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KONGRE ORGANiZASYON KOMITESI

Prof. Dr. Barbaros Ozer | Baskan | Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Blimii

Dr. Ogr. Uyesi Ceren Akal Demirddgen | Sekreter | Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limii
Dr. Ogr. Uyesi Nazl Kanca | Sekreter | Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limii

Dr. Ogr. Uyesi Elif Ayse Anli | Uye | Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limii

Dr. Ogr. Uyesi Tugba Bulat | Uye | Hacettepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Blimii
Aras. Gor. Dr. Elif Ozer | Uye | Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limu

Aras. Gor. Dr. Vildan Akdeniz | Uye | Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limii

Aras. Gor. Canan Altinay Uysal | Uye | Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6limii

Ogr. Gor. Dr. Gokce Bayram Eminoglu | Uye | Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6limii

KONGRE BiLiM KURULU (Alfabetik siraile)

Prof. Dr. Sibel Akalin Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Siit Teknolojisi Bélimii

Prof. Dr. Mutlu Akin Harran Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi B&limi

Prof. Dr. Serdar Akin Harran Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Balim{i

Prof. Dr. Nihat Akin Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

Prof. Dr. Meral Kilic Akyilmaz istanbul Teknik Universitesi Kimya-Metalurji Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii

Prof. Dr. Yahya Kemal Avsar Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendisligi B&limii

Prof. Dr. Songiil Cakmakg! Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendisligi B6limii

Prof. Dr. Nayil Dinkci Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6liimii

Prof. Dr. Zehra Giiler Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendisligi B6Iimi

Dog.Dr. ilhan Giin | Mehmet Akif Ersoy Universitesi Burdur Gida, Tarim ve Hayvancilik Meslek Yiiksekokulu

Prof. Dr. Ayse Giirsoy Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Stit Teknolojisi B&limi

Prof. Dr. Oguz Giirsoy Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii
Prof. Dr. Nuray Giizeler Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limu

Prof. Dr. Ali Adnan Hayaloglu inénii Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B6Itimii

Prof. Dr. Cem KaragozIii Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6Iimii

Prof. Dr. Ayse Demet Karaman | Adnan Menderes Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miithendisligi B6Iimii

Prof. Dr. Gokhan Kavas Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&ltimii

Prof. Dr. Harun Kesenkas Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limii

Prof. Dr. Giilden Basyigit Kilic Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida Miih. B8limii
Prof. Dr. Ozer Kinik Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limii

Prof. Dr. Seval Sevgi Kirdar Mehmet Akif Ersoy Universitesi Burdur Gida, Tarim ve Hayvancilik Meslek Yiiksekokulu

Prof. Dr. Hiiseyin Avni KirmaciKarabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii
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Prof. Dr. Nurcan Koca Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii

Prof. Dr. Ahmet Kiiciikcetin Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi B6Iimii

Prof. Dr. Tiilay Ozcan Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limi

Prof. Dr. Barbaros Ozer Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi BIimii

Prof. Dr. Ebru Senel Ozkan Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi BIimii

Prof. Dr. Zeynep Giizel Seydim Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bliimii
Prof. Dr. Bedia Simsek Stileyman Demirel Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii

Prof. Dr. Birce Taban Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6Iimi

Prof. Dr. Tugba Kok Tas Siileyman Demirel Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bliimii

Prof. Dr. Ali Topcu Hacettepe Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii

Prof. Dr. Harun Uysal Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi BIimii

Prof. Dr. Zeliha Yildirim Nigde Omer Halisdemir Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii
Prof. Dr. Metin Yildirim Nigde Omer Halisdemir Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii
Prof. Dr. Yonca Karagiil Yiiceer Canakkale Onsekizmart Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii

Dog. Dr. Filiz Yildiz Akgiil Adnan Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6limii

Dog. Dr. Asli Akpinar Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miithendisligi B6limii

Dog. Dr. Sebnem Oztiirkoglu Budak Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6lGmii

Dog. Dr. Durmus Sert Necmettin Erbakan Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii

Dog. Dr. Tuba Sanli Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6limii

Dog. Dr. Giilfem Unal Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limii

Dog. Dr. Oktay Yerlikaya Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B6liimii

Doc. Dr. Mehmet Fatih Yilmaz Adnan Menderes Universitesi Miihendislik Fakiltesi Gida Mihendisligi BoIim{i
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5 Ekim 2023

09.00-10.00

Kayit

Acilis Konugmalari
Prof.Dr.Barbaros Ozer
Prof.Dr.Hasan Hiiseyin Atar

Kongre Baskani
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dekani

10.00-11.00 Viorel Gutu FAO Orta Asya Alt Bolge Koordinatori-FAO Tirkiye Temsilcisi
Prof.Dr.Necdet Uniivar Ankara Universitesi Rektori
ibrahim Yumakl (katiimlari halinde) Tarim ve Orman Bakani
Agihs Konferansi
11.00-12.00 Prof.Dr.Thom Huppertz Wageningen University
"Dairy science and technology in a sustainable dairy Research Fellow at FrieslandCampina
chain: from primary production to primary purpose" Editor-in-Chief. Internatonal Dairy Journal
12.00-13.30 | OGLE YEMEGI
PANEL “Siit Endiistrisinde Siirdirilebilirlik”
Aysegiil Seligik Moderator
Ali S6zen AK Gida-Groupe Lactalis Turkiye CEQ'su
Murat Yasa AROMSA Yonetim Kurulu Bagkani
13.30-15.00 Girkan Hekimoglu Pinar Sut Genel Muddiri
Kerem Batlak Schneider Elgctric— Tirkiye, Orta Asya ve Pakistan Endistriyel
Otomasyon Is Birimi Genel Miudur Yardimcisi
0 el i .Uni.le'ver Tirkiye, Kuzey Afrika, Ortadogu ve Rusya Kurumsal iliskiler ve
lletisim Baskani
15.00-15.15 ARA
GEA “PRODUCT THEATRE” OTURUMU
Prof.Dr.Barbaros Ozer Moderatér
Serdar Gez GEA Turkiye Genel Midur
15.15-16.45 Fahri Ozcan GEA Tiirkiye Ciftlik Uygulamalari Ulke Koordinatorii
Emrah Ozsan GEA Tirkiye Sivi ve Toz Teknolojileri Bolim Satis Direktoru
Senior Director Sustainable Engineering Solutions - Heating &
Isabel Osterroth Refrigeration Solutions
16.45-17.00 ARA
17.00-18.40 Prof.Dr.Muazzez Eralp Anisina Siit ve Uriinlerinde izlenebilirlik: Yeni Yaklagimlari
Prof.Dr.Celalettin Kogak Oturum Bagkani
17.00-17.20 Samim Saner Sit Uriinlerinde Hile ve Ozgiinliigiin Belirlenmesinde Yeni Bir Yaklagim:
"Hedeflendirilmemis Tarama (Non-Targeted Screening)
17.20-17.40 Remziye Yilmaz, Zeynep Gorkem Cerit, Hilal Ata, Gida Giivenligi icin Metagenomik Yaklagim: Kiigiik Olgekli Beyaz Peynir
Mehmet Cengiz Baloglu isletmesi Ornegi
17.40-18.00 Ismail Akyol, Rabia Albayrak Delialioglu, Yasemin Gedik, Fermente Siit Uriinlerinde Mikrobiyal Dinamigin Agiga Cikariimasinda
Oguzhan Eray Metagenomik Yaklagim
18.00-18.20 Mert Sénmez, Burak Alabas, Ozge Ozgen Arun, Seckin Siit Orneklerinde B-kazein Geninin Genetik Polimorfizminin Real-Time
Serdar Arun PCR ile Tanimlanmasi
18.20-18.40 Onur Devres GFSI 2020 JI ve JIl Kapsaminda Glindeme Gelen Hijyenik Tasarim
Basliklarinin Siit Sanayine Hizmet Veren Sirketlere ve Siit Uriinleri
Ureticilerine Olasi Etkileri
19.00-20.00 | TADIM ETKINLIGI
6 Ekim 2023
Prof.Dr.Tiimer Uraz Anisina Sut Mikrobiyolojisi-1
05.00-10.30 Prof.Dr.Harun Uysal Oturum Bagkani
09.00-09.15 | Giilfem Unal, Elif Ozer, Vildan Akdeniz, Fatih Sen Probiyotik Yogurt Uretiminde Farkl Gilek Cesidi Kullaniminin Uriiniin
Fizikokimyasal ve Duyusal Ozellikleri ile Bakteri Canliligi Uzerine Etkisi
09.15-09.30 Nurcan Koca, Ezgi Bitim, Miige Urgu Oztiirk, Ali Topcu, Kasar Peynirinde Petrol Kokusu Olusumu: Potasyum Sorbat
Meliss Orhan, Gilten Tiryaki Glindiiz, Yonca Karagl Uygulanmis Peynirlerden izole Edilen Maya ve Kiiflerin Petrol Kokusu
Yiceer, Efe Sezgin, Berkay Bozkurt Olusturma Duizeylerinin Tespit Edilmesi
09.30-09.45 Nilglin Giuinal, Cagatay Arikan, Burak Cakir, Yahya Kemal Peyniralti Suyunun ve Peynir Salamurasinin Dezenfeksiyonunda
Avsar “Rasylsation” Tekniginin Uygulanmasi
09.45-10.00 Areeba Tarig, Merve Nur Tahran, Sebnem Oztiirkoglu Determination of Some Functional Properties and Bioprotective
Budak Potential of Cell-free Supernatants of Native Lactic Acid Bacteria
Isolates
10.00-10.15 Vildan Akdeniz, Nayil Dinkgi, Sibel Akalin Peyniralti Suyunun Degerlendirilmesi: Kiigiik ve Orta Olgekli isletmeler
icin Yeni Egilimler
10.15-10.30 Handan Erkan Sahin, Filiz Yildiz Akgiil, Ayse Glirsoy Lizozim Enziminin Farkli Preparatlarinin Tulum Peyniri Uretiminde

Kullanimi

10.30-10.45

ARA
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Prof.Dr.Siddik Gong Anisina

Sut Mikrobiyolojisi-2

10.45-12.15 Prof.Dr.Cem Karagdzlii Oturum Bagkani
irem Uzunsoy, Sebnem Oztiirkoglu Budak, Tuba Sanli, Enddistriyel Uretime Uygun Yogurt Starter Kiiltiirii Gelistirilmesi
10.45-11.00 Birce Taban, Aykut Aytag, Nuray Yazihan, Ahmet Levent
Bas, Barbaros Ozer
. . . Lactococcus lactis subsp lactis NCCB 100539 Susunun Beyaz Peynir
11.00-11.15 M’ Tujarjl B Uretiminde Starter Kiiltiir Olarak Kullanim Potansiyelinin
Sebnem Oztiirkoglu Budak o .. .
Degerlendirilmesi
Amino Peptidaz Aktivitesine Sahip Ticari Ek Kltirin Tam Yagh
11.15-11.30 Sattar Eghbalian, Tugba Bulat, Ali Topcu Ultrafiltre Beyaz Peynir Uretiminde Kullanimi ve Bunun Peynir
Ozelliklerine Etkisi
Banu Metin, Hatice Ebrar Kirtil Tiirkiye Kiiflii Peynirlerinin Mikobiyotasi, Bu Peynirlerden izole Edilen
11.30-11.45 . . . e
P. roqueforti Poplilasyonunun Yapisi ve Genetik Cesitliligi
11.45-12.00 Verem Bee, Nles Bl Pare?tubejrkuloz Direnci ile Iliskili DGKB Geni Varyasyonunun Trkiye
Jeryem Saran Yerli Kegi Irklarinda Taranmasi
12.00-12.15 Sermet Can Beylikci, Asli Akpinar, ismail Eren Sutte Bacillus cereus Sporlarinin Tespitine Yonelik Giincel Metodlar
12.15-13.30  OGLE YEMEGI
13.30-14.45 Prof.Dr.Zuhtii Yonex Anisina Siit Uriinlerinde Kalite Kontrol
Prof.Dr.Ebru Senel Ozkan Oturum Bagkani
13.30-13.45 Fuat Gokbel, Tugba Bulat, Ali Topcu Ters Ozmoz ile Konsantre Edilmis Siitten Uretilen Salamura Beyaz
Peynirin Ugucu Bilesen Profili
13.45-14.00 Ozlem Sahiner, Yonca Karagiil Yiiceer Kirklareli Eski Kagar Peynirinin Karakteristik Bazi Ozelliklerinin
Belirlenmesi
14.00-14.15 Laktozu Hidrolize Siitten Seker icerigi Azaltilmis Siitlii Tatli Uretiminin
Canan Altinay, Furkan Gir, Tuba Sanli Arastiriimasi
14.15-14.30 Gokce Eminoglu, Soraya Djaouti, Ceren Akal Atimh Elektrik Alani ve Ultrasonikasyon Uygulamalarinin Yayikalti
Demirdégen, Giilsiin Akdemir Evrendilek, Barbaros Ozer | Mikrobiyolojisi ve Protein Konformasyonu Uzerine Etkileri
14.30-14.45 ilkay Buran, H. Ceren Akal Demirdégen Kefir Mikroflorasi Uzerine Kombu Gayi Etkilerinin Arastirilmasi
14.45-15.00 ARA
15.00-16.30 Prof.Dr.Hasan Yaygin Anisina Siit Endustrisinde Verimlilik ve Otomasyon
’ ) Prof.Dr.Ali Topcu Oturum Bagkani
15.00-15.15 EBUBeKIED S i RUKiye VAV Yogurt Uretiminde Inkiibasyon ve Sogutma Igin Yiiksek Verimli Sistem
zoupexdr Uil Tasarimi
15.15-15.30 Cemre Celikten, RukiN@iavus Sat ve Gld? Tesislerinde CIP Suyunun Aritilarak Kullanilir Hale
Cemre Celikten Getirilmesi
Elif Basak Yemiscioglu, Gi Ozan, Dilara Yal b . . . ; - .
15.30-15.45 1 5dsd .emls.cm.g 4 SR TR @ 'aimanc Pilot Tesis UHT Siit Isil Islem Parametrelerinin Optimizasyonu
Fatma Yesim Ekinci, Aysen Can
ut Endustrisi Atikl B f urdaralebilirlik A
15.45-16.00 Mehmet Sedat Cevlan SL.Jt ndustrls.l. l arlnln_ Iert"ara |Ye Surdarulebilirlik Agisindan
Biyogaz Enetji Santrallerinin Onemi
16.00-16.15 Burhan Akiner Sicak Dolum |Ie"UrefuIen Sut Urlinlerinde Kapak Deformasyonunun
B U Azaltilmasina Yonelik Yaklagim
16.15-16.30 Elif Gal, Elif Aliman Peynirde Polilaktik Asit (PLA) Ambalaj Kullanimi
16.30-16.45 ARA
16.45-18.15 Prof.Dr.Mustafa Met"m A"nlsma Sut Teknolojisi
Prof.Dr.Yonca Karagiil Yiiceer Oturum Bagkani
16.45-17.00 R Asll Keser, Tbal SeveiKicidl End.ustrlyel Elr Atik Olan Stizme Yogurt Suyunun Bazi Ozelliklerinin
TAZyE At feser Belirlenmesi
17.00-17.15 Dilara Goniilli, Hale inci Oztiirk §ut E.nd.ustrlsmln Yan Uriinl Olan Yogurt Suyunun Fonksiyonel Igecek
O Y Uretiminde Kullanimi
17.15-17.30 Zuhal Senyiiz, COMIKaTag621: St Uriinlerinde Gida Boyasi Kullanimi ile Tiiketici Tercihleri ve
~EM faragozu Tutumlariyla Kiyaslanmasi
N . Kuzu ve Oglak Rennet Macununun Beyaz Peynirin Olgunlasma
17.30-17.45 lugbalBulatiiiopct Karakteristigi Uzerindeki Etkileri
. . . s Kasar Peynirlerine Siirekli Sistemde UV Isik Uygulamasi: Ambalajlama
Murat D Mel Orhan, M Urgu Oztiirk, -
17.45-18.00 urat Demir, vielissa Lrhan, Vuge Hrgu Dzturk, ve UV 151k dozu ile Protein ve Lipid Oksidasyonu ve Duyusal Ozellikler
Nurcan Koca P . .
Arasinda lligkinin Belirlenmesi
18.00-18.15 S Wil (i @0, R0z Bunly Gileys Peynir llaveli Dondurma: Cografi Isaretli Peynirlerle Deneysel Bir
Seyza Lyanik Calisma
KAPANIS
AT RAGED Prof.Dr.Ekrem Riistii izmen En iyi S6zIt Sunum Odiilii
’ ’ Prof.Dr.Rauf Cemil Adam En iyi Poster Sunum Odiilii
18.30 KONGRE KAPANIS BILDiRiSININ OKUNMASI
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POSTER BiLDiRi PROGRAMI

