioksidan özelliklerinden dolayı 

tüketildikleri zaman insanları sayısız rahatsızlıklara karşı koruyucu görev 

yapmaktadırlar. Yaban mersini suyu, gerek yapısındaki fenolik bileşenlerin 

sağlık üzerine etkisinden ve gerekse yapısında yoğun olarak bulunan fenolik 

bileşenlerden antosiyaninlerin boyar özellikleri nedeniyle unlu mamul 

üretimi, süt ve süt ürünleri işleme sanayisi, reçel-marmelat işleme 

teknolojisi ile meyve suyu ve kokteylleri üretimi gibi sayısız gıda işleme 

sanayinde kullanılmaya başlanmıştır.  

 

Bu çalışma ile meyve suyu işleme basamaklarının, yaban mersini 

meyvesinden elde edilen meyve suyunun, kalitesine ve fenolik madde 

içeriğine olan etkisi araştırılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre toplam 

fenolik madde içeriği mayşede 833.3, presleme sonrasında 166.7 ve son 

olarak filtrasyon sonunda 110.3 mg/L olarak belirlenmiştir. Toplam 

monomerik antosiyanin miktarı mayşede 751.9 mg/L iken filtrasyon 

sonunda 101.3 mg/L’ye azaldığı tespit edilmiştir. Antioksidan aktivite 

değerinin filtrasyon sonunda elde edilen berrak meyve suyunda %75.5 

düzeyinde belirlenmiştir. Renk değerlerinde her işlem basamağı ile birlikte 

bir miktar azalma gerçekleşmiştir. Renk değerlerinden L 15.7-16.9 arasında, 

a değeri 2.3-3.3 arasında ve son olarak b değeri 0.5-0.7 arasında değişim 

göstermiştir.  
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SAZAN KIYMASINDAN HAZIRLANAN KÖFTELERİN RAF 

ÖMRÜ ÜZERİNE TiMOL’ÜN ETKİSİ 

 
Pelin Özlem CAN
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Cumhuriyet Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Sivas 

2
Fırat Üniversitesi Su Ürünleri Mühendisliği - Elazığ 

 

Bu çalışmada, aynalı sazan balığından (Cyprinus carpio carpio L., 1758)  

elde edilen kıymaya (çalışmada kullanılacak balık laboratuara getirildikten 

sonra iç organları çıkarılıp derisi soyulduktan sonra büyük kılçıkları 

temizlenip, delik çapı 3 mm olan makineden geçirilerek kıyma haline 

getirilmiştir) çeşitli katkı maddeleri (balık ağırlığı göz önünde 

bulundurularak, %2 tuz, % 1 karabiber, % 1 kırmızı biber, % 1 kimyon, % 1 

soğan) ilave edilerek balık köftesi yapılmıştır. Köfteler biri kontrol (grup A) 

olmak üzere, diğerlerine % 0.1 (grup B) ve % 0.3 (grup C) oranlarında timol 

sürülerek üç gruba ayrılmıştır. Timol aynı miktarda sıvı yağ ile karıştırılıp 

tüm köftenin yüzeyine aseptik olarak, çapraz kontaminasyonu önleyecek 

şekilde fırça ile sürülmüştür. Hazırlanan köfteler 4 °C’ de depolanarak, 

muhafazanın 1, 3, 7, 9 ve 12. günlerinde mikrobiyolojik (toplam mezofil 

bakteri sayısı, toplam psikrofil bakteri sayısı, enterobakteri sayısı, maya ve 

küf sayısı) kimyasal (pH, total volatil baz miktarı ve titobarbitürikasit sayısı) 

ve duyusal açıdan incelenmiştir. Mikrobiyolojik analiz sonuçlarına göre A 

grubu B ve C grubuyla karşılaştırıldığında değerler yüksek bulunmuştur 

(P<0.05). İstatistiksel olarak C grubu örneklerinde enterobakteriler, maya, 

küf ve mezofil aerob bakteri sayısı daha düşük bulunmuştur (P<0.05). TVB-

N ve TBA değerleri üç grupta muhafaza süresi boyunca yükselmiştir. 

Duyusal değerlendirmede, B ve C grubu örnekleri arasında fark 

görülmemiştir (p>0.05).  
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BALMUMU VE TEMEL PETEKTE PESTİSİT KALINTILARI VE 

ANALİZ YÖNTEMLERİ 

 
Özge ÇETİNKAYA AÇAR, Sevilay KIRIŞ, Fazıl DİLER, Ayşe AVCI 

 
Ulusal Gıda Referans Laboratuvarı Kalıntı Bölümü Pestisit Birimi - Ankara 

 
Bu çalışmada balmumu ve temel petek örneklerinde rastlanan pestisit kalıntıları ve 

bunların analizlerinde kullanılan yöntemler değerlendirilmektedir. 

 

Bal mumu genç işçi arıların karın halkalarındaki mum salgı bezleri tarafından 

salgılanan bir arı ürünüdür. Temel petek ise, saf balmumundan özel makineler ile 

üretilen ve yüzeyinde işçi arı gözü altıgenler bulunan standart levhadır. Balmumu 

ve temel petekte pestisit kalıntıları iki kaynaktan ileri gelmektedir. Birincisi ve en 

önemlisi, doğrudan arı kovanlarına uygulanan ve özellikle Varroa destructor adı 

verilen arı akarının yol açtığı hastalığa karşı kullanılan akarisit etkili tarım ilaçları 

ile Galleria mellonella adı verilen balmumu güvesine karşı kullanılan insektisit 

etkili tarım ilaçları; ikincisi ise, tarımsal alanlarda uygulanan pestisitlerin arılar ya 

da çevresel faktörler vasıtasıyla taşınması ya da kullanılan endüstriyel 

kimyasalların neden olduğu çevre kirliliğinin arı kovanlarını etkilemesi ile ortaya 

çıkan dolaylı yolla bulaşıdır. Kalıntı içeren temel petek, başta bal olmak üzere tüm 

arıcılık ürünleri için önemli bir bulaşı kaynağıdır. Temel petek üretiminde toplanan 

balmumlarının eritilip preslenerek yeniden kullanılması ile bu kalıntıların yeni 

peteklere de taşınıyor olması, bu ürünlerde pestisit kalıntısı takibini zorunlu 

kılmaktadır. 

 

Balmumu; hidrokarbonlar, serbest yağ asitleri, monoesterler, diesterler, triesterler, 

hidroksi monoesterler, hidroksil poliesterler, yağ asidi poliesterleri ve daha birçok 

tanımlanamayan bileşik içeren oldukça karmaşık yapılı bir maddedir. Bu nedenle 

de analizi oldukça zordur. Genel olarak ekstraksiyon aşamasını takiben uygulanan 

temizleme (clean-up) işleminin ardından kromatografik yöntemlerle analiz 

edilirler. Ekstraksiyon aşamasında farklı çözücüler (hekzan, metanol, etanol, 

asetonitril vb. veya bunların karışımları) kullanılmakla birlikte, ekstraktın birkaç 

defa dondurulup santrifüjlenmesi ile yapıdaki büyük moleküllü bileşiklerin 

uzaklaştırılması en çok kabul gören uygulamadır. Ekstraksiyonu takiben farklı 

kolonlar kullanılarak katı faz ekstraksiyonu ile temizleme ve saflaştırma 

gerçekleştirilmektedir. C-18 ve florisil kolonlar en çok tercih edilenlerdir. Bunun 

dışında buhar destilasyonu ya da Purge&Trap sistemlerinin kullanıldığı çalışmalar 

da mevcuttur. Ekstraksiyon ve saflaştırmanın ardından kromatografik yöntemlerle 

analiz yapılmaktadır. Sıvı kromatografisinin kullanıldığı az sayıda çalışma mevcut 

olmakla birlikte analizlerde kullanılan temel yöntem elektron yakalama 

dedektörünün kullanıldığı gaz kromatografisi yöntemidir (GC-ECD). Bunun 

dışında gaz kromatografisi-kütle spektrometrisi (GC/MS) yöntemi de sıklıkla 

kullanılmaktadır. 
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ŞEKER PANCARINDA (Beta vulgaris L.)  KALİTE 

KRİTERLERİNİN KAMPANYA SÜRESİNCE DEĞİŞİMİ ÜZERİNE 

BİR ARAŞTIRMA 
 

Amir RAHİMİ
1
, Neşet ARSLAN

1
, Mahmud MAZLUMİ

2 

 
1
 Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarla bitkileri Bölümü - Ankara 

2
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Şeker pancarı (Beta vulgaris L.) şeker üretiminde şeker kamışından sonra en 

önemli bitkidir. 

 

Şeker üretiminde pancarda bulunan şekerin tamamı kristalize 

edilememektedir. Şekerin kristalizasyonu pancarda bulunan sodyum (Na), 

potasyum (K) ve azot (N) elementlerinin miktarına bağlı olarak değişim 

göstermektedir. Şeker pancarının hasadı eylül ayının ortasından başlayıp, 

kasım sonuna kadar sürmektedir. Şeker pancarının kampanya dönemi 90-

140 gün arasında değişmektedir. Bu süre dikkate alındığında pancardaki 

bileşenlerin miktarı değişmektedir. En uygun hasat döneminin seçilmesi 

kristalizasyonu dolayısı ile kaliteyi önemli derecede etkilemektedir.   

 

Bu araştırma 2005 yılında İran’ın şeker pancarı açısından önemli 

bölgelerinden biri olan Batı Azerbaycan’ın Sulduz bölgesinde bulunan şeker 

pancarı fabrikasında gerçekleştirilmiştir. Çalışmada 13 Eylül 2005 den 

itibaren 133 gün süresince her gün rastgele şekilde 20 adet pancar numunesi 

alınmıştır. Bu örneklerde; şeker oranı, Na, K ve N miktarları analiz 

edilmiştir. Bulgulara göre; şeker oranı ilk 40 gün artış göstermiş, sonraki 60 

günde sabit bir değerde kalmış ve daha sonra düşüş göstermiştir. K miktarı 

ise sürekli düşüş göstermiştir. Na miktarı ilk 40 gün düşüş göstermiş, daha 

sonra sabit kalmış ve dönem sonunda tekrar düşüş göstermiştir. N miktarı 

ilk 30 gün artış göstermiş, kalan sürede ise azalma belirlenmiştir. Kristalize 

edilebilen şeker miktarı şeker oranındaki değişime benzer bir eğilim 

göstermiştir. 
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DÜŞÜK MORFİNLİ HAŞHAŞ (Papaver somniferum L.)  

HATLARININ YAĞ ORANLARI YÖNÜNDEN 

DEĞERLENDİRİLMESİ ÜZERİNE BİR ARAŞTIRMA 

 
Amir RAHİM, Neşet ARSLAN 

 

 
Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarla bitkileri Bölümü - Ankara 

 

 

Haşhaş (Papaver somniferum L.) bitkisi, iki önemli ürüne sahiptir; birisi 

kapsülleri ve bunlardaki alkaloidler, diğeri ise tohumları ve yağıdır. Yani 

haşhaş hem tıbbi, hem de önemli bir yağ bitkisidir. Haşhaş bitkisinin 

kapsüllerinde bulunan ve tıbbi amaçla kullanılan alkaloidlerin en önemlileri 

morfin, kodein, tebain, noskapin ve papaverindir. Öksürük kesici, spazm 

giderici, ağrı dindirici, lokal uyuşturucu ve uyku verici özelliklerinden 

dolayı ilgili ilaçların yapımında kullanılmaktadır.  

 

Haşhaş tohumlarında % 40–55 yağ bulunur; bu nedenle haşhaş yetiştirilen 

bölgelerde, önemli bir kullanım alanı vardır. Haşhaş tohumlarında 

doymamış yağ asitleri özellikle, linoleik ve oleik asit yüksek oranda 

bulunmaktadır. Bundan dolayı iyi bir yemeklik yağ olarak kullanıldığı gibi, 

yarı kuruyan yağlardan olduğu için boyacılıkta, sabun sanayinde ve 

endüstrinin diğer kollarında da yer alabilmektedir.  

 

Haşhaşın tohumları önemli ölçüde ihraç edilmekte ve alkaloit ihracatına 

eşdeğer bir gelir sağlamaktadır; Türkiye açısından düşük morfin ve yüksek 

oranda yağ içeren çeşitlerin geliştirilmesi çok büyük önem taşımaktadır.   

A.Ü. Ziraat Fakültesi Tarla Bitkileri Bölümünde 1000 civarındaki haşhaş 

koleksiyonu TMO ile işbirliği yapılarak 2008 yılında morfin yönünden bir 

taramadan geçirilmiş; bunlardan yağlık çeşit geliştirmek amacıyla % 0,3 den 

az morfin içeren, 24 hat tespit edilip, seçilmiştir. Hatların yağ oranları 

laboratuarda soxhelet cihazı kullanılarak belirtilmiştir. Deneme halen devam 

etmektedir.     
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GIDALARDA AKRİLAMİD OLUŞUMU 

 
Sıla BARUT GÖK  

 
Namık Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Tekirdağ 

 

Akrilamid, doymamış çift bağ içeren, su, aseton ve etanolde çözünebilir, 

katı bir kristaldir. İnsanlar için muhtemel kanserojen olarak sınıflandırılan 

akrilamidin, yüksek sıcaklık uygulanan gıdalarda oluşumu dikkat 

çekmektedir. Model ortamda gerçekleştirilen denemelerde, asparajinin 

akrilamid oluşumundan sorumlu aminoasit olduğu tespit edilmiştir. İndirgen 

şekerler, asparajin ile reaksiyona girdiğinde, oluşan ilk ara ürün “Schiff 

Bazı” dır. “Schiff Bazı”nın çevrim formu olan N-glukozilasparajin, 

asparajin/glukoz reaksiyonunda bir ara üründür ve yüksek miktarlarda 

akrilamid oluşturmaktadır. Maillard reaksiyonu yoluyla gerçekleşen 

akrilamid oluşum mekanizmaları üzerine değişik önermeler mevcuttur. 

Çeşitli araştırmalarda, bu oluşumun, N-glukozilasparajin, 3-

aminopropionamid, Strecker aldehiti veya akrilik asit üzerinden gerçekleşen 

mekanizmalar sonucu ortaya çıktığı öne sürülmektedir. Akrilamid, HPLC, 

LC-MS, GC/MS-MS, titrasyon, UV-görünür alan spektrofotometresi, 

polarografi, kapiler elektroforez gibi yöntemlerle analiz edilmektedir.  

 

Gıdalarda akrilamid oluşumu birçok faktörden etkilenmektedir. İşlem 

sıcaklığı (proses sıcaklığı), işlem süresi, amino asit ve indirgen şeker içeriği 

ile türü, kızartma yağı çeşidi, gıda matrisinin etkisi v.b. faktörler, 

gıdalardaki akrilamid miktarının proses teknolojisinin değiştirilerek 

azaltılabileceğini göstermektedir.  

 

Besinlerdeki akrilamid düzeyleri ile ilgili yapılan çalışmalarda çiğ ve 

haşlanmış besinler ile patatesin kaynar su içerisinde (~100°C) pişirilmesi 

sırasında ölçülebilir düzeyde akrilamid oluşmadığı, bisküvi ve kraker gibi 

hububat ürünleri ile patates cipsi ve kızartmalarının akrilamid içerikleri en 

yüksek ürünler olduğu saptanmıştır. Gıdalarda akrilamid oluşumunun 

azaltılması ya da önlenmesi amacıyla besinler uzun süre, yüksek sıcaklıklara 

maruz bırakılmamalıdır. Ülkemizde farklı besin gruplarının akrilamid 

içerikleri saptanmalı ve özellikle akrilamid içeriği yüksek olan besinlerin 

etiketlerinde tüketiciyi bu konuda bilgilendirecek ibarelere yer verilmelidir.  
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GIDA ÜRETİMİNDE KALİTEDEKİ DEĞİŞİM ve REAKSİYON 

KİNETİĞİ 

 
Arınç KAFTAN 

 
Muğla Üniversitesi Datça Kazım Yılmaz Meslek Yüksekokulu - Muğla 

 

Gıdalar, besleyici değer, gıda güvenliği ve organoleptik özellikler 

bakımından tüketiciler tarafından kabul edilebilir olması amacıyla farklı 

yöntemler kullanılarak üretilmektedir. Gıdalarda üretim ve depolama 

aşamalarında gözlenen kimyasal reaksiyonlar, genellikle oksidasyon, 

hidroliz ve polimerizasyon gibi istenmeyen reaksiyonlar ile 

ilişkilendirilmektedir. Bu reaksiyonların kinetiği, gıdalarda kalite değişimini 

izlemede önem taşımaktadır. Gıdalarda uzun süre dayanıklılığı sağlamak 

için kullanılan üretim yöntemleri, geleneksel yöntemlerle işlenmiş (ısıl 

yöntemler, soğutma, dondurma, kurutma, buharlaştırma); minimum işlenmiş 

ve ısıl olmayan yöntemlerle işlenmiş (ışınlama, yüksek basınç, vurgulu 

elektrik alan) olmak üzere farklı gruplar altında değerlendirilmektedir. Gıda 

üretim yöntemlerinin ve depolama koşullarının, gıdada renk, doku, lezzet, 

besleyici değer gibi kalite karakterleri ve raf ömrü üzerinde önemli 

değişikliklere neden olabileceği bildirilmektedir. Gıdaların üretiminde 

kullanılan yöntemler ile kalitede gözlenen değişikliklerin pek çoğu, birinci 

derece reaksiyon kinetiği ile açıklanabilmekte ve söz konusu değişiklikler 

kantitatif olarak belirlenebilmektedir. Bu çalışmada, sıcaklık, nem, su 

aktivitesi ve ambalaj içi gaz gibi parametrelerin fonksiyonu olan kalite ile 

gıda üretim yöntemlerindeki güncel uygulamalar birlikte değerlendirilmiştir. 
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SU ÜRÜNLERİNDE MALAŞİT YEŞİLİ ANALİZ TEKNİKLERİ 

 
İlknur (KARAKURT) KAHVECİ, Mustafa Özgün BAŞER,  

Evrim Banu SAĞLAM 

 
Ulusal Gıda Referans Laboratuar Müdürlüğü - Ankara 

 

Malaşit yeşili (MG), katyonik trifenilmetan boyalarından olup, kültür 

balıklarında ve balık yumurtalarında, mantar kaynaklı enfeksiyonların ve 

ektoparazitlerin kontrolünde 1930’lardan beri kullanılmaktadır. Malaşit 

yeşilinin toksikolojik ve potansiyel karsinojenik etkilerinden dolayı AB ve 

ABD’de kullanımı tamamen yasaklanmıştır. Bununla beraber, malaşit 

yeşiline alternatif olabilecek bir ilaç henüz geliştirilemediğinden ve çok 

ucuza temin edilebildiğinden kullanımının hala devam ettiği 

düşünülmektedir. AB ülkelerinde, kalıntı kontrol programlarında MG ve 

onun metaboliti olan lökomalaşit yeşili(LMG) hala tespit edilmektedir. Su 

ürünlerinde MG ve LMG’nin analizi için literatürlerde birçok sıvı 

kromatografi metodu vardır. Bununla birlikte, MG ve LMG kalıntılarının 

tespiti için kütle spektrometre kullanımı daha hassas ve nicel tayini 

sağlamakta daha etkili bir metottur. Malaşit yeşili analizlerinde, genel 

olarak, numune hazırlama; bir asit tampon ile özütleme ya da bir organik 

solvent ile sıvı sıvı dağılım (genellikle asetonitril ile) ilkesine dayanarak 

ekstraksiyon şeklinde olur. MG kalıntıları kas dokusu ile çok güçlü 

bağlandığı için, ekstraksiyon çözeltisinin asitleştilmesi, ekstraksiyon 

aşamasında bir ön koşul olarak belirlenir. Böylece ekstraksiyondan alınan 

verim de artmış olur. Numunenin, sıvı kromatografi kütle spektrometrsi 

(LC-MS) cihazından önce temizlenmesi aşaması ise genel olarak katı faz 

ekstraksiyon sistemleri ile sağlanır. 
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ORTA KARADENİZ BÖLGESİNDE SATIŞA SUNULAN ÇERKEZ 

PEYNİRLERİNİN BAZI KİMYASAL NİTELİKLERİ 

 
A. Kadir HURŞİT

1
, Didar ÜÇÜNCÜOĞLU

2
  

 
1
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Samsun 

2
Dumlupınar Üniversitesi Pazarlar MYO - Kütahya 

 

Günümüzde yöresel ürünlerin giderek değer kaybetmesi kültürel 

dejenerasyonun bir göstergesi olarak kabul edilmektedir.  Bu araştırmada 

unutulmaya yüz tutmuş yöresel peynirlerimizden biri olan Çerkez peynirinin 

bazı kimyasal özellikleri incelenmiştir.  

 

Ülkemizde Çerkez peynirlerinin taze, güneşte kurutulmuş ve tütsülenmiş 

(füme) formları tüketilmektedir. Çalışmamızda Sinop, Samsun, Ordu, Tokat 

ve Amasya illerinden temin edilen; ev yapımı taze peynirlerle, endüstriyel 

yapım taze ve füme Çerkez peynirleri değerlendirmeye alınmıştır. 

Örneklerde asitlik, pH, kuru madde, tuz, yağ, toplam azot ve çözünür azot 

tayinleri yapılmıştır. Yapılan kimyasal analizler sonucunda; Ev yapımı taze 

peynirlerin en yüksek tuz değerini, Endüstriyel taze peynirlerin ise en 

yüksek laktik asit, protein ve yağ miktarını içerdiği görülmüştür. Endüstriyel 

füme peynirler ise en yüksek pH, kuru madde; en düşük laktik asit, çözünür 

azot miktarını içermiştir. 

 

Çalışmada elde edilen sonuçlar göstermiştir ki; Çerkez peyniri yumuşak, 

yarım yağlı peynirler sınıfına girmektedir. 

 

Bu nedenle yükseköğretim kurumlarında yapılan bu gibi akademik 

çalışmalarla unutulan bilgi ve değerler yeniden hatırlanmalı, spesifik 

analizlerle yöresel peynir üretimi konusunda standartlar hazırlanmalıdır. Bu 

gibi çalışmaların artış göstermesi ile Çerkez peyniri gibi daha birçok 

peynirin endüstriyel anlamda üretimi kolaylaştırılmalı ve arttırılmalıdır. 
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ANTEPFISTIĞI KREMASININ NEM EĞRİLERİNİN 

MATEMATİKSEL MODELLERE UYGUNLUĞUNUN 

BELİRLENMESİ 

 
Ö. Faruk GAMLI

1
, İbrahim HAYOĞLU

2
 

 
1 
Korkut Ata Üniversitesi Bahçe Meslek Yüksekokulu Gıda Teknolojisi - Osmaniye 

2
 Harran Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği - Şanlıurfa 

 

Sürülebilir özellikteki antepfıstığı kreması, antepfıstığı 160 
o
C de kavrulup  

öğütülmüş, süt tozu, margarin, şeker ilave edilerek karıştırılmış,  lesitin ve 

vanilin ilave edilerek istenen sürülebilir kıvam elde edilinceye kadar 

yoğrulmuştur. Antepfıstığı kremasının üretiminde süt tozu (% 6), şeker (% 

30), lesitin (% 0.5), vanilin (% 0.5) oranları kullanılarak üç farklı oranda 

antepfıstığı oranı (% 5,10 ve 15) içerecek şekilde üretim gerçekleştirilmiştir. 

Antepfıstığı kremasının 4 ve 20 
o
C deki nem eğrileri, doymuş tuz çözeltileri 

kullanılarak elde edilmiştir. Sürülebilir özellikteki kremaların denge nem 

değerleri, artan su aktivitesine bağlı olarak değişim göstermiştir. 

Adsorbsiyon eğrilerinin ifade edilmesinde literatürde yer alan birçok 

matematiksel eşitlik bulunmakta ve bu eşitliklerden BET, GAB, Oswin, 

Halsey, Kuhn, Filonenko-Chuprin, Kübik, Henderson, Chung & Pfost ve 

Peleg modelleri nem izoterm eğrilerinin belirlenmesinde kullanılarak, 

denklem parametreleri, regresyon katsayıları, SSE ve % RMSE değerleri 

hesaplanmıştır. Matematiksel modeller içerisinde antepfıstığı kremasının 

nem eğrilerinin ortaya çıkarılmasında Halsey ve Oswin eşitliklerinin yüksek 

regresyon,  düşük SSE ve  % RMSE değerlerine sahip olduğu ve bu 

modellerin antepfıstığı kremasının nem eğrilerinin ifade edilmesinde 

kullanılabileceği belirlenmiştir. 
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FİTOKİMYASAL KAYNAĞI ELMA POSASI 

 
S. Seçil ERDOĞAN

1
, Mehmet DEMİRCİ
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1
Atatürk Bahçe Kültürleri Merkez Araştırma Enstitüsü Gıda Teknolojisi Bölümü - 

Yalova 
2
Namık Kemal Üniversitesi Gıda Müh. Bölümü - Tekirdağ 

 

Elma posası, elma suyu yapım aşamasında oluşan yan ürün olup, meyve 

suyu sanayi atıklarının %25-35’ini oluşturmaktadır (Vendruscolo ve ark. 

2008, Djilas ve ark. 2009). Elma posası, kabuk, çekirdek, tohum, çanak 

yaprak, saptan ve yumuşak dokudan oluşan heterojen bir karışımdır 

(Grigelmo ve ark. 1999).Yüksek su içeriğine sahip ve büyük ölçüde selüloz, 

hemiselüloz, lignin gibi suda çözünemeyen karbonhidratlardan oluşmuştur. 

Glukoz, fruktoz ve sakkaroz gibi basit şekerler, az miktarlarda mineraller, 

proteinler ve vitaminler, elma posasının bileşiminde bulunmaktadır (Zheng 

ve Shetty 2010, Jin ve ark. 2002).  

 

Elma posası; elmanın meyve suyuna işlenmesiyle, meyve suyuna çok az 

geçen, çoğunlukla kabuklarda bulunan polifenollerin iyi bir kaynağıdır. 

Yüksek antioksidan aktivitesi, fenolik bileşenlerindeki flavanollar ve 

flavonollardan kaynaklanmaktadır (Garcia ve ark. 2009). Elma posasından, 

kateşinler, hidroksisinnamatlar, floretin glikozidleri, kuersetin glikozidleri, 

prosiyanidinler gibi pek çok majör bileşenler (Foo ve Lu 1999, Lommen ve 

ark. 2000, Schieber ve ark. 2001, Lu ve Foo 1997, 1998) ile sinnamik asit ve 

türevleri, epikateşin, epikateşin dimer (prosiyanidin B2), trimer, tetramer ve 

oligomer, kuersetin-3-glikozid, floridzin ve 3-hidroksifloridzin gibi 

polifenolik bileşenler farklı araştırmacılar tarafından izole edilerek 

belirlenmiştir (Lu ve Foo 1997, 2000, Schieber ve ark. 2002, 2003, 

Rabaneda ve ark. 2004, Guyot ve ark. 2007, Ćetkovic ve ark. 2008) 

 

Elma posasındaki değerli bileşenlerin fonksiyonel gıda katkısı olarak 

kullanımı veya sentetik antioksidanların yerine geçebileceği 

düşünülmektedir. Günümüze kadar fenolik bileşiklerinin geri alınmasında 

yapılan çalışmalar, laboratuar ölçeğinde sınırlı kalmış ve elma posasından 

tam faydalanma için bir perspektif sağlamamıştır (Schieber ve ark. 2003). 

Sonuçta elma posası, fenoliklerin umut verici bir kaynağı olarak bulunmuş, 

besin ile alınan antioksidanların ucuz ve mevcut kaynağı olabileceği 

görüşüne varılmıştır. 
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ISISAL İŞLEMLERİN NÜKLEER MANYETİK REZONANS (NMR) 

İLE TAKİBİ 

 
Zeynep KARAKIŞ, Sevgi GÜLTEKİN, Alper KUŞÇU  

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

 

Nükleer magnetik rezonans (NMR) uygulamaları ısıl işlem görmüş gıdalar 

üzerinde ki değişikliklerin belirlenmesinde önemli avantajlar sağlamaktadır. 

İşlem görmemiş gıda hammaddesinin kalitesinin ortaya konulması, ısıl 

işlem süresince gıdalardaki değişimin incelenmesi, son ürün kalitesinin 

belirlenmesinde, işlem şartlarının gözden geçirilmesinde ve optimimum 

şartların sağlanmasında önemli bir yer tutmaktadır. Bu teknik suyun 

gıdadaki dağılımı ve hareketliliğindeki değişimi gıda maddesine zarar 

vermeden belirlemeye yardımcı olan bir tekniktir. NMR teknolojisindeki 

hızlı gelişmelere bağlı olarak bu tekniğin uygulanması daha da 

yaygınlaşmaktadır. Yüksek alan NMR’ın geniş kullanım alanı 

bulunmaktadır ancak sıvı ve yarı-katı gıdaların işlenmesinde kimyasal, 

reolojik ve tekstürel (yapısal) değişimlerinin belirlenmesinde bu güne kadar 

çok fazla kullanılmamıştır. Bu çalışmada NMR’ın ısısal işlem görmüş 

gıdalardaki değişimlerin belirlenmesindeki kullanım olanakları derlenmiştir. 
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ANTAKYA BÖLGESİNDE ÜRETİLEN GELENEKSEL PEYNİRLER 

 
Süleyman ÖNER 

 
Mustafa Kemal Üniversitesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı - Antakya 

 

Sürk, Cara ve Künefe; Hatay ili ve ilçelerinde üretilen peynirlerdir. Sürk, 

klasik peynir yapımı olan sütün ısıtılıp maya ile (enzimatik) 

pıhtılaştırılmasıyla elde edilmeyip, yoğurttan tereyağı yapımı sırasında arta 

kalan yayık altı (ayran)’nın ısıtılması sonucu oluşan pıhtıdan elde 

edilmektedir. Sürk üretiminde çökelek kullanılmakta ve içerisine, nane, 

kekik, tarçın, kırmızıbiber, karabiber, zencefil, sarımsak v.s. ilave 

edilmektedir. Yoğrularak armut biçimi verilen parçalar, bazen zeytinyağına 

daldırılarak bazen de zeytinyağı ile sıvandıktan sonra, plastik bir filmle 

kaplanarak olgunlaştırılmaktadır. Yine Hatay ili civarında keçi sütünden 

üretilen Cara peynirine de, peynir kalıpları arasına çökelek ve bazı 

baharatların ilavesi edilir ve testilere (küp) basılır ve bir parça bez en üste 

yerleştirilir. Testinin üstü kül, tuz, zeytinyağı ve su karışımı ile kapatılır ve 

bu karışım sonra kurutulur ve bir tane daha temiz bir bezle kapatılır. Bu testi 

toprağın altına gömülür ve 4–5 ay olgunlaştıktan sonra tüketilir. Künefe 

peyniri üretiminde taze, yağlı inek sütü kaynatılır, soğumaya bırakılır. Şişe 

mayası atılır, pıhtılaşır. Kitle bez bir torba içinde mermer tezgahın üstünde 

ya da askıda süzülmeye bırakılır. Peynir iyice mayalansın, ekşisin diye baskı 

uygulanmaz. Kışın soba yanı, yazın orta sıcak bir yerde bir gün kalır, hafif 

ekşir, tuzlanmadan pazara çıkarılır. Sıcaktan şişen peynir tepside pişirince 

süner. Sonuç olarak, birçok mahalli peynir çeşidimiz halen fabrikasyonla 

üretilememekte ve bu yüzden standart kalite elde edilememektedir. Kaliteli 

ve hijyenik yönden güvenilir mamul elde etmek ancak ürünlerin modern 

tekniklerle üretilmesi ile mümkündür. 
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NİTROFURAN AOZ İLAÇ KALINTILARININ 2002/657/EEC’YE 

GÖRE VALİDE EDİLMİŞ LC-MS/MS TEKNİĞİ İLE YUMURTA 

SARISI VE BEYAZINDA ANALİZİ 
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Nitrofuranlar yumurtacı tavuklarda tedavi edici ve profilaktik olarak 

kullanılmaktadır.  LC-MS/MS ile 2002/657/EEC’ye göre validasyonu 

yapılan metod kullanılarak yumurtada nitrofuran grubu ilaçların kalıntı 

analizi yapıldı.  Analiz sonucunda yumurtadaki nitrofuran grubu ilaç 

kalıntılarının yumurtada homojen bir dağılım gösterip göstermediği ve 

yumurtanın hangi kısmında yoğunlaştığı incelendi. Validasyonda linearite 

aralığı 0.5-2 µg/kg aralığında, LOD 0.5, CCα 0.70, CCβ 0.77, geri kazanım 

oranı (Rec) % 88-97.9 aralığında, tekrar edilebilirlik (CV) de % 3-4.3 

aralığında tespit edilmiştir.  Nitrofuran AOZ kalıntısı bakımından ak/sarı 

oranı 1.03 olarak hesaplandı.  Sarı ve beyaz gruplarının kalıntı düzeyleri 

bakımından aralarındaki fark önemsiz (p>0.05) olarak bulundu.  Çalışmanın 

amacı yumurtacı tavuklarda tedavi ve profilaktik amaçla yasak olmasına 

rağmen kullanılan ve yenilebilir gıdalarda kalıntı bırakan nitrofuran 

AOZ’un yumurtanın sarısı ve akındaki dağılımını izleyerek gıda güvenliği 

açısından yumurta tüketimini değerlendirmektir.  