5 Ekim 2023

Nihal Kanat, Lutfiye Yilmaz Ersan St drdnlerinde fonksiyonel katkilar olarak postbiyotiklerin kullanimi

Alper Daskaya, Gamze Elmas Cetin, Feyza Geleneksel yontemlerle tretilen stizme yogurt prosesinin ultrafiltrasyon teknigi

Karabulut ile gelistirilmesi

Anil Bodruk, ilayda Kocaman Sat Urdnlerinin yasam donguleri ve gevresel etki azaltma onerileri

Berk Eke, Caner Ural, Burcu Okyay, Blsra Kaymak Grintnde kritik kontrol noktalari

Soydan Tekin

Ezgi Gecgil, Yahya Kemal Avsar ikincil peyniralti sularinin (loralti suyu) kimyasal oksijen ihtiyacinin
giderilmesinde hidrojen peroksit ve ultraviyole isini ile desteklenmis mikro/nano
ozon kabarcik uygulamalari

Ayse Demet Karaman, Filiz Yildiz Akgil Koruyucu kiiltar ve lizozim enzim kullaniminin beyaz peynirin fiziksel, kimyasal ve

12.00-17.00 mikrobiyolojik dzellikleri Gzerine etkisi

Dilara Yalmanci Ekstraseliler polisakkaritlerin (EPS'ler) fermente sit Grtinlerinde kalite ve yapisal
gelisime katkilari

Damla Ozcelik, Deniz Elitez, Ozlem Kaner, Ziya | Laktozun enzimatik hidrolizi ile katkili yogurtlarda seker seviyesinin disirilmesi

Ozan Derinsu

Damla Nur Tiirker, irem Demir, Giilsiin Ultrasonikasyon prosesinin asitligi modifiye edilmis whey protein tozlarindan

Akdemir Evrendilek hazirlanan soltsyonlarin fonksiyonel 6zellikleri Gizerine etkisi

Muhammed Ali Dogan, Ahmed Menevseoglu, Erzincan tulum peynirinin bazi kalite parametrelerinin belirlenmesi igin yakin

Huseyin Ayvaz kizilotesi (NIR) spektroskopisinin kullaniimasi

Uysal Giil, Yahya Kemal Avsar Lor peynirinin kalitesi Gizerine asitligin etkisi

6 Ekim 2023

Zeliha Karakiigiik, Siddika Hafsa Ozkok, Farkli ambalajlama tekniklerinin tereyaginin dayanimi ve nitelikleri Gizerine

Durmus Ali Altuntas, Canan Altinay, Ebru etkisinin belirlenmesi

Senel Ozkan

Evren Aydin, Harun Kesenkas Saccharomyces boulardii kullanarak kefir tretimi ve bazi 6zelliklerinin
incelenmesi

Hilya Yaman Sut ve Urilnlerinde tagsis ve olgunlagsmanin izlenmesinde fourier dontsimlu
kizilétesi (FTIR) ve Raman spektroskopisinin kullaniimasi

ilhan Giin, Bedia Simsek Bitkisel stit benzeri UHT iceceklerin bazi kimyasal ve reolojik 6zellikleri

Berna Cekilariz, Erenay Erem, Murat Karatas, islenmis sert peynirlerde bilesim ve yapisal 6zellikler arasindaki iliskinin

Aysen Can, Yasin Giil, Meral Kilic Akyilmaz incelenmesi

09.00-13.30

Mutlu Buket Akin, Musa Serdar Akin
Serap Fenderya, Nayil Dinkgi

Nilgin Gunal, Ali Topgu

Nilgiin Ogiit, Seher Arslan

Yigithan Balta, Oktay Yerlikaya

Gokee Keser, Melike Ciniviz, Tulay Ozcan,
Lutfiye Yilmaz Ersan

inek siitii ikamesi olarak tiiketilen bitkisel siitlerin {iretim teknolojileri ve besinsel
ozellikleri

Karadut meyvesi ve yapraginin fermente sit Griinlerinde kullanimi ve saghk
Uzerine etkileri

Peynir sttline uygulanan 6n islemler — Yeni yaklagimlar

Geleneksel st Grinlerinden “Karin Tereyagi”

Kefirde biyokoruma 6zellikli kiltar kullaniminin Escherichia coli ve Enterococcus
faecalis karsi koruyucu etkisi

Peynirlerde propiyonik asit fermantasyon kinetigi ve teksturel interaksiyon

Elif Aliman, Elif Gul

Esra Karabulut, Ali Topgu, Tugba Bulat, Ece
Celebi

irem Akin, Nuray Yazihan

Melike Ciniviz, Gokge Keser, Litfiye Yilmaz
Ersan, Tiilay Ozcan

Sevval Taskoparan, Furkan Sarikaya, Tugba
Bulat, Melisa Yalgin, Ali Topgu
13.30-18.00 | Rana Kog, Selin Budak, Ozgiil Giil

Raziye Asli Keser, Tiilay Ozcan

Sena Tirtom, Asli Akpinar

Seyma Agiral Akgiin, Cemre Celikten, Rukiye
Mavus, Ebubekir Disli

Marwa Haddar, Canan Altinay, Ebru Senel
Ozkan

Peynir Grlinlerinde probiyotik mikroorganizma kullanimi

Yuksek proteinli dondurma tretiminde fibrile siit proteini kullanimi ve bunun son
uriin kalitesine etkileri

Isil islemin siit alerjisi Gzerindeki etkinliginin incelenmesi-Sistematik derleme

Sut ve Urtinlerinde surdirdlebilirlik igin yeni nesil dizileme teknikleri: DNA
barkodlama ve metabarkodlama

Brevibacterium linens kullanilarak 6zgiin aroma bilesenlerinin tretimi

Dogal tatlandiricili hurmali meyveli yogurt Gretimi
Sut bazlh emilsiyon sistemlerinde karotenoidlerin stabilitesi ve biyoerisilebilirligi

Propionibacterium spp. tiirlerinin sit ve sit alternatifi gidalarda kullanim
olanaklari
Direkt buhar enjeksiyon teknigi kullanilarak UHT siit Gretimi

Yozgat Canak peynirinin nitelikleri Gzerine isil islem ve olgunlagsma siiresinin
etkisi
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SOzLU BiLDIRI- S1

Sit Uriinlerinde Hile ve Ozgiinliigiin Belirlenmesinde Yeni Bir Yaklagim:
"Hedeflendirilmemis Tarama (Non-Targeted Screening)

Samim SANER

Gida Giivenligi Dernedi, istanbul

Ozet

Gida hileleri 6zellikle de halkin alim gliciinin azalmasiyla birlikte son yillarda biyiik bir hizla artma egiliminde
olup; hem tilkemiz icin, hem de kiiresel anlamda gittikce blyliyen bir sorun haline gelmistir. Diinya gida ticaretinin
%10'unun gida hileleri ile iliskilendirildigi tahmin edilmektedir. Bu blyilik sorun temelde ekonomik motivasyon
yani hakedilenden daha fazla bir kazang elde etme hirsi ile ilgili olmakla birlikte; diger taraftan analiz metotlarinin
hilekarlar tarafindan ¢ok iyi bilinmesine ragmen, genelde gida profesyonelleri tarafindan tam ve yeterince
bilinmiyor olmasiyla da yakindan ilgilidir. Bilinen bir hilenin belirlenmesi igin izlenen klasik yol (hedeflenmis analiz)
olasi bir hileye yol agan disaridan eklenmis maddelerin aranmasi veya s6z konusu gida maddesinin bazi kalite
ozelliklerine dayanir. Ancak lriine sizin bilmediginiz ya da tahmin etmediginiz bir hileli madde katildiysa bu
yaklasim ile hileyi anlamak mumkiin degildir (6rnek siite melamin katilmasi). Diger taraftan bazi 6zel Grlnlerin
6zglnltgungn belirlenmesi de buyilk bir sorun olmaktadir. Bu durumda ¢6zim hedeflenmemis tarama (Non
Targeted Screening) ya da molekiler parmak izi yaklasimi olmaktadir. Burada s6z konusu gidaya ait molekuler
profil Gzerinden bir parmak izi olusturulmaktadir. Eger analiz edilen 6rnek bu parmak izine uyuyorsa uygun;
uymuyorsa da uygun olmayan bir rliin olarak degerlendirilir. Bu yaklasimin basarisi gidanin parmak izinin
olusumunda kullanilan verinin biyukligu ve verinin s6z konusu gidaya iliskin farkh degiskenlikleri icerecek yapida
olmasiyla dogru orantilidir. Analitik veriler kemometriks denilen bir yontemle ve yapay zeka bakis agisiyla
degerlendirilerek o gidaya iliskin bir matematik model yaratilir. Analitik veri olarak NIR, FTIR, LC-MS/MS, NMR,
NGS gibi cesitli analitik araglardan yararlanilabilir. Bu yaklasim sayesinde seyreltme, yerine koyma, cografi koken
ve tir cesitliligi gibi yaniltma tirleri belirlenebilmektedir. Bu yaklasim Parmiggiano Reggiano peynirinin cografi
isaretlenmesinin kontrolliinde de kullaniimaktadir.
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SOzLU BILDIRI- S2
Gida giivenligi icin metagenomik yaklasim: Kiigiik 6l¢ekli beyaz peynir isletmesi 6rnegi

Remziye YILMAZ?, Zeynep Gorkem CERIT%, Hilal ATAZ, Mehmet Cengiz BALOGLU?

Hacettepe Universitesi, Gida Miihndisligi Béliimii, FoodOmics Laboratuvari, Beytepe, Ankara
2Maysa Gida, Kimya Sanayicileri Organize Sanayi Bélgesi, Tuzla, istanbul
3Kastamonu Universitesi, Genetik ve Biyomiihendislik Béliimii, Plantomics Laboratuvari, Kastamonu
“Ankara Universitesi, Kalecik Meslek Yiiksekokulu, Gida Teknolojisi Programi, Ankara

Ozet

Mikrobiyom, belirli bir ortamda bulunan bakteri, arkea, kif ve mayalardan olugsan mikrobiyel toplulugun
olusturdugu mikrobiyotanin toplam genomu olarak ifade edilmektedir. Metagenomik tabanli yaklasimlar gida
Uretimi sirasinda alinan tim drneklerde mikrobiyal topluluklari dogrudan tanimlama potansiyeli sunmaktadir. Bu
¢alismada metagenomik yaklasim ile beyaz peynir tGretim siirecine iliskin sit, peynir, ¢cevre mikrobiyotasinin
dinamikleri hakkinda patojen mikroorganizmalar agisindan kapsamli genel bir bakis saglanmasi amaglanmistir.

Bu amagla, bir beyaz peynir dretim hattindan alinan siat Grinid ve cevresel orneklerin mikrobiyel
kompozisyonunun toplam DNA’ya dayali shotgun metagenomik dizileme ile belirlenmesi gerceklestirilmistir.
Calismada, kiiltirden bagimsiz olarak, bir beyaz peynir tGiretim hattindan alinan gida ve gevresel 6rneklerin icerdigi
mikroorganizmalara ait toplam DNA’ya dayali shotgun metagenom dizileme yapilmistir. Beyaz peynir lretim
isletmesinden sut Uruni ve ekipman yiizey 6rnekleri olmak tizere toplam 10 adet 6rnek alinmistir. Sat Grinu
ornekleri (N1-N5), ¢ig sut, starter kultur eklendikten sonra siit, pihti, teleme ve son Uriin beyaz peynirdir. Ekipman
ornekleri; ¢ig sutin isletmeye getirildigi tanker, tekne, karstrici, kesme teli ve cendere bezidir (N6-N10).
Metagenomik analiz igin tim 6rneklerde genomik DNA ekstraksiyonu, DNA kitiiphanesi hazirlama, yeni nesil
dizileme ve biyoinformatik analizler gergeklestirilmistir. Biyoinformatik analizlerle yeni nesil dizileme sonucunda
elde edilen ham veriler anlamli verilere donistiriulmistir. Bunun igin dncelikle ham veriden adaptérler ve ev
sahibi (host) genom ayrilmistir. Daha sonra distk kalitedeki okumalarin ayrilmasi amaciyla filtreleme yapilmistir.
Filtreleme ve ham verinin kalite kontroli icin FastQC programi kullanilmistir. Assembly asamasinda SOAPdenovo,
MEGAHIT uygulamalari kullaniimistir. Bu ¢alismada, taksonomik analizler DIAMOND yazilimi ile yapiimis olup
sonuglar Krona grafikleri ile sunulmustur.

Tim ornekler icin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne gore eritme peynir harig diger tim
peynirlerde aranan Koagiilaz pozitif stafilokoklar, Salmonella spp. ve L. monocytogenes ile isil islem gormiis st
veya peynir alti suyundan Uretilen peynirlerde hijyen indikatoéri olarak aranan E. coli i¢in sonuglar elde edilmistir.

Buna gore sit Grina 6rneklerinde S. aureus tim bakteriler iginde en yiksek oranda bulunan bakteri olmustur.
Bu ornekler incelendiginde ¢ig sttten beyaz peynir elde edilinceye dek lretim asamasinda S. aureus yukinin
anlamh 6lglide degismedigi tim 6rneklerde %21 ile %37 arasinda bulunma oranina sahip oldugu gorilmektedir.
Ekipman ylizey 6rneklerinde ise bulunma orani %0,9 ile 3 arasinda degismektedir.

Salmonella spp. ¢ig sitten telemeye kadar sit Grind 6rneklerinde % 0,2 ile 0,3 arasinda bulunurken beyaz
peynirde bu oran %0,04’e dismustir. Ekipman yizey orneklerinde ise tanker hari¢ %2 diizeyinde bulunurken
tankerde bu oran % 0,7’dir. L. monocytogenes sit Uriini 6rneklerinde % 0,04 ile 0,2 arasinda bulunma orani
saptanirken, ayni oran ekipman 6rneklerinde %0,0009 ile 0,01 arasinda degismektedir. E. coli tim siit Grind
orneklerinde degismeden %0,3 oraninda bulunmaktadir. Ancak bulunma orani ekipman érneklerinde artarak %1
ile 2 oldugu saptanmistir.

Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde S. aureus’un sit (irlini ve ekipman o6rneklerinde en yiliksek oranda
bulunan bakteri oldugu ve peynir tretiminde gida glivenligi agisindan sorun teskil edebilecegi gortilmektedir. Turk
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Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'ne gore eritme peynir hari¢ diger tim peynirlerde Koagiilaz
pozitif stafilokoklar, Salmonella spp. ve L. monocytogenes aranir. Buna gore beyaz peynirin 25 graminda
Salmonella spp. ve L. monocytogenes bulunmamalidir. Koagiilaz pozitif stafilokoklar ise bes numunenin ikisinde
102-103kob/g arasinda bulunabilir. Isil islem gérmis sit veya peynir alti suyundan uretilen peynirlerde ise E. coli
hijyen indikatérii olarak aranir ve varligi yetersiz hijyen kosullarinin oldugunun géstergesidir. Orneklerde bu
bakterilerin bulunma seviyeleri dikkat gekicidir. isletmede uygulanan proseste 1sil islemden dnce ve sonra patojen
bakteri diizeylerinin degismedigi saptanmistir.

Calismada bir sit isletmesi bazinda, gida glivenligi icin shotgun metagenomik kullanim olanagl gézden
gecirilmistir. Bu yaklasim, isletmede, tek tek tirlerin 6zel izolasyonuna veya kiltivasyonuna ihtiya¢ duymadan
mikrobiyel patojenlerin tanimlanmasi ve bulunma oranlarinin analizinde hizli olmasi bakimindan yararl ve 6nemli
sonuglara ulasilmasina saglamistir. Yeni nesil dizileme tekniklerinin, sonuglarin karsilastirilmasi, dogrulanmasi ve
ozellikle bir izolatin segimi ve kiltur eldesi amaglandiginda geleneksel kiiltiirel yontemlerle desteklenmesi uygun
gorinmektedir.
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SOzLU BIiLDIRI- S3

Fermente siit Uirlinlerinde mikrobiyal dinamigin agiga ¢ikarilmasinda metagenomik
yaklasimi

ismail AKYOL?, Rabia ALBAYRAK DELIALIOGLU?, YASEMIN GEDIK?, Oguzhan ERAY?

1Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Zootekni Béliimii, Biyometri ve Genetik Ana Bilim Dali, Ankara
2Eskisehir Osmangazi Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Zootekni Béliimii, Biyometri ve Genetik Ana Bilim Dall,
Eskisehir
3Tarim ve Orman Bakanlidi, Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii Miid(irlii§i, Biyoteknoloji Arastirma
Merkezi, Ankara

Ozet

Dogal fermente sut Grlnlerinin olusumu ¢ok sayida mikroorganizma tiriiniin degisen oranlardaki katkisi ile
gerceklesen fermantasyon isleminin sonucudur. Fermente Urlinlin fizikokimyasal ve organoleptik 6zelliklerini
etkileyen en onemli faktorlerden biri, fermantasyon ve Uretim sirecindeki dominant olan mikrobiyal
ekosistemdir. Fermantasyonda rol alan starter ve starter olmayan mikroorganizmalarin tirlerinin ve mikrobiyal
popilasyondaki bulunma oraninin tam olarak belirlemesi siirdirdlebilir ve tekrar edilebilir fermente triin Gretimi
icin onemlidir. Diger taraftan herhangi bir dogal fermente triinde bulunan mikroorganizmalarin biyuk bir kismi
kiltirlenemez veya kolay kiltiirlenemez tiirler oldugundan, mikrobiyal populasyonlardaki varliklarinin tam
olarak incelenmesi karmasik bir is olup bu tirler yakin zamana kadar bilinmeyen mikrobiyal tiirler olarak ifade
edilmis ve varliklari ve metabolik kapasiteleri agiga ¢ikarilamamistir.

Geleneksel mikrobiyoloji filogenetik c¢alismalari, mikroorganizmalari 6nce besi kiltirlerinde biyiterek
incelemeye odaklandi ancak bu yaklasim mikrobiyal popilasyonun yalnizca kigik bir kismini agiklamistir.
Bakterilerin ve mayalarin tanimlanmasi fenotipik ve genetik bilgilere dayanmakta ve saf kiiltlr izolasyonu, spesifik
metabolik gereksinimleri olan bazi mikroorganizma tirleri icin genellikle zaman alici ve zor bir siiregtir. Bu
nedenle, simdiye kadar fermantasyonda rol alan sadece belirli sayidaki dominant bakteri ve maya tiri
tanimlanmis ve kalan tiim tdrleri tanimlamalari rRNA gen ve ITS bolgesi niikleotid dizi farkliliklari kullanilarak,
molekiler metotlar ile tamamlanmis veya tanimlanmayi beklenmektedir. 16S rRNA geni; bakterilerin hepsinde
bulunmasi, dizinin yiuksek oranda korunmus olmasi, degisken evrim oranlarina sahip olmasi ve ortologus gen
ozelligi tasimasindan dolayi filogenetik iliskilerin agiga ¢ikariimasinda ve molekiiler tanimlamada 6nemli bilgiler
saglamaktadir.

Mikroorganizmalarin molekiiler tanimlanmasinda, Sanger dizileme yaklasimi kullanilarak 16S rRNA gen ve ITS
bolgelerinin niikleotid dizileme metodu bakteri ve mayalarin giincel sistematik siniflamasinda yaygin olarak
kullanilmis ve kullanilmaktadir. Metot 16S rRNA gen ve ITS bolgesi Gzerinde istenilen araliklari ¢ogaltabilen
primerler kullanilarak elde edilen fragmanlarin dizilenmesi temeline dayanmaktadir. Ancak bu metot yaklasimi
ile yapilan molekiler tanimlama kiiltlire alinamayan yeni tiirlerin agiga ¢ikarilmasi ve mikrobiyal popilasyondaki
kombinasyon hakkinda bilgi saglama acisindan sinirlamalari bulundurmaktadir. Gelisen yeni nesil niikleotid
dizileme yaklasimlari ile yalnizca kiltirlenmis mikroorganizmalarin tanimlamasi icin degil, ayni zamanda kiiltire
alinamayan bircok mikroorganizma tlrinin taksonomik tanimlanmasina imkan saglamis ve karmasik bakteri
popilasyon dinamiklerinin izlenmesine i1sik tutan biyoinformatik arastirma alani metagenomik olusturmustur.
Metagenomik hem bilinen hem de bilinmeyen mikroorganizmalari icerecek sekilde bir popilasyon kompozisyon
¢alismalarina olanak saglamistir. Glincel metagenomik yaklasimi ile mikrobiyal kiltiire almaya veya izole etmeye
gerek kalmadan fermente (irin 6rneklerden dogrudan DNA veya RNA izolasyonu ile mikroorganizmalarin
molekiler taksonomik ve filogenetik ¢alismalari yapilabilmektedir. Metagenomik ¢alismalarinda dogru rRNA gen
ve ITS bolge amplifikasyonu analizi icin en kritik adim uygun mikrobiyal popiilasyonun yetersiz temsiline ve
supheli biyolojik sonuglara yol agmayacak dogru primerlerin segilmesidir.
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Metagenomik yaklasim prokaryot organizmalar igin sagladigi tiir kompozisyonu ve fermantasyon siirecine bagh
mikrobiyal degisimi, fermantasyonda rol mayalar icinde saglamaktadir. Endustriyel ve geleneksel ev yapimi
peynir yapiminda starter ve stater olmayan mikroorganizmalarin varligi 16S rRNA gen ve ITS bdélge amplikon
dizileri kullanilarak yapilan Metagenomik analizi ile belirlenmis ve farkli yapim teknikleri arasindaki mikrobiyal
desen farkliliklari, fermentasyon ve olgunlasma siirecine bagl olarak aciga ¢ikarilmis ve olusan aroma farkliliklari
aciklanmistir. Benzer sekilde ev yapimi yogurt analizlerinde Lactobacillus ve Streptococcus tirleri disinda diger
tirlerin varliklari oransal olarak tespit edilmistir.
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SOzLU BILDIRI- S4
Siit 6rneklerinde B-kazein geninin genetik polimorfizminin Real-Time PCR ile tanimlanmasi

Mert SONMEZ?, Burak ALABAS?, Ozge Ozgen ARUN?, Seckin Serdar ARUN?

LA&T Gida Kontrol Laboratuvari, Bayrampasa, istanbul
2VETLAB Veteriner Laboratuvar Hizmetleri Ltd. Sti., Kadikéy, istanbul

Ozet

Sat, her siniftan ¢ogu insanin igtigi saglikh bir besindir. Zengin bir kalsiyum ve protein kaynagidir. Sttte laktoz,
yag, diger vitaminler ve mineraller gibi cesitli elementler de bulunur. Kazein, sttteki en biyik protein grubudur
ve toplam protein igeriginin yaklasik %80'ini olusturur. Siitte birkag gesit kazein bulunmaktadir. B-kazein ikinci en
yaygin olanidir ve B-kazeini kodlayan gende 67. pozisyonda tek niikleotid polimorfizmi (SNP) ile farklilik gésteren
Al ve A2 olmak Uzere iki ana varyant sunar. Normal siit hem Al hem de A2 B-kazein igerir, ancak A2 siitli sadece
A2 B-kazein igerir. Al, tiiketiciler arasinda istenmeyen saglik kosullarinin ve hastaliklarin gelismesine neden
oldugu varsayilan B-kazomorfin (BCM7) bilesiginin Uretimiyle sonuglanan bir genetik mutasyon olarak kabul
edilir. Sigir sitiindeki Al Beta-kazein, insan hastaliklarinin, iskemik kalp hastaliginin ve nérolojik bozukluklar,
otizm ve sizofreni gibi diger modern insan saghgi hastaliklarinin etiyolojisinde rol oynadigina dair bildirimler
yapilmistir. inek siitii intoleransi, siitii sindiremeyen insanlarda goriilen bir sindirim sorunudur. Bu baglamda, A2
sutlinin ticarilestiriimesinde kalite kontrol olarak A2 siitiinde Al alel yoklugunu dogrulamak icin siit somatik
hicrelerinden tespit yapabilecek yontemler gereklidir. Bu ¢alismanin amaci, A2 siit 6rneklerinde A1l alel tespiti
icin mevcut uzun yéntemler yerine kisa ve hizli sonug alinabilecek gergek zamanli PCR (qPCR) yontemi optimize
edilmis ve degerlendirilmistir.
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SOzLU BILDIRI- S5

GFSI 2020 JI ve JlIl Kapsaminda Giindeme Gelen Hijyenik Tasarim Basliklarinin Siit Sanayine
Hizmet Veren Sirketlere ve Siit Uriinleri Ureticilerine Olasi Etkileri

Onur DEVRES

Devres Teknoloji Ltd., Beykoz, istanbul
EHEDG Yetkili Egiticisi

Ozet

Uretilen gidanin ticari olarak bir deger ifade edilebilmesi icin gida giivenligi ilkelerine uygun olarak tretilmesi ve
tiim Gretim adimlarinin bu sekilde yapildiginin denetlemeler ile ispat edilmesi gerekmektedir. Bunun igin “Global
Food Safety Initiative (GFSI)” Kiyaslama Gereklilikleri ve GFSI onayli kurumlar (BRCGS, FSSC2200, IFS, SQF vb.)
tarafindan yurutilen gida glivenligi standartlari sertifikasyon islemleri devreye girmektedir.

Bir gida tesisi bina, cihazlar/hatlar ve bunlarla ilgili tesisatlardan olusmaktadir. Tesis kurulumu sirasinda disaridan
alinan hizmet ile mimar, insaat miihendisi, tesisat miihendisleri ile ¢6zim Uretilmektedir. Cihaz/hat tasarimlar
ise Uretici firmalarin tasarim ekipleri tarafindan, musteri istekleri de goreceli olarak gozetilerek yapilmaktadir.
Tim ¢oziimler ilgili kuruluslarin kendi bilgi birikimleri temel alinarak Uretilmektedir. ilk amac¢ fonksiyonel
ozeliklerin saglanmasi olmaktadir.

Genelde tesis devreye alindiktan ve Uretim yapilmaya baslanmasi ile firmanin gida givenligi ve kalite ekibi
devreye girmektedir. O giine kadar yapilan yatirim ile ilgili asil sikinti gida glivenligi standartlari denetimine
hazirlk sirasinda ortaya ¢ikmaktadir. Ancak bu asamada insa edilen bina ve satin alinan cihazlar igin yapilabilecek
midahale imkani sinirh kalmaktadir. Bu kapsamda retim alanina giris-gikis; soyunma odalari, tuvaletler, giderler,
havalandirma vb. alt yapi gereksinimleri igin tadilatlar, ilk yapilmasina gore daha maliyetli ve mecburi olarak
yapilmaktadir. Satin alinan ve monte edilen cihazlar ile ilgili gereksinimlerin karsilanmasi ise daha zor olmaktadir.
Sonug olarak ¢ézim uretilmeye calisilsa da gida Uretimi yapan tesis agisindan, gida glvenligi kapsaminda
alinabilecek tiim 6nlemlerin yerine getirilmesi mimkiin olamamaktadir.

Tesis kurulumu ve cihaz satin alimi sirasinda ortaya cikan bu tip problemlerin azaltiimasi; gida glvenligi
tedbirlerinin iyilestirilmesi igin, GFSI 2020 kiyaslama gereklilikleri kapsaminda hijyenik tasarim ilkeleri ile ilgili iki
baslik tanimlanmigtir.

GFSI 2020 JI Gida Uretim Binalari ve isleme Cihazlarinin Hijyenik Tasarimi (bina insaatcilari ve ekipman ireticileri
icin) kapsaminda gida Gretim tesisi insa eden ve cihaz/hat temini yapilan firmalarin JI sertifikasina sahip olmalari
gerekliligi ortaya gikmaktadir. Hayvansal ve bitkisel (giftlik) ile gida tiretimi, depolama ve perakende binalari dahil
olmak lizere gida isleme tesislerinin insasinda gorev alacak mimarlar, mihendisler ve tasarimcilar; yukarida
isimlendirilen tesislerin insaatgilarinin hijyenik tasarim bakis acilarinin iyilestiriimesi gerekecektir.

GFSI 2020 J1l Gida Uretim Binalari ve isleme Cihazlarinin Hijyenik Tasarimi (bina ve cihaz kullanicilari igin) kapsami
altinda ise JI destegi ile insa edilen binalarin ve cihazlarin/hatlarin ne derece hijyenik tasarima uygun oldugu, gida
Uretimi yapilan tesislerde bir arada denetlenecektir.

Bu gelismelerin sonucunda gida Ureticileri, insaat firmalarindan ve cihaz Ureticilerinden JI; musteriler gida
Ureticilerinden Jll sertifikasini talep edebileceklerdir.