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

227 

 

SOYADA ULTRASOUND UYGULAMALARI 
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Soya fasulyesi binlerce yıldır Asya ülkelerinin en değerli besin kaynağı 

olmuştur. Besin değeri, mineraller ve vitaminler açısından oldukça zengin 

bir bitki olan soyanın gerek insan sağlığına bilimsel olarak kanıtlanmış 

yararları gerekse de başlıca tofu, sufu, miso, soya yoğurdu ve tempeh gibi 

400’den fazla ürün yapımında kullanılması soyayı tarımsal ürünler arasında 

önemli bir yere getirmektedir. Soya içerdiği yüksek protein ve kalsiyumun 

yanı sıra sahip olduğu mineral maddeler sayesinde insan beslenmesi 

açısından önemli bir besin kaynağıdır. Ayrıca doymamış yağ asidi yüksek 

olan soya yağı LDL oranının azaltılmasına yardımcı olmakla beraber 

içerdiği izoflavonların anti-östrojenik etkileri sayesinde göğüs ve 

endometriyal kanserler gibi hormonlarla ilişkili kanser risklerini azaltıcı 

yönde etkisi bulunmaktadır. Soyanın sahip olduğu bu özelliklerden en iyi 

şekilde faydalanmak için uygulanan yöntemlerden birisi de ultrasound 

yöntemidir. Saniyede 20.000 veya daha fazla ses dalgasının titreşimi ile 

oluşan enerji türü olarak tanımlanan ultrasound gıda sanayinde enzim 

aktivitesinin inhibisyonunda, emulsiyon, ekstraksiyon, kristalizasyon ve 

filtrasyon işlemlerinin gerçekleştirilmesinde kullanılmaktadır. Geleneksel 

uygulamalarla karşılaştırıldığında daha az enerjiye ihtiyaç duyması ve 

zaman açısından verimli olması sayesinde ultrasound uygulaması soya 

ürünlerinin üretiminde kullanılması mümkün bir yöntemdir. Ultrasound 

metodunun soya protein konsentratlarıyla hazırlanan modellerde yapı 

üzerinde, yağı alınmış soya küspesinden elde edilen şeker ve protein 

oranında, soyalı içeceklerden izoflavonların ekstraksiyonu ve soya yağında 

lipaz aktivitesi üzerine etkili olduğu saptanmıştır. 

 

Bu derlemede soyanın sağlık açısından önemi ve soyada ultrasound 

uygulamaları incelenmiştir. 
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ELMALARIN OZMOTİK KURUTULMASINDA ULTRASES 

İŞLEMİNİN ETKİSİ 

 

E. Feyza TOPDAŞ
1
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2
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3
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 Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Erzurum 

2
Bayburt Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bayburt 

3 
Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Erzurum 

 

Ozmotik kurutma yönteminin kullanılmasındaki en önemli sınırlama 

üründeki nem miktarının belirli bir değere kadar düşürülmesidir. Bu nedenle 

ozmotik kurutma, sıcak hava ile kurutma, dondurma ve konserveleme gibi 

işlemlerden önce bir ön işlem olarak uygulanmaktadır.  

 

Bu çalışmada, ozmotik kurutmanın etkinliğinin artırılması başka bir ifadeyle 

üründeki nem miktarının daha düşük oranlara indirilmesi amacıyla ozmotik 

kurutma ultrases işlemiyle birlikte eş zamanlı olarak uygulanmıştır. Bu 

amaçla, ozmotik kurutma işlemi meyve: çözelti oranı 1:4 olmak üzere, 35 ve 

70 °Briks konsantrasyonlarına sahip sakaroz çözeltileri kullanılarak 30 °C 

sıcaklık ve 5 farklı işlem zamanında (20, 40, 60, 80 ve 100 dak) 

gerçekleştirilmiştir. Ultrases yardımlı ozmotik kurutma işlemi için 35 kHz 

frekansta çalışan ultrasonik banyo kullanılmıştır. Normal ozmotik kurutma 

ve ultrases yardımıyla ozmotik kurutma işlemlerinin elmalarda su kaybı, 

şeker kazanımı ve ağırlık kaybı üzerine etkileri araştırılmıştır. 

 

Sonuç olarak ağırlık azalması, su kaybı ve şeker kazanımı değerlerine 

bakıldığında, ultrases uygulamasının hem 35 °Briks hem de 70 °Briks’lik 

ozmotik çözelti ortamlarında elmaların ozmotik olarak kurutulmasında 

istatisiki olarak önemli (p<0.01) etkiye sahip olduğu ve normal ozmotik 

kurutma ile karşılaştırıldığında kurutma zamanını kısalttığı belirlenmiştir. 

Dolayısıyla, meyve ve sebzelere ön işlem olarak uygulanan ozmotik 

kurutma işlemiyle ultrases tekniğinin eş zamanlı kullanılmasının işlem 

zamanını kısaltmasından dolayı önemli bir avantaja sahip olduğu 

görülmektedir. 
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SOYA VE İNSAN SAĞLIĞI ÜZERİNE ETKİLERİ 

 
Pınar ÇAKIR TOPDEMİR

1
, Leyla GÜÇER

1
, Özer KINIK
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1
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2 
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Soya fasulyesi binlerce yıldır Asya ülkelerinin en değerli besin kaynağı 

olmuştur. Besin değeri, mineraller ve vitaminler açısından oldukça zengin 

bir bitki olan soyanın gerek insan sağlığına bilimsel olarak kanıtlanmış 

yararları ve gerekse 400’den fazla endüstriyel ürün yapımında kullanılması 

onu tarımsal ürünler arasında önemli bir yere getirmiştir. Önemli bir 

fitoöstrojen kaynağı olan soya fasulyesi; hem izoflavonlar, fosfolipitler, 

aminoasitler, fitik asit ve peptitler gibi antioksidanlarca hem de sirinjik, 

vanilik, kafeik, ferulik, p-kumarik ve p-hidroksibenzoik  asit gibi  fenolik 

bileşiklerce oldukça zengindir. Soya izoflavonlarının osteoporozis, 

hiperkolesterolemi, diabet, obezite, koroner kalp hastalıkları, menopoz 

sonrası semptomlarının hafifletilmesinde, atheroskleroz ve çeşitli hormonal 

etkili kanserlerin önlenmesinde koruyucu etkinliği bulunabildiği 

bildirilmektedir. Bunun yanı sıra antioksidan etkinliği sayesinde canlı 

dokulardaki oksidatif stresin önlenmesinde de önemli rolü bulunmaktadır.  

Bu derlemenin amacı, yapılan çalışmalar ışığında soya ve soya ürünlerinin 

hem beslenmemiz ve hem de sağlığımız açısından önemini bir kez daha 

vurgulamaktadır. 
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BUHAR DESTEKLİ HİBRİD VE KONVANSİYONEL FIRINLARDA 

PİŞİRİLEN KURABİYELERDE AKRİLAMİD OLUŞUMU ve 

ESMERLEŞME DERECESİNİN KİNETİK MODELLEMESİ 

 
Tansel KEMERLİ

1
, Hilal İŞLEROGLU
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2
Arçelik A.Ş. - İstanbul 

 

Bu çalışmada 3 farklı sıcaklıkta (165, 180, 195° C) doğal ve zorlamalı 

konveksiyonlu ve buhar destekli hibrid fırınlarda pişirilen kurabiyelerin nem 

içerikleri, renkleri ve akrilamid oluşumu pişme süresine bağlı olarak 

incelenmiştir. Üç farklı fırın tipi için de kurabiyelerde akrilamid oluşumu ve 

esmerleşme derecesi 1. derece reaksiyon kinetiğine uygun bulunmuştur. 

Akrilamid oluşumu için reaksiyon hız sabiti, k 165-195°C sıcaklık 

aralığında doğal konveksiyonlu fırında 0.039-0.044 dakika
-1
; zorlamalı 

konveksiyonlu fırında 0.066-0.077 dakika
-1
; buhar destekli hibrid fırında ise 

0.023-0.038 dakika
-1

 aralığında değişmektedir. Ayrıca ölçülen renk 

değerlerinden hesaplanan esmerleşme indeksi (BI) için reaksiyon hız sabiti, 

k 165-195°C sıcaklık aralığında doğal konveksiyonlu fırın tipinde 0.034-

0.048 dakika
-1
; zorlamalı konveksiyonlu fırın tipinde 0.037-0.063 dakika

-1
; 

buhar destekli hibrid fırında ise 0.019-0.035 dakika
-1

 aralığında 

belirlenmiştir. Akrilamid oluşumu için aktivasyon enerjisi, Ea doğal ve 

zorlamalı konveksiyonlu ve buhar destekli hibrid fırınlarda 6.88-27.84 

kJ/mol aralığında; esmerleşme derecesi içinse Ea değerleri 19.54-35.35 

kJ/mol aralığında bulunmuştur. Buhar destekli hibrid fırınlarda diğer fırın 

tiplerine göre aynı sıcaklık ve sürelerde daha yüksek nem içerikleri elde 

edilmiş ve bu değerlerde akrilamid içeriği ve esmerleşme dereceleri daha 

düşük olarak belirlenmiştir.  
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FERMENTASYON VE ISIL İŞLEM UYGULANARAK ÜRETİLEN 

SUCUKLARDA AROMA BİLEŞİKLERİ 
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Bu çalışmada 0, 1, 2, 3, 4, 5 ve 6 gün fermente edilerek üretilen sucuklara 

60
o
C’de 10 dakika süreyle ısıl işlem uygulanmış ve fermentasyon süresinin 

ve ısıl işlemin sucuğun uçucu aroma bileşiklerine etkisi araştırılmıştır. Isıl 

işlem öncesi ve ısıl işlem sonrası sucuklarda ve sucuk üretiminde kullanılan 

et, yağ, sarımsak, karabiber, kimyon, acı kırmızı biber, tatlı kırmızı biber ve 

yenibaharda buhar distilasyon/ekstraksiyonu metoduyla uçucu aroma 

bileşikleri ekstrakte edilmiştir. Aroma bileşenlerinin analizleri gaz 

kromatografisi-kütle spektroskopisi kullanılarak yapılmıştır. Baharat 

örneklerinde toplam 53 bileşik tespit edilmiş ve 19 tanımlama yapılmıştır. 

Sucuk örneklerinde toplam 28 bileşik tespit edilmiş ve 13 tanımlama 

yapılmıştır. Sucukların uçucu aroma bileşenleri fermentasyon süresince ve 

ısıl işlem uygulamasıyla değişmekte, bazı bileşiklerin miktarı azalmakta, 

bazı bileşiklerin miktarı artmakta ve bazı yeni bileşikler oluşmaktadır. 

Baharattan kaynaklanan bazı uçucu aroma bileşikleri ısıl işlem 

uygulamasıyla birlikte kaybolmaktadır. Isıl işlem uygulamasıyla sucuğun 

aroma bileşenleri değişmekte ve geleneksel sucuğun tat, koku ve lezzeti ısıl 

işlem uygulanmış sucukta oluşmamaktadır.  
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SUCUK ÜRETİMİNDE ISIL İŞLEM UYGULAMASI 

 
Hüdayi ERCOŞKUN 

 
Tarım ve Köyişleri Bakanlığı Strateji Geliştirme Başkanlığı İç Kontrol Dairesi - 

Ankara 

 

Son yıllarda sucuk üretiminde ısıl işlem uygulanması yaygınlaşmış ve 

pazara ısıl işlem görmüş sucuk benzeri ürün hâkim hale gelmiştir. Isıl işlem 

görmüş sucuk benzeri ürünün üretim prosesinin kısa olması ve dolayısıyla 

ekonomik açıdan önemli avantajlar sağlaması üreticilerin bu tarz üretime 

yönelmelerine neden olmuştur. Geleneksel Türk sucuğu ile ısıl işlem 

görmüş sucuk benzeri ürünlerin genel kalite özellikleri önemli farklılıklar 

göstermektedir. Bu farklılıkları ortaya çıkarmak amacı ile son yıllarda 

fermentasyon süresi ve ısıl işlem koşullarını belirlemeye yönelik 

araştırmalara ağırlık verilmiştir. Bu derlemede geleneksel Türk sucuğu ile 

ısıl işlem uygulanmış sucuk benzeri ürünlerin özellikleri karşılaştırılmış ve 

farklılıklar ortaya konulmuştur. 
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L-SİTRÜLLİN VE SAĞLIK AÇISINDAN ÖNEMİ 

 
İlkay KOCA, Şeyda BOSTANCI 

 

 

Ondokuz Mayıs Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - 

Samsun 

 

L-sitrüllin proteinlerin yapısında yer almayan ve esansiyel olmayan bir 

amino asittir. L-sitrüllin adı karpuzdan (Citrullus vulgaris) gelmekte olup, 

bu aminoasit ilk kez karpuzda tanımlanmıştır. Tarımsal bir atık olan karpuz 

kabukları L-sitrüllinin zengin kaynağı olduğundan bunun değerlendirilmesi 

önem taşımaktadır.L-sitrüllin karpuz dışında acı kavun, hıyar, kavun, kabak, 

su kabağı gibi diğer kabakgil (Cucurbitaceae)sebzelerinden de izole 

edilmiştir. L-sitrüllin sağlık açısından son derece önemlidir.L-sitrüllin, etkili 

bir hidroksil radikal tutucu, güçlü bir antioksidan ve vasodilatör (damar 

genişletici) potansiyele sahiptir. L-sitrüllin üre döngüsünde bir metabolik 

ara üründür.L-sitrüllin, L-arjininin biyosentezinde öncül maddedir. Arjinin, 

sitrüllinden arjininosüksinat sentaz ve arjininosüksinat liyaz enzimleri 

aracılığıyla sentezlenmektedir. L-sitrüllin böbrekler tarafından alınır, 

arjinine çevirilerek diğer dokulara taşınır. L-arjinin çocuklar ile böbrek 

yetmezliği olan, kitlesel ince bağırsağı çıkarılan, yanık ve travma 

geçirenlerde esansiyel amino asittir. Bu aminoasit akciğer, böbrek, mide, 

karaciğer, üreme ve bağışıklık sisteminde güçlü role sahiptir. Bu derlemede, 

L-sitrüllinin gıdalarda bulunuşu, vücutta kullanımı ve sağlık açısından 

önemi tartışılmıştır.  
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SIRT, KUŞGÖMÜ, BOHÇA VE ŞEKERPARE PASTIRMA 

ÇEŞİTLERİNİN MİNERAL MADDE KOMPOZİSYONU 

 
Muhammet İrfan AKSU 

 
Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Erzurum 

 

Bu araştırmada geleneksel et ürünlerimizden olan kuşgömü, sırt, bohça ve 

şekerpare pastırma çeşitlerinin mineral madde kompozisyonu ve nem 

miktarları belirlenmiştir. Bu amaçla ülkemizin farklı illerinde satışa sunulan 

18’i sırt, 10’u bohça, 9’u şekerpare ve 7’si kuşgömü olmak üzere toplam 44 

pastırma örneği analiz edilmiştir (ICP/OES). Pastırma çeşitleri arasında Ca 

(p<0.05), K (p<0.05), Mg (p<0.05), Na (p<0.01), Pb (p<0.01), S (p<0.05) 

ve Zn (p<0.01) bakımından önemli farklılıklar tespit edilmiş, Na ve K 

miktarı şekerpare, sırt ve bohça pastırma çeşitlerinde kuşgömü pastırma 

çeşidinden daha yüksek bulunmuştur (p<0.05). Ca, Mg, Pb ve S miktarları 

ise kuşgömü pastırma çeşidinde diğer pastırma çeşitlerinden daha yüksektir 

(p<0.05). Pastırma çeşitleri arasında Fe, Mn, Ni ve P miktarları bakımından 

bir farklılık görülmemiştir (p>0.05).   

 

Kuşgömü, sırt, bohça ve şekerpare pastırma çeşitlerinde miktar olarak en 

fazla bulunan mineral madde Na’dır. Bunu sırasıyla K, P, Ca, Mg, Zn, Fe, 

Mn, Pb ve Ni takip etmektedir. Pastırma çeşitleri arasında nem miktarı 

bakımından da önemli farklılıklar belirlenmiş (p<0.01), en düşük nem 

miktarı kuşgömü pastırma çeşidinde tespit edilmiştir (p<0.05). 
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Geleneksel gıdalara talep artmış ve geleneksel üretimin sürdürülebilirliği 

önemli konulardan birisi olmuştur. Geleneksel ürünlerin orijininin 

korunması ve etiketlenmesi güncel bir başlık olarak gündemde yer 

almaktadır. Avrupa Birliği (AB) üye ve aday ülkelerinde mevcut geleneksel 

gıdalara coğrafi işaretlerin uygulanması yaygınlaşmaya başlamıştır. Coğrafi 

işaretler tanımlanırken ürünün duyusal ve ayırt edici özelliklerine katkıda 

bulunan yapıldığı yer, işleme yöntemleri, mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel 

özellikler gözönüne alınmaktadır. Bu kapsamda coğrafi işaretler Menşei Adı 

Korunmuş (Protected Designation of Origin-PDO), Mahreç İşareti 

Korunmuş (Protected Geographical Indication-PGI), Geleneksel Standart 

Teminatlı (Traditional Standart Guranteed- TSG) olmak üzere 3 grupta 

toplanmıştır. 

 

 AB nezdinde coğrafi işaret tescilinin temeli 1992 tarih ve 2081/92 sayılı 

Tüzüğe dayanmaktayken günümüzde yerini 20.03.2006 tarihinde EC 

510/2006 sayılı Tüzüğe bırakmıştır. Yeni düzenleme ile sadece AB üyesi 

ülkeler değil, AB komşusu ve aday ülkelerinde başvurusu mümkün 

kılınmıştır. Kanunları uyumlaştırarak AB üyeliği yolunda hızla ilerleyen 

Türkiye’de 555 Sayılı Coğrafi İşaretlerin Korunması hakkında Kanun 

Hükmünde Kararname, bu kararnameye ilişkin Uygulama Yönetmeliği ve 

Nisan 2009’da yapılan son değişiklerle uygulama ve başvuru konusunda 

düzenlemeler yapılmıştır.  

 

AB üyesi ülkelerde günümüzde 1000’e yakın üründe coğrafi işaretler 

alınmıştır.  2011 yılı Türk Patent Enstitüsü verilerine göre 139 adet ürüne 

coğrafi işaret alınmıştır. Ayrıca 124 adet başvuru değerlendirme 

sürecindedir.  Uluslararası çapta onaylanmış sadece 2 adet ürünümüz 

bulunmaktadır.  
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Et ve ürünleri gibi çabuk bozulan gıdaların raf ömürleri O2’nin varlığında 

azalmaktadır. Buna neden olarak O2’nin kimyasal etkisi, aerobik 

mikroorganizmaların varlığı ve zararlılar gösterilmektedir. Bu faktörler 

birbirleriyle bağlantılı ya da tek başlarına renk, tat ve kokuda değişiklikler 

meydana getirerek gıdaların kalitesinde bozulmaya neden olmaktadır. 

Soğukta muhafaza gıdaların raf ömürlerinin uzatılmasında uygun ve etkili 

bir yöntemdir. Ayrıca soğukta muhafaza tekniğinin yanında paketleme 

tekniklerinin uygulanması da gıdaların raf ömrünün uzatılmasında önemli 

bir faktördür. Et paketleme teknolojisi son yıllarda hızla gelişmektedir. 

Modifiye atmosfer, gıdaların paketleme, depolama ve taşıma esnasında 

maruz kaldığı havanın yerine, belirli oranlardaki gaz karışımlarının paket 

içerisine doldurulması veya ortamdan uzaklaştırılmasıyla değiştirilen bir 

sistemdir. Et ve ürünlerinin paketlenmesiyle bozulma geciktirilmekte, 

kontaminasyon engellenmekte ve tüketici tarafından tercih edilen parlak 

kırmızı renk sağlanmaktadır. Modifiye atmosfer paketlemenin etkinliği 

birçok faktöre bağlıdır. Bunlar; hammaddenin başlangıç kalitesi, gıdanın 

tipi, paket içi gaz karışımı, depolama sıcaklığı, işleme ve paketleme 

sırasındaki hijyen, gaz/ürün hacimsel oranı ve paketleme materyalinin 

koruma özellikleridir. Bu çalışmanın amacı mevcut literatürü et ve 

ürünlerinin modifiye atmosfer yöntemiyle paketlenmesi açısından yeniden 

gözden geçirmektir.   
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KISMİ PİŞİRME YÖNTEMİNİN FIRIN ÜRÜNLERİNDE 

KULLANIMI 

 
M. Murat KARAOĞLU, İzzettin SERÇE 

 

Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü – Erzurum 

 

Kısmi pişirme yöntemi ürünün iki aşamalı olarak pişirilmesi işlemini 

içermektedir. Kısmi pişirme yönteminde ilk aşamada ürün yapısı oluşana 

kadar bir ilk pişirme uygulanmakta, ikinci aşama da ise basit bir son pişirme 

ile tüketiciye taze bir ürün tüketme imkânı sunulmaktadır. Fırın ürünlerinde 

bayatlama önemli bir sorun teşkil etmektedir. Fırın ürünlerinin bayatlaması 

zamanla su içeriğinin azalarak ürünün gevrekliğini kaybetmesi ve nişastanın 

retrogradasyonu ile açıklanmaktadır. Bayat bir fırın ürünü yeniden ısıtmayla 

kısa bir süreliğine tazeliğini geri kazanabilmektedir. Ancak bu yeniden 

ısıtma işleminden sonra ürünün su içeriği daha fazla azaldığından dolayı 

ürünün bayatlama hızı artmakta ve daha çabuk sertleşerek tüketim kalitesi 

olumsuz etkilenmektedir. Kısmi pişirme yönteminde fırın ürünü tam 

pişirilmediği için kısmi pişirilmiş ürünün su içeriği normal olarak pişirilen 

üründen daha yüksek olmakta, dolayısıyla ikinci pişirme aşamasından sonra 

ürünün su içeriği fazla düşmemektedir. Kısmi pişirilmiş fırın ürünleri ticari 

olarak dondurarak, soğukta ve oda şartlarında muhafaza edilebilmektedir. 

Son zamanlarda dünya genelindeki uygulaması yaygınlaşan bu yöntem 

sayesinde, özellikle fırın ürünü tüketimi fazla olan ülkelerde, bayatlamanın 

sebep olduğu ekonomik kayıpların azaltılması mümkün olabilmektedir. 

Fırın ürünlerinin raf ömrünün uzatılmasında kısmi pişirme yöntemi, 

dondurarak muhafaza metoduna alternatif bir uygulama olmakla beraber 

daha ucuz ve uygulanması daha kolay bir yöntem olarak görülmektedir. Son 

yıllarda fırın ürünlerinin raf ömrü ve tüketim kalitesi üzerine kısmi pişirme 

yönteminin etkisini araştırmak üzere yapılan araştırmalarda artış 

görülmektedir.   
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EKZOPOLİSAKKARİT ÜRETEN Streptococcus thermophilus 

KULLANILARAK STABİLİZATÖRSÜZ DONDURMA ÜRETİMİ 

 
Osman SAĞDIC
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 ANTAR-Ge Gıda Danışmanlık ve Laboratuar Hizmetleri Ltd. Şti. - Antalya 

 

Dondurma özellikle yaz aylarında tüketilen önemli bir süt ürünüdür. 

Dondurma üretiminde salep ve/veya çeşitli stabilizatör karışımları kıvam 

artırmak için zorunlu olarak kullanılmaktadır. Ancak bunların kullanımı 

dondurmanın maliyetini fazlaca arttırmaktadır. Bakteriyel stabilizatörler, 

özellikle ekzopolisakkaritler (EPS), dekstran ve ksantan gamı, salep ve diğer 

stabilizatörlere alternatif olabilir. Ayrıca bazı EPS’lerin prebiyotik 

özelliklerinin de bulunması dondurmanın fonksiyonel özelliklerini 

artırabilir. Fakat bakteriyel EPS’leri saflaştırmak oldukça zordur ve böylece 

EPS’lerin saf olarak elde edilerek dondurmada kullanılması maliyetin 

yükselmesine neden olacaktır. Bu nedenle dondurma üretiminde salep ve 

diğer stabilizatörlerin yerine ekzopolisakkarit üreten laktik asit 

bakterilerinin kullanılması daha uygun bir yaklaşımdır.  

 

Bu çalışmada dondurma üretiminde EPS üreten Streptococcus thermophilus 

DELVO-ADD 100F DIRECT SET ticari kültürü kullanılmıştır. Salep ve 

salebin yerine ekzopolisakkarit üreten S. thermophilus kullanılarak iki farklı 

dondurma üretilmiştir. Bu bakteri genelde stres anında bu maddeleri 

salgıladığı için optimum inkübasyon derecesinin altında çalışılmıştır. 

Böylece kullanılan bakterinin pH geliştirme özelliği de sınırlanarak daha 

tüketilebilir bir dondurma üretimi sağlanmıştır. Daha sonra üretilen 

dondurmaların çeşitli fizikokimyasal ve duyusal özellikleri incelenmiştir. 

Elde edilen bulgular S. thermophilus DELVO-ADD 100F DIRECT SET 

ticari kültürünün dondurma üretiminde stabilizatörler ve salep yerine başarı 

ile kullanılabileceğini göstermiştir.  
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ARI SÜTÜ STANDARDI VE KALİTE ÖLÇÜTLERİ 

 
İbrahim YAVUZ, Fehmi GÜREL 

 

Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi Zootekni Bölümü – Antalya 

 

İnsanoğlunun arıcılıkla ilgilenmeye başlamasından günümüze kadar 

öncelikli ürün olarak balın dikkate alındığı bilinmektedir. Ancak son 

yıllarda arıcılık sektöründeki gelişmeler polen, arı sütü, propolis gibi diğer 

arı ürünlerinin de üretimini ve tüketimini yaygınlaştırmıştır. Arı sütü ilaç ve 

gıda sanayinden kozmetik ve imalat sanayine kadar birçok sektörde 

kullanılmaktadır. Atfedilen sıra dışı biyolojik özelliklerinden dolayı, 

günümüzde arı sütüne önemli miktarda ticari bir talep oluşmuş ve bu durum 

kendi taleplerini karşılamada yetersiz olan ülkelerde önemli miktarlarda arı 

sütü ithalatına yol açmıştır. Bu nedenle arı sütü için standart bir içeriğin 

tanımlanması ve arı sütü içindeki farklı bileşiklerin hem miktar hem de 

kalitesinin güvenilir bir şekilde değerlendirilebilmesi amacıyla analitik 

testlerin uygulanması, arı sütü içeren ürünlerde arı sütü varlığının 

belirlenmesi ve böylece olası hilelerin (tağşişlerin) de saptanabilmesi son 

yıllarda üzerinde yoğun olarak çalışılan konulardır. Bu bildiride arı sütü 

standardı ve kalite ölçütleri ile ilgili güncel bilgiler derlenmiş ve arı sütü 

üretiminden tüketimine kadar geçen süreçte yaşanan sorunlar ve çözüm 

önerileri sunulmuştur. 
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MUMSU BUĞDAY HATLARINDA BAZI KALİTE 

ÖZELLİKLERİNİN ARAŞTIRILMASI 

 
Yaşar KARADUMAN
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Geçit Kuşağı Tarımsal Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü - Eskişehir 

2
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Buğday nişastası % 25-30 amiloz ve % 70-75 amilopektin polimerlerinden 

oluşmaktadır. 1970’li yıllarda Avustralya buğdaylarının özellikle 

Japonya’da tüketilen beyaz/tuzlu erişte (Udon) çeşitlerinin üretimi için daha 

uygun olduğu fark edilmiştir. Bunun nedenleri üzerinde yapılan çalışmalar, 

Avustralya’da yetiştirilen bazı buğday unlarının amiloz içeriklerinin daha 

düşük olduğunu ortaya koymuştur. Düşük amiloz içeren bu buğdaylara 

mumsu buğday denilmiştir. Özellikle son 15-20 yıldır melezleme ve 

mutasyon teknikleri kullanılarak düşük amilozlu (< % 25 amiloz) ve 

amilozsuz (< % 1 amiloz) buğdaylar geliştirilmiş olup, halen bu buğdayların 

özellikleri ve potansiyel kullanım alanları üzerinde yoğun olarak 

çalışılmaktadır. Bu çalışmalar sonucunda ekmekte bayatlamanın 

geciktirilmesi, kek üretimi ve donmuş hamur gibi pek çok alanda bu 

buğdayların önemli avantajlar sağlayacağı görülmüştür. 