Yapilan tesis ve satin alinan cihazlarin en az 15-20 sene siire igin kullanimi planlanmaktadir. Bu siire kapsaminda
dogru ¢6ziime erisebilmek icin, “European Hygienic Engineering and Design Group”un tanimladigi sekilde hijyenik
tasarim ve miihendislik ilkelerinin en bastan uygulanmasi gerekmektedir. Bina ve cihaz devreye alindiktan sonra
so6z konusu ilkeleri uygulama imkani sinirh kalmaktadir.
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Calisma kapsaminda GFSI 2020 hijyenik tasarim baslklarinin, siit sanayine hizmet veren sirketlere ve sit Grinleri
uUreticilerine olasi etkileri tartisilacak; énumiizdeki yillarda daha fazla giindeme gelecek hususlarin tzerinde
durulacak, bugtinden dikkate alinabilecek 6nlemler hakkinda bilgi verilecektir.
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SOzLU BIiLDIRI- S6

Probiyotik yogurt liretiminde farkli gilek gesidi kullaniminin iiriiniin fizikokimyasal ve
duyusal 6zellikleri ile bakteri canlihgi Gizerine etkisi
Giilfem UNAL?Y, Elif OZER?, Vildan AKDENIZ?, Fatih SEN2

1Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi B6liimii, Bornova, [zmir
2Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Béliimii, Bornova, izmir

Ozet

Arastirma Hipotezi

Calismanin hipotezi, Bifidobacterium animalis subsp.lactis iceren probiyotik yogurt tiretiminde farkh ¢ilek gesidi
kullaniminin yogurdun fizikokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal ve renk 6zelliklerine etkisinin ortaya konmasidir.
Bu kapsamda o6rneklerin genel bilesimi, asitlik diizeyleri, yogurt bakterileri ve Bifidobacterium animalis subsp.
lactis’in canliligl, renk ve duyusal 6zellikler gibi karakteristiklerin depolama boyunca takip edilmesi planlanmistir.

Yéntem

Probiyotik yogurt lretimi Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Béliimii Pilot Siit isletmesi’nde
gerceklestirilmis olup Gretimde Albion, Camarosa ve Rubygem olmak Gzere Ug farkli gilek ¢cesidinden hazirlanan
cilek pulplari kullanilmistir. Cilek pulpu, ayni miktarda sukroz (1:1 oraninda) ve gilek karisiminin 85°C’de 20 dk isil
islem uygulamasinin ardindan daha sonra kullanilmak Gizere +4-5°C’ye sogutulmasiile hazir hale getirilmistir. Cilek
pulpu icermeyen yogurt kontrol grubunu olustururken diger {irlin gruplarina %15 oraninda pulp ilave edilmistir.
Yogurt 6rneklerinin kimyasal bilesimini veren toplam kurumadde, yag ve protein miktarlari depolamanin ilk
gununde yapilmis olup pH, % laktik asit ve renk degerleri ile mikrobiyolojik, duyusal analizleri 21 giinlik depolama
boyunca haftalik olarak tespit edilmistir. Mikrobiyolojik analiz kapsaminda Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Bifidobacterium animalis subsp. lactis sayilari belirlenmis olup
duyusal degerlendirme 1-5 araliginda puan sisteminden olusan hedonik skala yontemine gore yapilmistir.
Probiyotik yogurtlarin Giretimi ve analizleri ise 2 tekerriir ve 3 paralelli olarak yiritilmustir. Denemeden elde
edilen veriler IBM® SPSS® Statistics 19 (IBM, NY, USA) istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmustur. Ortalamalar arasindaki farkhliklar Duncan testi (p < 0.05) ile belirlenmistir.

Sonug

Arastirmamizda ilave edilen gilek pulpuna bagli olarak meyve ilaveli tim yogurt gruplarinin kurumadde
miktarlarinin arttigi saptanmis olup cilek gesidinin probiyotik yogurtlarin kurumadde miktarlarini etkilemedigi
belirlenmistir. Cilek pulpu ilaveli yogurtlarin yag ve protein oranlari ise kontrol grubuna gore disiik bulunmustur.
Yogurt 6rneklerinin pH degerleri 4.21-4.51 arasinda degismis, cilek pulpu ilaveli yogurtlarda kontrol grubuna gore
daha dusiik degerler tespit edilmistir. Probiyotik yogurtlarin titrasyon asitligi depolama boyunca Tirk Gida
Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’'ne uygun degerler gostermis olup %1.27 - %1.43 arasinda degismistir. En yiksek
Streptococcus thermophilus canhligi depolamanin 1. ve 7. ginlerinde Albion cilek cesidi iceren yogurtta
saptanmistir. Lactobacillus bulgaricus canhligi ise 21 glinliik depolama boyunca kontrol 6rneginde en distk
olmak kaydiyla depolamanin 14 giini boyunca Albion ve Camarosa gilek ¢esidi iceren probiyotik yogurtlarda daha
yuksek tespit edilmistir. Calismamizda probiyotik bakteri olarak kullanilan Bifidobacterium lactis’in canhligini
depolama boyunca minimum 8 log cfu/g olarak saptanmis olup ¢ilek pulpu ilavesi canh bakteri sayisini onemli
derecede attirmistir (p < 0.05). Probiyotik yogurtlarin beyazlik-siyahlik hakkinda bilgi veren L degerleri arasinda
onemli bir farkhlik bulunmazken, kirmizi ve yesillik 6zelliklerini gosteren a degeri tizerinde gilek ilavesi ve gesidinin
onemli oldugu belirlenmistir. Kontrol yogurdu en disiik a degerine sahipken Albion ¢esidi ¢ilek ilaveli yogurtta en
ylksek a degeri saptanmis, bu cesidi sirasiyla Camarosa ve Rubygem cesitlerini iceren 6rnekler takip etmistir.
Renk analizinde sari ve maviligin ol¢lldigu b degeri lizerinde ¢ilek ilavesinin etkisi 6nemli diizeyde bulunmus,
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kontrol yogurdunda en ylksek degerler elde edilmistir. Tat, koku, yapi ve kivam, goriinus ve toplam kabul
edilebilirlik parametrelerinin degerlendirildigi duyusal analizde gilek ilavesinin duyusal 6zellikleri 6nemli diizeyde
etkilemedigi (p > 0.05), tim yogurt 6rneklerinin yiksek derecede kabul gordugi ve begenildigi gorilmustar.

Tartisma

Cilek meyvesinin prebiyotik 6zelliginin sorgulandigi bu projede cilek pulpu ilavesinin B. lactis'in canlihgini arttirdigi
belirlenmistir. Probiyotik yogurtlarin asitlik 6zellikleri yasal ¢ercevede uygun bulunmustur. Bunun yaninda
probiyotik yogurda cilek pulpu ilavesi ile renk ve duyusal 6zellikler agisindan olumlu sonuglar alinmistir. ileride
yapilacak calismalarda farkli meyvelerin benzer fonksiyonel etkileri, bu meyvelerin farkli probiyotik
mikroorganizmalar Gzerindeki olasi prebiyotik 6zellikleri arastirilabilir.
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SOzLU BILDIRI- S7

Kasar peynirinde petrol kokusu olusumu: Potasyum sorbat uygulanmis peynirlerden izole
edilen maya ve kiiflerin petrol kokusu olusturma diizeylerinin tespit edilmesi

Nurcan KOCA?, Ezgi BITiIM?, Miige URGU OZTURK?, Ali TOPCU3, Melissa ORHAN?, Giilten TIRYAKi GUNDUZ?,
Yonca KARAGUL YUCEER #, Efe SEZGIN®, Berkay BOZKURT®

1Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Bornova, izmir
2Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Bornova, izmir
3Hacettepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Beytepe, Ankara
4Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Canakkale
*[zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, izmir

Ozet

Arastirma Hipotezi

Kasar peyniri Gretiminde bir¢ok isletmeci tarafindan hijyen kurallarina dikkat edilmesine karsin, kif ve maya
kaynakli kalite sorunlarn ve tiketici sikayetleri 6nemini korumaktadir. Tark Gida Kodeksi Katki Maddeleri
Yonetmeliginde (2013) peynirde kullanimina izin verilen potasyum sorbat, kiif ve maya gelisimini engellemek
amaciyla Ureticiler tarafindan kasar peynirinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak, son vyillarda, sorbat
uygulanmis kasar peynirlerinde Ureticiler petrol/gaz yag: kokusu olarak ifade edilen Griin kusuru ile siklikla
karsilasmakta ve tiketici sikayetleri almaktadir. Petrol kokusunun bazi kiif ve mayalarin sorbik asiti dekarboksile
etmesiyle olusan ugucu bilesen 1,3-pentadienden kaynaklandigi bilinmektedir. Sorbat kullanilmis kasar
peynirlerinde maya ve kiiflerin tanimlanarak petrol kokusu olusturma diizeylerinin belirlenmesi, detayl bir gen
¢alismasiyla petrol kokusu olusum mekanizmasinin aydinlatilmasi, koku kusuruna neden olabilen maya ve
kuflerin ve ilgili genlerin peynir UGretimi ve depolanmasi sirasinda nem, sicaklik, sorbat kullanim diizeyi vb.
degiskenlerle iliskisinin belirlenmesi ve gosterge olabilecek etken genler ile calisilarak molekiler test kiti
gelistiriimesi Gizerine bir proje ylritiilmektedir. Bu bildiri metni, proje kapsaminda sorbat kullanilan ticari kasar
peynirlerinden izole edilen maya ve kiflerin sorbati degrade ederek petrol kokusu olusturma diizeylerinin ortaya
koyulmasi agsamasini kapsamaktadir.

Yéntem

Sorbat kullanilmis ve petrol kokusu iceren ve icermeyen ticari kasar peynirlerinden izole edilen maya ve kif
turlerinin koku olusturma dizeyleri, kimyasal ve duyusal yontemler ile tespit edilmistir. Kasar peynirlerine
puskirtme yontemi ile %3’liik sorbat uygulanmistir. Daha sonra ticari kasar peynirlerinden izole edilmis ve
saflastinlmis 10° kob/ml diizeyinde hazirlanan Penicillium, Byssochlamys ve Cladosporium tiirlerine ait kiif sporu
siispansiyonlari ve Candida tiirlerine ait maya siispansiyonlari peynir érneklerine 10* kob/cm2 diizeyinde inokiile
edilmistir. inokiile edilen peynir kaliplarina vakum paketleme yapilmis ve maya ve kiiflerin optimum calisma
kosulu olan 25°C’de 2 hafta boyunca depolanmistir. Olusan petrol kokususun inokiilasyonda kullanilan peynir
kaynakli olup olmadigini tespit etmek amaciyla sorbat uygulanmis, ancak inokiilasyon yapilmamis kontrol 6rnegi
kullanilmistir. Depolama siireci sonunda aseptik teknik ile agilan 6rneklerin maya-kif sayimi, duyusal olarak koku
olusturma diizeyleri tespit edilmistir. Duyusal koku durumu, vakum paketlenmis 6érnekler acgildigi an petrol
kokusunu tanimlama konusunda tecriibe kazanmis proje ekibi tarafindan degerlendirilmistir. Ugucu bilesenlerin
izolasyonu igin kati faz mikroekstraksiyon teknigi kullaniimis ve gaz kromatografisi-kiitle spektroskopisi ile 1,3-
pentadien miktarlari belirlenmistir. Ayrica, ylksek basing sivi kromatografisi ile depolama sonunda 6rneklerde
kalan sorbat diizeyleri tespit edilmistir.

Sonuglar

Sorbat uygulanmis, ancak maya ve kif inokllasyonu yapilmamis kontrol érneklerinde, petrol kokusu ve 1,3-
pentadien tespit edilmemistir. Bu durum, inokiile edilen 6érneklerde petrol kokusu olusumunun peynirde olasi
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bulaslar nedeniyle olmadigini, tamamen inokile edilen maya ve kif tirleri tarafindan olusturuldugunu
dogrulamistir. Maya izolatlarindan (Candida turleri) ayni sus oldugu tespit edilen 2 izolatin petrol kokusuna sebep
oldugu, potasyum sorbati kullanarak énemli diizeyde 1,3-pentadien olusturdugu tespit edilmistir. izole edilen
Byssochlamys nivea ve Penicillium tirlerinin tim degisen duizeylerde 1,3-pentadien olusturarak petrol kokusuna
sebep olmus ve sorbati metabolize etmistir. Aureobasidium ve Cladosporium tirlerinden bazilari ise disiik
diizeyde 1,3-pentadien olustururken, bir kismi da sorbati metabolize etmeyerek petrol kokusu olusturmamistir.

Tartisma

Sorbat kullaniimis ticari kasar peyniri érneklerinden izole edilen kif ve maya suslarinin blyiik ¢cogunlugunun
petrol kokusu olusturdugu tespit edilmistir. Ancak, deneysel olarak 6nemli diizeyde petrol kokusu olusturabildigi
tespit edilen bir sus, petrol kokusu diizeyi oldukga disiik olan ticari bir peynir de tespit edilebilmistir. Bu durum,
kasar peynirinde sorbat degradasyonu ve petrol kokusu olusumunda sus gesitliligi yani sira baska faktoérlerin de
etkili oldugunu gostermistir. Calismanin sonraki asamasinda, petrol kokusu olugumunu tegvik eden ya da
engelleyen Uretim faktorleri incelenmektedir.

* Bu calisma, TUBITAK (Proje No: 120 O 480) tarafindan maddi olarak desteklenmistir. Maddi destegi icin
TUBITAK’a ve peynir destegi icin de Siitas Siit Uriinleri A.S’ye tesekkiir ederiz.

12
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SOzLU BIiLDIRI- S8

Peyniralti suyunun ve peynir salamurasinin dezenfeksiyonunda “rasylsation” tekniginin
uygulanmasi
Nilgiin GUNAL?, Cagatay ARIKAN?, Burak CAKIR?, Yahya Kemal AVSAR?

ISiitas Siit ve Uriinleri Anonim Sirketi, Uluabat, Bursa
’Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Hatay

Ozet

Endustriyel peynir Gretiminde hem ¢ig siitten tretilen peynirlerden elde edilen peyniralti sularinin (PAS) hem de
mukerrer kullanilan salamuralarin mikrobiyel yukiiniin kontrol edilmesi amaciyla her kullanim 6ncesi pastorize
edilmesi gerekmektedir. PAS’nun pastorizasyonu maliyeti artirmakta, salamuranin pastérizasyonu ise yliksek tuz
iceriginden dolayiisil islem de kullanilan paslanmaz gelikleri hizli bir sekilde korozyona ugramakta ve ekipmanlarin
zaman iginde yenilenmesini gerektirmektedir. Bu problemlerin Ustesinden gelmek igin 1sil islem yerine “soguk
pastorizasyon” denilen tekniklerin kullanilmasi konusunda ¢alismalar yapilmaktadirm. Rasylisation patentli bir
teknik olup, UV-C isini kullanarak sivi gidalarin isil islem kullanmadan mikrobiyolojik yikini azaltmak igin
tasarlanmistir. Bu patentli teknolojide, 6zel filtreler ve 6zel olarak tasarlanmis koiller (Urliniin iginden gectigi
sarmal tiip) kullanilarak mikroorganizmalarin imhasi gergeklestirilmektedir.

Bu arastirmada, Rasylsation tekniginin PAS ve salamuranin mikrooganizma ylki Gzerindeki indirgeyici etkisi
belirlenmistir. Arastirmanin pas ile kisminda 7 mm koil kullanildiginda UV-C lambalari %100, 80 ve 60
dizeylerinde gahistirilmistir. Bes mm’lik koil ile yapilan ¢alismada ise uv-c lambalari sirasiyla %100, 75 ve 25 giicde
calistirlmistir. Her iki denemede de pas’lari sistemde iki kez UV-C'ye maruz birakilmis ve her dongide
mikrobiyolojik analiz yapilmistir.

Arastirmanin salamura ile ilgili kisminda ise 7mm ¢apinda koil kullanilmis ve %15, 30 ve 50 lamba giiclinde 3 farkl
uv dozajlamasi yapilmistir. Ayrica salamuranin ¢oklu kullanim esnasinda pas ile kirlendigi distinilerek %15 taze
hazirlanmis pas ve %85 salamura seklinde bir karisim hazirlanmistir. Salamuralar iginde UV-C muamelesinden
sonra 3 saat kadar Beyaz peynir bekletilmis ardindan kapama salamurasi ile kapatiimiglardir. Peynirler
depolamanin 1. ve 2. aylarinda mikrobiyolojik olarak ve duyusal olarak degerlendirilmistir.

Rasylsation tekniginin etkinligini belirlemek igin o6rneklerde total mezofilik aorobik bakteri (TMAB),
enterobakteriler, maya ve kif belirlenmistir. Sonuglar logio kob/mL veya logio kob/g olarak ifade edilmistir.
Peyniralti suyu ile yapilan deneme sonuglarini su sekilde 6zetlemek mimkiinddr.

e 7 mm koil kullanildiginda, baslangi¢ 5,2 kob/mL olan TMAB sayimi ultraviyole siddeti ve dongii sayisi arttik¢a
azalmistir. Tim 6rneklerde ve tim UV-C lamba giiciinde ikinci dénglniin sonunda TMAB sayisinda %100 azalma
belirlenmistir. Enterobakterilerin sayimi ise tim lamba glglerinde ve ilk dongide 4,1 kob/ml’den sifira
dismustir. Benzer sekilde maya sayimi 3,4 kob/mL’den, kif sayimi ise 0,6 kob/mL’den sifira ilk dénglide
dismistar.

e Arastirmanin 5 mm koil ile yapilan kisminda ise, baslangig 5,2 kob/mL olan TMAB sayisi ilk dénglide ve %100 ve
75 UV-C lamba giiciinde tamamen sifirlanmistir. Bu durum enterobakteriler, mayalar ve kiifler iginde
gozlenmistir. Ancak %25 lamba giiciinde TAMB ve maya sayimini tamamiyle sifirlamak mimkiin olmamistir.
Arastirmanin salamura ile olan kismina ait sonuglar ise su sekildedir.

¢ Butlin UV-C dozajlamalarinda baslangic TMAB sayisi 4,1 kob/mL’den sifira dismustar.

e Orneklerde enterobakterilere, maya ve kiiflere rastlanmadig igin tiim sayimlar sifir olarak gikmistir.
Arastirmanin peynir ile olan kismina ait sonuglari ise su sekilde 6zetlenebilir.
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e Depolamanin ikinci ayinda yapilan mikrobiyolojik analizlerde 1 gram Beyaz peynirde, koliform, maya ve kiife

rastlanmamistir.
e Duyusal analizler ise UV-C ile muamele gérmis salamurada bekletilen peynirler ile kontrol peynirler arasinda

bir fark olmadigini ortaya koymustur.
¢ Salamuranin uzun sireli (140 dak) uv-c ye muhafazasi sonu salamura da oksidatif (metalik) ransidite gelismistir.
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SOzLU BIiLDIRI- S9

Determination of some functional properties and bioprotective potential of cell-free
supernatants of native lactic acid bacteria isolates

Areeba TARIQ, Merve Nur TARHAN, Sebnem OZTURKOGLU BUDAK

Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Béliimii, Diskapi, Ankara

Abstract

Postbiotics are the metabolites that bacteria produce during their growth. These are obtained as cell-free
supernatants (CFU) and include beneficial proteins, peptides, organic acids, short chain fatty acids (SCFAs),
bacteriocins, and/or other vital components. These postbiotic metabolites are deemed to perform essential anti-
biofilm, antimicrobial, antioxidant, and bio-preservative activities when added to food commaodities.

In the relevant study, postbiotics from 10 native LAB species were analyzed. These included 6 Lactobacillus spp.
Lb. plantarum (re-named Lactiplantibacillus plantarum), Lb. brevis (re-named Levilactobacillus brevis), Lb.
paraplantarum, Lb. coryneformis, Lb. helveticus, Lb. bulgaricus) and 4 species including Enterococcus faecium, E.
faecalis, Streptococcus thermophilus and Lactococcus lactis. The log cycle for each bacterium was determined by
checking optical densities (OD) every 2 hrs during their optimal growth. The stationary phase was noted for all
LAB species. Lactobacillus species were grown anaerobically in MRS broth at 372C while other LAB were grown
aerobically in M17 broth at 302C until their stationary phases reached. For obtaining postbiotics, bacterial
cultures were centrifuged at 8000 rpm for 15 minutes to separate the pellet from the cell-free supernatant.
Postbiotics were separately analyzed for their phenolic contents, organic acid profile (HPLC), antioxidant (DPPH
assay), and antimicrobial activities (Agar-well diffusion). For determination of bio-preservative role, 200 pL of
each postbiotic was added to 100 mL homogenized milk sample and kept at 42C. pH, TA, % DM, and rheological
factors were analyzed on days 1, 5, and 10. The bioprotective role was checked against the pathogen E. coli. 200
uL of postbiotic and 100 pL E. coli culture was added in 100 mL of pasteurised milk and kept at 42C. Samples were
observed for TAMB and E. coli count on days 1, 5, and 10.

According to the obtained results, postbiotics from E. faecalis showed higher antioxidant activity and phenolic
contents than others. High antioxidant activities were observed for postbiotics from L. lactis followed by that of
E. faecalis and E. faecium. Phenolic contents were seen as significantly high in postbiotics from Lactiplantibacillus
plantarum followed by those from E. faecalis and Lb. helveticus. Antimicrobial activity determined via agar-well
diffusion method showed significant inhibition zones for E. coli. The antimicrobial activity was significantly
observed when treated with postbiotics from Lactobacillus species. To observe the potential bioprotective role
of postbiotics, homogenized milk was taken as an experimental dairy product. While a gradual decrease in E. coli
colony count was observed for all postbiotics but a significant decrease was shown by postbiotics from E.
faecium, Lb. bulgaricus, Lb. helveticus and Lb. coryneformis. In terms of Total Aerobic Mesophilic Bacteria
(TAMB), postbiotics from Lb. helveticus showed minimum log count for TAMB while Lb. coryneformis showed a
greater count in TAMB. Since most postbiotics from obtained LAB species showed a significant decrease in the
pathogen E. coli population hence, it is deemed that metabolites/postbiotics produced by these bacterial cultures
effectively aid against pathogenic colonies that might contaminate the produce. Some postbiotics also helped
against aerobic mesophilic bacterial count decrease. Since postbiotics consist of numerous metabolites, a brief
study is advisable to determine which certain postbiotic metabolites showed antimicrobial activity and further
bio-protective role in some different dairy products.
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SOzLU BILDIRI- S10
Peynir alti suyunun degerlendirilmesi: kiigiik ve orta dlgekli isletmeler icin yeni egilimler

Vildan AKDENiz, Nayil DINKGI, Ayse Sibel AKALIN

Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi B6liimii, Bornova, izmir

Ozet

Gida enddstrisi, Gretimin artmasi, diinya nifusu ve teknolojideki endistriyel gelismelere bagh olarak ¢ok biiytik
miktarda gida atig1 olusturmaktadir. Kiiresel olarak, siit endustrisi en 6nemli imalat sektorlerinden birisi olup siit
Urdnleri, gtinltk olarak Uretilen ve tiketilen gidalarin basinda yer almaktadir. Stt endistrisinin ana yan Grnd ve
ayni zamanda sivi atig1 olan peynir alti suyu (PAS), sit hacminin %85-95'ini temsil etmekte ve diinya ¢apinda agiga
¢tkan PAS’In yaklasik 200 milyon ton oldugu tahmin edilmektedir. Ne yazik ki s6zkonusu PAS'in %50'si halen
herhangi bir islem gormeden akarsulara birakilmakta ve bu da ¢dziinmus oksijenin tiikenmesine neden olarak
ciddi bir ¢cevre sorununa neden olmaktadir. Bu nedenle ylksek biyokimyasal (35-60 gL-1) ve kimyasal (50-102 gL-
1) oksijen ihtiyaci degerlerine sahip olan PAS’In insanlik ve ¢evre glvenligi agisindan uygun sekilde yonetilmesi
onemlidir. Ayrica PAS toplam siit besin maddelerinin yaklasik %55'ini icermektedir.

PAS bilesimi, peynir isleme yontemine, sit kaynagina (inek, koyun, keci veya manda), hayvanlara verilen yem
cesidine ve laktasyon donemine bagli olarak degismektedir. Diinya genelinde Uretilen peynirlerin blyk bir kismi
inek sttinden Uretilmesine ragmen besleyici ve inek siitline gére daha dusuk alerjik 6zellikleri nedeniyle kegi ve
koyun stti Grlnlerine olan ilgi giderek artmaktadir. Ayrica, belirtilen kiigiikbas hayvan siitleri sahip olduklari 6zel
tat ve yapilari nedeniyle agirlikli olarak 6zel peynirlerin tretiminde kullaniimaktadir. Kegi ve koyun peynirlerine
yonelik artan talebe bagh olarak, bu kiiglikbas hayvanlardan elde edilen PAS’da kiresel bir artis agikc¢a
gorilmektedir. Kegi, koyun ve ayrica sigir siitinQ isleyen kiiglik ve orta olgcekli geleneksel peynir endustrileri
genellikle PAS’I degerlendirememekte, PAS ya dogrudan gevreye atilmakta ya da hayvan yemi gibi diisiik katma
degerli Grinlere islenmektedir. Bu durum genellikle kegi ve koyun PAS aritimina iliskin zorluklardan ve kigik ve
orta oOlgekli isletmelerin PAS’I degerlendirmek icin gerekli yatirnmlari yapamamasi ve gerekli teknik yeterlilige
sahip olmamasindan kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte PAS fonksiyonel gida pazari icin yiuksek degerli besin
bilesenleri icermektedir. Keci ve koyun siti bazli fermente sat Griinleri Gretimi, tiketicinin bu Grlnleri tercih
etmesi nedeniyle artmistir. Bu sayede keci ve koyun PAS’'inin yiksek katma degerli fermente siit Uriinlerine
islenmesi iyi bir opsiyon olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica kegi ve koyun PAS’nun sindirilemeyen
oligosakkaritler ve biyoaktif peptidler gibi insan sagli§inda énemli islevleri olan mindr bilesenleri igermesi saglik
bilincine sahip tiketiciler tarafindan tercih edilebilirligini arttiracaktir.

Fonksiyonel gida Uretiminin yani sira, ylksek organik ve inorganik besin icerigi sayesinde PAS 6zellikle kiiguk
ciftliklerdeki keci ve koyun peyniri Ureticileri icin muazzam bir firsat olarak kabul edilen, biyokimyasal ve
biyoener;ji Gretimi gerceklestirilmektedir. PAS’In karbon ve besin bakimindan zengin ham maddelere ve cesitli
katma degerli lirlinlere biyoddnlisimiiniin 6nemi giderek artmaktadir. Bu nedenle katma degerli Urlinler elde
etmek icin PAS’In gesitli mikrobiyal ve enzimatik islemlerde substrat olarak kullanilabilmesi dnemlidir. Ozellikle
PAS’In ana karbonhidrat bileseni olan laktoz, ¢cok sayida biyoteknolojik slirecte biiyiime ve triin olusumu igin bir
karbon kaynagi olabilir. PAS’In biyodonlstimiiniin gida katki maddesi olarak biyoetanol, sirke, antibiyotikler,
yuzey aktif maddeler, tek hiicreli protein/maya, yesil plastikler, prebiyotik galakto-oligosakkaritler ve laktik asit
Uretiminde kullanilabilecegi bildirilmistir. Ayrica son zamanlarda PAS’in fermantasyonu ile klora alternatif olarak
etki edebilecek ve gevre agisindan giivenli bir dezenfektan elde edilebilecegi belirtiimektedir.
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PAS bilesenlerini ekonomik olarak sirdirilebilir sekilde degerlendirebilmek igin, kiicik isletmelerden yeterli
miktarda PAS elde etmek ve ayni zamanda risk sermayesi elde etmek gereklidir. Bu baglamda, PAS toplamanin
verimli bir sekilde yonetilmesi icin ana darbogaz, cografi olarak dagilmis PAS Ureticilerinden ve ayrica ilk yatirim
maliyetinin bulunmasindaki zorluktan kaynaklanmaktadir. Bu zorlugun Ustesinden gelmek ve PAS’I isleyerek
yuksek katma degerli Urilinler Gretmeye yonelik yeni sistemlerin olusturulmasi igin tarim kooperatifleri, sit
Urinleri sirketleri, ekonomik operatorler ve arastirma merkezleri arasinda stratejik ortakliklar kurulmasi tavsiye
edilmektedir.

* Bu ¢alisma, DAINME-SME projesinin bir par¢a olup 1833 numarali s6zlesme ile PRIMA programi (HORIZON
2020) tarafindan desteklenmistir. (This study was a part of the DAINME-SME project and was supported by the
PRIMA program (HORIZON 2020) under grant agreement No 1833, project Dairy Innovation for Mediterranean-
SME (DAINME-SME)).
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SOzLU BILDIRI- S11
Lizozim enziminin farkh preparatlarinin tulum peyniri liretiminde kullanimi

Handan ERKAN SAHIN?, Filiz YILDIZ AKGUL?, Ayse GURSOY*

lAnkara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Diskapi, Ankara,
2Aydin Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimi, Aydin

Ozet

Tulum peyniri, olgunlastirilarak tiiketilen bir peynir ¢esididir. Sert ve yari sert peynirlerin depolama siirecinde
ortaya ¢ikan en 6nemli sorun, biitirik asit fermentasyonu sonucu meydana gelen ve geg sisme olarak adlandirilan
bir durumdur. Bu probleme bagl olarak peynirlerde tat-aroma ve yapi bozukluklari ortaya ¢ikmaktadir. Peynir
kalitesini korumak igin bu olumsuz etkilerle miicadele etmek 6nemlidir.

Glinimuzde tlketiciler insan saghgina zararh kimyasal koruyucu maddelerden kaginma egilimindedir. Dolayisiyla,
dogal koruma yontemleri kullanilan Griinlere olan ilgi artmaktadir. Bu baglamda, ge¢ sisme ile miicadele etmek
icin cesitli yontemler bulunmaktadir. Bu yontemler arasinda baktofligasyon, membran filtrasyon sistemleri ve
lizozim enziminin kullanimi yer almaktadir. Lizozim, Alexander Fleming tarafindan 1922 yilinda kesfedilmis olan
ve canli organizmalarin ¢cogunda bulunan bir enzimatik proteindir. Yumurta akinda yogun miktarda bulunmasi
nedeniyle (100 g yumurta aki kuru maddesinde 3,5 g civarinda), lizozim ticari olarak yumurta akindan elde
edilmektedir. Ancak son yillarda, lizozim biyoteknolojik yodntemlerle mikroorganizmalardan da
uretilebilmektedir. Ornegin LysochTM G4, Streptomyces sp. bakterisi ile fermantasyon yoluyla elde edilen
mikrobiyal lizozim konsantre tozudur. Bu dogal yontemler, Griinlerin kalitesini korurken, insan saghgina olan
olumsuz etkileri en aza indirmeye yardimci olmaktadir.