 

Bu çalışmada Anadolu Tarımsal Araştırma Enstitüsü Buğday Islah ve kalite 

çalışmaları dahilinde getirilen Amerikan orijinli kışlık ekmeklik 3 adet 

mumsu buğday hattı ileSoyer (iyi baklavalık kalite), Sultan (iyi bisküvilik 

kalite) ve Müfitbey (iyi ekmeklik kalite) çeşitlerinin bazı kalite özellikleri 

araştırılmıştır. Bu amaçla örneklerde 1000 tane ağırlığı, kırma ve unda 

protein miktarı, PSI sertlik değeri; makro-SDS değeri; yaş ve kuru gluten 

miktarı, pik viskozite, incelme sonrası viskozite, incelme, son viskozite, 

katılaşma, pik viskozite zamanı ve jelatinizasyon başlangıç sıcaklıkları 

belirlenmiştir. Mumsu buğday hatlarının kalite özellikleri standart çeşitler 

ile birlikte değerlendirilmiştir.  
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GIDALARIN COĞRAFİ KARAKTERİZASYONU 

 
Fatih ÖZBEY 

 
Hitit Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Çorum 

 

Kararlı izotop oran analizlerinin kimya, jeoloji, biyoloji, ekoloji, gıda ve ilaç 

endüstrisi gibi farklı disiplinlerde kullanım alanları bulunmaktadır. Dünyada 

olduğu gibi ülkemizde de pek çok yerel ürün coğrafi adı ile tanınmaktadır. 

Parma jambonu, Normandiya Camembert peyniri, İzmir üzümü, Kars kaşar 

peyniri, Osmancık pirinci ve Malatya kayısısı gibi üretim yeriyle 

özdeşleşmiş olan bu ürünler tüketiciler tarafından da tercih edilmektedir. 

Yöre adının kullanılması tüketiciye ürün kalite garantisini vermesi açısından 

önem taşımaktadır. Yöresel gıdaları taklit ve tağşişlere karşı koruma altına 

almak, aynı zamanda üreticilerin haksız rekabete maruz kalmasını önlemek 

açısından önemlidir. Son yıllarda tüketicilerin güvenli ürünler tüketmesini 

sağlamak için bu tip ürünler ulusal ve uluslar arası düzeyde Coğrafi 

İşaretlerle koruma altına alınmaya başlanmıştır.  Şarap, meyve suyu, sert 

alkollü içecekler, esansiyel yağlar, bal, süt ve süt ürünleri, et ve et ürünleri 

ile zeytinyağı gibi farklı gıda maddelerinin orijininin belirlenmesi veya 

ürünlere yapılan taklit-tağşişlerin saptanması amacıyla genellikle 
13

C/
12

C, 
18

O/
16

O, D/H,
 34

S/
32

S ve 
15

N/
14
N kararlı izotop oran analizleri 

kullanılmaktadır. Bu bildiride,  gıdaların coğrafi karakterizasyonun 

belirlenmesinde kararlı izotop oranlarının kullanımı konusunda 

gerçekleştirilen çalışmaların bir derlemesi sunulmuştur. 
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SOĞUK PRESYON TEKNİĞİ İLE ÜRETİLEN BİTKİSEL 

YAĞLARIN ÖZELLİKLERİ VE SAĞLIK ÜZERİNE ETKİLERİ 
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Son yıllarda tüketiciler tarafından soğuk pres tekniği ile elde edilen yağlara 

yoğun bir ilgi olduğu gözlenmektedir. Başlangıçta ağırlıklı olarak ilaç ve 

kozmetik sanayinde kullanılan yağlar, artık sofralarımızda da yerini almaya 

başlamıştır. Soğuk pres yağların üretim tekniklerinin basit, ekolojik ve fazla 

yatırım maliyeti gerektirmemesine karşılık, hammaddeden alınan yağ 

veriminin düşük olması bu tür yağların perakende satış fiyatlarını da ister 

istemez etkilemektedir. Üretim tekniği açısından ele alındığında, yağlı 

tohum hammaddesinin içerisindeki yabancı maddeler temizlendikten sonra 

yüksek derecelerde ısıya maruz kalmadan (maksimum 40°C) preslerde 

sıkım işlemi gerçekleşmekte ve daha sonra da basit bir filtreleme işlemi 

yapılarak yağlar pazara sevk edilmektedir. Yağlı tohum kalite düzeyi kadar, 

üretim parametre ve şartları da oldukça önemli olup, proses süresince 

uygulanacak sıcaklık artışları yağın kalitesinin düşmesine sebebiyet 

verebilir. Soğuk pres tekniği ile üretilen yağlar proses esnasında yüksek 

sıcaklık değerlerine maruz kalmadıkları için trans yağ asitleri oluşamamakta 

ve bünyesinde bulunan biyoaktif bileşikler de zarar görmemektedir. Bu 

durum, gerek sağlık, gerekse gıdalardaki beslenme değeri açısından son 

derece önemlidir. Soğuk pres tekniği; en yüksek nitelikli bitkisel yağların 

üretilmesinde kullanılan tekniklerin başında gelmektedir. Bu derlemede, 

soğuk presyon tekniği ile üretilen çeşitli bitkisel yağların fizikokimyasal 

özellikleri değerlendirilmiş olup, insan sağlığı açısından önemine dikkat 

çekilmiştir. 
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YAĞLI TOHUMLARDAN HAM YAĞ ÜRETİMİ İLE RAFİNASYON 

UYGULAMALARI SONRASI ORTAYA ÇIKAN ATIKLARIN 

DEĞERLENDİRİLMESİ 
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Yağlı tohumlardan ham yağ elde edilmesi ve bunu takiben yapılan 

rafinasyon işlemi sırasında birçok atık ürün ortaya çıkmaktadır. Öncelikle 

tohumdan yağ çıkarma prosesinde kabuk ayırma işlemi uygulanıyorsa, 

ayrılan kabuklar buhar kazanlarının ısı gereksinimi için yakacak olarak 

değerlendirilmektedir. Yağ alındıktan sonra geriye kalan küspe; kanatlılar, 

büyük ve küçükbaş hayvanların yem formülasyonlarının ana hammaddesi 

olarak kullanılmaktadır. Rafinasyon sırasında özellikle nötralizasyon 

aşamasında ayrılan soapstock sabun, şampuan ve deterjan üretiminde 

hammadde kaynağı olarak kullanılırken, bazı atıkların belirli işlemlerden 

geçirilmesiyle elde edilen ürünlerden yağ asitleri, biyodizel üretiminde; 

lesitin ise gıda, kozmetik, ilaç, boya sanayilerinde yaygın olarak kullanım 

alanı bulmaktadır. Diğer taraftan, ağartma aşamasında yağın rengini 

açmakta kullanılan ağartma toprağı ise günümüzde halen verimli olarak 

değerlendirilememektedir. Oluşan rafinasyon atıklarının yan ürün olarak 

değerlendirilmesi; ekonomik üretim sağlayarak ve aynı zamanda çevre 

kirliliğini de önleyerek, bu tür atıkların diğer sanayilerde hammadde ve 

yardımcı madde olarak kullanılmasına olanak tanımakta, böylelikle hem 

üretici, hem de ülkemiz için ekonomik açıdan birçok faydalar 

sağlamaktadır. Çevresel faktörler dikkate alındığında bitkisel yağ 

fabrikalarının atıklarının yan sanayilerde değerlendirilmesi, şayet 

değerlendirilemiyor ise de kontrollü ve yasalara uygun bir şekilde bertaraf 

edilmesi gerekmektedir. Bu derlemede, yağ endüstrisinde oluşan atıkların 

değerlendirilmesi ve endüstriyel anlamda önemi ile ilgili yapılan çeşitli 

çalışmalar ele alınmıştır.  
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MİKOTOKSİNLERİN BELİRLENMESİNDE KULLANILAN 

ANALİZ YÖNTEMLERİ 

 
Mukaddes ARIGÜL, Murat ZORBA 

 

Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Çanakkale 

 

Mikotoksinler; Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Alternaria ve Claviceps 

gibi küf cinslerinin sekonder metabolizması sonucu oluşan, düşük molekül 

ağırlıklı ve çok çeşitli kimyasal yapıya sahip olan doğal toksinlerdir. 

Gıdalarda bulunan mikotoksinlerin canlılarda alındıkları dozlara ve kişisel 

dirence bağlı olarak ölümle sonuçlanan akut etkileri olabileceği gibi 

kanserojen, teratojen, hemoraljik, dermatitik, hepatotoksik, nefrotoksik ve 

nötoksik etkileri de bulunmaktadır ve bu nedenle de gıdalardaki mikotoksin 

düzeylerinin belirlenmesi önemli bir yer tutmaktadır.  

 

Birçok mikotoksinin belirlenmesi çok düşük konsantrasyonları hassas ve 

güvenilir analiz metotları gerektirmektedir.  Her bir mikotoksinin kimyasal 

yapılarının birbirinden farklı olması nedeniyle tüm mikotoksinlerin 

belirlenmesinde standart bir metot uygulanamamaktadır. Mikotoksinlerin 

belirlenmesinde birçok metot bulunmakla birlikte mikotoksinlerin gıdalarda 

heterojen bir şekilde dağılmış olması nedeniyle analizin hassasiyetini ve 

kesinliğini arttırmak için çok sayıda test uygulanması gerekmektedir. Bu 

testlerin uygulanması için öncelikle her bir mikotoksin grubuna göre 

farklılıklar gösteren ekstrakt temizleme işleminin yapılması zorunluluk 

göstermektedir.  

 

Mikotoksin analizlerinde genel olarak kullanılan yöntemler TLC, HPLC, 

GC ve ELISA yöntemleri olup bu yöntemlerin yanında biyosensör, kapiler 

elektroforez, kemiluminesans ölçümler, mikro emülsiyon elektrokinetik 

kromatografi (MECCK) gibi yöntemler de geliştirilmektedir. 

 

Bu çalışma kapsamında, gıdalarda bulunan mikotoksinlerin belirlenmesinde 

kullanılan söz konusu analiz yöntemleri ve bu yöntemlerle belirlenen 

ölçümlerin hassasiyetleri üzerine yapılan çalışmalar incelenmiştir.  
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GIDA İŞLEME TEKNİKLERİNİN MİKOTOKSİNLER ÜZERİNE 

ETKİLERİ 

 
Mukaddes ARIGÜL, Murat ZORBA 

 

Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Çanakkale 

 

Mikotoksinler, bitki patojeni olarak bilinen Aspergillus, Penicillium, 

Fusarium, Alternaria ve Claviceps spp.’ nin toksijenik türleri başta olmak 

üzere bazı patojenik ve bozulma etmeni küfler tarafından üretilen ikincil 

metabolizma ürünleridir.  

 

Küf ve mikotoksin kontaminasyonu, özellikle tarla ürünlerinin hasattan 

önce, hasat sonra, depolama aşamaları gibi gıda zincirinin her aşmasında 

görülebilmektedir. Gıda Tarım Örgütü (FAO) dünyadaki tarımsal ürünlerin 

yaklaşık olarak %25’inin belirli oranlarda mikotoksinler ile kontamine 

edildiğini belirtmiştir. Mikotoksinler, ekonomik kaybın yanı sıra kontamine 

olmuş gıdaların tüketilmesi sonucu insan ve hayvanlarda  mikotoksikoz adı 

verilen toksik zehirlenmelere de neden olmaktadırlar. 

 

Ekonomik ve toksikolojik açıdan en önemli gıda kaynaklı mikotoksinler; 

aflatoksin, okratoksin, patulin, fumonisinler, trikotesenler ve 

zeralenonlardır. Bu mikotoksinlerin oluşumunun engellenebilmesi amacıyla, 

hasat öncesi, hasat sırası ve hasat sonrası aşamalarında hammaddenin küf 

kontaminasyonunun önlenmesi için gerekli tedbirlerin alınması 

gerekmektedir. Kontaminasyonun önlenememesi durumunda ise, gıdalarda 

bulunan bu metabolitlerin inaktivasyonu için fiziksel, kimyasal ya da 

biyolojik yöntemler uygulanabilmektedir.  

 

Bu çalışma kapsamında, gıda kaynaklı mikotoksinlerin kontaminasyonunun 

engellenememesi durumunda çeşitli işleme teknikleri ve bu işleme 

tekniklerinin söz konusu mikotoksinler üzerine etkileri araştırıldığı 

çalışmalar incelenmiştir. 
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TRABZON HURMASININ ASKORBİK ASİT VE ŞEKER 

KOMPOZİSYONUNUN HPLC İLE BELİRLENMESİ 

 
Hande BALTACIOĞLU

1
, Nevzat ARTIK

2  

 
1
Orta Doğu Teknik Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - Ankara 

2 
Ankara Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - Ankara 

 

Ebenaceae familyasına ait olan Trabzon Hurması (Diospoyros kaki L.), 

içeriğindeki yüksek orandaki askorbik asit ile beslenme açısından önemli bir 

meyvedir. Ham meyvede ve olgun meyvenin yenmeyen kabuk çevresinde 

meyve etine oranla daha fazla askorbik asit bulunmaktadır. Trabzon 

Hurması aynı zamanda yüksek şeker içeriğine sahiptir. Bu çalışmanın 

amacı, Ordu ilinden elde edilen altı farklı Trabzon Hurması çeşidinin 

askorbik asit miktarı ile şeker kompozisyonu ve miktarını belirlemektir. Bu 

araştırmada kullanılan buruk çeşitler Türkay, Hachiya, 07 TH 13 ve Moralı, 

buruk olmayan çeşitler Tozlayıcı ve Fuyu’ dur. Askorbik asit ve şeker 

bileşiklerini tanımlamak ve miktarlarını belirlemek için HPLC 

kullanılmıştır. Trabzon Hurması çeşitlerinde belirlenen şeker bileşikleri 

glikoz ve fruktozdur. Buruk çeşitler için glikoz miktarı 16.70 ve 19.56 g/kg 

arasında, fruktoz miktarı 10.62 ve 13.97 g/kg arasında değişmektedir. Buruk 

olmayan Fuyu ve Tozlayıcı çeşitlerinde glikoz miktarı sırasıyla 22.42 ve 

19.62 g/kg, fruktoz miktarı sırasıyla 17.72 ve 14.58 g/kg olarak 

belirlenmiştir. Askorbik asit içeriği tüm çeşitler için 14.9 - 15.8 mg/100 g 

arasında değişmektedir.   
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YER ELMASINDAN MİKRODALGA FIRIN KULLANILARAK 

CİPS ÜRETİMİ 

 
Cem BALTACIOĞLU, Ali ESİN 

 

Orta Doğu Teknik Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Yer elması özel yetiştirme teknikleri olmadan bir çok bölgede 

yetiştirilebilmesine karşın  gıda sanayinde yaygın kullanım alanı yoktur. Yer 

elmasının bünyesinde bulunan düşük yağ,  yüksek mineral içeriği ve nişasta 

yerine inulin içermesi tercih edilmesinde önemli etkendir.  

 

Standart mikrodalga fırın kullanılarak üretilen cipsler için 600W ve 900W 

güç parametreleri belirlenip, 60 saniye ile 150 saniye aralığında pişirme 

işlemi uygulanmıştır. Elde edilen ürünlerin kalite kriterleri olarak renk, 

tekstür ve nem değişimi zamana ve pişirme gücüne karşı değerlendirilmiştir. 

Elde edilen sonuçlara göre mikrodalga pişirme işlemi esnasında renk 

parametrelerinden olan L
* 

 değeri en düşük 70.8 olarak 900W 150saniyede, 

en yüksek ise 81.1 ile 600W 60saniyede elde edilmiştir, diğer renk kriterleri 

olan a
*
 ve b

*
 değerleri  ise pişirme süresi ve güç artışı ile artmıştır. Tüketici 

beğenisi açısından önemli bir kalite kriteri olan tekstür ise sertlik ve 

kırılganlık açısından değerlendirilmiş olup, sertlik değerleri 600W gücünde 

411 gforce ve 900W gücünde ise 422 gforce olarak elde edilmiştir, 

kırılganlık değerleri ise 600W gücünde 2.42mm ve 900W gücünde 2.56mm 

olarak en yüksek değerler elde edilmiştir, her iki parametre de pişirme süresi 

artışı ve güç artışı ile artan sonuçlar vermiştir. Bir başka kalite kriteri olan 

ürünün rutubet içeriği ise güç ve sürenin artması ile azalmış bulunmaktadır. 
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YAĞ İKAME MADDELERİNİN ET ÜRÜNLERİNDE KULLANIMI  

 
Azim ŞİMŞEK

1
, Erdoğan KÜÇÜKÖNER

1
, Birol KILIÇ

2
 

 
1
Süleyman Demirel Üniversitesi Eğirdir Meslek Yüksekokulu Gıda İşleme Bölümü - 

Isparta 
2
 Süleyman Demirel Üniversitesi Mühendislik Mimarlık Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü - Isparta 
 

Et ve et ürünleri besleyici değerlerinin yüksek olması, kolay 

hazırlanabilmeleri ve kendine özgü tat ve aromaya sahip olmaları nedeniyle 

insan beslenmesinde çok önemli bir yere sahiptir. Ancak et ve et ürünlerinde 

yüksek miktarda bulunan yağların kolesterol, obezite, kalp damar 

hastalıkları ve kanser ( kolon, prostat ve göğüs vb.) gibi bir takım sağlık 

problemlerine neden olduğunun düşünülmesi insanların bu ürünlere olan 

bakışını olumsuz etkilemiş ve et ürünleri tüketimini azaltmalarına neden 

olmuştur. Tüketicilerin bu ürünlere olan yaklaşımını değiştirmek amacı ile 

gıda endüstrisi et ürünlerinin yağ miktarını azaltma yoluna gitmektedir. 

Ancak et ürünlerinde bulunan yağın bazı fizikokimyasal ve duyusal 

özellikleri nedeniyle (tat, aroma oluşumu, tekstür, sululuk vs.) diyetten 

tamamen çıkarılması bu özellikler üzerinde olumsuz etki yaratmaktadır. Bu 

amaçla fonksiyonel olmalarının yanı sıra ürünün tekstürel ve duyusal 

özelliklerini geliştiren yağ ikame maddelerinin kullanımı üzerine 

araştırmalar yapılmaktadır. Yağ ikame maddeleri enerji vermeyen ancak 

yağlarda bulunan diğer temel bütün fonksiyonları taşıyan maddeler olarak 

tanımlanmaktadır. Bu çalışmada et ürünlerinde yağ ikame maddelerinin 

kullanım olanaklarının araştırılması ile ilgili yapılan çalışmalar derlenmiştir. 
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ÇOKLU İLAÇ DİRENÇLİ SalmonellaSUŞLARININ TANISI  

 
Neslihan TAŞKALE KARATUĞ

1
, Nefise AKÇELİK

1
, Pınar ŞANLIBABA

2
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Mustafa AKÇELİK
1
 

 
1
Ankara Üniversitesi Fen Fakültesi Biyoloji Bölümü - Ankara 

2
Ankara Üniversitesi Kalecik Meslek Yüksekokulu Gıda Teknolojisi Programı – 

Kalecik / Ankara 
 

Bu çalışmada, Türkiye’nin değişik bölgelerinden alınan toplam 217 adet 

hayvansal kaynaklı gıda örneğinde Salmonella sp. varlığı, uluslararası 

standartlar ofisinin önerdiği yöntem (ISO6972:2002) kullanılarak 

araştırılmıştır. API 20E testleri sonucunda toplam 41 izolat Salmonella sp. 

olarak tanımlanmıştır. Salmonella suşlarının antibiyotik dirençlilik profilleri 

öncelikle yapay ve doğal antibiyotik gruplarının tümünü temsil edecek 

şekilde seçilen 16 farklı antibiyotik diski kullanılarak disk difüzyon yöntemi 

ile belirlenmiştir. Bu denemede antibiyotik dirençlilik fenotipi gösteren 

suşların duyarlılık düzeyleri, minimal inhibisyon konsantrasyonlarının 

(MİK) kritik dilüsyon yöntemi ile araştırılması sonucu saptanmıştır. Suşların 

% 59’unun 5 yada daha fazla antibiyotiğe karşı dirençli olduğu 

belirlenmiştir. İzolatların tümü ampisilin, amoksisilin/klavulanik asit, 

florfenikol, gentamisin (4 izolat dışında), kloramfenikol (2 izolat dışında), 

seftiofur antibiyotiklerine karşı duyarlı; % 49’u siprofloksasin, % 39’u 

kanamisin, % 59’u nalidiksik asit, % 98’i neomisin, % 54’ü spektinomisin, 

% 51’i streptomisin, % 100’ü sulfonamid, % 66’sı tetrasiklin, % 49’u 

trimetoprim, % 51’i trimetoprim/ sulfametoksazol antibiyotiklerine karşı 

dirençli bulunmuştur. En yüksek dirençlilik düzeyi kanamisin (R>512 

μg/mL) ve nalidiksik asit (R>512 μg/mL) antibiyotiklerine karşı 

tanımlanırken, bunu spektinomisin (R>256 μg/mL) ve sulfonamid (R>128 

μg/mL) izlemiştir. 
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ORGANİK VE KONVENSİYONEL SIZMA ZEYTİNYAĞLARINDA 

UÇUCU BİLEŞENLER 

 
Yunus Emre ŞEKERLİ, Serra NALÇABASMAZ, Zehra GÜLER 

 
Mustafa Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - 

Antakya/Hatay 

 

Sızma zeytinyağı meyve çeşidine, yetiştirildiği bölgeye, olgunluğuna,  

ekstraksiyon prosesine, konvansiyonel ya da organik olmasına göre farklı 

kimyasal ve duyusal özellikler gösterebilir. Natürel sızma zeytinyağında 

aromayı karbonil bileşenler, alkoller, esterler ve hidrokarbonlar gibi uçucu 

bileşenler etkilemektedir.  Zeytinyağından uçucu bileşenlerin izolasyonu ve 

tanımlanması için kullanılan birçok analitik yöntem bulunmaktadır. Ancak 

katı-faz mikroekstraksiyon (SPME) yöntemi solvent kullanılmadan örnek 

hazırlanmasına olanak sağlayan bir yöntem olduğundan son yıllarda uçucu 

bileşenlerin tespitinde geniş bir uygulama alanı bulmaktadır. Çalışmamızda 

katı faz mikro ekstraksiyon yöntemi kullanarak natürel sızma 

zeytinyağlarında uçucu bileşenler profiline hem organik ve konvansiyonel 

yetiştiriciliğin hem de depolamanın etkileri belirlenmiştir. Zeytinyağları 

Hatay’ın Suriye sınırındaki Zambakiye yöresinde yer alan genç ve yaşlı 

ağaçları karışık olarak bulunduran organik ve konvansiyonel tarımın 

uygulandığı iki farklı bahçeden toplanan zeytinlerden soğuk presleme 

tekniği uygulanarak elde edilmiştir. Zeytin yağ örneklerinde başlıca aldehit, 

alkol, hidrokarbon, ester, terpen ve keton gruplarından oluşan toplam 61 

uçucu bileşen tespit edilmiştir. Ancak tüm örneklerde ortak olarak 14 

bileşen belirlenmiştir. Bunlar hekzanal, trans-2-hekzenal, trans-2-heptenal,  

oktanal, nonanal, (E)-4,8-dimethyl-1,3,7-nonatriene, n-hekzanol, cis-3-

Hexen-1-ol, trans-2-hekzenol, (Z)1-Octen-3-ol, n-oktanol, feniletil alkol, α-

kopen, 6-metil-5-hepten-2-non’dan oluşmaktadır. Taze ve 1 yıl depolanmış 

organik ve konvansiyonel zeytinyağlarında aldehitler %52, %33 ve %50, 

%30; alkoller %13, %52 ve %21, %46; esterler %11,  %4 ve -, %4; 

hidrokarbonlar %10 ve %11, 5; terpenler %10, %2 ve %10, %5; ketonlar -, 

%3 ve -, %8;  fenolik bileşenler %4 oranlarında tespit edilmiştir. Hem 

organik hem de konvansiyonel taze zeytinyağlarında en fazla bulanan 

bileşenler aldehitler olmalarına rağmen 1 yıllık depolama sonunda 

aldehitlerde bir azalma alkollerde önemli düzeyde bir artış gözlemlenmiştir.  
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MANDARİN, ALTINTOP VE LİMONLARIN KABUK VE MEYVE 

SULARINDA UÇUCU BİLEŞENLERİN BELİRLENMESİ 

 
Gül Banu KUZULU, Zehra GÜLER 

 
Mustafa Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü – 

Antakya/Hatay 

 

Turunçgil kabuklarından elde edilen aromatik bileşenler parfümeri, 

kozmetik sanayinin yanı sıra çeşitli gıdalarda kullanılmaları bakımından 

önemli olmaktadır. Çalışmamızda Hatay yöresinden toplanan limon 

(Mayer), altıntop (Handerson) ve mandarin (King) meyvelerinin kabuk ve 

sularında uçucu bileşenler katı faz mikroekstraksiyon (SPME) yöntemi ile 

Gaz Kromatografisi/Kütle Spektrometresi’nde (GC/MS) belirlenmiştir. 

Meyve kabuk ve sularında toplam 136 uçucu bileşen tespit edilmiştir. 

Mandarin, altıntop ve limon kabuk ve meyve sularında uçucu bileşenlerin 

sayısı sırasıyla 20, 40; 45, 48; 52, 51 olarak saptanmıştır. Bu bileşenlerin 

101’ini terpen, 13’ünü alkol, 11’ini ester, 9’unu aldehit grubu oluşturmuştur. 

Terpenler, mandarin, altıntop ve limon kabuk ve sularında sırasıyla %95.84, 

%98.61; %96.60, %98.39 ve %99.33, %99.69 oranlarında belirlenmiştir. 

Kabuk ve meyve sularında başlıca uçucu bileşen limonen olmuştur. 

Limonen en fazla mandarin kabuğunda (% 87.10),  en az limon kabuğunda 

(%57.39) belirlenmiştir. Meyve sularında ise yine en fazla limonen 

mandarinde (%79.51); en az altıntop suyunda (%44.63)  çıkmıştır. 

Terpenlerden γ-terpinen altıntop kabuk ve meyve suyunda tespit 

edilmemesine rağmen limon kabuk (%11) ve meyve suyunda (%10) 

limonenden sonra en fazla belirlenen bileşen olup; onu  β-mirsen ve  α-

pinen izlemiştir. Diğer yandan mandarin kabuğu dışında tüm örneklerde 

bulunan karyofillen, altıntop meyve suyunda limonenden sonra en fazla 

(%38.02) belirlenen bileşen olup; onu α-humulen (%5.2) izlemiştir. Sonuçta 

tüm meyvelerin kabuk ve meyve suyunda yalnızca limonen, α-pinen ve β-

mirsen ortak olarak saptanmıştır. 
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FARKLI OLGUNLAŞMA KADEMELERİNDE DOMATESLERDE 

UÇUCU BİLEŞENLERİN KATI FAZ MİKROEKSTRAKSİYON 

YÖNTEMİYLE BELİRLENMESİ 

 
Zehra GÜLER, Yunus Emre ŞEKERLİ 

  
Mustafa Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - 

Antakya/Hatay 

 

Domates tat ve kokusunun oluşumunda uçucu bileşenler önemli rol 

oynamaktadır. Ancak meyvelerde uçucu bileşenlerin çeşit ve miktarı, 

yetiştirilme koşullarına, genotipik farklılıklara, hasat dönemine ve depolama 

koşullarına bağlı olarak farklılık gösterebilmektedir. Bu nedenle 

çalışmamızda organik koşullarda yetiştirilen yerli Koyulhisar domates 

çeşidinde yeşil, kırmızı ve olgun dönemlerine ait uçucu bileşenler katı faz 

mikro ekstraksiyon yöntemi kullanılarak Gaz Kromatografisi-Kütle 

Spektrometresinde tespit edilmiştir. Analiz sonuçlarına göre domateslerde 

75 uçucu bileşen tespit edilmiştir. Başlıca uçucuları, alkol (19), aldehit (20), 

terpen (11), keton (5), ester (5), fenolik (7) ve sülfürlü (3) bileşenler 

oluşturmuştur. Ancak uçucu bileşenlerin sayısı, çeşidi ve oranı domatesin 

olgunluk dönemine göre farklılık göstermiştir. Yeşil, kırmızı ve olgun 

domatesler sırasıyla % 33, % 19 ve % 8 aldehit; %18, %23 ve %18 alkol; % 

6, %11 ve %3 terpen; %0.6, %19 ve %13 keton; %30, %1 ve % 0 ester; 

%10, %2 ve %36 fenolik bileşen; %0, %13 ve %13 sülfürlü bileşen ve %2, 

%10 ve %8 oranında hidrokarbon, furanlar, alkoloid v.d.  bileşenleri 

içermiştir. Sonuç olarak yeşil domateslerde en fazla metil salisilat ve trans-

2-hekzenal bulunmasına rağmen kırmızı domateste n-hekzanol,  6-metil-5-

heptanon ve izobütiltiyazol tespit edilmiştir. Olgun domateste ise başlıca 

bileşenler 4- etil fenol (p-metoksi fenol),  4-etil-2-metoksi fenol ve 6-metil-

5-heptan-2-on’dan oluşmaktadır. Domateslerde ortak olarak n-hekzanol, cis-

3-hekzenol, n-oktanol, n-nonanol, benzil alkol, hekzanal, trans-2-hekzenal, 

salisil aldehit (2-hidroksi benzaldehit), α-terpinolen, trans-β-iyonon, 6-

metil-5-hepte-2-non ve naftalin uçucu bileşenleri tespit edilmiştir.  
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TÜRKİYE ŞARAP ÜRETİM TEKNOLOJİSİ PROGRAMLARININ 

DURUMU, SORUNLARI VE ÇÖZÜM ÖNERİLERİ ÜZERİNE BİR 

ÇALIŞMA 

 
Şule ÜRÜN  

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Senirkent Meslek Yüksekokulu Şarap Üretim 

Teknolojisi Programı - Isparta   

 

En fazla üretilen meyve çeşidinin üzüm olduğu ülkemiz, Dünya şarap 

arzının %0,1 gibi çok küçük bir bölümünü oluşturmaktadır. Buna karşın, 

son yıllarda şarap üretimine olan ilgi giderek artmaya başlamıştır. Ülkemiz 

şarap fabrikalarının sayısı her geçen gün artmakta ve üretilen şaraplar 

uluslararası yarışmalarda ödüller kazanmaktadır. Üniversitelerde ise şarap 

üretimi konusunda teknik eleman yetiştirmek amacıyla “Şarap Üretim 

Teknolojisi” programları, henüz çok yeni olmakla birlikte, mezun vermeye 

başlamıştır. Bu çalışmada, Türkiye’deki çeşitli üniversitelerde bulunan 

bölümde görev yapan öğretim elemanları ile görüşülerek, programın 

durumu, sorunları ve geleceği ile ilgili anket soruları yöneltilmiş ve alınan 

cevaplar irdelenmiştir. Bu sayede ülkemiz üniversitelerinde bulunan Şarap 

Üretim Teknolojisi programlarının günümüzdeki durumunu ortaya koymak, 

eksikliklerini belirlemek ve çözüm önerilerinde bulunmak amaçlanmıştır. 