Bu nedenle, mikrobiyal lizozim ve yumurta beyazi lizozimi olmak Gzere iki farkli lizozim enzim preparatinin izmir
Tulum peynirinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri Gizerine olan etkisi arastiriimistir. Calismanin ilk
asamasinda lizozim enzim preparatlarinin siite katim oranlari belirlenmis, ikici asamada ise belirlenen oranlarda
sute ilave edilip peynir Uretimi gercgeklestirilmistir. Yumurta beyazi lizoziminden 40 ppm, biyoteknolojik
lizozimden 10 ppm kullanilarak, ¢ig sit ve pastérize slitten peynir Gretimi yapilmistir. Cig sit ve Pastorize sit
kontrol gruplari da dahil olmak (zere 6 c¢esit Tulum peyniri Uretilmistir. Deneme (¢ tekerriirli olarak
gergeklestirilmis ve depolamanin 1., 30., 60., 90. ve 120. giunlerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik analizler
yapilmistir.

Arastirma bulgularina gore, lizozim enzim preparatlari peynirlerin pH degerini etkilemezken, mikrobiyal lizozim
katkili 6rnekte laktik asit miktari ve kurumadde orani daha disik ¢ikmistir. Buna karsin, kil miktari ve yag orani
ise daha yuksek gikmistir. Lizozim enzimi katkili peynir 6rneklerinde suda ¢oziinen azot miktarinin diger peynirlere
gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05). Serbest yag asitlerinden palmitik asit ve stearik asit miktari farkli
lizozim enzim preparatlarindan ve siitiin pastorize edilip edilmemesinden etkilenmezken diger serbest yag asitleri
icerikleri artmistir. Tulum peyniri 6rneklerinde ucucu bilesenler olarak 8 adet yag asidi, 8 adet ester, 1 adet keton,
1 adet aldehit, 2 adet hidrokarbon, 3 adet alkol, 4 adet terpen ve 3 adet diger bilesenler olmak lizere toplam 30
adet ugucu bilesen belirlenmistir. Lizozim enzim preparatlari yag asitleri olusumunda etkili olmazken, butanoik
asit metil esteri olusumunu artirmistir (p<0,05). Oktonoik asit metil esteri olusumunu ise azaltmistir.
Mikrobiyolojik yonden laktik asit bakterilerini etkilemezken maya ve kif olusumunda antifungal 6zellik
gostermistir (p<0,05). Toplam mezofilik aerobik bakteri iceriginin lizozim enzimlerinden etkilenmedigi, koliform
grubu bakteri iceriginin ise azaldigi belirlenmistir. Sporlu bakteriye ise rastlanmamistir.

Sonug olarak peynir Uretiminde farkl lizozim enzim preparatlarinin kullanimi peynirde fiziksel ve kimyasal
ozellikleri ¢ok fazla etkilemezken, mikrobiyolojik yénden dnemli farkhliklara neden olmustur. Dogal kaynakh
antimikrobiyal madde olarak lizozim enzimleri peynir liretiminde kullanilabilir.
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SOzLU BILDIRI- S12
Endiistriyel liretime uygun yogurt starter kiltiirii gelistirilmesi

irem UZUNSOY?, Sebnem OZTURKOGLU BUDAK?, Tuba SANLI?, Birce TABANZ, Aykut AYTAC?, Nuray YAZIHAN®S,
Ahmet Levent BAS®, Barbaros OZER?

1Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi, Caycuma Gida ve Tarim Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Bélimii,
Caycuma, Zonguldak
’Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Diskapi, Ankara
3Hacettepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Beytepe, Ankara
’Ankara Universitesi, Tip Fakiiltesi, ic Hastalhklari Anabilim Dali, Patofizyoloji Bilim Dali, Ankara
>Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Disiplinlerarasi Gida, Metabolizma ve Klinik Beslenme ABD,
Sihhiye, Ankara
¢Selcuk Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Klinik Bilimler B6liimii, Konya

Ozet

Geleneksel siit GrUnlerimizden yogurt, glinimizde endemik florasini bliylk 6lglide yitirmis durumdadir. Disa
bagimli olan yliksek ticari starter kiltlir maliyetine ragmen, son (irlinde tiiketici tercih sebebi olan 6zellikler tam
anlamiyla elde edilemediginden, bu calisma ile geleneksel yogurdun Tirk damak tadina 6zgiin duyusal ve
tekstiirel karakteristiklerini yansitabilecek bakteri sus kombinasyonlarini gelistirmek hedeflenmistir. Bu amagla,
daha onceki calismalar kapsaminda yerel kaynaklardan izole edilen ve fenotipik/genotipik olarak tanimlanan 48
Str. thermophilus ve 15 Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus izolati teknolojik performans testlerine tabi tutulmustur.
Tekil izolatlarin sit asitligini pH 4.6’ya indirmesi igin gegen siire tespit edilerek asidifikasyon yetenekleri, uygun
besiyerinde gelistirilen izolatlarin spesifik gelisim oranlari, GC-MS yardimiyla kati faz mikroekstraksiyon yontemi
kullanilarak aroma profilleri, RP-HPLC yardimiyla peptit profilleri, GC yardimiyla lipolitik profilleri, 12 saat 4 °C’'de
depolama sonrasi stres taramasi ve frekans taramasi testleri ile dinamik reolojik dzellikleri (Ozer vd., 1998) ve
Spectrum proseddri ile tanimlayici duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Elde edilen bulgular degerlendirilerek asit
gelistirme, seri pasajlama sureclerine direng gostererek canhliklarini koruma, yogurt icin tipik tat/aroma, teksttr
gelistirebilme ve ticarilestirilebilme potansiyeli olan 12 Str. thermophilus ve 8 Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus
izolatl secgilmis ve yogurt uretimlerinin bu kombinasyonlarla gerceklestiriimesine karar verilmistir. Sus
kombinasyonlarinin 6ncelikli olarak asidifikasyon hizi ve duyusal kabul edilebilirligi degerlendirilmis, ayrica aroma
ve lipoliz gelistirme 6zellikleri, reometre yardimiyla jellesme karakteristikleri ve kiicik deformasyon reolojik
ozellikleri, tekstur analiz cihazi yardimiyla deformasyona karsi direngleri belirlenmis ve tiketici begeni testi
yapilmistir.

Fermantasyon performanslari yetersiz olan, depolama stirecinde hizl asitlik gelistiren, tat, aroma ve goriinls
kusurlari nedeniyle duyusal dzellikleri yetersiz bulunan kombinasyonlar elenmistir. Oncelikli secim &lciitii olan
asitlik gelistirme kapasiteleri degerlendirildiginde, 23, 26 ve 27 nolu Str. thermophilus suslarinin tim Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus suslari ile gerceklestirilen yogurt denemelerinde kabul edilebilir fermantasyon
sureleri elde edilmistir. Tum 6rneklerde uzun zincirli yag asitleri konsantrasyonlari, kisa ve orta zincirli yag asitleri
konsantrasyonlarindan daha yiiksek bulunmustur. Tim 6rneklerde depolama sonunda sikilik ve konsistens
degerleri artis gostermistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda 23 ve 27 nolu Str. thermophilus suslarinin tim
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus suslariyla kombinasyonlarinin yiiksek duyusal kabul edilebilirlige sahip yogurt
meydana getirdigi saptanmistir. Duyusal degerlendirmeler sonunda, Str. thermophilus 27 ile tim Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus izolatlari ile gergeklestirilen kombinasyonlarda yogurt kokusu, eksimsi koku ve asetaldehit
belirgin olup agizda daha uzun siireli yogurt tadi kaldig belirlenmistir. Tim bu degerlendirmeler 1siginda 27 nolu
Str. thermophilus izolatinin secili Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus (25 nolu izolat harig) izolatlari ile
kombinasyonlarinin daha ileri bir degerlendirmeye tabi tutulmasina karar verilmistir. Bu kombinasyonlarla
Uretilen yogurtlarda fermantasyon sireci ticari yogurt Gretimi i¢cin endUstriyel diizeyde istenen zaman dilimi
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icerisinde (5-7 saat) gergeklesmistir. Tium orneklerin jel sikiliklari depolama siiresi boyunca artmistir ve 14 giinlik
depolama sonrasinda reolojik 6zelliklerde belirgin iyilesmeler kaydedilmistir. Deneme 6rneklerinin pH degerleri
14 glinlik depolama sonunda 4.21-4.37 arali§ina diismustir. TiUm kombinasyonlarin endistriyel yogurt igin temel
Olcutlerden biri olan depolama sirasinda yavas asit tGretme 6zelliginin uygun oldugu gorilmistiir. Ticarilesme
potansiyeli ylksek olan deneme yogurtlarinin, tiketim aninda yogurtta bulunmasi gereken toplam starter bakteri
sayisi alt limitinin (107 kob/g) lizerinde toplam starter bakteri koloni sayisina sahip oldugu tespit edilmistir.
Depolama siirecinin 21. giiniinde 50 kisilik bir denek grubu tarafindan hedonik olarak yapi ve tekstir, goriinis ve
lezzet agisindan degerlendirilen yogurt drneklerinin timi yuksek kabul edilebilirlik degerleriyle tuketilebilir
bulunmustur.

Gergeklestirilen tiim teknolojik performans testleri sonucunda, Str. thermophilus 27 nolu izolatin 27, 29, 41, 42,
ML4-1, ML7-6, ML9-5 nolu Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus izolatlariyla kombinasyonunun enddistriyel yogurt
Uretimine uygunluk gosterdigi belirlenmistir. Basarili bulunan bu yedi farkli kombinasyonun kendi i¢lerindeki kok:
basil oranlari degistirilerek teknolojik performanslarinin artirilmasina yénelik ¢alisma yapilmasi 6nerilmektedir.

* Bu proje Sanayi ve Teknoloji Bakanligi ve TUBITAK tarafindan desteklenmistir (Proje No: 2685TZ.2013-2).
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SOzLU BIiLDIRI- S13

Lactococcus lactis subsp lactis NCCB 100539 susunun Beyaz peynir liretiminde starter
kiltiir olarak kullanim potansiyelinin degerlendirilmesi

Cansu ALTIN?, Tijjani Ismail KABWANGA?, Fadime KIRAN3, Sebnem OZTURKOGLU BUDAK?

IElite Natiirel, Ankara
2Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Béliimii, Diskapi, Ankara
3Ankara Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji B6liimii, Farmabiyotik Teknolojileri Arastirma Laboratuvari,
Besevler, Ankara

Ozet

Geleneksel peynirler, duyusal ozellikleri nedeniyle birgok tlketici tarafindan tercih edilmektedir. Ancak
standardizasyon glicligl ve potansiyel saglik riskleri nedeniyle piyasada rekabet giicleri azalmaktadir. Bu
nedenle, son yillarda geleneksel peynirlerden izole edilen yerli Laktik Asit Bakterisi (LAB) suslarinin glvenlik
kriterlerini belirlemek ve pastorize siite dahil ederek peynir tretimi yapmak yaygin bir yaklasimdir. Bu sayede
geleneksel peynirlere 6zgl karakteristik tat ve aroma olusturulmakta, uzun olgunlasma sireleri engellenmekte
ve bilinen ticari kiltlrlere alternatif yeni kiltirler sektore kazandirilmaktadir.

Bu calismada, 6ncesinde geleneksel Divle Obruk peynirinden izole edilen Lactococcus lactis subsp lactis NCCB
100539 susunun Beyaz peynir liretiminde starter kiltlr adayl olma potansiyeli mikrobiyal gtivenilirlik kriterleri
ve Uriin teknolojik 6zellikleri bakimindan degerlendirilmistir.

L. lactis subsp lactis NCCB 100539 susunun giivenirlik kriterlerinin belirlenmesi kapsaminda, canli ve isi ile
muamele edilmis hiicreler yaninda susa ait hiicre bagimsiz ekstrakt’in Caco-2 hiicre hatti Gizerinde toksik aktivitesi
MTT analizi ile belirlenmis, ayni zamanda, susun dokuz farkli antibiyotige karsi antibiyotik duyarliligi da
arastirilmistir.

Uriin teknolojik ozelliklerin belirlenmesi kapsaminda ise ii¢ farkli parti peynir iretilmistir. Deneme 1 peyniri
sadece L. lactis susu kullanilarak, deneme 2 peyniri L. lactis susu ile ticari starter kiltiiriin birlikte kullaniimasi
(1:1) ile ve kontrol peynir ise sadece ticari starter kiiltiir kullanilarak Gretilmistir. Uretilen tim Beyaz peynir
orneklerinde, olgunlasmanin 1., 15., 30., 60. ve 90. glinlerinde kimyasal kompozisyon (pH ve asitlik, kuru madde,
yag, tuz, toplam protein, suda ¢ozlinen azot, olgunlasma indeksi), mikrobiyel sayi (toplam aerobik mezofilik
bakteri, maya-kuf, koliform, Lactobacillus ve Lactococcus cinsi bakteri), ugucu bilesen profili, peptit profili, tekstir
profili belirlenmis ve 6rnekler duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur.

L. lactis subsp lactis NCCB 100539 susunun ne canli ne 6li hiicreleri ne de hiicre bagimsiz ekstrakti Caco-2
hicreleri Gzerinde sitotoksik etki gostermemistir. Bununla birlikte, sus streptomisin ve ampisiline direngli ancak
test edilen diger tim antibiyotiklere duyarh olarak belirlenmistir. L. lactis ilave edilen peynirlerde olgunlasma
indeksi degeri daha ylksek tespit edilmistir. Benzer sekilde, duyusal analiz sonuglari degerlendirildiginde diger
peynirlere gore daha yumusak yapi-tekstir ve enstriimental tekstiir analizlerine gore ise daha distik sertlik degeri
elde edilmistir. Peptit profil kromatogramlarina gore ise L. lactis susu ile Uretilen peynirlerde yeni peptit
olusumlari gézlenmistir. Bu sonuglar, sus ile iliskili ileri bir proteolitik aktiviteye isaret etmektedir. Duyusal
degerlendirme kapsaminda L. lactis susu ile Uretilen peynir ticari starter kiltir ile Gretilene gore daha iyi tat ve
aroma puanlari almistir. L. lactis kullanilarak Uretilen 6rneklerde asetik asit, bltanoik asit, diasetil ve asetoin
miktarlari ile ester miktarlari da ticari kiltir ile Giretilen peynirlere gore daha yiliksek belirlenmistir. L. lactis susu
kullaniminin ayrica mikrobiyal peynir kalitesinde bir iyilesmeye yol actigi gdzlenmistir. Ozellikle, olgunlasmanin
60. gliniinden sonra maya-kUif sayisi, L. lactis ilave edilen peynirlerde kontrol peynire gore oldukga diistk tespit
edilmistir. Benzer sekilde, kontrol peynirde olgunlasma sonunda baslangica gére Lactobacillus cinsi bakteri
sayisinda diisis goriliirken, L. lactis ilave edilen peynir rneklerinde artis gézlenmistir. Ozetle; L. lactis iceren
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peynirler daha yiiksek duyusal puanlarin yani sira daha ileri proteolitik aktivite ve mikrobiyal kaliteye sahip
bulunmustur.