Bu programın ilerletilmesi ve sorunlarının giderilmesi için, bölümde çalışan 

öğretim görevlilerinin bir araya gelmesi sağlanmalıdır. Bu amaçla, ilgili 

bölümü geliştirmeye yönelik katkıların yapılabileceği bir çalıştay 

düzenlenmelidir. Yüksekokullara yakın şarap üretim tesisleriyle 

görüşülerek, öğrencilerin dersler dışında bu tesislerde pratik yapması 

sağlanmalıdır. Dünyada şarap eğitimi veren üniversiteler ile ilişkiler 

kurulmalı, müfredatları ve eğitim sistemleri incelenmelidir. Yurtdışındaki 

üniversitelerle kurulacak ikili anlaşmalar ile öğrenciler değişim 

programlarına yönlendirilerek, eğitim için yurt dışına gönderilmelidir. 

Ülkemizin mevcut bağ varlığı ile şarap üretimi alanında dünya ülkeleri 

arasında yerini alması ve kendine özgü üzümlerinin farklı aroma ve 

lezzetinin dünya ülkelerine tanıtması ekonomik ve kültürel açıdan büyük 

faydalar sağlayacaktır. Bu anlamında kalifiye eleman yetiştirme görevi hem 

bu endüstride çalışan kişilere, hem de üniversitelerimize düşmektedir. 
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KAVURMA ÜRETİMİNDE DOĞAL BİTKİ EKSTRAKTLARININ 

KULLANIMI 

 
İnci SAĞIR 

 

T.C. Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Samsun Gıda Kontrol Laboratuvar 

Müdürlüğü – Samsun 

 

Kavurma, kasaplık hayvan karkas etlerinin değişik parça büyüklüğünde 

doğranıp, açık veya kapalı kazanlarda, çeşitli et yağları içerisinde, sıcaklık 

uygulanıp kavrulması ile elde edilen, daha ziyade bizim ülkemize, Ortadoğu 

ve bazı Asya ülkelerine has, özel lezzette, tipik bir et ürünüdür (Gökalp ve 

ark.,1997). Kavurmanın kimyasal özelliklerine bakıldığında standartta, 

kavurmanın yağ oranının en az %25, pH değerinin 4.5-6.4 arasında olması 

gerektiği ve peroksit sayısının kavurma yağında 20 meqO2/kg’dan fazla 

olamayacağı belirtilmiştir(TS 978 Kavurma Standardı). Kavurma 

üretiminde hammadde olarak genelde sığır ve koyun eti, yağ, katkı maddesi 

olarak da tuz, antibakteriyal ve antioksidan maddeler kullanılabilmektedir. 

Ayrıca kavurmaya lezzet ve çeşni vermek için tane karabiber, kekik, fıstık, 

dayanıklılık vermek amacıyla da çeşitli doğal ve yapay katkılar 

katılabilmektedir.  

 

Son yıllarda doğal katkılardan özellikle bitkisel kaynaklı olanlar hakkındaki 

araştırmalarda artış olmuştur. Yağlı tohumlar, tahıllar, sebzeler, yapraklar, 

kökler, baharatlar ve şifalı otlar gibi doğal kaynaklardan elde edilen 

bileşikler araştırılmaktadır.  

 

Bu derlemede kavurma üretiminde kullanılan doğal bitki ekstraktları ve bu 

ekstraktların kavurma kalitesi üzerine etkisi konusunda yapılan çalışmalar 

özetlenmiştir. 
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BİR ÇİKOLATA ÜRETİM TESİSİNDE 

KALİTE YÖNETİM SİSTEMİNİN KURULMASI
*
 

 
Ceren DERELİ, Ümit GEÇGEL 

  
Namık Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Tekirdağ 

 

Kalite sistemleri, kurulduğu her işletmeye müşteri memnuniyeti, maliyet ve 

zaman kaybının azalması, planlı çalışma, çalışanların motivasyonunda artış 

gibi çeşitli faydalar sağlar. Kalite sistemlerinin bir çalışma prensibi olarak 

işletmelerde sonradan benimsenmesi çeşitli zorluklara sebep olabilir. Ancak 

işletmeyi kalite sistemleri üzerine kurmak, proses esnasında 

karşılaşılabilecek olumsuz dirençleri minimuma indirmeye ve sonrasında 

sistemin etkin kullanımına olanak sağlar. Ülkemizde sağlıksız ve hijyen 

kurallarına göre yapılmayan gıda üretimi, kalite sistemlerinin işletme 

kurulumu öncesinde planlanarak uygulanması ile azaltılabilir. 

 

Yapılan bu çalışmada, kalite sistemlerinin “yön belirleyici” tayin edildiği bir 

çikolata üretim tesisinin piyasa araştırmasından fabrika kurulumuna, 

hammaddelerin girişinden mamul maddelerin üretilmesine kadar proseste 

geçen süreç tüm hatları ile incelenmiştir. Öncelikle kalite sistemlerinin 

kuruluş amaçları ve hedefleri açıklanmış, ardından bu çerçevede bir çikolata 

üretim tesisinin kurulumu ele alınmıştır. Sektör ihtiyaçlarının tespiti, bina 

altyapısının hazırlanması, depo kurulumu, kalite kontrol sistemleri için 

doküman hazırlanması, personel eğitimi gibi başlıklar altında konu 

detaylandırılmıştır. 

 
*
Bu çalışma Ceren DERELİ’nin Yüksek Lisans tezinden türetilmiştir. 
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ARGAN YAĞININ BAZI FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ İLE 

YAĞ ASİTLERİ BİLEŞİMİNİN İNCELENMESİ 

 
Gizem Çağla GÜRPINAR

1
, Ümit GEÇGEL

2
, Murat TAŞAN

2 

 
1
 Trakya Üniversitesi Arda Meslek Yüksek Okulu Yağ Endüstrisi Programı - Edirne 
2
Namık Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Tekirdağ 

 

Argan yağı, argan ağacının (Argania spinosa L) meyvelerinin toplanması, 

çekirdeklerinin ayrılması ve daha sonra da çekirdeklerinden yağının 

çıkarılması sonucunda elde edilen bir üründür. Argan yağı, günümüzde tüm 

dünya üzerinde değeri sürekli artan potansiyel bir kaynak haline gelmiş 

olup, dünyanın en pahalı bitkisel yağı olarak bilinmektedir. Argan ağacı 

sadece Fas’ta (özellikle Fas’ın güney-batısında) doğal olarak yetişen 

endemik bir bitki çeşididir ve argan yağı da bu ülkede üretilen yağların 

başında gelmektedir. Argan yağı, geleneksel pres veya solvent ekstraksiyon 

yöntemlerinin kullanılması sonucunda elde edilmekte ve farklı amaçlar için 

(yemeklik bitkisel yağ, kozmetik ve ilaç sektörlerinde) kullanılmaktadır. 

Argan yağının yağ asit bileşimi ve kimyasal kompozisyonu üzerine 

günümüze kadar pek çok çalışma yapılmıştır. Argan yağı doymamış yağ 

asitleri açısından oldukça zengin olup (% 80), oleik (% 43–45) ve linoleik 

(% 33–36) asitleri en yüksek düzeyde içermektedir. Önemli doymuş yağ 

asitlerinden ise palmitik asit % 11–15 ve stearik asitin % 4–7 değerleri 

arasında olduğu belirtilmektedir. Buna ilave olarak yağdaki toplam 

tokoferol 637 mg/kg, toplam sterol 295 mg/kg, toplam fenolik madde 3263 

µg/kg ve squalen miktarı da 314 mg/100g olarak bulunmuştur. Bu 

derlemede, sahip olduğu yağ asitleri ve kayda değer önemli bileşenleri 

açısından oldukça kıymetli olan argan yağının özellikleri 

değerlendirilmiştir. 
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METİLSELÜLOZ İLAVESİNİN POLİLAKTİK ASİT FİLMLERİN 

ÖZELLİKLERİ ÜZERİNE ETKİSİ 

 
Belgizar AYANA ÇAM, Özge ERDOHAN, K. Nazan TURHAN 

 
Mersin Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Mersin 

 

Çalışmada polilaktik asit (PLA) filmlerin su buharı geçirgenliği (SBG) ve 

mekanik özellikleri (gerilim direnci ve uzama yüzdesi) üzerine metilselüloz 

(MS) miktarındaki artışın etkisi incelenmiştir. Plastikleştirici olarak 

polietilen glikol 1450 (PEG1450) kullanılmıştır. Filmler hazırlanırken film 

bileşimine PLA:MS oranı 10:0-5:5 (a/a) aralığında olacak şekilde MS ilave 

edilmiştir.  Plastikleştirici içeren ve içermeyen PLA filmlere; MS ilavesi 

filmlerin SBG değerlerinde sırasıyla 2.1 ve 1.7 kat artışa neden olmuştur.  

Tüm PLA-MS filmlerin SBG değerleri MS miktarı arttıkça istatistiksel 

olarak artış göstermiştir.  MS ilavesinin ve miktarındaki artışın filmlerin 

mekanik özellikleri üzerine olumlu bir etkisi olmamıştır.  Filmlere ilave 

edilen MS miktarı arttıkça filmlerim gerilim direncinde istatistiksel olarak 

azalma görülmüştür.  PEG1450 ilavesi, PLA filmlerin uzama değerini 3.6 

kat artırırken, PEG1450 içeren ve içermeyen filmlerin MS miktarındaki artış 

filmlerin uzama değerlerinde istatistiksel olarak azalmaya neden olmuştur.  

Çözücü yöntemi kullanılarak PLA bileşimine MS ilavesi filmlerin SBG ve 

mekanik özellikleri üzerinde olumlu bir etki göstermemiştir.  Bunun yerine 

PLA ve MS nin birbirleri ile kimyasal etkileşime girebileceği başka 

yöntemlerin (ekstrüzyon, kopolimerizasyon) uygulanmasının filmlerin 

yapısal özelliklerini iyileştirebileceği düşünülmektedir. 
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TAVUK KÖFTESİNDE SARIMSAĞIN ANTİMİKROBİYAL VE 

ANTİOKSİDAN ETKİSİ 

 
Semra KAYAARDI, Aytunga BAĞDATLI, Ceyda ZENGİN 

  
Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Dengeli beslenme eğilimi ve çalışma hayatının yoğunluğu tüketicileri kolay 

hazırlanabilen, daha çok protein ve mineral içeren besinlere yöneltmiş 

durumdadır. Ancak, bu amaçla üretimi yaygınlaşan ve hazırlama 

kolaylığından dolayı tercih edilen tavuk köftesi ve benzeri ürünlerin 

oksidasyona karşı duyarlılığı, depolanması sırasında çeşitli problemlere neden 

olmaktadır. Oksidasyonu engellemek amacıyla kullanılan sentetik 

antioksidanlar, aynı kimyasal aktiviteyi göstermelerinden dolayı yerini doğal 

antioksidanlara bırakmaya başlamıştır. Doğal antioksidan olarak gıdalarda 

baharat ve aromatik bitkiler kullanılmaktadır. Et ve et ürünlerinde duyusal 

uyumluluk açısından genel kabul gören en önemli aromatik bitkilerin başında 

ise sarımsak gelmektedir. 

 

Bu araştırmada, antioksidan ve antimikrobiyel etki açısından sarımsağın, 

+4°C’de 8 gün depolama periyoduna tabi tutulan tavuk köftelerinde bazı 

kalite özellikleri üzerine etkileri incelenmiştir. 8 günlük depolama 

periyodunun, 1. ve 8. günlerinde kimyasal  (toplam nem, toplam kül, toplam 

yağ, TBA); 1., 4. ve 8. günlerinde fiziksel (pH, pişme kaybı, renk, tekstür) 

ve mikrobiyolojik (Toplam aerobik mezofilik bakteri sayımı, 

Staphylococcus aureus sayımı, Salmonella aranması) analizler yapılmıştır. 

Sonuç olarak tavuk köftesinde sarımsak kullanımının oksidasyonu ve 

mikrobiyel bozulmayı geciktirdiği bulunmuştur.  
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DİYET LİFLERİNİN ET ÜRÜNLERİNDE KULLANIMI 

 
Semra KAYAARDI, Ceyda ZENGİN 

 
Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Tüketiciler gıdaların lezzetli olmasının yanında besleyici ve güvenli 

olmalarını da beklemektedir. Sucuk, salam ve sosis yaygın olarak tüketilen 

et ürünleridir. Fakat yüksek yağ içeriklerinden dolayı bilinçli tüketiciler son 

zamanlarda bu tip ürünlerin tüketimini önemli ölçüde azaltma eğilimi 

göstermektedirler. Et endüstrisi bu ürünlere olan yaklaşımı değiştirmek 

amacıyla geleneksel ürünlerin yağ miktarını azaltma ya da yeni 

formülasyonlar geliştirme çalışmaları başlatmıştır. Bu amaçla fonksiyonel 

olmalarının yanında ürünün tekstürel ve duyusal özelliklerini de geliştiren 

diyet lifi kullanımı üzerinde çalışmalar yapılmaktadır. 

 

Diyet lifi; insan ince bağırsağında emilime ve sindirime dirençli, kalın 

bağırsakta tamamen veya kısmen fermente olabilen bitkilerin yenilebilir 

karbonhidrat kısımlarıdır. Diyet lifleri çeşitli gıda ürünlerine fonksiyonel 

gıda katkısı olarak katılarak daha sağlıklı ürünler elde edilebilmektedir. Et 

endüstrisinde çözünen özelliklerde diyet lifi (ksantan gam, keçiboynuzu 

gamı, guar gam ve pektinler) bileşenleri yaygın olarak kullanılmaktadır. Son 

yıllarda çözünmeyen lifler de (elma, bezelye, şeker pancarı, yulaf, narenciye 

lifleri) besleyici ve fonksiyonel özellikleri nedeniyle et ürünlerinin 

formülasyonlarında kullanılmaktadır. 

 

Bu derlemede, diyet liflerinin genel özellikleri, metabolizma üzerine 

etkileri, teknolojik ve fonksiyonel özelliklerine değinilmiş; ayrıca diyet 

liflerinin et ürünlerinde kullanılması ile üretilen ürünler ve ürünlerin 

yapısında meydana gelen değişiklikler hakkında bilgi verilmiştir. 
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ŞANLIURFA YÖRESİNDE SATIŞA SUNULAN GELENEKSEL 

YOĞURTLARIN BAZI FİZİKSEL, KİMYASAL VE 

MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLERİ 

 
Hüseyin Avni KIRMACI, Erdem ŞİMŞEK, Murat KARAAĞAÇ 

 
Harran Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Şanlıurfa 

 

Bu araştırmada, Şanlıurfa çevresinde koyun ve inek sütlerinden üretilen 

geleneksel yoğurtların bazı fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 

özelliklerinin incelenmesi amaçlanmıştır.  20 adet yoğurt örneği Şanlıurfa 

merkez, ilçe ve köylerinden toplanmıştır. Örnekler laboratuara steril 

kavanozlar içerisinde getirilmiş ve analize tabi tutulmuştur. Yoğurt 

örneklerinin ortalama pH, asitlik derecesi (% L.A), kurumadde, yağ,  kül, 

viskozite, serum ayrılması sırasıyla 3.40-3.81, 0.64-1.81, % 8.33-18.67,  % 

0.2-7.0, % 0.52-0.92, 224-3520 cp, % 37-96-83.28 arasında değiştiği 

belirlenmiştir. 20 adet yoğurt örneğinin mikrobiyolojik analizlerinin 

incelenmesi sonucunda toplam maya-küf, toplam koliform, enterokok, 

toplam Streptococcus thermophillus ve Lactobacillus bulgaricus sırasıyla 

4.7-6.66 (log kob/ml), 1-3.1 (log kob/ml), 1.47-4.55 (kob/ml),6.6-8.6 (log 

kob/ml) ve 6.3-8.5 (log kob/ml) arasında  bulunmuştur. 
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GIDA İŞLEMENİN KLOROFİL ÜZERİNE ETKİLERİ 

 
Esra KAÇAR, Ali ÜREN

 

 
Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - İzmir 

 

Bu çalışmada yeşil bitkilerde bulunan klorofil üzerine gıda işlemlerinin 

etkisini inceleyen araştırmalar incelenmiştir. Araştırılan çalışmalarda 

klorofil üzerine ısıtma, haşlama, kurutma, dondurma ve donuk depolama, 

UV-C uygulaması, 1-MCP (1-metilsiklopropen)  uygulaması ve yüksek 

basınç sterilizasyonu işlemlerinin etkileri incelenmiştir. Yapılan 

çalışmalarda klorofilin ısı etkisiyle birinci dereceden kinetiğe göre yıkıldığı 

tespit edilmiştir. Haşlama ve kurutma işlemlerinde klorofilin sıcaklığa 

duyarlı olduğu ve klorofil kaybına sıcaklık ve sürenin birlikte etki ettiği 

belirlenmiştir. Araştırmalar dondurma işleminde klorofilin birinci dereceden 

reaksiyon kinetiğine göre parçalandığını ve dondurma öncesi yapılan 

haşlama işlemine ait sıcaklık ve sürenin degradasyon miktarında etkili 

olduğunu göstermiştir. UV-C uygulaması için yapılan çalışmalar farklı 

dalga boylarında ışın uygulamasıyla enzim inaktivasyonu sağlanarak 

klorofil degradasyonunun yavaşlatılabildiğini göstermiştir. 1-MCP 

uygulamasının klorofil parçalanmasını geciktirdiği yine yapılan 

çalışmalarda görülmüştür. Yüksek basınç uygulamasının klorofil 

degradasyon miktarını azalttığı belirleniştir. Klorofilin yapısı ve parçalanma 

tepkimeleri göz önüne alınarak yapılan araştırmalar incelendiğinde genel 

olarak klorofilin gıda işlemlerinden olumsuz etkilendiği görülmüştür. Yeni 

yöntemlerde daha az olmakla birlikte, klorofilin gıda işlemleri sırasında 

degradasyona uğradığı ve bunun sonucunda gıdanın yeşil rengini kaybettiği, 

dolayısıyla kalitesinin düştüğü sonucuna ulaşılmıştır. 
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TAVUK ETİ İLE ZENGİNLEŞTİRİLMİŞ TAM TANE BUĞDAY 

EKMEĞİ ÜRETİMİ VE KALİTE ÖZELLİKLERİNİN 

BELİRLENMESİ 

 
Hülya ÇAKMAK¹, Gamze YAZAR¹, Burak ALTINEL²,  

Seher KUMCUOĞLU², Şebnem TAVMAN²  

 
¹ Ege Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Gıda Mühendisliği ABD - İzmir 

² Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Günümüzde tüketicilerin sağlıklı yaşama vermiş olduğu önemin artmasıyla 

çeşitli fonksiyonel bileşenlerle zenginleştirilmiş gıdalar ve tam tahıllı 

ürünlere olan talep de artmıştır. Ancak tam tahıllı ürünlerin tek başına elzem 

aminoasit içeriği yönünden günlük besin ihtiyacını karşılamakta yetersiz 

kaldığı bilinmektedir. Bu çalışmada lif yönünden zengin olan tam buğday 

ununa %10-15-20-25-30 oranlarında tavuk eti ve tavuk unu ilavesiyle 

proteince zenginleştirilmiş ekmek üretimi gerçekleştirilmiştir. Bunun yanı 

sıra çeşitli fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerle ekmeğin kalite 

özellikleri belirlenmiştir. Yapılan duyusal analizlerde ekmek içi rengi, 

ekmek kabuğu rengi, ekmek içi sertlik, ekmek kabuğu sertlik ve genel 

beğeni değerlendirilmiştir. Protein miktarı kontrol ekmeğinde % 11.83 iken, 

%30 tavuk eti ilaveli ekmekte %19.72, tavuk unu ilaveli ekmekte %25.09 

olduğu bulunmuştur (p<0.05). Spesifik hacim ölçümlerinde ise tüm tavuk eti 

oranları için spesifik hacimlerinin azaldığı (p<0.05), tavuk unu ilaveli 

ekmeklerde ise kontrol ve %10 ilaveli örnekleri arasında önemli bir fark 

olmadığı, diğer oranlar için ise spesifik hacimlerin azaldığı gözlenmiştir. 
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TOMBUL FINDIK (Corylus avellana L.) PROTEİNİNİN BAZI 

FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 

    
Feyza TATAR, Merve T. TUNÇ, Talip KAHYAOĞLU 

 

Ondokuz Mayıs Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği - Samsun 
 

Bu çalışmada, yağsız fındık unu (YFU) ve fındık fabrikasyon atığı olan 

yağsız küspe unu (YKU) değerlendirilerek yağsız fındık unu proteini 

(YFUP) ve yağsız küspe unu proteini (YKUP) elde edilmiştir. YFU ve YKU 

sırası ile %35 ve %48 proteine sahip olduğu, YFUP ve YKUP ise sırası ile 

%91 ve %92 proteine sahip olduğu belirlenmiştir. Elde edilen protein 

konsantratlarının bazı fonksiyonel özellikleri (su tutma ve yağ tutma 

kapasitesi, emülsiyon aktivite ve stabilitesi, köpük kapasitesi ve stabilitesi) 

incelenmiştir. YFU, YKU ve proteinlerin, su ve yağ tutma kapasiteleri 

istatistiksel olarak farklı bulunmuştur (p<0.05). Yağsız fındık unu (YFU) ve 

yağsız küspe ununun (YKU), su ve yağ tutma kapasitesi protein 

preparatlarından daha yüksek olduğu bulunmuştur. En düşük su tutma 

kapasitesini yağsız küspe unu (YKU) göstermiştir (4.10g su/g un). En düşük 

yağ tutma kapasitesini ise yağsız küspe unu proteini (YKUP) (1.86 mL 

yağ/g protein) göstermiştir. Emülsiyon aktiviteleri arasında istatistiksel 

olarak fark bulunamamıştır (p>0.05) ancak YFU ve YFUP’nin, YKU ve 

YKUP’den  daha yüksek emülsiyon stabilitesine sahip olduğu görülmüştür. 

pH 9.6’da YFUP, YKUP’den daha yüksek köpük kapasitesi ve stabilitesi 

göstermiştir ancak pH 5’de ise istatistiksel açıdan bir fark bulunamamıştır 

(p>0.05).  
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FINDIK PROTEİN KONSANTRATI İÇEREN GLUTENSİZ PİRİNÇ 

VE MISIR EKMEKLERİNİN TEKSTÜREL ÖZELLİKLERİ 

 
Merve T. TUNÇ, Feyza TATAR, Talip KAHYAOĞLU 

 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği - Samsun 

 

Bu çalışmada gluten içermeyen ekmeklerin kalitesinin geliştirilmesi için 

ekmeklere fındık protein konsantratı ilave edilmiştir. Pirinç ve mısır ekmek 

formulasyonlarına farklı oranlarda yağsız fındık unu proteini (YFUP) ve 

yağsız fındık küspesi proteini (YKUP) (%5, %10, %20) ilave edilmiştir. 

Elde edilen ekmeklerin tekstürel özellikleri incelenmiştir. Pirinç ve mısır 

ekmeklerine YFUP ilavesinin ekmeklerin sertliğini azalttığı görülmüştür. 

Ancak ekmeklerin sertliklerinde görülen bu azalma kontrol pirinç ekmeği ile 

karşılaştırıldığında %20 YFUP içeren mısır ekmeği dışındaki ekmeklerde 

istatistiksel açıdan önemli bir farklılık (p>0.05) görülmemiştir. Pirinç 

ekmeklerine YKUP ilavesi ekmeklerin sertliğini arttırmıştır. Bu artışlar 

istatistiksel açıdan incelendiğinde yalnızca %5 oranında YKUP içeren pirinç 

ekmeğinin kontrol ekmeğinden önemli derecede (p<0.05) farklı olduğu 

görülmüştür. Mısır ekmeklerine YKUP ilave edilmesi ile ekmeklerin kontrol 

ekmeğinden daha yumuşak olduğu görülmüştür. Ancak kontrol mısır 

ekmeği ile YKUP içeren ekmeklerin sertlikleri karşılaştırıldığında 

istatistiksel açıdan önemli derecede (p>0.05) bir farklılık görülmemiştir. 

Pirinç ve mısır ekmeklerine YFUP ve YKUP ilave edilmesi ile ekmeklerin 

elastikiyet, esneklik ve yapışkanlık özelliklerinin kontrol ekmeklerinden 

önemli derecede farklı (p>0.05) olmadığı görülmüştür. Ekmeklerin 

çiğnenebilirlik özellikleri incelendiğinde; pirinç ekmeklerine YFUP ilavesi 

ile çiğnenebilirliğin önemli derecede değişmediği ancak YKUP içeren 

ekmeklerde bu özelliğin arttığı görülmüştür. Mısır ekmeklerine YFUP ve 

YKUP ilavesi çiğnenebilirlik özelliğini azaltmıştır ancak istatistiksel açıdan 

incelendiğinde önemli derecede (p>0.05) farklılık olmadığı görülmüştür. 

Pirinç ekmeklerine YFUP ilave edilmesi ekmeklerin sakızlılık özelliğinde 

önemli derecede (p>0.05) bir farklılığa neden olmamıştır. Ancak YKUP 

ilave edilmesi ile ekmeklerin sakızlılık özelliğinde artış meydana gelmiştir. 

Mısır ekmeklerine YFUP ve YKUP ilave edilmesi sakızlılık özelliğinde 

azalışa neden olmuştur.  
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DOĞAL BİR ÜRÜN OLAN PROPOLİSİN ANTİMİKROBİYEL 

ÖZELLİĞİ 

 
Ece EROL, M. Çağatay GERÇEK, K. Nazan TURHAN 

 
Mersin Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Mersin 

 

Propolis; bal arıları tarafından, çeşitli bitki kaynaklarından toplanan reçine 

maddelerine verilen genel bir isimdir.  Propolisin; antimikrobiyel, 

antifungal, antiviral, antitümor ve antiülser gibi birçok biyolojik özelliği 

vardır. Propolisin sulu veya etanolik özütünün antimikrobiyel aktivitesi ile 

ilgili yapılan çalışmalarda Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, 

Escherichia coli, Salmonella, Penicilium digitatum, Aspergillus niger, 

Candida albicans ve Botrytis cinerea’ ya karşı antimikrobiyel etki 

gösterdiği belirlenmiştir. Ancak gıda teknolojisi ve gıda ambalajlama 

alanlarında propolisin doğal antimikrobiyel madde olarak kullanım 

potansiyelinin araştırıldığı bilimsel çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. 

 

Yapılan çalışmada Anavarza Bal’dan (Kozan, Adana) temin edilmiş olan 

propolis, % 96’lık (h/h) etanol içerisinde 7 gün boyunca sıcaklığı 20°C olan 

karanlık ortamda çözdürüldü. Hazırlanan özüt filtre kağıdından geçirilip 

çözücü 40°C’de döner buharlaştırıcı da uzaklaştırıldı. Elde edilen özütlerin 

(% 0,5-15 (a/h)) S. aureus, B. subtilis ve E. coli üzerine antimikrobiyel 

etkinliği disk difüzyon yöntemi kullanılarak belirlendi. Yapılan çalışmanın 

sonucunda, E. coli’nin propolis etanolik özütlerine karşı dirençli olduğu 

gözlemlendi. Propolis derişim miktarı arttıkça mikroorganizmalar üzerine 

olan etkinin de arttığı belirlendi. S. aureus ve B. subtilis üzerine, % 0,5, 3, 5, 

10 (a/h) oranlarındaki propolisin etanolik özütlerinin benzer etki gösterdiği 

gözlemlendi. 
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LAKTİK ASİT BAKTERİLERİ TARAFINDAN ÜRETİLEN 

EKZOPOLİSAKKARİTLER VE ÜRETİMİNİ ETKİLEYEN 

FAKTÖRLER 

 
Fazilet MIDIK, Mehmet TOKATLI, Filiz ÖZÇELİK 

 
Ankara Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Ekzopolisakkaritler (EPS), mikroorganizmaların monosakkaritlerden 

oluşturduğu yüksek molekül ağırlıklı polimerlerdir. EPS’ ler biyofilm 

oluşturarak mikroorganizmaların koloni oluşumuna ve yüzeye 

bağlanmalarına yardımcı olmaktadırlar. Ayrıca; organizmayı ozmotik strese, 

faj ataklarına, toksik bileşiklere ve antibiyotiklere karşı da 

koruyabilmektedir. EPS üreten mikroorganizmalar arasından gıdada 

kullanımı güvenli olan laktik asit bakterileri (LAB)  (Lb. hilgardii, Lb. 

casei, Lb. helveticus, Lc. lactis ssp. lactis vb.) daha çok tercih edilmektedir. 

LAB ekzopolisakkaritleri arasında hücre duvarına yapışık konumda 

bulunanlarına kapsüler EPS, içinde bulunduğu ortama salgılananlarına ise 

mukoz EPS denilmektedir. LAB tarafından üretilen EPS’ ler yapılarına göre 

homopolisakkarit (fruktan-glukan yapılı) ve heteropolisakkarit olmak üzere 

iki gruba ayrılmaktadır. Monomer kompozisyonu, genellikle birbirine çok 

benzer olmakla birlikte, farklı oranlarda D-galaktoz, D-glikoz ve L-ramnoz 

birimlerinden oluşmaktadır. 

 

Polisakkarit üretimi ve miktarı, bakteri suşuna bağlı olduğu kadar gelişim 

koşullarından da etkilenmektedir. EPS üretimi üzerine etki eden en önemli 

faktör inkübasyon sıcaklığı ve süresidir. Ortam pH’ sı,  mineral maddelerin 

(fosfatlar, CaCl2, MnSO4) çeşit ve miktarı, oksijen, karıştırma hızı, 

karbonhidrat kaynağı, nitrojen kaynağı, C/N oranı ve bazı bileşenler (tuzlar, 

vitaminler) ise diğer faktörlerdir. Bakteriler tarafından üretilen EPS’ ler 

vizkozite artırıcı, yapı düzenleyici, su bağlayıcı, stabilize ve emülsifiye edici 

özellikleri nedeni ile, gıdaların yapısal özelliklerinin olumlu yönde 

değiştirilmesi amacı ile kullanılmaktadır. Ayrıca; laktik asit bakterileri 

tarafından üretilen EPS’ lerin tüketici sağlığı üzerine de yararlı etkileri 

bulunmaktadır. 
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UNLU MAMULLERDE RİSK YÖNETİMİ 
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Unlu mamuller beslenmemizde önemli bir yer tutan ve bileşimi ve 

fonksiyonel özellikleri açısından sağlıklı yaşamamız açısından oldukça 

önemli olan ürünlerdir. Üretimi ve tüketiciye ulaştırılması sırasında olası 

bazı riskler bu ürünlerin tercih edilmesini olumsuz etkileyebilir. Bu riskler 

genel olarak kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik riskler olarak 

sınıflandırılabilir. Unlu mamullerde risk oluşturabilecek en önemli kimyasal 

bileşikler olarak akrilamid, pestisit kalıntıları, deterjan kalıntıları ve 

mevzuata uygun kullanılmayan katkı maddeleri (özellikle sentetik 

koruyucular) gösterilmektedir. Ayrıca son yıllarda sağlık için tehdit 

oluşturduğu düşünülen dioksin ve benzeri bileşiklere de dikkat 

çekilmektedir. Mikrobiyolojik riskler açısından işletmede çalışan personel, 

gıda ile temas eden yüzeyler, üretim ve satışta kullanılan alet–ekipmanlar ve 

işletmenin ortam havası gibi faktörler gıda güvenliğini ve halk sağlığını 

tehdit etmektedir. Ülkemizdeki unlu mamul üreten işletmelerin fiziksel 

şartları ve özellikle personelin gıda güvenliği konusunda yeterince 

eğitilmemiş olması riskliliği arttırmaktadır. Unlu mamullerin bozulmasına 

sebep olan bazı mikroorganizmalar ve ürettikleri oldukça dirençli 

mikotoksinler de önemli risk faktörleridir.Ayrıca risk değerlendirmelerinde 

tüketicilerin sahip olduğu değerler, satın alma öncelikleri ve gıda 

sektöründen beklentileri de mutlaka dikkate alınmalıdır. Üretimde kalite ile 

birlikte ürünün, tüketicinin sahip olduğu değerlere uygunluğu da önemlidir. 