Tamamen disa bagiml oldugumuz starter kiiltir sektoriinde yabanci ticari kiltlrler yerine dogal kaynaklardan
izole edilen yerli mikroorganizmalarimizi kullanarak tretim denemeleri yapmak ¢ok 6nem arz etmektedir. Bu
sayede Uretilecek peynirlerin ekonomik fayda saglamasinin yani sira tat, aroma ve tekstir gibi duyusal
ozelliklerinde cesitlilik olusabilecegi dusiinilmektedir. Bu g¢alisma sonucuna gore, L. lactis subsp lactis NCCB

100539 susunun Beyaz salamura peynirin endistriyel Giretimi icin iyi bir starter kiltlr adayi olabilecegi sonucuna
varilmistir.
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SOzLU BIiLDIRI- S14

Amino peptidaz aktivitesine sahip ticari ek kiltiiriin tam yagh ultrafiltre beyaz peynir
tiretiminde kullanimi ve bunun peynir 6zelliklerine etkisi
Sattar EGHBALIAN?, Tugba BULAT?, Ali TOPCU?

Hacettepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali, Beytepe, Ankara
2Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Beytepe, Ankara

Ozet

Olgunlasma siirecinde 6zellikle hidrofobik peptitlerin birikimine bagh olarak gergeklesen acilasma kusuru ve tat-
koku gelisiminin gecikmesi ultrafiltre (UF) beyaz peynirlerde karsilasilan temel problemlerdir. Bu noktadan
hareketle, ek kiltlrlerin peynirde gergeklesen proteoliz seviyesini etkileyerek ve dolayisiyla acilasmaya neden
olan peptitleri pargalayarak peynirin duyusal 6zelliklerini pozitif yonde etkilemesi bu ¢alismanin hipotezini
olusturmaktadir. Bu ¢alismada, Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp. cremoris kiltirlerinin
karisimindan olusan ve amino peptidaz aktivitesine sahip olan CR-319 ticari ek kaltirin, tam yagl ultrafiltre (UF)
beyaz peynir 6zelliklerine olan etkisi incelenmistir. Bu amacgla, UGretilen kontrol peyniri (A) sadece starter kltir
icerirken, deneme peynirine (B), ek kiiltiir olarak, CR-319 kiiltiirii ilave edilmistir. Orneklerin 120 giinliik
olgunlasma periyodu siiresince kimyasal, mikrobiyolojik, fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri analiz
edilmistir.

Kontrol ve deneme peynirlerinde bulunan laktokok sayisinin olgunlagsmanin 7. giiniinde sirasiyla 7.66 ve 8.47 log
kob/g oldugu belirlenmistir. Bu degerler olgunlagsmanin sonunda (120. giin) sirasiyla 5.11 ve 6.90 kob/g’a
dismustir. Toplam laktik asit bakterisi sayisinin ise olgunlasmanin sonunda baslangic miktarina gére kontrol
peynirinde %48 ve deneme peynirinde %5.3 azalma gostermistir. Olgunlasma periyodu siiresince, deneme
peynirlerinin kontrol peynirlerine kiyasla daha yiliksek pH ve daha disuk laktik asit konsantrasyonuna sahip
oldugu belirlenmistir. Buna karsin, ek kdltir ilavesinin, % kurumadde, % tuz ve % yag degerlerinde énemli bir
farkhihga neden olmadigl gozlenmistir. CR-319 ek kiiltiirliniin olgunlagsma siliresince peynirde meydana gelen
proteoliz diizeyini etkiledigi, 6zellikle ikincil proteoliz diizeyini artirdigi saptanmistir. ikincil proteoliz diizeyinin
deneme peynirlerinde yliksek diizeyde gerceklesmesi, ek kiltiirlerin sahip oldugu amino peptidaz aktivitesinden
kaynaklanmaktadir. Ek olarak, tre-poliakrilamid jel elektroforezinden elde edilen veriler B-kazeininin deneme
peynirlerinde kontrol peynirine goére kismen daha fazla hidrolize ugradigini gostermistir. RP-HPLC ile
gerceklestirilen peptit profili analizinin sonuglarina gore, olgunlasmanin 120. giiniinde deneme peynirlerinde
bulunan hidrofobik peptitlerin kontrol peynirine kiyasla daha diisik dizeyde oldugu belirlenmistir. Peynirler
icerdikleri ucucu tat-koku bilesikleri agisindan degerlendirildiginde ek kiltir iceren peynir ve kontrol peynirleri
arasindaki farkhligin baskin olarak diasetil, 2,3-pentandion ve asetoin gibi ucucu tat-koku bilesenlerinden
kaynaklandigi gézlenmistir. Peynirlerin tekstiirel 6zellikleri arasinda da énemli farkliliklar saptanmistir. Ozellikle
ek kultlr iceren peynirin sertlik ve i¢ yapiskanlik 6zelliklerinin kontrol 6rnegine gére daha distk oldugu ve bu
farkhhgin peynirlerde meydana gelen proteoliz dizeyinin ve pH’nin farkli olmasindan kaynaklandig
disunulmektedir. Ayrica, duyusal analizde panelistler ek kiltlr iceren peynirin kontrol peynirine goére daha
kremimsi bir yapiya sahip oldugunu tespit etmislerdir. Olgunlasmanin sonunda, panelistler tarafindan deneme
peyniri daha duslik acilik derecesi ve daha yiksek kabul edilebilirlik puani almistir.

Sonug olarak, amino peptidaz aktivitesine sahip olan CR-319 ek kiltlirinin UF beyaz peynirde ikincil proteolizi
tesvik ederek ve dolayisiyla acillasmaya sebep olan kisa zincirli peptitleri pargalayarak olgunlasma boyunca
peynirde meydana gelen acilasmayi onledigi belirlenmistir. Ayrica, CR-319’un daha kremimsi bir yapi olusumunu
ve daha zengin aroma maddelerinin tretimini sagladigi ve boylece, UF beyaz peynirin duyusal 6zelliklerini pozitif
sekilde etkiledigi gdzlenmistir.
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SOzLU BIiLDIRI- S15

Tiirkiye kiiflii peynirlerinin mikobiyotasi, bu peynirlerden izole edilen P. roqueforti
popilasyonunun yapisi ve genetik gesitliligi
Banu METIN, Hatice Ebrar KIRTIL

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii,
Kiiciikcekmece, istanbul

Ozet

Ulkemiz kiifli peynirleri, gesitli iilkelerde Rokfor (Fransa), Danablue (Danimarka), Gorgonzola (italya) gibi degisik
isimlerle Uretilen ve mavi-damarli peynirler olarak tabir edilen peynirlere benzer 6zellikler gosteren, yerel olarak
Uretilen ve severek tuketilen peynirlerdir. Mavi peynirlerde kiflendirme amaciyla genel olarak Penicillium
roqueforti suslari starter kif kaltiri olarak kullaniimaktadir. Bunun yaninda, spontan kiiflendirme yontemleri
tercih edilen peynirler de vardir. Tiirkiye kiifli peynirlerinde kiiflendirme genellikle spontan gergeklesmektedir.
Bu ¢alismada, Tirkiye kifli peynirlere has kif biyotasinin belirlenmesi ve elde edilen P. roqueforti suslarinin
popilasyon yapisi ve genetik 6zelliklerinin saptanmasi amaglanmistir. Bu amagla, Konya (n=31), Karaman (n=1),
Divle (n=1), ve Sivas Zara (n=2)'dan kifli Tulum, Rize-Ardesen kéylerinden kifli Golot (n=5) ve Erzurum (n=19)
ve Kars (n=2) yorelerinden kiflu Civil peyniri olmak tizere toplam 61 adet kiflii peynir 6rnegi kullaniimistir. Bu
peynirlerden 149 adet kif izole edilerek molekiler yontemlerle tanimlanmistir. Kiiflerin cogunlugunu (%80.5) P.
roqueforti’'nin olusturdugu gozlenmis, bunun yaninda basta Penicillium tiirleri olmak Uzere Cladosporium,
Talaromyces, Alternaria, ve Albifimbria turlerine de rastlanmistir. Elde edilen P. roqueforti izolatlari (n=120),
peynir orijinli kiiflerde rastlanabilen Wallaby ve CheesyTer yatay gen transfer bolgeleri agisindan polimeraz zincir
reaksiyonu (PCR) kullanilarak taranmis ve bu bélgelerin tim izolatlarda var oldugu saptanmistir. Diinyada gorilen
P. roqueforti popilasyonlarinda bu bolgeleri iceren ve igermeyen iki ana grup oldugu, her bir grubun da hem
peynir hem de peynir kaynakli olmayan alt gruplar igerdigi bilinmektedir. Boylelikle Turkiye P. roqueforti
popilasyonunun Wallaby-CheesyTer bolgelerini iceren peynir grubuna dahil oldugu gosterilmistir. P.
roqueforti’nin de dahil oldugu askomiset kifler, MAT1-1 ve MAT1-2 olmak lizere iki esey tipine sahiptirler. PCR
ile yapilan tarama sonucunda Tirkiye peynirleri kaynakh P. roqueforti suslarinin %95’inin MAT1-2 genotipine
sahip oldugu saptanmistir. Diinyada Wallaby ve CheesyTer bdlgelerini iceren peynir popilasyonunda %90
oraninda MAT1-2 goézlenmis oldugundan, Turkiye izolatlarinin yine bu peynir grubu ile uyumlu bir dagilim
sergiledigi belirlenmistir. Bunun yaninda, Ug¢ peynir drneginde her iki esey tipine sahip izolatlarin birlikte
bulundugu izlenmistir. Bu durum, peynirde P. roqueforti igin bir Greme yontemi olan eseyli liremenin
gerceklesme potansiyeli oldugunu gostermektedir. Tirkiye P. roqueforti suslarinin popullasyon yapisi (¢
mikrosatelit bolgesi kullanilarak incelenmis, 120 izolatin sus bazinda ayrimlari yapilmis ve 36 sekans tipi (ST)
belirlenmistir. Sekans tipleri arasinda ST2'nin 42 izolat ile toplam izolatlarin %35’ini kapsadig gorilmustir. Peynir
orneklerinde genellikle birden ¢ok STye sahip izolatin birlikte bulundugu goézlenmistir. Bu da starter kiltir
kullanimindan ziyade spontan kiiflendirme yapildigina isaret etmektedir. STler géz 6niinde bulundurularak
Tirkiye populasyonunu temsil edecek 20 izolat secilmis ve bu izolatlarin bes polimorfik gen bolgesi (benA, cmd,
prog235, prog631, ve proq845) PCR’da ¢ogaltilarak dizilimi belirlenmistir. Bu bdlgelerin diziliminin diinya
izolatlariyla birlikte karsilastirilabildigi filogenetik analiz sonucunda lg peynir disi (N1, N2, N3), iki de peynir grubu
(C1 ve C2) olmak lzere bes grup oldugu gorilmektedir. Turkiye peynir izolatlarinin, bazi diinya peynirlerine ait
izolatlarla birlikte C1 grubunda yer aldig1 gézlenmistir. Bu ¢alismada, Turkiye kiifli peynirlerine ait P. roqueforti
popllasyonun yapisi ve genetik Ozellikleri ilk defa belirlenmistir. Sonuglar Tirkiye peynirlerinin diinyaya
tanitilmalari ve diinya literatiiriine kazandirilmalari bakimindan 6nem arz etmektedir.
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SOzLU BIiLDIRI- S16

Paratiiberkiiloz Direnci ile iliskili DGKB Geni Varyasyonunun Tiirkiye Yerli Kegi Irklarinda
Taranmasi

Meryem BARAN, Nuket BILGEN

Ankara Universitesi, Veteriner Fakiiltesi Genetik Anabilim Dali, Diskapi, Ankara

Ozet

Arastirma hipotezi

Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis (MAP), paratiiberkiloz olarak bilinen hastaligin etkenidir.
Paratuberkiloz hastaliginin tanisi, tedavisi ve koruyucu hekimlik uygulamalari zorlu siireglerdir. Bu nedenle
Paratuberkiloz direngli hayvanlar ve dirence yonelik i1slah galismalari desteklenmelidir. Kegilerde DGKB geni
snp49505-scaffold706-1364074 varyasyonu paratlberkiloz direnci ile iliskilendirilmistir. Yerli kegi irklarimizda
DGKB gen bolgesi varyant bilgisi literatiirde bulunmamaktadir.

Yéntem

Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Genetik Anabilim Dali DNA bankasinda bulunan Ankara (n=10), Kil (n=10),
Kilis (n=10) ve Norduz (n=10) vyerli kegi irklarina ait DNA’lar ¢alisma materyalini olusturmustur. DGKB geni
snp49505 scaffold706 1364074 varyasyonu paratiiberkiiloz direng iliskili varyasyonun taramasi amaciyla
polimeraz zincir reaksiyonu (PZR) gerceklestirilmis ve geleneksel (Sanger) dizileme yontemleri ile data elde
edilmis ardindan biyoinformatik analiz ile sonuglari degerlendirilmistir. Varyantin yer aldigi bolgeyi hedef alacak
sekilde ileri ve geri primerlerin tasarimi yapilmistir (Primer3). Bu primerler kullanilarak polimeraz zincir
reaksiyonu kurulmustur. Sonrasinda elde edilen PZR (rinleri saflastirilarak 5 6rneklik havuzlama yapilmis ve
Ankara (1-5), Ankara (6-10), Norduz (1-5), Norduz (6-10), Kilis (1-5), Kilis (6-10) Kil (1-5), Kil (6-10) gruplari olarak
dizi analizi cihazina yuklenmistir. Dizi analizi verileri BioEdit programi ile incelenmistir. Irklara ait dizileme
havuzlarindan Ankara (6-10), Kilis (6-10) Kil (1-5) ve Norduz (6-10) 6rneklerinde heterozigot pikler belirlenmistir.
Bu orneklerden Ankara (6-10) ve Norduz (6-10) 6rnekleri bireysel dizi analizine tabi tutulmustur.