Bu derlemede, unlu mamullerde oluşabilecek riskler ve bu riskleri kontrol 

etmek için önerilen yöntemler hakkında bilgi verilecektir. 
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DONDURARAK KURUTULMUŞ KİVİ PÜRESİ TOZUNUN BAZI 

FİZİKSEL VE KİMYASAL ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 

 
G. ÇALIŞKAN, K.ERGÜN, S. N. DİRİM 

 
Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Yapılan bu çalışmada; yüksek miktarda C vitamini içeren kivi meyvesinden 

puding, çay, aroma, sos gibi ürünlerde kullanılmak üzere toz ürün üretimi 

hedeflenmiştir. Böylece dayanıklı, kolay kullanılabilen ve taşınabilen yeni 

bir toz ürünelde edilmiştir. 

 

Bu çalışmada, kivi meyvesinin kabuğu soyulduktan sonra parçalayıcıda püre 

haline getirilmiştir. Kivi püreleri petriler içerisinde 3 mm kalınlığında 

olacak şekilde hava üflemeli dondurucuda -18°C’de, 2 saat süreyle 

dondurulduktan sonra dondurarak kurutucuda kurutulmuştur.  

 

Elde edilen kivi tozu ve taze kivi meyvesi için tüm analizler aynı koşullarda 

gerçekleştirilmiştir. Analiz sonuçları kivi püresi ve tozu için sırasıyla; su 

aktivitesi: 0.99 ve 0.29; renk: L*: 47.37 ve 72.78. a*: -0.67 ve 2.27. b*: 17.5 

ve 25.73; kül: %0.49 ve %3.58; nem: %81.19 ve % 9.55; toplam şeker: 

%10.05 ve %12g;  C vitamini: 65.5 mg/100g ve 40.5mg/100g ve ham lif: 

%1.87 ve %9.17 ve olarak bulunmuş. Ayrıca toz örnek için ıslanabilirlik 

(1.34sn), yığın yoğunluğu (401.76 kg/m
3
) ve çözünebilirlik (26sn) gibi 

özellikler de belirlenmiştir.  

 

Yapılan çalışma sonucunda kivi püresi tozu üretimi için dondurarak 

kurutma yönteminin başarılı bir şekilde uygulanabileceği gözlenmiştir. Bu 

yöntemle meyvelerin C vitamini içeriği önemli ölçüde korunmuştur. 
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GÖKKUŞAĞI ALABALIĞI ( Oncorhynchus mykiss) ETİ 

KULLANILARAK ÜRETİLEN DÖNER KEBAPLARIN KİMYASAL, 

MİKROBİYOLOJİK ve DUYUSAL ÖZELLİKLERİNİN 

ARAŞTIRILMASI 
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Günümüzde toplumların sosyal ve ekonomik yapılarındaki değişmelere 

paralel olarak hazır yemek tüketimi artış göstermiştir. Hazır yemek sistemi 

sağlıklı ve dengeli beslenme açısından değerlendirildiğinde sodyum, 

kolesterol, karbonhidrat ve yağ içeriğinin yüksek olması nedeniyle obezite, 

şeker hastalığı, hipertansiyon ve kalp damar hastalıkları gibi pek çok sağlık 

probleminin oluşumunda tetikleyici unsur olarak gösterilmektedir. Söz 

konusu sağlık problemlerinden dolayı sağlıklı ürünler üretmeye yönelik 

çalışmalar giderek artış göstermektedir.  Bu nedenle, su ürünlerinin tüketimi 

yaygınlaştırılmaya çalışılmaktadır. Bu çalışma kapsamında, gökkuşağı 

alabalığı (Oncorhynchus mykiss) eti kullanılarak tüketime hazır balık döner 

üretimi gerçekleştirilmiş ve balık dönerler 4
o
C’de 30 ve -18

o
C’de 60 gün 

boyunca depolanmıştır. Üretilmiş olan alabalık döner örneklerinin depolama 

süresince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri tespit edilmiştir.  

 

Yapılan mikrobiyolojik analizler neticesinde mikroorganizmaların 

üremelerinin sınırlandırılmasında -18
o
C’de depolamanın 4

o
C’de 

depolamaya göre daha etkili olduğu tespit edilmiştir (P<0,05). Yağ asidi 

kompozisyonu analizi neticesinde alabalık döner örneklerinde doymamış 

yağ asidi oranı doymuş yağ asidi oranına göre yüksek bulunmuştur 

(P<0,05). Depolama periyodu süresince doymamış yağ asidi miktarı 

azalırken doymuş yağ asidi miktarı artış göstermiştir (P<0,05). Oksidasyon 

ölçümleri neticesinde depolamaya paralel olarak oksidasyonda artış olduğu, 

bu artışın 4
o
C’de depolanan örneklerde daha yüksek olduğu tespit edilmiştir 

(P<0,05). Yapılan araştırma neticesinde sağlıklı ürün üretimi açısından 

alabalık etinin döner üretiminde kullanılabileceği sonucuna varılmıştır. 

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

270 

 

GIDA AMBALAJLARININ STERİLİZASYONUNDA SOĞUK 

PLAZMA YÖNTEMİ 
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Gıda ambalajlarının en önemli fonksiyonu gıdayı çevresel faktörlerden 

koruyarak raf ömrünü uzatmaktır. Bu amaçla kullanılan kağıt, plastik, metal 

veya cam bazlı ambalaj materyallerinin gıdanın duyusal, kimyasal ve 

mikrobiyolojik özelliklerini etkilememesi beklenmektedir. Gıda kalitesini 

depolama süresince muhafaza edebilen ambalaj materyalinin mikrobiyolojik 

kalitesi termal (sıcak buhar), kimyasal (etilen oksit, hidrojen peroksit) 

uygulamalarla veya radyasyon (UV ışık) ile sağlanmaktadır. Ancak, bu 

uygulamalar, özellikle plastik materyallerin yapısını bozabilmekte veya 

ambalajda kalıntı bırakabilmektedir. Günümüzde bu dezavantajları ortadan 

kaldırmak için yeni sterilizasyon yöntemi arayışına girilmiştir. Çeşitli enerji 

kaynakları kullanılarak iyonlaştırılan gazların yüzeydeki 

mikroorganizmaların gelişimini inhibe ettiği soğuk plazma uygulaması, gıda 

ambalaj materyalleri için kullanılması önerilen hızlı, ambalajın yapısını 

bozmayan, toksik olmayan, düşük maliyetli bir dekontaminasyon 

yöntemidir. Bu derlemede gaz plazma yönteminin karakteristik özellikleri, 

gıda ambalaj materyallerinin yüzey sterilizasyonunda kullanımı ve etki 

mekanizmasına dair bilgiler verilecektir.  
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DARBELİ ELEKTRİKSEL ALAN UYGULAMASI İLE SÜT ve 

ÜRÜNLERİNDE OLUŞAN MAİLLARD REAKSİYONUNUN 

KONTROLÜ 
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Maillard reaksiyonu; çoğunlukla ısıl işleme tabi tutulan ve depolanan 

ürünlerde görülen, indirgen şekerlerle proteinlerin amino grupları arasında 

meydana gelen en önemli enzimatik olmayan esmerleşme reaksiyonlarından 

biridir. Bu reaksiyon, gıdaların renk, tat-aroma ve besin değeri gibi kalite 

özellikleri üzerine istenen veya istenmeyen etkilere neden olabilmektedir. 

Süt ve ürünlerinde ısıl işlem uygulamaları sonucu meydana gelen Maillard 

reaksiyonu ile laktoz ve proteinler arasında bir etkileşim olmakta ve bu 

etkileşim sonucu lisinde ve ürünün besin değerinde kayıplar, lezzette 

istenmeyen değişiklikler ve renkte esmerleşmeler olmaktadır. Isıl işlem 

sırasında yüksek sıcaklığın etkisiyle meydana gelen Maillard reaksiyonunun 

oluşturduğu bu olumsuzlukları önlemek için son yıllarda ısıl olmayan 

işlemlere başvurulmaktadır.  

 

Bu işlemlerden birisi de Darbeli Elektriksel Alan (DEA) uygulamasıdır. 

DEA uygulaması, seri haldeki elektrotlar arasına yerleştirilen sıvı gıdayaμs 

ve ms arasında değişen sürelerde elektrik vurguları uygulanması esasına 

dayanmaktadır. DEA ile, süt ve meyve suyu gibi gıdalarda istenmeyen 

mikroorganizmalar ve enzimlerin inaktivasyonu sağlanırken, işlem 

sıcaklığının düşük olması nedeniyle ürünün tadı, kokusu, tekstürü ve besin 

öğeleri korunmakta ve taze halindeki özelliklerine çok yakın nitelikte ürün 

elde edilebilmektedir. Buna ilaveten, daha az enerjiye ihtiyaç 

duyulmaktadır. Sonuç olarak; DEA uygulaması sayesinde ısıl işlem görmüş 

süt ve ürünlerinde Maillard reaksiyonunun sebep olduğu renk, lezzet ve 

besin değeri kayıplarının önüne geçilebilmektedir. 
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RESVERATROLÜN ÖĞÜTÜLMÜŞ ASMA DALINDAN 

ELDESİNDE EKSTRAKSİYON KOŞULLARININ PROSES 

ÜZERİNE ETKİLERİNİN İNCELENMESİ 
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Bilinçlenen toplumla birlikte tüketicilerin talepleri geniş bir yelpazede 

degişiklik göstermektedir. Bu kapsamda insanların günlük dietlerindeki 

değişiklikler sıralamanın önlerinde yer almaktadır. Artık tüketiciler 

dietlerinde zenginlik aramakta, beklentileri artmaktadır. Alınan dietin temel 

besin öğelerini karşılama kapasitesine ek olarak, insanların sağlığını 

korumada ve/veya hastalıkları önleme ve/veya iyileştirme sürecinde sahip 

olduğu potansiyel de beklentilerin başında yeralmaktadır. Bu düşence gıda 

sanayisini ürünlerin fonksiyonel özelliklerini artırmak maksatıyla gıda 

katkıları kullanmaya yönlendirmektedir. Açığa çıkan bu talep son dönemde 

doğal gıda katkılarının elde edilmesi yönünde yeni kaynak arayışlarını 

artırmaktadır. Fenolik bileşiklerde gıda katkı maddeleri kapsamında önemli 

bir potansiyel göstermektedir. Asma dallarının, literatür çalışmalarıyla 

ortaya konulan fonksiyonel özellikleri sebebiyle son dönemde bilim 

insanlarının ilgisini çeken resveratrol için yüksek potansiyele sahip kaynak 

olduğu belirlenmiştir. Sunulan çalışmada asma dallarından adı geçen fenolik 

bileşiğin elde edilmesi incelenmiştir. Bu amaçla resveratrolün ekstraksiyonu 

sırasında proses koşullarının ve uygulanan yöntemlerin proses üzerine 

etkileri gözlenmiştir. Sonuçlar değerlendirilirken elde edilen resveratrol 

miktarındaki değişimler dikkate alınmıştır. Sıcaklığın istatistiksel olarak 

önemli olduğu bulunmuştur (p ≤ 0.05). Ekstrakte edilen resveratrol miktarı 

oda sıcaklığından başlayarak, sıcaklık artışıyla birlikte artış göstermiştir. 

Ancak ekstraksiyon sıcaklığı 60
o
C’yi geçtikten sonra bu fenolik bileşiğin 

ekstraktaki miktarında azalma olmuştur. Çözgen-katı oranının etkisi 

incelenmiş, ve bu oranın çalışılan değer aralığında istatistiksel olarak önemli 

olmadığı belirlenmiştir (p > 0.05). Farklı ekstraksiyon yöntemlerinin 

performansları değerlendirilmiştir. 
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NİTRAT VE NİTRİTİN ET ÜRÜNLERİNDE KULLANIMININ 

ÖNEMİ 

 
Müge AKKARA, Semra KAYAARDI 

 
Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Et ürünlerinde kırmızı rengin stabilizasyonunu sağlaması, lipid 

oksidasyonunu önleyerek oksidatif stabiliteye katkıda bulunması ve 

dolayısıyla tat ve lezzet bozulmasının önüne geçilmesi, Clostridium 

botulinum gibi patojenlerin üzerine inhibitör etki göstererek halk sağlığını 

koruması gibi değişik nedenlerle nitrat ve nitritin et ürünlerine katılması 

kaçınılmazdır. Ancak öngörülen dozdan yüksek oranlarda ilave 

edildiklerinde ortaya çıkabilecek zararlı etkilerinden korunmak için bazı 

ülkelerde kullanımı tamamen yasaklanmıştır. Nitrat ve nitrit fazla miktarda 

gıdalara katılırsa gıdalarda N-nitroso bileşikleri toksik oluşturarak 

kanserojenik etkiye neden olabilmektedir. Bu nedenle et ürünlerinde gelişi 

güzel kullanılması oldukça risk taşımaktadır. Üreticilerin bu konuda çok 

hassas olması ve ürünlerin insan sağlığını etkilemeyecek düzeyde nitrit ve 

nitrat kalıntısı içermesi gerekmektedir. Sağlığımızı tehdit eden bu katkıların 

yersiz kullanımı yeterli kontrolün olmadığı, tespitinin yapılmadığı 

ortamlarda ilerleyen bir sorun haline gelmeye devam edecektir. Üreticilerin 

bu konuda bilinçli olmaları ve bu riski göz önünde bulundurmaları son 

derece önem kazanmaktadır. Bu nedenlerle son zamanlarda doğrudan 

nitrit/nitrat kullanımı yerine bu maddeleri sadece bileşen olarak bünyesinde 

taşıyan deniz tuzu, konsantre şeker şurubu, ham şeker, laktik asit starter 

kültürü, doğal baharatlar veya lezzetlendiriciler, kereviz tozu ya da 

konsantresi, domates tozu gibi doğal ya da organik kaynaklar kullanımına 

olan ilgi artmaktadır. Yapılan çalışmalarda söz konusu doğal organik 

kaynakların nitrat ve nitrite alternatif olarak et endüstrisinde 

kullanılabileceği ifade edilmektedir. 
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KEÇİBOYNUZU TATLISI ÜRETİMİNDE SÜRÜLEBİLİRLİĞİN 

BELİRLENMESİ 

 
Sema AYDIN, Yüksel ÖZDEMİR 

 
Mersin Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Mersin 

 

Keçiboynuzu meyvesi (Ceratonia siliqua L.), yüksek miktarda mineral, 

karbonhidrat ve antioksidan aktiviteye sahip bileşenleri içermesi sebebiyle 

önemli bir besin kaynağıdır. Ülkemizde Akdeniz Bölgesinde bolca yetişen 

bu meyve, çok çeşitli kullanım alanları olmasına rağmen, yeterince 

tüketilmemektedir. Bu çalışmada, keçiboynuzu tüketiminin arttırılması 

amacıyla keçiboynuzu tatlısı üretilmiştir. Tatlı üretimi için, keçiboynuzu 

ununa; krema yağı, süt tozu, soya unu, lesitin, fındık püresi eklenmiş ve elde 

edilen karışım homojen hale getirilmiş ve elde edilen ürünlerin 

sürülebilirliği duyusal ve aletsel yöntemlerle belirlenmiştir. Duyusal 

yöntemde puanlama testi kullanılmış ve örnekler 9 puan üzerinden ortalama 

6,74   1,38 alarak yüksek beğeni kazanmışlardır. Aletsel yöntem ise, 

mekanik test cihazı (TA-XT2 model, Stable Micro Systems, Surrey, UK) ve 

sürülebilirlik ucu (TA–425 TTC, Spreadability Rig) kullanılarak 

uygulanmıştır. Analizde, zamanla sürülebilirlik ucuna uygulanan kuvvet 

ölçülerek zamana karşı kuvvet grafiği çizilmiş, maksimum kuvvet ve alan 

değerleri belirlenmiştir. Buna göre, maksimum kuvvet ve alan değerlerinin 

ortalaması sırasıyla 5,78   0,07 (kg) ve 6,71   0,20 (kg.s) olarak 

ölçülmüştür. Sonuçlar duyusal ve aletsel sürülebilirlik verilerinin ters 

orantılı olduğunu göstermiştir. 
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KURU VE YAŞ OLGUNLAŞTIRMANIN TAZE ETİN WARNER 

BRATZLER KESME KUVVETİ DEĞERLERİNE ETKİSİNİN 

ARAŞTIRILMASI 

 
Semra KAYAARDI, Sibel KARACA DEMİRCİOĞLU 

  
Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Olgunlaştırma işlemi, etin gevreklik, sululuk ve lezzet gibi yeme kalitesini 

arttırmak için soğutma sıcaklıklarında yeterli süre depolanmasından 

oluşmaktadır. Yaş (wet) ve kuru (dry) olgunlaştırma et ürünlerinde lezzet 

gelişimine yardımcı olan ve gevrekliği arttıran kesim sonrası 

olgunlaştırmanın en genel şekilleridir. Kuru olgunlaştırma herhangi bir 

ambalaj maddesi olmadan etlerin soğutma sıcaklığında tutulması, yaş 

olgunlaştırma ise et parçalarının vakum paketlenerek soğukta saklanması 

işlemidir. Bu çalışma, kontrfile, antrikot ve döş olmak üzere 3 farklı et 

preparatının iki farklı olgunlaştırma yöntemi ile depolanması sürecinde 

kesme kuvveti değerlerindeki değişimi belirlemek amacıyla yapılmıştır. 

Antrikot, kontrfile ve döş etleri paketli ve paketsiz olarak 1 C’de 28 gün 

süre ile olgunlaştırmaya bırakılmış, 0., 7., 14., 21., ve 28. günlerde Warner 

Bratzler kesme kuvvetleri ölçülmüştür. 0. Gün kontrfilede 9,24 olarak 

belirlenen kesme kuvveti değerinin depolamanın 28. Gününde 2,81’e, 

antikotta 12,01’den 4,31’e, döşte ise 13,63’ten 10,50’ye düştüğü 

görülmüştür. 2x3 faktöriyel dizayn ile istatistiki olarak değerlendirilen bu 

çalışma sonucunda olgunlaştırma süresinin uzatılmasıyla devam eden 

biyokimyasal reaksiyonların etin sertliğinin azalmasında etkili olduğu 

sonucuna varılmıştır. 
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MONOKLOROPROPANDİOL BİLEŞİKLERİNİN TOKSİSİTELERİ 

VE GIDALARDA OLUŞUMLARI 

 
Mustafa ERBAŞ, Ümmügülsüm GÜLCAN  

 
Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Kloropropan grubundan ve toksik özeliklerde bir bileşik olan 

monokloropropandiol bileşiğinin iki izomeri (2-MCPD, 3-MCPD) işleme 

sırasında oluşarak veya katkılama ile gıdalara serbest veya yağ asitleri esteri 

formunda kontamine olabilmektedir.  

 

Çeşitli uluslararası kuruluşlarca canlılar üzerinde kısırlaştırıcı, bağışıklık 

sitemini zayıflatıcı ve kanserojenik etkileri olduğu kabul edilmiş olan 3-

MCPD bileşiğinin soya sosu gibi asitle hidrolize edilmiş protein 

hidrolizatlarında kurumadde bazında maksimum 0.02mg/kg oranında 

bulunabileceği Avrupa Komisyonu Gıda Bilimi Komitesi (SCF) tarafından 

ve maksimum tolere edilebilir günlük dozun 500 güvenlik faktörü ile 

2mg/kg vücut ağırlığı olabileceği Gıda Katkı Maddeleri İhtisas Komitesi 

(JECFA) tarafından bildirilmiştir. 

 

MCPD bileşikleri temel olarak gliseroldeki bir hidroksil grubunun klor ile 

yer değiştirmesi sonucu oluşmaktadır. Bu nedenle üretimde gıdaların klor ve 

gliserol içeriklerini doğrudan veya dolaylı olarak artırabilen klorlu su, tuz, 

gliserol, gliserolipit, lipaz, şeker, organik asit ve protein hidrolizatları gibi 

maddelerin ve maya fermentasyonu, ısıl işlem ve tütsüleme gibi işleme 

tekniklerinin gereğinden fazla kullanımı gıdaların MCPD içeriklerini 

artırabilmektedir. 

 

 Bu toksik bileşik içme sularında, protein hidrolizatlarında, hazır sos ve 

çorbalarda,  fermente edilmiş, kavrulmuş ve kızartılmış tahıl ve et 

ürünlerinde izin verilen limit değerlerin üzerinde bulanabilmektedir. 

 

Sonuç olarak toksik özellikteki MCPD bileşiklerinin gıdalardaki miktarını 

olabildiğince düşük seviyelerde tutabilmek için,  gıdaları üretim 

süreçlerinde aşırı işleme ve katkılamadan kaçınılmalı ve ambalajlamada 

migrasyonu önlemek için MCPD içermeyen malzemeler kullanılmalıdır.  
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SÜT ENDÜSTRİSİNDE BİYOKORUMA UYGULAMALARI 
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Ege Üniversitesi Ege Meslek Yüksekokulu Süt ve Ürünleri Teknolojisi - İzmir 

2
Ege Üniversitesi Ziraat Fakültesi Süt Teknolojisi Bölümü - İzmir 

 

Günümüzde süt ve ürünlerinin raf ömrünü uzatmak amacı ile yeni 

yöntemler geliştirilmekte ve bu amaçla ürüne antimikrobiyal ürünlerinin 

ilavesi anlamına gelen biyokoruma yöntemi uygulanmaktadır. Doğal veya 

kontrollü mikroflora olarak (=koruyucu kültürler) laktik asit bakterileri 

(LAB) ya da onların antibakteriyel ürünleri kullanılarak süt ürünlerinin raf 

ömrü uzatılabilmektedir. Koruyucu kültürler gıdalarda doğal olarak 

bulunabileceği gibi, sonradan da ilave edilebilmektedir. Koruyucu kültürler 

bir yandan ürünün duyusal özelliklerini etkilememeli, bir yandan da organik 

asitler, alkoller, diasetil, hidrojen peroksit ve bakteriyosinler gibi düşük 

moleküllü bileşikleri üreterek istenmeyen mikroorganizmaların gelişimini 

önlemelidirler. Koruyucu kültürlerin avantajı, doğal ürün imajı yaratmak, 

dezavantajları ise; ısıya karşı kararsızlık ve gıda ürünlerindeki 

etkinliklerinin her zaman kanıtlanamaması olmaktadır. Koruyucu kültürler 

arasında sütte bulunan Lactococcus, Lactobacillus, Pediococcus ve 

Leuconostoc cinsi bakteriler ile süt kökenli propiyonik asit bakterileri 

sayılabilir. Sütte bulunan LAB tarafından oluşturulan organik asitler, 

antagonistik özellik göstermekte ve bu bakterilerin metabolitlerinden olan 

karbondioksit ise patojen bakterilerin hücre içi ve hücre dışı  pH’ sını 

değiştirmekte, hücre zarının elektriksel potansiyelini düşürerek 

antimikrobiyal etki sağlamaktadır. Peynirde L. monocytogenes, S. aureus ve 

E.coli  gibi patojenler LAB tarafından inaktive edilebilmektedir. Ayrıca 

LAB’ nin çok çeşitli antifungal aktif bileşen (laktik asit, asetik asit, hidrojen 

peroksit, fenillaktik asit, kaproik asit gibi) ürettikleri de tespit edilmiştir.  
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KÖY PEYNİRİNDEN İZOLE EDİLEN BAKTERİYOSİNOJENİK 

BAKTERİNİN TANIMLANMASI VE OLUŞTURDUĞU 

ANTİMİKROBİYAL BİLEŞİĞİN KARAKTERİZE EDİLMESİ 

 
Zeliha YILDIRIM, Kader TOKATLI, Harun BİLGİN, Metin YILDIRIM 

 
Gaziosmanpaşa Üniversitesi Mühendislik ve Doğa Bilimleri Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Bölümü - Tokat 

 

Bu çalışmada köy peynirden izole edilen bakterinin tanısı yapılmış ve bu 

bakterinin ürettiği antimikrobiyel bileşiğin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 

özellikleri belirlenmiştir.  

 

İzole edilen bakterinin yapılan genel mikrobiyolojik analizler, karbonhidrat 

fermantasyon (API Strep-20, API 50 CHL), yağ asidi profili (Sherlock 

Tanımlama Sistemi, MIS) ve 16 sRNA analizi sonucunda Enterococcus 

faecium olduğu belirlenmiştir. İnhibitör maddenin papain, tripsin, ve 

pankreatine karşı duyarlı, ancak pepsin, katalaz, amilaz ve lipaz 

enzimlerine, organik çözücülere (etanol, metanol, hekzan, kloroform, vb.), 

deterjanlara (SDS, üre, Tween 80, Triton X-100), ß-merkaptoetanol ve 

EDTA’ya karşı dayanıklı olduğu bulunmuştur. Bu sonuçlar bileşiğin bir 

bakteriyosin olduğunu ortaya koymuş ve enterosin HZ olarak 

adlandırılmıştır. Enterosin HZ’nin bazı laktik asit bakterileri ile Listeria 

monocytogenes ve Bacillus cereus’a karşı antimikrobiyel aktiviteye sahip 

olduğu belirlenmiştir. Enterosin HZ’nin 90
o
C’de 30 dk uygulanan ısıl 

işleme dayanıklı, geniş pH aralığında (2,0-9,0) ve -80
o
C’de 3 ay depolama 

sürecinde aktivitesini koruduğu saptanmıştır. Besiyeri MRS, özellikle M17, 

inokülüm miktarı % 0,1-0,5, besiyeri başlangıç pH’sı 6,0-7,0 ve inkübasyon 

sıcaklığı 32-37°C olduğu zaman enterosin HZ’nin maksimum düzeyde 

üretildiği belirlenmiştir. Bakteriyosinin logaritmik gelişme fazın başında 

üretilmeye başlandığı ve logaritmik fazın ortasında üretiminin maksimum 

düzeye ulaştığı gözlenmiştir. Molekül ağırlığının ise yaklaşık 4500 Da 

olduğu belirlenmiştir. 
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GIDA HAZIRLAMADA KULLANILAN MATERYALLERDEN 

KAYNAKLANAN OLASI RİSKLER 

 
Bilge ERTEKİN FİLİZ, Atıf Can SEYDİM 

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Mühendislik Mimarlık Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü – Isparta 

 

Gıdalar “Tarladan çatala” kadar gıda güvenliğini tehdit eden kimyasal, 

biyolojik ve fiziksel risklerle karşı karşıya kalmaktadır. Ambalaj 

malzemeleri kadar, hazırlama ve pişirme ekipmanları gıdalar için kimyasal 

kontaminasyon kaynağı olabilmektedirler. Yemek pişirmede kullanılan 

malzemelerin çoğu güvenli olmasına karşın bazı materyaller insan sağlığı 

açısından risk oluşturabilmektedir.  

 

Pişirmede kullanılan metal kaplar genellikle alüminyum, bakır ve paslanmaz 

çelik malzemelerden oluşmaktadır. Alüminyum malzemelerin özellikle 

asidik gıdalarla teması sonucunda çözünen alüminyum tuzlarının yüksek 

miktarda alımı bazı hastalıklarla ilişkilendirilmektedir. Kalaylanmamış 

kaplara konulan gıdalarda kolaylıkla çözündüğünden, bakır yüksek 

miktarlarda alındığında sağlık sorunlarına yol açmaktadır. Paslanmaz çeliği 

oluşturan demir, krom ve nikelin yüksek miktarlarda alımı zehirlenmelere 

yol açarken bu metallerin geçişinin sağlık üzerine etkilerine ilişkin önemli 

bir kayıt bulunmamaktadır. Bu metaller nispeten güvenli olarak kabul 

edilirken emaye ve teflon pişirme kapları risk oluşturmaktadır. Emaye 

kaplar ağır metal kadmiyumu içerebildiğinden toksik etkilere neden 

olabilmektedir. Teflon ticari ismiyle bilinen politetrafluroetilen üretiminde 

emülsifiyer olarak kullanılan perflurooktanoik asidin kanserojen olduğu ve 

kazınma veya aşırı ısıtma sonucu gıdalara geçebildiği ileri sürüldüğünden 

kimyasalın teflon malzemelerde kullanımı azaltılmıştır. Sırlanmış seramik 

ve cam kaplardan gıdalara kurşun ve kadmiyum geçişi toksikolojik 

sorunlara neden olabilmektedir Metal kullanımının uygun olmaması 

sebebiyle mikrodalga fırınlarda da sıklıkla kullanılan plastik kaplardan 

çeşitli bileşenlerin gıdaya geçişi mümkün olabilmektedir.. Son yıllarda 

çeşitli avantajları sebebiyle popüler olan silikon malzemeler güvenli olarak 

kabul edilmekte ve henüz aksini kanıtlayan çalışmalar bulunmamaktadır. 
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TAZE MEYVE VE SEBZELERDE MİKROBİYEL GÜVENLİK 
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Günümüzde taze sebze ve meyve tüketimine bağlı mikrobiyel kaynaklı 

enfeksiyonların meydana gelmesi bu ürünlerde gıda güvenliği sorununu 

gündeme getirmiştir.  

 

Çiğ meyve ve sebzeler üzerinde baskın mikroflora bakteri, maya ve 

küflerden oluşmasına rağmen, genellikle insanlarda görülen enfeksiyonlara 

patojenler, parazitler ve virüsler neden olmaktadır. Taze meyve ve 

sebzelerin tüketimiyle Shigella spp., Salmonella, enterotoksijenik ve 

enterohemorajik E.coli, Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, 

Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus, Clostridium botulinum gibi 

bakteriler, Cyclospora cayetanensis ve Cryptosporidium parvum gibi 

parazitler ve virüslerin neden olduğu hastalıkların sıklıkla görüldüğü 

bildirilmiştir.   

 

Taze sebze ve meyve tüketiminden kaynaklanan enfeksiyonların önlenmesi 

için modifiye atmosfer paketleme, trisodyum fosfat kullanımı, yıkama 

suyunun ozonlanması gibi işlemler uygulanmaktadır. 

 

Bu bildiride taze meyve ve sebzelerde mikrobiyel güvenliğe genel bir bakış, 

meyve ve sebze mikroflorası ve mikrobiyel bulaşma kaynakları hakkında 

genel bilgiler verilecek, mikroorganizmaların neden olduğu enfeksiyonlar 

üzerinde durularak, taze meyve ve sebzelerde mikrobiyel güvenliği 

sağlamaya yönelik önlemlere ilişkin görüşler sunulacaktır. 
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YOĞURT TOZUNUN KİNETİK ÖZELLİKLERİNİN ve RAF 

ÖMRÜNÜN BELİRLENMESİ 
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Bu çalışmada püskürtmeli kurutucuda optimum kurutma koşullarında 

üretilen yoğurt tozu için üç aylık depolama süresince canlı laktik asit bakteri 

sayımı ve TBA değerlerindeki kinetik değişim incelenmiştir. Ayrıca 

depolama süresince TBA değeri için kinetik çalışmadan elde edilen 

katsayılar kullanılarak raf ömrü çalışması yapılmıştır.  Kurutma işlemi, 

Niro-Atomizer Mobile Minor pilot tesis boyutunda, püskürtmeli kurutucuda 

ve hava giriş sıcaklığı 171°C, hava çıkış sıcaklığı 60,5°C ve besleme 

sıcaklığı 15°C kurutma koşullarında gerçekleştirilmiştir. Yoğurt tozu 

örnekleri 25°C ve %50 RH’ta 2 farklı ambalaj içinde (cam ve ALPE) 90 gün 

depolanmışlar, depolama süresince yağ oksidasyonunun bir göstergesi olan 

TBA değerinin etkilendiği saptanmış; canlı laktik asit bakteri sayımı ve 

TBA değerindeki değişim 1. derece reaksiyon kinetiğine uygun 

bulunmuştur. TBA değeri için kinetik katsayılardan elde edilen verilerle 

ALPE ambalajda depolanan yoğurt tozunun raf ömrü 214 gün olarak 

bulgulanmıştır. Ölçülen kalite değişimleri bakımından yoğurt tozunun 

depolanması için ALPE ambalajın, cam kavanoza göre daha iyi sonuç 

verdiği belirlenmiştir.  

  



7. Gıda Mühendisliği Kongresi 

282 

 

YÜKSEK YOĞUNLUKTA ULTRASON TEKNOLOJİSİNİN 

GIDALARIN İŞLENMESİNDE KULLANILMASI 

 
Abdullah KURT, Talip KAHYAOĞLU  

 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - Samsun 

 

Yüksek yoğunlukta ultrason teknolojisinin, gıdaların işlenmesinde 

kullanılmasına yönelik çalışmalar artarak devam etmektedir. Temel olarak 

ultrason teknolojisi düşük yoğunlukta (yüksek frekanslı) ve yüksek 

yoğunlukta (düşük frekanslı) olmak üzere ikiye ayrılır. Düşük yoğunlukta 

ultrason teknolojisi tanı amaçlı (proses kontrolü, debi ölçümü vb.) 

kullanılırken, yüksek yoğunlukta ultrason gıda işlemlerinin (ekstraksiyon, 

kurutma, dondurma vb.) etkinliğinin arttırılmasına yönelik uygulanmaktadır. 

Ultrasonun etkinliğini belirleyen iki temel parametre vardır. Bunlar ürün 

kaynaklı (materyalin yapısı, nem içeriği ve dağılımı vb.) ve ultrason 

kaynaklı (frekans aralığı, yoğunluğu vb.)parametrelerdir. 

 

Yüksek yoğunlukta ultrason ile mikroorganizma ve enzimin aktivasyonunun 

gerçekleştirilebileceği, kristalizasyonda çekirdek oluşumu ve düzenli 

kristallerin elde edilebileceği, donma işleminin daha kısa sürede 

tamamlanarak gıdanın tazeliğinin korunabileceği, emülsiyonda etkin bir 

karışımın sağlanabileceği ve emülgatör kullanımının azaltılabileceği 

belirtilmiştir. Bahsedilen bu yöntemin aynı zamanda ekstraksiyonda kütle 

transferini arttırdığı, kurutmada kuruma etkinliğini arttırması yanında gıda 

bileşenlerinin daha iyi korunduğu, sıvıda çözünmüş gazların uzaklaştırıldığı 

ve viskozitenin de ayarlanabildiği çeşitli araştırmacılar tarafından ifade 

edilmiştir. Ultrasonun etkinliği ürünün yapısına bağlı olarak değiştiği için 

farklı gıdalar üzerinde çalışmalar yapılmalıdır. Araştırmalar henüz 

laboratuar ölçekli olup endüstriye dönük gelişmeler başlangıç 

aşamasındadır. Ultrason teknolojisinin etkinliğinin ortaya konması ile 

endüstriye yönelik gelişmelerle, bu teknolojinin gıda sektöründe yer 

bulmasına olanak sağlanacaktır. 
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TAHIL BENZERİ TOHUMLAR (PSEUDOCEREALS) VE 

GLUTENSİZ GIDALARDA KULLANIMI 

 
Volkan Arif YILMAZ, Ahmet Faik KOCA 

 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü -  

Samsun 

 

Tahıl benzeri tohumlar, Gramineae familyasına girmeyen ancak içerdikleri 

yüksek orandaki nişasta sebebiyle tahıllar gibi kullanılabilen tohumlar 

olarak bilinmektedir. Günümüzde bu grup içerisinde amarant, kinoa ve 

karabuğday olmak üzere üç tohum ön plana çıkmaktadır. 

 

Son on yılda tahıl benzeri tohumların gıda olarak genel tüketimlerinin yanı 

sıra, çölyak hastaları için geliştirilen ürünlerde kullanımının da giderek 

arttığı görülmektedir. Tahıl benzeri tohumlar içerdikleri yüksek orandaki 

nişasta nedeniyle önemli bir enerji kaynağı olmaları yanında, yüksek protein 

ve dengeli bir aminoasit profiline sahip olmalarıyla da dikkat 

çekmektedirler. Aynı zamanda doymamış yağ asitlerince zengin yüksek yağ 

içeriğine sahiptirler. Tahıl benzeri tohumlar önemli miktarda besinsel lif 

içerirler. Mineral ve vitaminler gibi mikrobesin öğelerince ve saponinler, 

fitosteroller, fagopritoller, polifenoller ve tokotrienoller gibi biyoaktif 

bileşenlerince de oldukça zengindirler. 

 

Karabuğday, buğdaya benzer şekilde işlenebilirken, farklı morfolojik ve 

fonksiyonel özellikleri nedeniyle kinoa ve amarantın işlenmelerinde farklı 

teknolojik uygulamalar gerekmektedir. Tahıl benzeri tohumlar son yıllarda 

glutensiz ekmek, makarna, pasta tipi ürünler ve çerez tipi ekstrüde ürünlerin 

geliştirilmesinde yaygın olarak kullanılmaktadır. Bu çalışmada tahıl benzeri 

tohumların besinsel özellikleri ve glutensiz gıdalarda kullanımı ele 

alınmıştır. 
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YABAN MERSİNİ (Vaccinium spp.) MEYVESİNİN KİMYASAL 

BİLEŞİMİ VEDEĞERLENDİRME OLANAKLARININ 

ARAŞTIRILMASI 

 
Onur ERCAN, Buket ERBAY, Erdoğan KÜÇÜKÖNER 

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

 

Yaban mersini (Vaccinium sp.) ılıman iklim kuşağına adapte olmuş ve 

botanik olarak gerçek üzümler grubunda yer alan bir meyvedir. Dünya’nın 

birçok yerinde yaygın bir şekilde yetiştirilip tüketilen yaban mersini, son 

zamanlarda ülkemizde de öne çıkan bir meyve olmuştur. Yaban mersininin 

ellagic-asit içeriği oldukça yüksektir ve polifenoller, antosiyaninler, 

flavanoller ve tanenler gibi biyoaktif maddelerce de zengindir. Aynı 

zamanda önemli vitamin, organik asit ve mineraller profili ile de önem 

kazanmış bir meyvedir. Meyveye karakteristik rengini veren antosiyaninler 

ve meyveye elde edilen ürünlere görsel albeni kazandırmaktadır. Besin 

içeriği nedeniyle antioksidan ve antikanserojen özelliğe sahip olan yaban 

mersininin  kalp damar sağlığı, kanser, şeker hastalığı, iltihabi hastalıklar ve 

bağışıklık sistemi üzerine olumlu etkileri bulunmaktadır. Yaban mersini kısa 

raf ömrüne sahip olan bir meyvedir ve genellikle dondurarak muhafaza 

edilmektedir. Bu değerli ürün, raf ömrünü artırmak ve sezon dışı tüketimi 

sağlamak amacıyla farklı ürünlere işlenmektedir. Yaban mersini kurutularak 

tüketiminin yanında, reçel ve marmelat üretiminde de tercih edilen bir 

meyvedir. Yaban mersini, direkt tüketiminin yanı sıra süt ve hububat 

ürünleri gibi farklı gıdalara da ilave edilmektedir. Yaban mersininin 

endüstriyel boyutta önem kazanabilmesi için, kimyasal özelliklerinin daha 

iyi tanınması ve değerlendirme olanaklarının araştırılması gerekmektedir.  
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“ALTIN” ÖZELLİKLERİ İLE ALTIN ÇİLEK (Physalis peruviana L.) 

MEYVESİ, ÜRETİMİ VE DEĞERLENDİRME ŞEKİLLERİ 

 
Buket ERBAY, Erdoğan KÜÇÜKÖNER 

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

 

Birçok fonksiyonel özelliğe sahip meyvelerden biri olan altın çilek, ulusal 

ve uluslararası pazarda her geçen gün artan ekonomik öneme sahiptir. Altın 

çilek besin içeriği ve sağlık üzerine faydalarının anlaşılmaya başlanmasıyla 

birlikte grubunda öne çıkan bir meyve olmuştur. Katma değeri yüksek olan 

bu meyvenin bir diğer dikkati çeken özelliği farklı özelliklerdeki topraklara 

kolaylıkla adapte olabilen ve verimi yüksek bir meyve olmasıdır. Yüksek lif 

içeriği, yoğun fenolik madde ve karotenoid miktarı ve dolayısıyla yüksek 

antioksidan aktivite değeri altın çileğin ilk dikkati çeken özellikleridir. 

Ayrıca, yağ asidi kompozisyonu açısından da zengin olan altın çilek, E 

vitamini, C vitamini, vitamin K1 ve birçok mineral madde de içermesi 

nedeniyle son derece önemli bir üründür. Suda çözünür kuru madde 

miktarının büyük bir kısmını da früktoz oluşturmaktadır. Kısaca altın çilek 

meyvesi, doğal olarak zengin bir içeriğe sahip olan, adı gibi “altın” bir 

meyvedir. Zengin besin öğelerinin yanı sıra, meyvenin kaliks içerisinde 

bulunması raf ömrünü arttırmaktadır. Tüm bu özellikleri altın çileği gıda 

endüstrisi açısından cazip hale getirmektedir. Dondurulmuş şekilde de 

birkaç ay depolanabilen bu meyve, meyve ve sebze salatalarında, reçellerde, 

keklerde, soslarda ayrıca çikolata ile kaplanıp tatlılarda da 

kullanılabilmektedir. Özellikle uluslararası pazarda yaygın olarak tercih 

edilen tüketim şekli ise kurutularak değerlendirilmesidir.   
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DOĞAL YOĞURTLARDAN İZOLE EDİLENStreptococcus salivarus 

subsp. thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

TÜRLERİNİNPCR-RFLP TEKNİĞİ İLE BELİRLENMESİ 

 
Yekta GEZGİNÇ 

 
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü 

 

Laktik asit bakterileri (LAB), laktozu fermente ederek temelde laktik asit 

oluşturmalarıyla karakterize edilmiş, gram pozitif ve katalaz negatif 

bakterilerdir. LAB’ın tanımlanması ve karakterizasyonu endüstriyel ve 

mikrobiyel anlamda önem taşımaktadır. Bu bakterilerin tanımlanabilmesi 

amacıyla; morfolojik ve biyokimyasal özelliklerinin yanı sıra moleküler 

tekniklerden de yararlanılmaktadır.Bu çalışmada doğal yoğurtlarından izole 

edilen Str. thermophilus ve Lb. bulgaricus suşlarının morfolojik olarak ve 

biyokimyasal testler ile ön tanımlamaları yapıldıktan sonra, birbirinden 

genetik olarak ayrı olan bu iki türe ait izolatlar, 16S rRNA gen nükleotid 

dizisindeki farklılıklardan yararlanılarak türe özel primerler kullanılmıştır. 

Str. thermophilusizolatlarında 157 bç, Lb.bulgaricusizolatlarında ise 232 bç. 

uzunluklarının esas alındığı bir bölge PCR ile çoğaltılarak genetik 

tanımlamaları yapılmıştır. Daha sonra sitrat sintaz geni üzerindeki tek 

nükleotit farklılığından da yararlanılarak PCR-RFLP tekniği ile bu iki türün 

moleküler düzeyde ayrımları gerçekleştirilmiştir. Gen üzerinde bulunan 232 

bç uzunluğundaki bölge SSF ve SSR primerleri ile çoğaltılmış ve PCR 

ürünü MseI kesme enzimi ile kesilerek türlere özel 58. nükleotidin Timin ya 

da Adenin nükleotidi olup olmadığı tespit edilmiştir. Str. thermophilus 

suşunda Adenin, Lb.bulgaricus suşunda ise Timin (T) nükleotidi 

bulunmaktadır. Dolayısı ile kesme bölgesi (TTAA) 58. pozisyonunun T 

olduğu durumda Lb.bulgaricus suşu 60 bç ve 170 bç uzunluğunda iki 

fragment oluştururken,  Str. thermophilus suşundan çoğaltılan PCR ürünü 

ise kesilmemiş, 232 bç uzunluğunda tek bant vermiştir. 
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DOĞAL YOĞURTLARDAN İZOLE EDİLEN Streptococcus salivarus 

subsp. thermophilus’LARIN BİYOJENİK AMİN ÜRETİM 

POTANSİYELLERİNİN PCR İLE BELİRLENMESİ 

 
Yekta GEZGİNÇ, Öznur BUCAK 

 
1
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü - Kahramanmaraş 
2
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Ziraat Fakültesi Zootekni Bölümü - 

Kahramanmaraş 
 

Biyojenik aminler, gıdalarda mikroorganizma aktivitesine bağlı olarak 

oluşan kimyasal bileşiklerdir. Proteince zengin gıdalarda ve özellikle 

mikroorganizmaların biyokimyasal aktivitesi için uygun şartları sağlayan 

ortamlarda oluşmaktadırlar. Fermente gıdalardaki biyojenik aminler 

substrata özel enzimler ile, ilgili amino asitin dekarboksilasyonu sonucu 

oluşmaktadır. Biyokimyasal olarak putresin biyojen amini arjinin veya 

ornitin dekarboksilasyonu, histamin histidin dekarboksilasyonu, kadeverin 

lisin dekarboksilasyonu, tiramin tirozin dekarboksilasyonu ve triptamin 

triptofan dekarboksilasyonu sonucu oluşmaktadır. Gıdaların uygun olmayan 

ortamlarda  saklanması biyojenik amin üretimini etkilemektedir. Gıda 

zehirlenmelerine sebep olma potansiyelleri nedeniyle biyojenik amin üreten 

tür ve suşların önceden belirlenmesi gıda endüstrisi ve gıda güvenliği 

açısından önemlidir. 

 

Bu çalışmada doğal yoğurtlardan izole edilen ve 16S rRNA kod bölgesi 

kullanılarak moleküler olarak tanımlanmış 65 adet Str. thermophilus 

suşlarının histamin,  tiramin, putresin ve kadaverin üretim kapasiteleri PCR 

yöntemiyle belirlenmiştir. Histamin üretim potansiyeli hdc geni üzerinde 

435 bç uzunluğundaki primer çifti ile, tiramin üretim potansiyeli tdc geni 

üzerinde 720 bç uzunluğunda bir bölge çoğaltılarak belirlenmiştir. Putresin 

ve kadaverin üretim potansiyelleri sırası ile odc ve ldc genleri üzerinden 972 

bç ve 1185 bç uzunluğundaki bölgenin spesifik amplifikasyonu ile 

belirlenmiştir. HPLC sonuçları ile moleküler olarak tespit edilen biyojenik 

amin potansiyelleri karşılaştırılmıştır ve PCR ile HPLC sonuçları arasında 

doğrusal bir ilişki bulunamamıştır. Dolayısı ile biyojenik amin sentezinin 

sadece çalışılan gen tarafından kontrol edilmediği tespit edilmiştir.  
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GELENEKSEL YOĞURTLARDAN İZOLE EDİLEN Streptococcus 

thermophilus’ların ASETALDEHİT ÜRETİM MİKTARLARININ 

HPLC İLE BELİRLENMESİ 

 
Yekta GEZGİNÇ

1
, Fadime TOPÇAL

2 
 

 
 

1
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü - Kahramanmaraş 
2
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Biyomühendislik ABD - Kahramanmaraş 

 

Yoğurt başlangıç kültürü olan Str. thermophilus endüstriyel olarak önemli 

Laktik Asit Bakterisi (LAB)’dir. Gıda endüstrisinde LAB’ın önemi 

karbonhidratları farklı metabolitlere dönüştürme yeteneklerine ve fermente 

gıdaların güvenli olarak saklanmalarına bağlıdır. Laktik asit ve diğer 

fermantasyon ürünleri oluşumu ile düşük ortam pH’sının sağlanması ve 

patojenik bakterilerin çoğalması baskılanmakta, sonuçta fermente ürünlerin 

raf ömürlerinin uzaması ve istenilen aroma özellikleri kazandırılmaktadır.  

 

Bu bakterilerin fermantasyon ve metabolit oluşturma yetenekleri 

mikroorganizmaların genetik özelliklerine bağlı olarak farklılık 

göstermektedir. Geleneksel metotlar ile uzun yıllar aynı kültürler 

kullanılarak yapılan yoğurt örneklerinden izole edilen bakteriler farklı 

aromatik karakterlere ve genetik özelliklere sahip kültürler olabilmektedir. 

Starter kültür olarak kullanıldıkları üründe standart kalitenin eldesi için, 

proteolitik ve antimikrobiyel aktiviteleri, asetaldehit üretim yeteneklerinin 

belirlenmesi önem taşımaktadır. Dolayısı ile aroma sentez özelliği olan 

mikrobiyel gen kaynaklarının ortaya çıkarılması ve bu özelliklerin diğer 

başlangıç kültürlerine aktarılması ve yeni başlangıç kültürlerinin 

oluşturulması için önemlidir. Bu çalışmada izolasyonu daha önceden 

yapılan ancak metabolit özellikleri bilinmeyen Str. thermophilus 

izolatlarının sükroz (S) veya laktoz (L) içeren M17 besi yerinde anaerobik 

ve aerobik şartlarda asetaldehit üretimleri HPLC tekniği ile tespit edilmiştir. 

Aerobik SM17 ortamında geliştirilen bakterilerin 0,1- 92,23 mg/L, 

anaerobik SM17 ortamında geliştirilen bakterilerin ise 0,4- 68,36 mg/L ve 

LM17 besi ortamında geliştirilen bakterilerin asetaldehit üretim miktarları 

0- 7,6 mg /L olarak tespit edilmiştir.  
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BAZI TİCARİ MEYVE NEKTARLARININ ANTİOKSİDAN 

ÖZELLİKLERİ 

 
H. Nilgün BUDAK

1,2
, Bilge ERTEKIN-FILIZ

1
, Zeynep GÜZEL-SEYDIM

1
, 

Atıf C. SEYDIM
1 

 
1 
Süleyman Demirel Üniversitesi Mühendislik Mimarlık Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü – Isparta 
2 
Süleyman Demirel Üniversitesi Eğirdir Meslek Yüksek Okulu Gıda İşleme Programı 

– Isparta 

 

Sahip olduğu ekolojik koşullar sayesinde meyve çeşitliliği fazla olan 

ülkemizde meyveler taze olarak değerlendirilmelerinin yanında meyve suyu, 

meyve nektarı ve konsantre gibi ürünlere de işlenmektedir. Ülkemizde 

meyve suyu, nektar ve benzerlerinin üretim ve tüketim miktarları önemli 

düzeyde artış göstermektedir.  

 

Meyve ve ürünlerinin içerdiği fenolik bileşikler, C vitamini ve karotenoidler 

gibi biyoaktif bileşenlerinden kaynaklanan yüksek antioksidan aktiviteye 

sahip olduğu bilinmektedir. Yapılan çalışmalarda bol miktarda meyve sebze 

tüketiminin bazı kanser ve dejeneratif rahatsızlıklara karşı koruyucu etkisi 

antioksidan aktiviteleri ile ilişkilendirilmektedir.  

 

Bu çalışmada Türkiye pazarında yaygın olarak satılan 4 ticari markaya ait 

meyve nektarlarının antioksidan özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

Piyasadan farklı zamanlarda temin edilen vişne nektarları ile karışık meyve 

nektarlarının antioksidan aktiviteleri ORAC (Oksijen Radikal Absorbans 

Kapasitesi) ve TEAC (Troloks Eşdeğeri Antioksidan Kapasite) yöntemleri 

ile belirlenmiştir. Toplam fenolik bileşen miktarı Folin-Ciocalteu 

yöntemiyle tespit edilmiştir.  

 

Örneklerin titrasyon asitliği, pH ve briks değerleri sırasıyla % 0,256-0,378; 

3,148-3,673; 11,9-13,6 aralıklarında bulunmuştur. ORAC değerleri vişne 

sularında ortalama 9,08 µmol/ml ve karışık meyve sularında ortalama 5,24 

µmol/mL olarak tespit edilmiştir. Vişne sularının TEAC değerleri ortalama 

5,99 mM bulunurken karışık meyve sularının TEAC değerleri 3,29 mM 

olarak bulunmuştur. Toplam fenolik bileşen miktarı vişne sularında daha 

yüksek olmak üzere bütün örnekler için 255-512 mg GAE/L aralığında 

bulunmuştur. 
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TAZE ETİN MUHAFAZASINDA YENİ TEKNİKLER 

 
Semra KAYAARDI, Pelin TALU  

 
Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Manisa 

 

Et, zengin besin içeriği nedeniyle bozulma yapan mikroorganizmalar ve 

gıda kaynaklı patojenlerin gelişme ve çoğalmaları için ideal bir ortamdır. Bu 

nedenle gıda güvenliliği ve kalitenin korunması için muhafaza 

teknolojilerine gereksinim duyulmaktadır. Muhafaza teknikleri renk ve 

oksidatif değişimler gibi birtakım bozulma belirtilerini en aza indirmeyi 

amaçlasa da, esasen mikrobiyal bozulmayı engellemeye yönelik olmalıdır. 

Atmosferik oksijen, endojen enzimler, nem, ışık, mikroorganizmalar gibi raf 

ömrü ve kaliteye etki eden faktörler tek başına veya kombine halde ürünün 

renk, koku, tekstür ve lezzetinde istenmeyen değişimlere neden olabilir. 

Taze ette en önemli bozulma tipi olan mikrobiyal bozulmayı kontrol etmek 

için mikrobiyal gelişimi etkileyen faktörler engel parametreler olarak 

kullanılır. Üzerinde en çok durulan muhafaza teknikleri; soğutma, 

dondurma, süper soğutma, iyonize radyasyon, kimyasal koruyucular, doğal 

koruyucular, yüksek hidrostatik basınç, paketleme (Vakum paketleme, 

Modifiye Atmosferde Paketleme, Aktif ve Akıllı Paketleme), engel 

teknolojileri gibi ısıl ve ısıl olmayan inaktivasyon teknolojileridir. Bu 

teknikler, mikroorganizmaları elimine ederken ürünün görünümünde 

herhangi bir değişikliğe yol açmamakta, çevreye zarar vermemektedir. 

Ayrıca bu teknolojiler kullanımı kolay, maliyeti düşük, çevreye dost ve 

ürünün doğal görünümünü bozmayacak nitelikte olmalıdır. Sonuçta, ürün 

işleme ve nakliye sistemlerinden kaynaklanabilecek kısıtlayıcı faktörler 

giderildiğinde, hijyenik koşullar ve sıcaklığın kontrolü ile söz konusu 

tekniklerin uygun seçimi ve kullanımı, taze soğutulmuş etin raf ömrünü 

haftalarca uzatabilir.  
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SATIŞ NOKTALARINDA SİSTEMATİK GIDA GÜVENLİĞİ 

UYGULAMALARI 

 
N.Gülce DURMAZ   

 
Kalite Sistem Grubu - İstanbul 

 

Tüm dünyada olduğu gibi ülkemizde de gıda ürünlerinin tüketiciye 

ulaşmasında perakende zincirlerinin ağırlığı her geçen gün artmaktadır. Bu 

durum gıda ürünlerinin kalite ve güvenilirliğinin geliştirilerek tüketiciye 

ulaştırılmasında önemli bir avantaj sağlamaktadır. Ülkemizin önde gelen 

başarılı perakende zincirlerinin tüketicilerine güvenilir gıdayı sunabilmek 

için benimsedikleri “Gıda Güvenliği ve Kalitesi Yönetim Sistemleri” farklı 

uygulamalar bulunmaktadır.  

 

Bu bildiride, özellikle özel markalı ürünlerin (Private Label) tasarımından 

market rafına gelişine ve daha sonra da bu ürünlerin kalitesi ve güvenliğinin 

sürdürülebilirliğine ait süreç hakkında bilgi verilerek ülkemizin bu alandaki 

sıkıntılarının ve sahip olduğu fırsatların değerlendirmesi yapılacaktır. 

Tedarik zinciri yönetiminin temel kurallarına değinilecek, tarladan çatala 

zincirde karşılaşılabilecek gıda güvenliği ve kalite risklerinden örnekler 

verilecektir. Gıda güvenliği ve kalite yönetim sistemi ele alınacak, bu 

çerçevede tedarikçi seçimi, ürün seçimi, performans yönetimi, iyileştirme ve 

sürekli gelişim süreçleri detaylı bir şekilde aktarılacaktır. Ayrıca gıda 

güvenliği ve tüketici başlığı altında tüketicilerin gıdaya bakışı ve 

beklentileri değerlendirilecektir. Yapılan çalışmaların sistematiği ve 

süregelen çeşitli geliştirme çalışmaları örnekler ve veriler üzerinden 

aktarılacaktır.   
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YÖRESEL ÜZÜM FLORASINDAN ELDE EDİLEN 

ŞARAPLIK LİYOFİLİZE STARTER MAYA ÜRETİMİ 

 
Hakan KULEAŞAN,  Pelin POLAT 

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Isparta 

 

Bu çalışmada Isparta bölgesine özgü bir çeşit olan Uluğbey Karası 

üzümünün doğal florasındaki mayaların izole edilmesi ve liyofilize edilerek 

saklanan mayaların canlılık oranları ve bu canlılık oranlarını ne kadar süre 

muhafaza edebildiklerinin araştırılması hedeflenmiştir. 

 

Şarap ve alkol fermantasyonunda en önemli mikroorganizma olan 

Saccharomyces cerevisiae ’nınçeşitli kriyoprotektan şekerler ile birlikte 

liyofilize edilerek depolama süresince canlı kalma durumu incelenmiştir. 

Çalışmada kullanılan suşlar starter kullanılmaksızın spontan fermentasyon 

sonucu üretilen yerel şaraplardan saf kültür olarak izole edilmiştir ve tekrar 

geliştirilerek liyofilize işlemine tabi tutulmuşlardır. Liyofilizasyon sırasında 

maya hücrelerinin canlı kalma olasılığının arttırılması amacıyla 

kriyoprotektan özellik gösteren şeker ve şeker alkoller kullanılmıştır. 

Kriyoprotektan olarak % 10 maltoz, % 10 skim milk, % 10 trehaloz ve 

herbiri % 10 olmak üzere trehaloz-mannitol karışımı çözeltiler kullanılmıştır 

ve belirli periyotlarla +4 ºC’de depolanan liyofilize kültürlerde canlılık 

tespiti yapılmıştır. 

 

Liyofilize kültürlerin 1. gün ve 60. gün sayımları yapılmıştır. 

 

Araştırma sonucunda farklı kriyoprotektanlar kullanıldığında liyofilize 

mayaların depolama süresince canlılıkları üzerinde farklı etki 

göstermişlerdir. Kullanılan kriyoprotektanlar arasında maya hücrelerinin 

canlılığını korumada en etkili olanların maltoz ve trehaloz-mannitol 

karışımı, en az etkili olan kriyoprotektanın ise skim milk oldukları 

bulunmuştur.  

 

Çalışmada elde edilen bulgular Ülkemiz florasında bulunan yerel şarap 

mayalarının izole edilebileceğini ve ticari olarak liyofilize bir şekilde 

üretimlerinin yapılabileceğini göstermiştir.  

 

Bu projeye vermiş olduğu destekten dolayı TÜBİTAK a teşekkürlerimizi 

sunarız. 
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ALTERNATİF BİR ŞEKER BİTKİSİ OLARAK SORGUM 

 
Mustafa ERBAŞ, Emel TANRIVERDİ 

 
Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antalya 

 

Buğdaygiller (Poaceae) familyasından bir bitki olan sorgum (Sorghum 

bicolor L.) insan yiyeceği ve hayvan yemi olarak dünyanın birçok yerinde 

buğday, pirinç, mısır ve arpadan sonra en yüksek miktarda üretilen beşinci 

tahıldır. 

 

Bir ılıman iklim tahılı olan sorgum çok farklı iklim ve toprak şartlarında 

yetişebilen, sıcaklığa, kuraklığa ve tuzluluğa toleransı yüksek, yetişme 

süresi oldukça kısa (90–120 gün) ve zor tarım koşullarında dahi yeşil aksam 

ve tane verimi yüksek olan bir endüstri bitkisidir. 

 

Sorgum, tamamı biyoyakıt üretiminde kullanılabilen ve %75 kadarı sorgum 

sapından oluşan, 4000–6000 kg/dekar kadar biyokütle verime sahiptir. 

Ayrıca bu biyokütlenin yaklaşık %10 kadarının çoğunluğu sorgum sapında 

sakkaroz olarak bulunan şekerlerden oluştuğu ve şeker veriminin 450–650 

kg/dekar kadar olduğu çeşitli çalışmalarda deneysel olarak belirlenmiştir.   

 

Sonuç olarak ülkemizde tarımı kısıtlı olarak yapılan ve çoğunlukla hayvan 

yemi ve silajı olarak değerlendiren sorgum; kurak ve tuzlu topraklarda 

tarımının ekonomik olarak yapılabilecek olması, kısa yetişme süresi ile 

birincil ve/veya ikincil tarım ürünü olarak değerlendirilmeye uygun olması 

ve yüksek oranda sakkaroz içeriğine sahip olması gibi nedenler ile özellikle 

Sorghum bicolor var. saccharatum çeşidi önemli bir alternatif şeker bitkisi 

olarak değerlendirilme potansiyeline sahiptir.  
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ESTER BİLEŞİKLERİNİN ŞARAPTA OLUŞUM MEKANİZMASI 

VE ŞARAP AROMASINA KATKISI 

 
Ozan GÜRBÜZ

1
, Nurcan DEĞİRMENCİOĞLU

2
, Semanur YILDIZ

1 

 
1
Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bursa 

2
 Balıkesir Üniversitesi Bandırma Meslek Yüksekokulu – Bandırma / Balıkesir 

 

Şarap, birçok bileşenden oluşan kompleks bir yapıya sahiptir. Bu 

bileşenlerden birçoğu renk, tat ve aromayı etkiler niteliktedir. Şarap aroma 

maddeleri, son ürünün kalitesine olan etkisinden dolayı önem 

kazanmaktadır. Bu çalışmada ise, fermente ürünlerin aroma profiline etki 

eden bileşenlerden biri olan ester bileşiklerinin şarap üretiminde 

fermantasyon ve olgunlaştırma süresince birikimi ve son ürünün aroma 

kompozisyonuna olan katkısı incelenmiştir. Elde edilen bilgiler, ester 

üretimi ve konsantrasyonunun üzümün kendi yapısından gelen ester veya 

öncül maddenin miktarına, fermantasyon sıcaklığına, kullanılan maya 

suşuna, ortamda bulunan besin maddelerinin konsantrasyonuna göre 

değiştiğini göstermektedir. Ester bileşiklerinin birikiminin fermantasyon 

sırasındaki ester sentezi ve hidrolizi arasındaki dengenin bir sonucu olduğu 

bildirilmektedir. Bu bağlamda, lipaz ve esteraz gibi enzimlerin yanı sıra 

alkol fermantasyonunda rol alan Saccharomyces cinsi mayalar ile 

malolaktik fermantasyonda rol alan laktik asit bakterilerinin ester 

bileşiklerinin sentezine ve hidrolizine olan etkileri değerlendirilmiştir. 

Yapılan birçok araştırmanın sonucunda çoğunlukla meyve aroması verdiği 

görülen esterlerin, alkol fermantasyonu, malolaktik fermantasyon ve 

olgunlaştırma sırasında oluşumunun değerlendirilmesine ek olarak bu 

bileşikler için tanımlanan aroma karakteristikleri ile şarap aromasına olan 

etkileri de aydınlatılmıştır. 
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VAKUM PAKETLENMİŞ TAZE ETLERDE Clostridium esterthicum 

 
Reyhan İRKİN

1
,  Nurcan DEĞİRMENCİOĞLU

2 

 
1
Balıkesir Üniversitesi, Susurluk Meslek Yüksekokulu – Susurluk / Balıkesir 

2
Balıkesir Üniversitesi, Bandırma Meslek Yüksekokulu – Bandırma / Balıkesir 

 

   Son yıllarda pek çok ülkede vakum paketlenmiş taze etlerde rastlanılan, 

ürünün raf ömrünü kısaltan bombaj (blown-pack) sorununun ekonomik ve 

ticari açıdan önemli bir problem olduğu görülmektedir.  Parça etlerin 

vakumlandığı ambalajlarda Clostridium cinsi bakterilerin gelişimi sonucu 

oluşan karbondioksit ve hidrojen gazları bombaja yol açmakta ve et 

renginde değişimler meydana gelmektedir. Bombaj problemi çoğunlukla et 

ve ürünlerinin depolanması sırasında ortaya çıkmaktadır. Bu soruna yol 

açan en önemli türün Clostridium estertheticum subsp. estertheticum olduğu 

belirlenmiştir. Ayrıca C. estertheticum subsp. laramiense, C. frigidicarnis, 

C. algidicarnis, C. algidixylanolyticum, C. putrfaciens ve C. gasigenes 

türlerinin de bozulmaya neden olduğu saptanmıştır. Clostridium türleri 

kesim sırasında mezbahalarda çevresel atıklar, hayvan derileri vb. yollarla 

ürüne bulaşmaktadır. Etin pH’sı, depolama sıcaklığı, paketleme süresi ve 

şirink uygulanması, bu mikroorganizmaların gelişimi açısından önemli 

faktörlerdir. Genellikle taze etlerin paketlenmesinden hemen sonra et 

ambalajlarının 85-90°C’de ki suya 2-3 sn daldırılması şeklinde uygulanan 

ısısal şirinkleme işlemi ile et yüzeyinde bulunan sporlar aktif hale 

gelmektedir. Bu nedenle taze etlerde daha düşük şirinkleme ve depolama 

sıcaklıklarının tercih edilmesi gerekmektedir. Ayrıca iyi üretim 

uygulamaları ile iyi hijyen uygulamalarına da yer verilmelidir. Karkasların 

peroksiasetik asit gibi dezenfektanlarla muamele edilmesinin 

Clostridium’lara karşı etkili olduğu yapılan araştırmalarda ortaya 

konulmuştur. Bu çalışmada  vakum paketlenmiş taze etlerde  bombaj 

sorununa neden olan Clostridium estertheticum ile diğer Clostridium 

türlerinin  özellikleri ile  bu problemin önlenmesine yönelik araştırmalar 

derlenmiştir. 
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GIDA BİLİMİ EĞİTİMİ 

 
Ayla ARSLANER, Kübra AKŞEHİR, Aybike BEREKETOĞLU  

 
Bayburt Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bayburt 

 

1966 yılında IFT (Institute of Food Technologist, USA) tarafından ilk olarak 

Gıda Mühendisliği lisans programının oluşturulması için gerekli dersler 

belirlenerek, alanın minimum standartları oluşturulmuş, devam eden süreçte 

bu asgari standartlar değişmemek koşuluyla, programda güncellemeler 

yapılmıştır. Yürütücü Komite, 1997 yılında, eğitimin sonuca dayalı 

ölçütlerini belirleme amacıyla bir özel görev grubu oluşturarak, bu gruba 

Gıda Bilimi Eğitimi’nde mükemmelliği yaymak ve teşvik etmek için 

minimum standartların karşılaştırılarak, sonuç odaklı esasların yeniden 

gözden geçirilmesi ve tavsiye edilmesi görevini vermiştir. Bu özel görev 

grubunun çalışmaları sonucunda, yürütücü komite, öğrencilerin 

yeterliliklerinin değerlendirilmesine dayalı standart eğitim programını 

onaylayarak, uygulamaya başlamış ve bütün Gıda Bilimi Programları da bu 

doğrultuda tekrar güncellenmiştir. 

 

Ülkemiz, Avrupa Birliği’nin 1999 yılında yayınladığı “Bologna Bildirgesi” 

ile başlayan ve Avrupa ülkelerinde kendi içinde uyumlu, birbirlerini 

karşılıklı olarak anlayan, tamamlayan ve rekabet gücü yüksek bir “Avrupa 

Yüksek Öğretim Alanı” oluşturulmasını hedefleyen, yüksek öğretimde 

yeniden yapılanma girişimi olan Bologna Süreci (Bologna Process)’ne dahil 

olmuştur. Bu doğrultuda, Gıda Mühendisliği bölümlerinde sürdürülen 

öğretim programların güncellenmesi gereği doğmuştur. 

 

Bu çalışma kapsamında, örnek teşkil etmesi bakımından, Gıda Bilimi ve 

Teknolojisi Eğitiminde yetkinlik alanları önceliklendirilerek, başarının 

artırılmasına yönelik bilimsel nitelikteki araştırmalar ve incelenen yurt dışı 

lisans programlarından örnekler sunulmuştur.  
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EKMEĞİN MİKROBİYOLOJİK RAF ÖMRÜ ÜZERİNE ZEYTİN 

YAPRAĞI SULU EKSTRESİNİN ETKİSİ 

 
Nurcan DEĞİRMENCİOĞLU

1
, Ozan GÜRBÜZ

2
, Semanur YILDIZ

2
 

 

1
Balıkesir Üniversitesi Bandırma Meslek Yüksekokulu – Bandırma / Balıkesir 

2
Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Bursa 

 

Bayatlama, sertleşme, nem alma ve nem kaybetme gibi kusurların yanı sıra 

ekmeğin raf ömrünü sınırlandıran koşullar içerisinde en önemlisi küf 

gelişimidir. Katkı maddesi kullanılmadan raf ömrü 2-4 gün olan ekmeğin raf 

ömrünün uzatılmasına yönelik çeşitli uygulamalar bulunmakta (katkı 

maddesi ilavesi, ambalajlama teknikleri), ancak tüketici beklentisinin 

koruyucu içermeyen ve minimum işlenmiş gıda yönünde olması, fırıncılık 

ürünleri için de doğal, güvenli ve bitkisel kaynaklı alternatif gıda katkılarına 

olan eğilimi arttırmaktadır. Tıbbi faydaları çok eski zamanlardan beri 

bilinen zeytin ve zeytin yaprağı, antimikrobiyel ve antifungal etkiye sahip 

olan fenolik bileşiklerinden dolayı ön plana çıkmakta ve alternatif gıda 

katkısı olarak kullanımları gündeme gelmektedir.  

 

Bu çalışmada, buğday ekmeğinin raf ömrünün uzatılması için zeytin 

yapraklarından elde edilen sulu ekstrelerin kullanımı amaçlanmıştır. 2010 

yılı Temmuz ayında toplanan Gemlik çeşidine ait zeytin yapraklarından, 

kurutulduktan sonra, damıtık su ile hazırlanan ekstreler, ekmek üretiminde 

% 60 su kaldırma oranı göz önünde bulundurularak % 1, 5, 10, 20 ve 40 

oranlarında ilave edilmiş, pişirme işlemi sonrasında soğutulan ekmekler, 

polietilen poşetler ile ambalajlanarak 20
0
C’de depolanmıştır.   

 

Sonuç olarak, 8 günlük depolama süresi sonrasında % 10-40 oranında zeytin 

yaprağı sulu ekstresi içeren ekmek denemelerinde, toplam maya küf 

sayısının 3 log kob/g’dan daha düşük olduğu ve zeytin yaprağı sulu 

ekstresinin buğday ekmeğinin raf ömrünü aynı sıcaklıkta muhafaza edilen 

kontrol örneklerine göre pozitif olarak etkilediği belirlenmiştir.  
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ATIMLI UV-IŞIĞA MARUZ BIRAKILAN TAVUK ÜRÜNLERİNDE 

Salmonella typhimurium, Listeria monocytogenes,veSalmonella 

enteritidis’in İNAKTİVASYONUNUN MODELLENMESİ 

 
N. Meltem KEKLİK
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, Ali DEMİRCİ
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, Virendra M. PURI

2
,  

Paul H. HEINEMANN
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1
Cumhuriyet Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Sivas 

2
The Pennsylvania State University, Agricultural and Biological Engineering 

Department, University Park, PA - USA 

 

 

Atımlı UV-ışık teknolojisi yeni gelişen bir teknoloji olup, gıda 

yüzeylerindeki mikroorganizmaların kimyasal madde kullanılmadan kısa 

sürede inaktive edilmesi için potansiyel bir yöntemdir. Ayrıca, kısa süreli 

işlemlerde gıdalarda belirgin sıcaklık artışına sebep olmadığı için çiğ ve 

işlenmemiş gıdaların dekontaminasyonunda da kullanılabilir. Bu çalışmada, 

paketlenmemiş ve vakumla paketlenmiş tavuk göğsünde 

Salmonellatyphimurium’un, paketlenmemiş ve vakumla paketlenmiş tavuk 

sosislerinde Listeria monocytogenes’in ve yumurtada 

Salmonellaenteritidis’in atımlı UV-ışıkla inaktivasyonları, log-doğrusal ve 

Weibull modelleriyle önceki çalışmaların verileri kullanılarak açıklanmıştır. 

S. Typhimurium ve L. monocytogenes’in inaktivasyon eğrileri doğrusal 

olmayıp, konkav bir şekil izlemiş ve inaktivasyonların tahmin edilmesinde 

Weibull modeli log-doğrusal modelden daha başarılı olmuştur. Yumurtada 

S. Enteritidis’in inaktivasyonunda ise inaktivasyon eğrisi konkav olmaktan 

çok sigmoidal olup, yine Weibull modelinin log-doğrusal modelden kısmen 

daha uygun olduğu görülmüştür. Weibull modelinin uyum parametreleri 

arasında RMSE değerleri 0.059-0.824, %RMSE değerleri 3.105-21.182, 

ilgileşim katsayıları 0.747-0.989, eğimleri 0.842-1.042, bias faktörü 

(Bf)0.505-1.309, ve doğruluk faktörü (Af) 1.263-6.874 aralığında 

bulunmuştur. Özet olarak, tavuk ürünlerindeki patojen bakterilerin atımlı-

UV ışık ile inaktivasyonu doğrusal olmadığı ve Weibull modeli ile 

tanımlanabildiği görülmüştür.  
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PÜSKÜRTMELİ KURUTUCU İLE ÜRETİLEN BEYAZ PEYNİR 

TOZUNUN FİZİKSEL ÖZELLİKLERİ ÜZERİNE KURUTMA 

KOŞULLARININ ETKİSİ 

 
Nurcan KOCA, Zafer ERBAY, Figen KAYMAK ERTEKİN,  

Mustafa ÜÇÜNCÜ 

 
Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Peynir tozu; patates cipslerinde, çerez kaplamalarda, pizzalarda, 

bisküvilerde, soslarda, tuzlu çeşnilerde, çorbalarda, makarna ve sufle-kek 

türü ürünlerde kullanılmaktadır. Bu çalışmada, ülkemizde yaygın olarak 

tüketilen bir peynir çeşidi olan beyaz peynirden püskürtmeli kurutma ile toz 

ürün elde edilmesi ve giriş-çıkış hava sıcaklıkları ile atomizör basıncının 

ürünün fiziksel özellikleri (serbest ve sıkıştırılmış yığın yoğunlukları, 

partikül yoğunluğu, ıslanabilirlik, dağılabilirlik ve çözünürlük indeksi) 

üzerine etkilerinin belirlenmesi hedeflenmiştir. Pilot çaplı püskürtmeli 

kurutucu sistemi kullanılarak, 3 farklı giriş hava sıcaklığında (160, 195, 230 

°C), atomizer basıncında (294.2, 441.3, 588.4 kPa) ve çıkış hava 

sıcaklığında (60, 80, 100 °C) peynir tozu üretilmiştir. Her parametre için 

belirtilen 3 farklı değer kullanılırken diğer parametreler sabit tutulmuştur  

(195 ºC, 441.3 kPa, 80 ºC). Proses değişkenlerinin, beyaz peynir tozunun 

fiziksel özellikleri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. En 

önemli etkiye sahip değişkenin ise çıkış hava sıcaklığı olduğu saptanmıştır. 

Düşük hava çıkış sıcaklığı, beyaz peynir tozunun ıslanabilme ve dağılabilme 

yeteneğinin azalmasına ve partikül yoğunluğu, serbest ve sıkıştırılmış yığın 

yoğunlukları ile çözünebilirliğinin artmasına neden olmuştur. Giriş hava 

sıcaklığında artış, ıslanabilirlik özelliğini olumsuz etkilemiş, ancak 

çözünebilirliğini iyileştirmiştir. Yüksek atomizer basıncı ise, tozun 

sıkıştırılmış yığın yoğunluğunu artırmıştır. Buna karşın, dağılabilme 

yeteneğini azaltmıştır. Üretim parametrelerinin değiştirilmesi, gıda 

sanayinde farklı amaçlar için peynir tozunun üretilebilmesini mümkün 

kılacaktır.  

 

Yazarlar, projeye maddi destek sağlayan TUBITAK’a (TOVAG 109 O 093 

nolu proje), peynir örneklerini sağlayan Sütaş A.Ş.’ne, atomizeri sağlayan 

Yıldız Holding’e ve eritme tuzlarını sağlayan Kipa Kimyevi Maddeler 

Sanayi ve Ticaret Ltd. Şti.’ne teşekkür eder.  
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ASKORBİK ASİT ZENGİNLEŞTİRMESİNİN  

BİYOJEN AMİN VE NİTROZAMİN OLUŞUMUNA ETKİSİ 

 
Emir KARANKI, Aydın KILIÇ  

 
Niğde Üniversitesi, Fen Fakültesi, Biyoloji Bölümü - Niğde 

 

Antioksidan ve antimikrobiyal koruyucu özelliği bilinen askorbik asin 

soğuk dumanlanmış balıkta (Oncorhynchus mykiss) biyojen amin ve 

nitrozamin oluşumuna etkilerinin belirlenmesi bu çalışmanın ana hedefini 

oluşturmuştur. Çalışmada nitrit ilave edilen veya edilmeyen örneklere 

daldırma yöntemi ile askorbik asit uygulanarak 28ºC’de soğuk dumanlama 

işlemi yapılmıştır. Özel bir şirket tarafından sağlanan çiflik balıklarının 

kullanıldığı çalışmada putresin, kadaverin, tyramin ve histamin değerleri 

belirlenmiştir. Elde edilen sonuçlar, askorbik asit zenginleştirmesi 

uygulanan ürünlerin özellikle histamin ve putresin değeri açısından daha 

düşük değerlere sahip olduğunu ortaya koymuştur (p<0.05). Nitrozamin 

oluşumu ile ilgili yapılan var yok testlerinde de bazı deneme gruplarında 

kombine kullanımın pozitif etkisi belirlenmiştir. Sonuç olarak bu çalışma, 

dumanlanmış balıklarda askorbik asit zenginleştirmesinin biyojen amin ve 

nitrosamin formasyonu üzerine pozitif etkiye sahip olduğunu ortaya 

koymuştur.  
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KAYISI VE ANTİOKSİDAN ÖZELLİĞİ 

 
Bayram YURT

1
, İsmail ÇELİK

2 

 
1
Iğdır Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Iğdır 

2 
Yüzüncü Yıl Üniversitesi Fen Fakültesi Biyoloji Bölümü - Van 

 

Serbest radikallerin zararlı etkilerini gideren gıda kaynaklı doğal 

antioksidan maddeler son zamanlarda tüketicilerin ve gıda sanayinin 

dikkatini çekmektedirKlinik çalışmalar antioksidan özellik gösteren 

gıdaların tüketimi ile bazı hastalıkların görülme ihtimali ve sıklığı arasında 

ters bir orantı olduğunu ortaya koymuştur. Antioksidanlar bakımından 

zengin gıdalar kalp hastalıkları, çeşitli kanser tipleri, parkinson, ahlzeimer 

ve iltihaplı hastalıkların yanı sıra yaşlanma ile oluşan tüm hücresel 

sorunların önlenmesinde etkin rol oynamaktadır. Araştırmacılar, β-karoten 

ve C vitamininin, HIV virüsü olan hastalarda, klinik belirtilerin başlamasını 

geciktirdiğini, antosiyaninlerin de kalbi besleyen kroner damarların 

tıkanmasını ve kalp krizi riskini azalttığını belirtmişlerdir. Kayısı yüksek 

düzeyde antioksidan madde içermektedir. Kayısı meyveleri doğal 

antioksidanların en önemli grubunu oluşturan fenolik maddeler, 

karetenoidler ve vitaminler gibi bileşiklerce zengindir. Kayısı gibi β-karoten 

içeren gıdaların tüketilmesi ile akciğer, göğüs, kolon ve pankreas kanseri 

risklerinin azalması arasında doğrusal bir ilişki saptanmıştır. Kayısıda β-

karoten toplam karotenoid içeriğinin % 50’den fazlasını teşkil etmektedir. 

Etil alkol ile oksidatif stres oluşturulan ratlarda kuru kayısının karaciğer 

koruyucu ve antioksidan rolünün olabildiği belirtilmiştir. Kavrulmuş kayısı 

çekirdeğinin belli düzeydeki kavurma ile maillard reaksiyonundan dolayı 

antioksidan özelliğinin arttığı belirlenmiştir. 
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GIDA KAYNAKLI PATOJENLERİN BİYOKONTROLÜNDE 

BAKTERİYOFAJLAR 

 
Şeyma CEYLAN, Nilgün ÖNCÜL, Sabire BATTAL, Zeliha YILDIRIM 

 
Gaziosmanpaşa Üniversitesi Mühendislik ve Doğa Bilimleri Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Bölümü - Tokat 

 

Son yıllarda gıda endüstrisinde bakteriyofajlar değişik amaçlarla 

kullanılmaya başlanmıştır. Hayvan hastalıklarının tedavisinde antibiyotik 

alternatifi, gıdalarda biyokoruyucu ve patojen bakterilerin teşhis aracı olarak 

kullanım alanlarına sahiptirler. Bakteriyofajların terapötik ajanlar olarak 

kullanılabilme potansiyelleri uzun zamandan beri bilinmektedir. 

Günümüzde antibiyotiklerin aşırı kullanımı ve antibiyotiğe dayanıklı süper-

bakterilerin gelişmesi enfeksiyöz hastalıklara karşı alternatif stratejilere olan 

ihtiyacı belirgin hale getirmiştir. Gıda endüstrisinde özellikle taze ve hazır 

gıdalarda patojenlerin biyokontrolünde bakteriyofaj veya faj ürünlerinin 

kullanımı son yıllarda üzerinde yoğun olarak çalışılan konulardan biri haline 

gelmiştir. Bakteriyofajlar sadece spesifik bakteri hücrelerini enfekte ederek 

çoğalabilen ve onları lize edebilen bakteri virüsleridir. Konukçu spesifikliği 

genellikle suş, tür veya çok nadir de olsa cins düzeyinde olabilmektedir. 

Yüksek konukçu spesifiklikleri, memeli hücrelerine karşı zararsız olmaları, 

starter bakterilerine ve doğal mikrofloraya etki etmemeleri fajların doğrudan 

hedef patojen bakterilere karşı kullanılmalarına olanak sağlamaktadır. Bu 

derlemede fajların antimikrobiyal aktiviteleri, gıda zincirinde tarladan-

sofraya kadar olan süreçte gıda kaynaklı patojenlerin kontrolünde 

uygulanabilirlikleri (faj terapi, biyosanitasyon, biyokontrol ve 

biyokoruyucu), avantaj ve dezavantajları, bakteriyofajların güvenilirliği ve 

gıda endüstrisinde kullanılacak fajlarda aranan özellikler hakkında bilgiler 

verilecektir. 
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BÖĞÜRTLEN PULPU ANTOSİYANİNLERİN ISIL STABİLİTESİ 

 
Zehra YAKUT, Özgür Pınar BALTÜRK, Hande Selen ERGE

 
 

 
Abant İzzet Baysal Üniversitesi Mühendislik Mimarlık Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü - Bolu 

 

Bu çalışmada 60, 70, 80 ve 90 °C sıcaklıklarda 7 saat süreyle ısıtılan 

böğürtlen pulpundaki toplam monomerik antosiyanin miktarındaki 

değişimin belirlenmesi amaçlanmıştır. Her saat alınan örneklerde toplam 

monomerik antosiyanin miktarı, pH diferansiyel yöntemine göre 

spektrofotometrik olarak belirlenmiştir.  

 

Toplam monomerik antosiyaninlerin birinci dereceden reaksiyon kinetiğine 

göre kayba uğradığı belirlenmiştir. 60°, 70°, 80° ve 90 °C sıcaklıklarda 

ısıtılan böğürtlen pulpundaki toplam monomerik antosiyanin kaybı sırasıyla 

% 22, % 40.7, % 54.7 ve % 71.2 olarak saptanmıştır. Böğürtlen pulpunda 

toplam monomerik antosiyanin kaybına bağlı olarak renk yoğunluğunda da 

azalma gözlenmiştir. Böğürtlen pulpunun renk yoğunluğundaki kayıp 

oranları 60°, 70°, 80° ve 90 °C sıcaklıklar için sırasıyla % 17, % 22, % 26 

ve % 44 olarak hesaplanmıştır. Böğürtlen pulpunun polimerik rengi ise süre 

ve sıcaklığa bağlı olarak % 15, % 21, % 34 ve % 37 düzeyinde artış 

göstermiştir. Sıcaklığın toplam monomerik antosiyanin degradasyonuna 

etkisini belirlemek amacıyla, aktivasyon enerjisi ile Q10 değerleri 

hesaplanmıştır. Toplam monomerik antosiyanin degradasyonuna ilişkin 

aktivasyon enerjisi 50.0 kj mol
-1

 bulunurken, 60-90 °C aralığındaki 

reaksiyona ilişkin Q10 değerlerinin 1.5-1.9 arasında değiştiği saptanmıştır. 

Toplam monomerik antosiyaninlerin 60 °C’de17.8 olan yarı ömür süresi, 

sıcaklık arttıkça azalmış ve 70°, 80°, 90 °C sıcaklıklar için sırasıyla 9.4, 6.2 

ve 3.9 saat hesaplanmıştır. 
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KEKİK, KEKİKYAĞI VE TARÇININ, TULUM VE KAŞAR 

PEYNİRİNDE ANTİMİKROBİYEL AMBALAJIN BİR PARÇASI 

OLARAK KULLANIMI ÜZERİNE BİR ÇALIŞMA 

 
Hacer KUŞAN, Uğur AYCEN, F. Nafi ÇOKSÖYLER 

 
Yüzüncü Yıl Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Van 

 

   Bu çalışmada kekik, kekik yağı ve kabuk tarçınının antimikrobiyel etkileri 

ambalajın (antimikrobiyel ambalaj) bir parçası olarak kaşar ve tulum peyniri 

üzerinde denenmiştir. Bu amaçla kekik, kekik yağı ve tarçın, içinde kaşar ve 

tulum peynirleri bulunan, cam Petri kutularında oluşturulmuş ambalaj 

içerisine yerleştirilmiş ve böylece kap içinin dış atmosferle teması 

kesilmiştir. Hazırlanan örnekler oda sıcaklığında (~10–20 
o
C) 23 gün 

depolanmıştır. Bu sürede iki günlük aralıklarla küf gelişimi gözle ve 

fotoğraf çekimi ile izlenmiştir. Tulum peyniri deneyinde şahit, kekik ve 

kekik yağı kullanılan kaplarda 13. ve 16. günlerinde küflenme başlamışken, 

tarçın kullanılanlarda küflenme başlangıcı 20. günde olmuştur. Kaşar 

peynirinde ise şahit ve kekikte küflenme 20. günde başlamış, kekik yağı ve 

tarçında ise 23 günlük depolama süresinin sonuna kadar küflenme 

görülmemiştir. Örneklerin nem değişimlerinin kontrolü için 23 günlük 

deneme süresi boyunca haftada bir hassas terazi ile ağırlık ölçümü 

yapılmıştır. Bu süre boyunca kaşar ve tulum peyniri örneklerinde önemli bir 

nem kaybı meydana gelmemiştir. Sonuç olarak tulum peynirinde kaşar 

peynirine göre daha çabuk küflenme başlamış, her iki peynirde de tarçının 

raf ömrünü (küflenmeden kaldığı süre) uzattığı görülmüştür. Buna göre 

tarçın ambalaja eklenebilecek önemli bir antifungal madde olabilir. Bu 

konuda daha detaylı çalışmalar yapılmalıdır. 
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ULTRASON (SONİKASYON) İŞLEMİNİN GIDALARDAKİ 

ÖNEMLİ ENZİMLER ÜZERİNDEKİ ETKİLERİ 

 
Metin GÜLDAŞ

1
, Reyhan İRKİN 

2 

 
1
 Uludağ Üniversitesi, Karacabey Meslek Yüksekokulu – Karacabey / Bursa 

2
Balıkesir Üniversitesi, Susurluk Meslek Yüksekokulu – Susurluk / Balıkesir 

 

Isı işlemi gıda endüstrisinde zararlı mikroorganizmalar ile enzimlerin 

inaktive edilmesi ve ürünün raf ömrünün uzatılması amacıyla en yaygın 

kullanılan geleneksel bir muhafaza yöntemidir. Bunun temel nedeni, ısı 

işleminin gerek mikroorganizmalar ve gerekse enzimlerin inaktivasyonu 

üzerinde çok etkili olmasıdır. Ancak, yüksek sıcaklıkta uygulanan ısı işlemi 

gıdanın besin değeri ve organoleptik özelliklerinde birçok olumsuz etkiyi de 

beraberinde getirmektedir. Yüksek sıcaklık nedeniyle gıdalarda tat ve aroma 

maddeleri ile vitaminler kayba uğramakta, kötü aroma oluşumu ve aşırı 

yumuşama gibi tekstürel yapıda bozukluklar söz konusu olabilmektedir. 

Ultrason yöntemi son yıllarda hızla yaygınlaşmaktadır. Ultrason bir 

vibrasyonel enerji türü olup, genellikle gıda işlemlerinde 20–100 kHz gibi 

düşük frekans aralığında kullanılmaktadır. Ultrasonik cihazlar elektriksel ve 

mekanik enerjiyi ultrason enerjisine dönüştürmektedir. Enzimler sonikasyon 

işleminden, meydana gelen akustik kavitasyon derecesine bağlı olarak farklı 

düzeylerde etkilenmektedirler. Bununla birlikte “sonikasyon” olarak da 

tanımlanan ultrason işlemi, tek başına gıdalarda bozulmalara neden olan 

mikroorganizma ve enzimler üzerinde yeterli bir inaktivasyon etkisi 

oluşturamamaktadır. Ancak orta derecedeki bir ısı işlemi veya basınç 

uygulaması ile birlikte (kombine) kullanıldığında enzimler ve patojen 

mikroorganizmalar üzerinde daha etkin bir inaktivasyona neden olmaktadır. 

Yapılan çalışmaların özellikle meyve ve sebze sularında bozulmalardan 

sorumlu pektinmetilesteraz, polifenoloksidaz, peroksidaz ve sütün kalitesine 

etki eden enzimler üzerinde yoğunlaştığı görülmektedir Bu bildiride; 

ultrason işleminin enzimlerin inaktivasyonu üzerindeki etkileri, meyve suyu 

ve süt ürünü örnekleri ele alınarak değerlendirilecektir. Bu yeni teknoloji 

hakkındaki bilgilerin ele alınması ileride endüstrideki kullanılabilirliğini ve 

yaygınlığını arttırabilecektir. 
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FONKSİYONEL MİKROORGANİZMALARIN FONKSİYONEL 

GIDALARIN KALİTESİ ÜZERİNDEKİ ETKİLERİ 

 
Metin GÜLDAŞ
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, Semanur YILDIZ

2
, Ozan GÜRBÜZ 
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1
Uludağ Üniversitesi Karacabey Meslek Yüksekokulu - Karacabey / Bursa 

2
 Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü – Bursa 

 

Fermente fonksiyonel gıdaların vücut üzerinde oluşturdukları yararlar iki 

ana yolla ortaya çıkmaktadır. Bunlardan probiyotik etki de denilen birincisi, 

canlı mikroorganizma içeren fermente gıdanın tüketilmesi sonucunda 

mikroorganizmaların sindirim sistemi yoluyla vücutta etki oluşturmasıdır. 

Biyojenik etki denilen diğeri ise, fermantasyon sırasında oluşturulan 

mikrobiyel metabolitlerin sindirimi sonucunda vücutta oluşturulan dolaylı 

etkidir. Birinci kavramda, fonksiyonel gıdanın vücut üzerinde oluşturacağı 

probiyotik etki tamamıyla gıdadaki canlı mikroorganizma varlığı ile 

ilişkilidir. Probiyotik üründe bu canlılığı korumak için iki yaklaşım öne 

sürülmektedir. Probiyotik mikroorganizmanın ortam şartlarının oluşturduğu 

baskıya direncinin arttırılması birinci yoldur. Diğeri ise, mikroorganizma 

canlılığını teşvik edecek dondurma ve meyve suyu gibi karışık gıda 

ürünlerinin üretiminin teşvik edilmesidir. Probiyotik mikroorganizmalar 

ince bağırsaklarda faaliyet gösterdiklerinde bir tür sinyal (quorum sinyali) 

anlamına gelen moleküller üreterek, bunların bağırsak duvarındaki 

epitelyum hücreleri ile interaksiyona (etkileşim) girmesine neden olurlar. 

Böylece fizyolojik etki oluşturmuş olurlar. Diğer yandan, fonksiyonel 

mikroorganizmalar gelişmeleri için gereken ortam şartları sağlandığında, 

salgıladıkları enzimler ve metabolitleri aracılığı ile de fizyolojik etki 

göstermektedirler. Bu maddelere örnek; serbest aminoasitler, vitaminler, 

peptitler, -aminobütirik asit ve konjugelinoleik asit gibi biyoaktif bileşikler 

verilebilir. Fonksiyonel mikroorganizmaların bir diğer özelliği ise gıda 

alerjisi ve intoleransını önleyici etkileridir. Bu çalışmada fonksiyonel 

mikroorganizmaların fonksiyonel gıda kalitesi açısından etkileri ve önemi 

incelenecektir. 
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SELE ZEYTİNİ ÜRETİMİNDE YENİ YAKLAŞIMLAR 
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Ülkemizde, zeytin yetiştiriciliğinin yoğun olarak yapıldığı bölgelerimizde 

ev halkının ya da yakın akrabaların ihtiyacını karşılamak amacıyla üretimi 

sınırlı da olsa yapılan “Sele tipi siyah zeytin”, kuru tuzla zeytin tatlandırma 

tekniği olup, tuzun oluşturduğu ozmotik basıncın etkisi ile zeytinler suyunu 

ve acılık maddesi oleuropeini de kapsayan diğer suda çözünebilen 

bileşenlerini kaybetmekte ve acılık giderek azalmaktadır. Sele yöntemi, 

salamura ilavesi olmaksızın, siyah zeytinlerdeki acılığın kısa sürede 

giderilebildiği bir yöntem olmakla birlikte, zeytin dokusunda buruşmanın 

görülmesi, firenin oldukça yüksek olması, hava akımının fazla olduğu 

ortamlarda kurumaya olan eğilim ve kolay küflenebilmesi bu yöntemle elde 

edilen sofralık siyah zeytinlerin önemli sorunları arasındadır.  

 

Modifiye atmosferde paketleme (MAP) teknikleri, çiğ ya da ısıl işlem 

görmüş et ve et ürünleri, balık, meyve, sebze, çay, kahve ve fırıncılık 

ürünlerinde geniş ölçüde kullanım alanına sahip, önemli bir muhafaza 

tekniği olup, bu tekniğin uygulandığı gıda maddelerinde uygun ambalaj içi 

gaz atmosferi ile mikroorganizma gelişimi sınırlandırılarak raf ömrünün 

uzatılması ve ürüne ait kalite özelliklerinin korunabilmesi amaçlanmaktadır.  

 

Bu çalışmada, sele tipi siyah zeytinlerin kalite özelliklerinin korunabilmesi 

amacıyla farklı ambalajlama teknikleri ile (modifiye atmosferde paketleme, 

vakum ambalajlama vb.), mikrobiyal gelişmenin sınırlandırılabilmesi için 

daldırma çözeltisi olarak antimikrobiyal katkı maddelerinin (organik asitler, 

klor bazlı bileşikler, doğal bitki ekstreleri vb.) birlikte kullanımının 

tartışılması amaçlanmaktadır.  
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İSOT BİBERİ ÜRETİMİNDE TARLADAN SOFRAYA AROMA 

PROFİLİNİN BELİRLENMESİ 

 
Vural TARLA, Yahya Kemal AVŞAR 

 
Mustafa Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Antakya 

 

Bu çalışmada geleneksel ürünlerimizden ve Coğrafik İşaretlenme ile 

tescillenmiş Kahramanmaraş biberinden İsot biberi üretimi aşamalardaki  

(yeşil biber, olgunlaşmış kırmızı biber, kurutulmuş kırmızı biber ve İsot 

biberi) aroma bileşenlerinin oluşumu belirlenmiştir. Araştırmada yeşil biber, 

kırmızı biber, pul biber ve isot örnekleri, solvent ekstraksiyonuna tabi 

tutulup, yüksek vakum distilasyonu, fraksiyonlama aşamalarından 

geçirilerek hazırlanmışlardır. Örneklerde, uçucu bileşenler gaz-

kromatogrofisi/kütle spektrometresi, aroma aktif olanlar ise gaz-

kromatografisi/olfaktometre kullanılarak belirlenmiştir.  

 

Araştırma sonuçları, yeşil, kırmızı ve kurutulmuş kırmızı biberlerde uçucu 

bileşen sayısı 30-50 arasında değişirken, İsot biberinde bu sayının 50-70 

arasında olduğu saptanmıştır. Benzer şekilde aroma aktif maddelerin de 

sayısı yeşil biberden (20-30 bileşik), isot biberine (30-40 bileşik) geçen 

aşamalarda artış göstermiştir. Sonuçlar, uçucu ve aroma aktif bileşenlerin 

yeşil ve kırmız biberlerde biyogenesis yoluyla oluştuğunu; ancak, 

kurutulmuş kırmız biberden itibaren Maillard reaksiyonu ürünlerinin 

oluşmaya başladığını, İsot biberinde ise Maillard reaksiyonu ürünlerinin en 

yüksek konsantrasyona ulaştığını göstermiştir.  

 

Elde edilen bu sonuçlar ve bu konuda yapılacak çalışmalar bu ürünün 

endüstriyel anlamda standardizasyonun da ve “Coğrafik İşaretleme”  olarak 

yasal olarak taklitlerinden korunmasında kullanılabilecektir. Böylece, 

geleneksel bir ürün olan İsot ilgili yörenin kırsal kalkınmasında daha önemli 

bir ürün haline gelebilecektir.  
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Triticum monococcum (EİNKORN) VE Triticum dicoccum (EMMER) 

BUĞDAYLARIN FONKSİYONEL VE TEKNOLOJİK 

ÖZELLİKLERİ 

 
Volkan Arif YILMAZ, Ahmet Faik KOCA 

 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - 

Samsun 

 

Buğday yaygın olarak tüketilen temel gıda maddelerinin başında 

gelmektedir. Günümüzde kullanılan buğdayların ataları olarak bilinen 

primitif buğday türleri binlerce yıl insan beslenmesinde temel gıda kaynağı 

olmuştur. Bunlar arasında diploid (2n=14) bir tür olan einkorn ve tetraploid 

(2n=28) bir tür olan emmer buğdayları, antik çağlardaki formunu koruyarak 

günümüze kadar ulaşan nadir tarım kültürü mirasları arasındadır. Ülkemizin 

özellikle Orta ve Batı Karadeniz bölgelerinin yüksek kesimlerinde sınırlı 

miktarlarda yetiştirilmektedir. Bu buğdayların en tipik özellikleri kavuzlu 

olmaları, düşük verimleri, hastalıklara, kuraklığa, kötü iklim ve toprak 

koşullarına dayanıklı olmalarıdır.  

 

Einkorn ve emmer buğdayların özellikle fenolik asitler, flavanoidler, 

tokoferoller karotenoidler ve besinsel liflerce diğer buğday türlerine göre 

daha zengin olduğu bilinmektedir. Bu biyoaktif bileşenler nedeniyle önemli 

fonksiyonel özellikler göstermektedirler. Ayrıca,  yüksek oranda protein 

içeren bu buğdayların gluten intoleransı olan çölyak hastaları için de umut 

olabileceği konusunda çalışmalar bulunmaktadır.  

 

Einkorn ve emmer buğdayların teknolojik özellikleri üzerine yapılan çeşitli 

araştırma sonuçlarına göre, hamur ve ekmek yapım kalitesi yaygın ekmeklik 

buğdaylardan daha kötü olduğu, ancak bu buğdayların bulgur ve makarna 

yapımı için daha uygun olduğu sonucuna varılabilir. Ülkemizde Kastamonu 

bölgesinde einkorndan “siyez bulguru” olarak bilinen özel bir bulgur 

üretilmektedir. Emmerden ise İtalya’da bazı özel makarna ve ekmeklerin 

yapıldığı bilinmektedir.  
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GERİ DÖNÜŞÜM MALZEMELERİNDEN YAPILAN PET 

AMBALAJLARINDA GIDA GÜVENLİĞİ 

 
Yasemin BOR, Veli GÖK, Abdullah ÇAĞLAR 

 
Afyon Kocatepe Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü - 

Afyonkarahisar 

 

Tereftalik asit ve etilen glikolun doymuş poliesteri olan polietilen tereftalat  

(PET) kökenli ambalaj materyalleri gıda endüstrisinde yaygın olarak 

kullanılmaktadır. Amerika ve Kanada’da 1970’lerin ortalarında 

kullanılmaya başlayan PET materyallerden elde edilen ürün çeşidi ve sayısı 

giderek artmış ve günümüzde içme suları, maden suyu, karbonatlı içecekler, 

sıvı yağ başta olmak üzere tüketime-hazır gıdalar, mikrodalgada ısıtılabilir 

gıdalar vb. olmak üzere pek çok uygulamada kullanılabilir hale gelmiştir. 

Hafifliği, dayanıklılığı, güçlü bariyer özelliği ve pek çok ürüne karşı inert 

olmasıyla öne çıkan materyale farklı katkı maddeleri ve kimyasallar 

eklenerek çeşitli özellikler kazandırılabilmektedir. PET diğer plastiklerden 

farklı olarak, polimer zincirlerinin ilk halini almasıyla geri dönüşüm özelliği 

kazanmaktadır. Geri dönüştürülen PET ambalaj malzemelerinin tekrar 

kullanılmasıyla üretim maliyetleri düşürülebilmekte ve çevresel atık 

sorununun kısmen önüne geçilebilmektedir. Ancak bir termoplastik olan 

PET gıda ambalajlarının geri dönüşümü sonrasında yeniden kullanılmasıyla 

birlikte gıda güvenliğiyle ilgili problemler öne çıkmaktadır. Kullanılan gıda 

ambalaj malzemeleri evsel atıklardan (deterjanlar, bahçesel ilaçlar, 

pestisitler vb.), gıdada bulunan kimyasalların migrasyonundan, üretiminde 

kullanılan katkı maddelerinden vb. kontamine olabilmektedir. Ambalajın 

yapısında kalan toksik maddeler, katkı maddeleri, kimyasallar vb. geri 

dönüşüm sürecindeki ambalaj materyalinin iyi temizlenmemesi ve 

dezenfekte edilmemesi, kullanım sırasında ambalajın uygunsuz şartlarda 

bekletilmesi, gıdayla izolasyonun yeterli derecede yapılmaması gibi 

nedenlerden dolayı gıdaya migrasyonundan dolayı ciddi sağlık sorunlarına 

kısa veya uzun vadede neden olduğu bildirilmektedir. Geri dönüşümlü PET 

ambalajların gıda ambalajlamasında kullanılması sırasında gıdaya geçiş 

yapan bileşenler arasında dietilen glikol, tereftalik asit, izoftalik asit, çeşitli 

plastikleştiriciler (di(2-etilhekzil)adipat (DEHA), di(2-etilhekzil)fitalat 

(DEHP)), çeşitli katkılar (N,N’-di-beta-napitil-p-fenilediamin,2,4-ditert-

bütil-6-(5-kloro-2H-benzotriazol-2-yl) fenol) ve etilen tereflatın dimer ve 

trimerleri bulunabilmektedir.     
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 GLUTENSİZ PİDE ÜRETİMİNDE YENİ FORMÜLLERİN 

KULLANIMI VE BAZI PİDE ÖZELLİKLERİNE ETKİLERİ 

 

A. ERGIN, E. N. HERKEN 

 
Pamukkale Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Denizli 

 

Bu çalışmanın amacı, farklı formülasyonların glutensiz pidenin kimyasal, 

fiziksel, tekstürel ve duyusal özelliklerine etkilerinin belirlenmesidir. 

Çalışmada tuz, şeker, guar gam, yaş maya, hidrojenize bitkisel yağ, yumurta 

ve suyun yanı sıra temel hammadde olarak çeşitli oranlarda pirinç unu, 

patates unu, mısır unu, humus unu ve mısır nişastası kullanılmıştır. Pide 

örneklerinde humus unu toplam kül oranını artırmış, patates unu ise 

düşürmüştür. Yumurta ve humus unu kullanılan örneklerde protein ve yağ 

içeriği daha yüksek bulunmuştur. Yumurta içeriği pide hacminde artışa 

neden olmuş, yumurtanın humus ve mısır unu ile beraber kullanıldığı 

örnekler en yüksek hacim değerlerine sahip olmuştur. Pidelerin ekmek içi 

renk özelliklere bakıldığında pirinç unu içeren örneklerde daha yüksek L 

değeri görülmüş, a değeri ise patates unu içeren örneklerde düşük; yumurta 

ve nohut unu içeren örnekte yüksek bulunmuştur. Patates unu içeren 

örneklerin beğenilirliği mısır unu içeren örneklere göre daha yüksek 

bulunmuş; sertlik ve basınca dayanıklılık, pirinç unu, mısır unu ve humus 

unu içeren örneklerde yüksek bulunmuştur. Mısır unu ve yumurtanın 

birlikte kullanılmasıyla hamurda yapışkanlığın arttığı gözlenmiş, ayrıca 

yumurtanın pide yapısını düzelttiği ve yumuşaklık verdiği tespit edilmiştir. 

Çalışmada, genel olarak tatmin edici sonuçlar elde edilmiş, glutensiz pide 

üretiminde farklı hammadde bileşimi ve oranı seçilerek farklı kalite 

özelliklerine sahip ürünler elde etmek mümkün olmuştur.   
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CEVİZ YAPRAĞI VE KABUĞUNUN TOPLAM FENOLİK MADDE 

İÇERİĞİ VE ANTİMİKROBİYEL ETKİSİ 

 
Özlem TURGAY, Betül ZORAL, Yusuf ESEN 

 
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - 

Kahramanmaraş 

 

Bitkilerin metabolizmalarında, sekonder metabolit olarak bulunan çok 

sayıda farklı nitelik ve sayıda çeşitli fenolik bileşikler bulunmaktadır. 

Fenolik bileşikler, gıda maddelerinin görünüş, tat ve lezzet gibi tüketim 

açısından önemli olan kalite özellikleri üzerine etkileri ve doğal antioksidan 

olarak insan sağlığı üzerine olumlu etkileri nedeniyle önemli bileşenlerdir. 

Fenolik bileşikler gıdaların acılık ve burukluk gibi lezzet unsurları üzerine 

etki ettiğinden dolayı, özelliklede meyve sebzeler ve bunlardan elde edilen 

ürünler için çok önemli bileşiklerdir. Fenolik bileşikler bitkilerin meyve, 

sebze, tohum, çiçek, yaprak, dal ve gövdelerinde bulunabilirler. 

 

Bu çalışmada ceviz (Juglans regia L.) yaprağı ve kabuğunun toplam fenolik 

madde içeriği, ekstreler içindeki toplam fenol miktarları Folin-Ciocaltaeu 

metodu kullanılarak kolorimetrik olarak tayin edilmiştir. Ceviz  yaprağı ve 

kabuğu örneklerinin antimikrobiyel etkileri disk difüzyon yöntemine göre 

araştırılmıştır.  

 

Elde edilen sonuçlara göre ceviz yaprağının toplam fenolik madde içeriği 

3,60-25,85 mgGAE/g olup, ceviz kabuğunun toplam fenolik madde içeriği 

ise 2,20-8,22 mgGAE/g olarak tespit edilmiştir.  

 

Antimikrobiyel etki sonuçlarına göre en yüksek etki ceviz yaprağının 

metanol ekstraktında gözlenmiştir. 
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YÖRESEL BİR ÜRÜN OLAN SÜRK'ÜN ÜRETİMİ VE ÖNEMİ 

 
Yusuf ESEN, Özlem TURGAY  

 
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü -  

Kahramanmaraş 

 

Hatay yöresinde yaygın bir biçimde tüketilmekte olan Sürk’ ün (küflü 

çökelek) ham maddesi, yayık ayranının kaynatılıp süzülmesiyle elde edilen 

çökelektir. Sürk, çökeleğin zencefil, karanfil, mahlep, küçük hindistan 

cevizi, kekik, nane, tarçın, bahar, kimyon ve karabiberden oluşan bir baharat 

karışımı ve ayrıca kırmızı pul biber, sarımsak ve tuz ile karıştırılması, uygun 

kıvama gelinceye kadar yoğrulması, şekillendirilmesi ve isteğe bağlı olarak 

belirli sürelerde olgunlaştırılmasıyla elde edilen bir süt ürünüdür. Üretimde 

kullanılan çökeleğin elde edildiği yayık ayranı, ülkemizin büyük bir 

bölümünde soğuk içecek olarak sıklıkla ve fazla miktarda kullanılmasının 

yanı sıra, önemli bir tereyağı üretim artığı olmasıyla da dikkat çekmektedir. 

Başka bir ürünün üretim artığının değerlendirilmesiyle ortaya çıkmış olan 

bir ürün olmasına rağmen Sürk, yörede özellikle kahvaltı sofralarının 

vazgeçilmez lezzeti konumundadır. Bununla beraber sütten elde edilen ürün 

çeşitliliğini arttırması ve israfı önlemesi açısından da büyük öneme sahiptir. 

Bu çalışmada Sürk’ün geleneksel üretim aşamaları, yöredeki tüketim 

şekilleri, tüketici sağlığı açısından bazı özellikleri ve önemi üzerinde 

durulmuştur. 
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NANOEMÜLSİYONLARIN YENİLEBİLİR FİLM 

TEKNOLOJİSİNDE KULLANIMI 

 
Taner BAYSAL

1
, Nilay S.GİRAY

2 
 

 
1
Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

2
Tarım ve Köyişleri Bakanlığı İzmir İl Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü - İzmir 

 

Son yıllarda tüketici tercihi en az düzeyde işlem görmüş, doğal ve beslenme 

fizyolojisi açısından kaliteli gıdaların tüketimi yönünde değişmektedir. Gıda 

maddelerinin dayanıklı hale getirilmesinde yeni mikrobiyel inaktivasyon ve 

gıda koruma yöntemleri gündeme gelmektedir. Tüketicilerin taze veya 

doğala yakın gıdaları tercih etmeleri nedeni ile klasik ısıl işlemlerle 

mikrobiyel inaktivasyon işlemine alternatif olabilecek yeni yöntemler de 

gıda güvenliğinin sağlanmasında kullanılmaktadır. Alternatif yöntemlerden 

biri yenilebilir filmlerin geçirgenlik özelliklerinden yararlanarak gıdaların 

korunmasında kullanılmasıdır. Emülsiyonlar, birbiri ile karışmayan en az iki 

sıvının birbirleri içerisinde dispers halde dağıldığı heterojen sistemlerdir. 

Nanoemülsiyonlarda damlacıklar boyut olarak 20-200 nm arasında bir 

dağılım göstermektedir. Bitkisel kökenli esansiyel yağların nanoemülsiyon 

olarak kullanılması, yağların antimikrobiyel aktivitesini çevresel etkilere 

karşı korumaktadır. Nanoemülsiyonun yenilebilir filmden gıdaya difüzyonu, 

kontrollü ve daha uzun sürede gerçekleşmektedir. Nanoemülsiyonlar 

yenilebilir materyallerin mekanik ve bariyer özelliklerini geliştirmekte; ısıya 

dirençlerini arttırmakta kullanılabilecektir. Antimikrobiyal özellik gösteren 

nanoemülsiyonların paketleme materyaline entegrasyonu ile gıdanın raf 

ömrü arttırılabilmektedir. Bu çalışmada, nanoemülsiyonların yenilebilir film 

teknolojisi içerisinde kullanım olanakları ve gıda sektöründe olası uygulama 

alanları konusunda bilgi verilmektedir. 
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LAKTASYON DÖNEMİNDE FARKLI IRK KEÇİ SÜTLERİNİN 

BİLEŞİMİNDEKİ DEĞİŞİMLER 

 
Gülçin ŞATIR,  Zeynep B. GÜZEL - SEYDİM 

 
Süleyman Demirel Üniversitesi Mühendislik Mimarlık Fakültesi Gıda Müh. Bölümü - 

Isparta 

 

İnsan beslenmesinde son derece yararlı etkileri tespit edilmiş olan keçi 

sütünün kompozisyonu; ırk, yaş, beslenme şekli, laktasyon basamağı, 

mevsim ve çevresel faktörler gibi birçok etmenler sebebiyle de çeşitlilik 

göstermektedir. Bu çalışmada,  ülkemize özgü bir keçi ırkı olan ve 

genellikle ekstansif yetiştirilen Kıl keçisi ve ülkemiz koşullarında entansif 

ekstansif yetiştirilen Saanen keçi ırkına ait sütlerin bileşiminin ve toplam 

antioksidan kapasiteleri belirlenmiştir. Saanen entansif üretim keçi 

sütlerinde ortalama laktik asit %0.19, pH 6.53, kurumadde %11.94, yağ 

%3.59, protein %3.61 ve kül %0.80’dir. Saanen entansif üretim süt 

örneklerinin antioksidan kapasitesi; TEAC ve ORAC yöntemine göre 

sırasıyla 4.33 mM ve 11.68 µmol TE/ml’dir. Saanen ekstansif üretim keçi 

sütlerinde ortalama laktik asit %0.18, pH 6.69, kurumadde %12.59, yağ 

%4.94, protein %3.42 ve kül %0.77’dir. Saanen ekstansif üretim süt 

örneklerinin antioksidan kapasitesi; TEAC ve ORAC yöntemine göre 

sırasıyla 7.09 mM ve 11.96 µmol TE/ml’dir. Aynı şekilde Kıl keçisi 

ekstansif üretim sütlerde ortalama laktik asit %0.19, pH 6.74, kurumadde 

%15.78, yağ %5.55, protein %4.79 ve kül %0.80 ‘dir. Kıl keçisi ekstansif 

üretim süt örneklerinin antioksidan kapasitesi; TEAC ve ORAC yöntemine 

göre sırasıyla 11.02 mM ve 15.13 µmol TE/ml ‘dir. Farklı ırk ve besleme 

şekline ait süt örneklerinin bileşiminde ve antioksidan kapasitesinde önemli 

düzeyde farklılıklar tespit edilmiştir.  
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MARİNASYON İŞLEMİNDE DOMATES SUYU, ADAÇAYI VEYA 

DEFNE EKSTRAKTI KULLANIMININ HİNDİ GÖĞÜS ETLERİNİN  

BAZI KALİTE KRİTERLERİNE ETKİSİ 

 
Müge URGU, Pınar UZUN, İsa DUSFİFARD, Ayşe KARA,  

Meltem SERDAROĞLU
1
 

 
1
Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Araştırmada, domates suyu, adaçayı ve defne ekstrakları içeren marinasyon 

çözeltileri ile marine edilen hindi göğüs etlerinin pH, TBA ve renk değerleri 

(L*,a*,b*) ile tekstürel özelliklerinde +4C’de 4 günlük muhafaza sırasında 

meydana gelen değişimler incelenmiştir. Ayrıca örneklerin pişirme kaybı da 

belirlenmiştir. 

 

Marinasyon uygulaması sonrasında örneklerin pH değeri 5,90-5,46 arasında 

değişmiştir.  Depolama sonunda en düşük TBA değeri, adaçayı ve defne 

ekstraktı içeren domates suyu marinatları ile marine edilen örneklerde 

saptanmıştır.  

 

Parlaklığın ölçüsü olan L* değeri domates suyu kullanılarak marine edilen 

örneklerde kontrol grubu örneklere göre daha düşük bulunmuştur. Kırmızı 

renk yoğunluğunu ifade eden a* değeri ise yine aynı örneklerde kontrol 

grubuna göre daha yüksek bulunmuştur. Diğer taraftan marinasyon 

işleminin pişirme kaybını azalttığı tespit edilmiştir.  
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TAZE KESİLMİŞ MARULUN ENZİMATİK ESMERLEŞMESİ VE 

FENOLİK BİLEŞİK PROFİLİNE ÜZÜM ÇEKİRDEĞİ 

EKSTRAKTININ İNHİBİTÖR ETKİSİ 

 
Arzu ALTUNKAYA

1
, Vural GÖKMEN

2 

 
1
Çankaya Gıda, Tarım ve Hayvancılık İlçe Müdürlüğü - Ankara 

2
Hacettepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - Ankara 

 

Bu çalışmada, marul polifenoloksidazı (PPO) ve marulun esmerleşmesine 

üzüm çekirdeği ekstraktının (ÜÇE) inhibitör etkisi araştırılmıştır. Marul 

PPO enziminin katalizlediği reaksiyonların, Michael-Menten modeline 

uygun olduğu belirlenmiştir. ÜÇE, marul PPO’ına karşı inhibitör etkisi 

göstermiş ve ekstrakt konsantrasyonun artışına bağlı olarak inhibisyon 

etkisinin de arttığı belirlenmiştir. Ekstraktın PPO’a karşı inhibisyon 

davranışını desteklemek için; marulun esmerleşmesi, 24 saat süreli 

depolama süresince kromometre ile ölçülmüştür. Yine maruldaki fenolik 

bileşiklerin kaybının önlenmesine;  ÜÇE, ÜÇE ve askorbik asit  veya ÜÇE 

ve sitrik asit kombinasyonlarının  etkinliğini test etmek için HPLC (high 

performance liquid chromotography) kullanılmıştır. Reaksiyon karışımından 

24 saat içinde farklı zamanlarda örnekler alınmış, HPLC’de analiz 

edilmiştir. Marulda fenolik bileşik olarak protekateşuik asit, klorojenik asit, 

ferulik asit, p-kumarik asit ve floridzin tespit edilmiştir. Maruldaki fenolik 

bileşiklerin parçalanma hızı, birinci dereceden reaksiyon kinetiği 

göstermiştir. ÜÇE ve askorbik asit kombinasyonun sinerjistik koruyucu 

etkisinin olduğu gözlenmiştir.  
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BİTKİSEL YAĞLARDA RENK AÇMA, MUMSU MADDELERİN 

GİDERİLMESİ (DEWAXING) VE DEODORİZASYON 

İŞLEMLERİNDE MEMBRAN TEKNOLOJİSİNİN KULLANIMI 

 
F.YEMİŞÇİOĞLU,  O.ÖZDİKİCİERLER, A.S.GÜMÜŞKESEN  

  
Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü - İzmir 

 

Bu derlemede bitkisel yağların rafinasyonu sırasında uygulanan renk açma, 

mumsu maddelerin giderilmesi ve deodorizasyon işlemleri için membran 

teknolojisinin kullanım olanakları incelenmiştir.  

 

Renk açma işleminde membran sistemlerinin kullanımına yönelik 

çalışmalarda, ultrafitrasyon düzeyinde ayırma sağlayan membranlarla 

yapılan membran degumming işlemine bağlı olarak pigment maddelerinin 

uzaklaşması ile renk açma işleminin bir ölçüde gerçekleştiği 

belirtilmektedir. Ayrıca yağ-çözgen karışımlarının polimerik kompozit 

membranlara beslenmesi ile gerçekleştirilen çalışmalarda renk maddelerinin 

renentat fazında kaldıkları bulgulanmıştır. 

 

Vaksların membran teknolojisi ile giderilmesi amacıyla yapılan çalışmalar 

genellikle, belirli bir sıcaklığa soğutulan yağlarda kristaller oluşturan 

trigliseridlerin kopolimer etilen veya tetrafloroetilen membranlarla retentat 

fazında ayrılması prensibine dayanmaktadır. Bu çalışmalarda, özellikle 

düşük akış hızlarında kalıntı fosfolipid ve serbest yağ asitlerinde belirgin bir 

azalma olduğu belirtilmektedir. 

 

Deodorizasyon sırasında uzaklaştırılan bileşenlerin membranlar yardımıyla 

yağdan ayrılması işlemi; membran distilasyonu, membran deodorizasyonu 

veya ısısal pervaporasyon olarak da bilinmektedir. Bu işlem, bir gözenekli 

membranın besleme fazındaki bileşenleri oransal olarak uçuculuk farklarına 

göre ayırması, uçucu bileşenlerin membran gözeneklerini konvektif veya 

difüzyona bağlı bir mekanizma ile geçerek permeat fazının kondanse 

edilmesi ile gerçekleşmektedir. 

 

Sonuç olarak, bitkisel yağların rafinasyonu sırasında uygulanan işlemlerde; 

verimde artış, enerji tasarrufu ve yüksek sıcaklık veya çok düşük basınç gibi 

olumsuz işlem koşullarından kaynaklanan besin değeri kaybının önüne 

geçilmesi için membran teknolojisinin kullanımının önemli bir seçenek 

oluşturduğu bulgulanmıştır.  
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Spirulina İLAVELİ YOĞURT ÜRETİMİ 

 
Ömer Faruk BOSTANCI, İbrahim Başar SAYDAM, Mehmet GÜVEN
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Bu çalışmada, kısmen yağı alınmış süte farklı oranlarda (% 2, % 3, % 4) 

kurutulmuş Spirulina plantesis (Mavi yeşil alg)ilave edilerek set yoğurt 

üretilmiş ve üretilen spirulina ilaveli yoğurtların bazı fiziksel, kimyasal, 

duyusal özellikleri ile rengi ve mineral kompozisyonu belirlenmiştir. Bu 

amaçla,  % 1.5 oranında yağ içeren süte kurumadde standardizasyonu için % 

3 oranında yağsız süttozu ilave edilmiş, pastörizasyon sonrasında da 

kurutulmuş spirulina eklenerek blender ile karıştırılmıştır. Spirulinanın 

kokusunu baskılamak için belirli oranda muz aroması ilavesinden sonra 

yoğurt sütlerine starter kültür ilave edilmiş ve sütler inkübasyona 

bırakılmıştır. İnkübasyon sonrası +4°C’ye alınan yoğurtlar üzerinde çeşitli 

analizler gerçekleştirilmiştir. Yoğurda ilave edilen spirulina oranının 

artmasına paralel olarak serum ayrılmasının azaldığı, protein ve mineral 

içeriği ile antioksidan aktivitenin ise arttığı belirlenmiştir. Duyusal özellikler 

bakımından % 2 oranında spirulina ilaveli yoğurdun kontrol yoğurdundan 

daha çok beğenildiği, ayrıca üretilen tüm yoğurtların duyusal olarak kabul 

edilebilir olduğu belirlenmiştir. 

 

 

 