Sonuglar

Paratiiberkiiloz tedavisi ve dnlenmesi miimkiin olmayan, uzun soluklu, siri saghgina verdigi zararin yani sira siit
ve siit Urlinleri tiiketicileri icin de risk olusturan oldukga bulasici bir hastaliktir. italyan Garfagnia kegi irkinda DGKB
genin snp49505-scaffold706-1364074 varyasyonunu paratiberkiloz direnci ile iliskilendirmistir. Paratiberkiloz
direnci ile iliskili bu SNP Turkiye’de ilk kez bu calismada Ankara ve Norduz, Kilis ve Kil yerli keci irklarinda
taranmistir. Geleneksel dizileme sonucunda elde edilen elektroforegramlar BioEdit programinin dizi diizenleme,
hizalama, manipulasyon ve analiz islevlerini kullanarak NC_0.22296.1 referans dizisine hizalanarak incelenmistir.
Hedef varyantin baslangici, referans dizi ile hizalanan 6rneklerin veri dizilerinin 342. bazina tekabl etmekte ve
342. bazdan itibaren 120 bp’lik bir alani kapsamaktadir. Ankara (1-5), Norduz (1-5), Kilis (1-5), ve Kil (6-10) 6rnek
havuzlari referans dizi ile hizalandiginda referans ile ayni diziye sahip oldugu belirlenmistir. Ankara (6-10), Kilis
(6-10) Kil (1-5) ve Norduz (6-10) orneklerinde ise yapilan incelemelerle birlikte bireysel dizi analizlerinde
referanstan farkli ve literatiirde bulunmayan polimorfizmler belirlenmistir. Tlrkiye yerli kegi irklarinin farkh
genleri (izerine yapilan bir¢ok bilimsel arastirma kegi genlerinde yiiksek polimorfizm bulundugu bildirilmistir.
Prion geni polimorfizmi, kasein geni polimorfizmi ve keratin iliskili protein polimorfizmi Tirkiye yerli kegi
irklarinda rastlanan polimorfizmlere 6rnektir. Arastirmamizda ise DGKB geni (izerindeki paratiiberkiiloz direng
iliskili SNP’nin yerli irklarimizda homozigot ve heterozigot olarak varligi tespit edilmistir. Biyoinformatik analizi
yapilan orneklerimizin elektoroforegram gorintileri ve referans varyant ile hizalandiklari inceleme giktilari
arastirma hipotezini dogrulamaktadir. Bunun yaninda incelenen popiilasyonun %50’sinde direngle iliskili olup
olmadigi bilinmeyen farkli varyantlar gérialmustir.
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Tartisma

Tark yerli kegi irklarinin polimorfizme sahip olduklari bilinmektedir. Sunulan g¢alismada da DGKB geninde
incelenen bolgede yeni varyantlar belirlenmistir. Ancak geleneksel dizileme heterozigot pikleri ayirmada yetersiz

kaldigi i¢in sunulan arastirma klonlama ve dizi analizi ile gliclendirilmesi gerekmektedir. Bu veriler islah, profilaksi,
halk saglig korunumu stratejisi gelistirme ¢alismalarinin 6n verisi niteligindedir.
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SOzLU BILDIRI- S17
Siitte Bacillus cereus sporlarinin tespitine yonelik giincel metodlar

Sermet Can BEYLIKCi?, Asli AKPINAR?, ismail EREN?

Manisa Celal Bayar Universitesi, Gida Bilimleri Anabilim Dali, Manisa
2Manisa Celal Bayar Univeristesi, Gida Teknolojisi Anabilim Dali, Manisa

Ozet

Sut, her gegen yil artan nifus ile birlikte daha fazla tiretim hacmine sahip olan ve uzun yillardir endistriyel olarak
uretilmekte olan temel bir besindir. Uretim teknolojilerindeki gelismelere ragmen ¢ig siitte ve islem gérmiis sit
Urlinlerinde basta hayvandan ve isletme kosullarindan olmak Uzere, Giriini isleme, depolama veya tasima
kosullarindan kaynakli gecen mikrobiyal yuk, direk tiriin kaybina ya da dolayli ekonomik kayiplara sebebiyet veren
onemli bir problem olmaya devam etmektedir.

Sut endustrisinde ¢ig sut kalitesi, son Uriin kalitesini ve raf 6mrini etkileyen en 6nemli etmenlerden biri olarak
kabul edilmektedir. Normal sartlar altinda saglikh bir hayvandan elde edilen siitiin steril oldugu bilinmekle
beraber mikroorganizmalar; hayvanin memesindeki yabanci maddeler, hastaliklar ve yaralar, lenf bezleri, sagim
aletleri, depolama tanklari, goérevli personel, tasima tanklari, aktarma ekipmanlari gibi ¢ok cesitli kaynaklardan
¢ig siite gecebilirler. Ayrica, gerek sagim sonrasi, gerek tasima esnasinda, gerekse isletmeye ulasmis ¢ig sttlin
depolandigi c¢esitli alanlarda sogutma kosullarinin yetersiz olmasi siitin mikrobiyal Uremeye elverisli
kompozisyonu sebebi ile kabul edilebilir sinirlarda mikrobiyal yiike sahip ¢ig sutlerde dahi kisa siirede mikrobiyal
Uremeye sebep olabilmektedir.

Yiksek mikrobiyal yiike veya somatik hiicre sayisina sahip, icerisinde antibiyotik, dezenfektan, pestisit gibi ¢esitli
kontaminantlar bulunduran, asitligi, kokusu, gorinisi gibi duyusal Ozellikleri normalin disinda olan disik
kalitedeki ¢ig sutler, fabrikalarda sitiin Grine islenme kosullarinin ideal oldugu durumlarda bile son Uriin
kalitesini diistiirebilmekte ve Uretim verimini olumsuz olarak etkileyebilmektedir. Uzun yillardir devam etmekte
olan bu problemin asil kaynaginin ¢ig st treten isletmeler oldugu bilinmekle beraber ¢ig sit isleyen isletmeler
icin hammaddenin bahsi gecen o6zelliklerinin hizlica analiz edilebilmesi, hammadde standardizasyonunun
saglanabilmesi ve isleme parametrelerinin hassas bir sekilde belirlenebilmesi agisindan blylik 6nem tasimaktadir.

Mikrobiyal yiikiin ve mikrobiyal gesitliligin tespiti 6zellikle mevcut geleneksel yontemlerle yapildiginda uzun
zaman almasi ve uzmanlik gerektirmesi, hammadde kalitesinin belirlenmesi agisindan “tespit siiresi” ve “nitelikli
personeli” 6nemli birer unsur haline getirmektedir. Kompozisyonu geregi ¢ig sitte ¢ok cesitli patojen
mikroorganizmalar bulunabilir. Bunlardan bazilari; Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactia,
Capmpylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Mycobacterium tuberculosis, Mycobacterium bovis, Brucella abortus, Brucella melitensis, Coxiella brunetti,
Bacillus cereus ve cesitli viriislerdir. Ozellikle diisiik 1sida veya yari islenmis siit iriinlerinde spor halinde
bulunabilen patojen Bacillus cereus bahsi gecen kiime igerisinde dnemli bir yer teskil etmekte olup tespiti ve
sayimi biylik 6nem arz etmektedir. Mevcut geleneksel yontemler bu ihtiyaci asgari diizeyde karsilamakla birlikte
tespit siiresi, hassasiyeti, kolaylig1, verimi ve maliyeti acisindan yeterli olamamaktadirlar. Ozellikle siit iiriinlerinde
oldukga diisik miktarlarda bulunabilen B. cereus sporlari, disik tespit limitine sahip metodlara ihtiyaci
arttirmaktadir. Bu amaglar ile gelistirilen giincel metodlar, problemi farkli acilardan ele alarak geleneksel
yontemlerde yasanan eksikliklere ¢6zim tGretmeyi amaglamislardir.

Bu galisma siitte B. cereus tespitinde ve sayiminda halen kullaniimakta olan geleneksel yéntemlerin ve 6zellikle
hizla gelismekte olan en giincel hizli tespit ydntemlerinin karsilastirmasini yapmak, avantajlarini ve
dezavantajlarini incelemek, gelecek calismalar igin ihtiyaca yonelik bir projeksiyon olusturabilmak amaci ile
yapimistir.
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SOzLU BIiLDIRI- S18

Ters ozmoz ile konsantre edilmis siitten iiretilen salamura beyaz peynirin ugucu bilesen
profili

Fuat GOKBEL?, Tugba BULAT?, Ali TOPCU?

IKaramanoglu Mehmetbey Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Karaman; Hacettepe Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Beytepe, Ankara
2Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Beytepe, Ankara

Ozet

Peynirde verim artiginin saglanmasi ve operasyonel verimliligin artirilmasi icin bircok yéntem denenmis ve
bunlardan bazilar ticarilesmistir. Endistriyel olarak uygulanmakta olan metotlar; peynir siitline yiksek isil islem
uygulanmasi ve ultrafiltrasyon (UF) ve mikrofiltrasyon (MF) gibi bazi membran sistemler olarak siralanmaktadir.
Ters ozmoz (TO) da gida endustrisinde kullaniimakta olan bir baska membran teknolojisi yéntemidir. Son yillarda
peynir sitiine TO uygulamasi ile ilgili arastirmalar artmaktadir. Bu ¢alismada, ters ozmoz konsantreleri
kullanilarak salamura beyaz peynir Uretilmistir. Uretilen beyaz peynirlerin olgunlasma boyunca ugucu bilesen
profilleri incelenmis ve TO konsantrelerinin beyaz peynir iretiminde kullanilabilirligi degerlendirilmistir.

Ters ozmoz ile 1.5 kat ve 2.0 kat konsantre edilmis sutler kullanilarak beyaz peynir tretilmistir. Peynir iretim
metodu kismen modifiye edilmistir. Ayrica, kontrol grubu (1.0X) peynirler de uretilmistir. Sogukta depolanan (6-
8°C) beyaz peynirlerden olgunlagmanin 7., 30., 60. ve 90. glinlerinde ugucu bilesen analizleri igin 6rnek alinmistir.
Peynirlerden ugugu bilesenlerin analizi ¢ozlicisiz teknik (SPME- Solid Phase Microxtraction) ile
gerceklestirilmistir. Ugucu bilesen analizlerinde i¢ standart olarak 2 metil-3-heptanon ve 2-metil pentanoik asit
kullanilmistir. Elde edilen pikler NIST, WILEY kiitiphaneleri kullanilarak tanimlanmistir. Bilesenlerin alikonma
indeksleri C8-C20 alkan standartlari kullanilarak hesaplanmistir. Peynirlerde bulunan ugucu bilesenlerin ortalama
miktarlari i¢ standart konsantrasyonu, i¢ standart alani ve ugucu bilesen alani kullanilarak hesaplanmis ve ug
ugucu bilesen/kg peynir olacak sekilde verilmistir.

Peynirlerde; 17 adet asit, 11 adet ester, 13 adet keton, 6 adet aldehit, 14 adet alkol ve 16 adet diger bilesen olmak
Uzere toplam 77 adet farkh ugucu bilesen tespit edilmistir. TUm peynirlerde toplam aroma profilinde en yiksek
miktarda bulunan gruplar asit ve ketonlardir. Peynirlerdeki aroma profilinde en baskin bulunan bilesenler ise
gruplar bazinda soyledir; asitler (asetik asit, bUtanoik asit, heksanoik asit, oktanoik asit ve dekanoik asit), esterler
(heksanoik asit etil ester, oktanoik asit etil ester ve butanoik asit metil ester), ketonlar (2-3 biitandion, 2-
heptanon ve 3-hidroksi-2-bitanon), aldehitler (benzaldehit) ve alkoller (1-oktanol, etanol ve 3-metil-1-butanol).
Peynir aromasina 6nemli katkisi olan laktonlardan 6-hekzalakton, &-oktalakton ve 6-dekalakton tespit edilen
onemli bilesenlerdendir. Peynirlerdeki toplam aroma bilesenleri peynir stitiiniin konsantrasyonuna paralel olarak
artis gostermistir. Olgunlasmanin 90. gliniinde 1.0X, 1.5X ve 2.0X peynirlerde tespit edilen toplam ugucu bilesen
miktarlari belirgin farklilik géstermis ve 2.0X peynirlerde en yiksek degere ulasmistir. Ugucu bilesen gruplari
bazinda bakildiginda ise tespit edilen asit miktarlarindaki artis konsantrasyon faktori ile uyumluyken diger
gruplarda ise konsantre sitlerden Gretilen peynirlerde kontrol peynirine gére gérece artis tespit edilmistir. 2.0X
konsantre siitlerden lretilen peynirlerde diger peynirlere gére daha az miktarda aldehit, alkol ve diger bilesenler
tespit edilmistir. Olgunlagma siresinin gruplarin toplam miktarlarina ve bireysel bilesen miktarlarina farkli etkileri
olmustur.

Sonug olarak, tiim ugucu bilesen miktarlari, gruplarin toplam miktarlari ve bireysel bilesen miktarlari gz 6niine
alindiginda ters ozmoz kullanilarak peynir sitliniin konsantre edilmesi ile Uretilen salamura beyaz peynirlerin
aroma profillerinin degistigi goriilmuistir. Ancak 1.5 kat konsantre edilmis ters ozmoz konsantrelerinin aroma
profili kontrol peynirine yakin bulunmustur. Ters ozmoz teknolojisi ile peynir sttlinii konsantre ederek beyaz
peynir tretiminde kullaniminin uygulanabilir oldugu diisinilmektedir.
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SOzLU BILDIRI- S19
Kirklareli eski kasar peynirinin karakteristik bazi 6zelliklerinin belirlenmesi

Ozlem SAHINER, Yonca KARAGUL YUCEER

Canakkale Onsekiz Mart Uni
versitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimi, Canakkale

Ozet

Kirklareli Eski Kasar peyniri, Kirklareli il sinirlari igerisinde Uretilen, Gretiminde yalnizca inek stta kullanilabilecegi
gibi inek, koyun ve kegi sitlerinin farkl oranlarda karisimlari da kullanilabilen olgunlastiriimis kasar peyniri olarak
tanimlanmaktadir. Uretilen peynirler 12 kg’lik teker seklindeki kasar kaliplarina konularak dinlendirme odalarinda
20-30 giin 6n olgunlastirmaya birakilir. Dinlendirme esnasinda tekerlekler her giin alt Gst edilir. On olgunlastirma
sonrasinda Kirklareli Eski Kasar Peyniri icin 6zel olarak Uretilen keten guvallara konularak 2-4 °C ve %90 bagil
neme sahip soguk hava depolarinda en az 6 ay asil olgunlastirma gergeklestirilmektedir. Bu ¢alismada cografi
isareti 11.07.2023 tarihinde tescil edilen Kirklareli Eski Kasar peynirinin bazi karakteristik 6zelliklerin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu amagla farkh retici firmalardan saglanan 7 peynir 6rneginde fizikokimyasal ve duyusal
ozellikler ile ugucu bilesen profili belirlenmistir.

Kirklareli Eski Kasar peynirlerinin kurumadde, yag, pH, titrasyon asitligi, tuz, kil ve toplam protein degerleri
belirlenmistir. Peynir 6rneklerinde merkez ve kenar kisimlarinda olmak tizere renk 6l¢timleri gergeklestirilmistir.
Peynirlerde bulunan ugucu bilesenlerin belirlenmesi amaciyla Gaz Kromatografisi- Kiitle Spektrometresi (GC-MS)
kullanilmistir. Ugucu bilesenler kati faz mikroekstraksiyon yontemiyle (SPME) izole edilmistir. Peynir 6rneklerinin
karakteristik duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla Spectrum™ metodu kullaniimistir.

Peynir 6rneklerinin pH, kurumadde, protein ve yag degerlerinin sirasiyla 5.20-5.65, 60.71-69.63, 22.06-28.69 ve
25.25-35.75 arasinda degistigi bulunmustur. Renk degerlerinde yapilan 6lgimlerde ise merkez kisimlarda
aydinlik, beyazlk olarak da tanimlanan L* degerlerinin, kenar kisimlarda ise sarilik olarak da tanimlanan b*
degerlerinin daha yiksek oldugu tespit edilmistir. Peynir 6rneklerinde tespit edilen ugucu bilesenlerin 16 tanesi
asit, 10 tanesi keton, 2 tanesi terpen, 14 tanesi alkol ve 17 tanesi ise ester grubunda yer almaktadir. Asidik ugucu
bilesenlerden asetik, butirik, hekzanoik, oktanoik ve dekanoik asitlerin diger asitlere goére daha yiksek
miktarlarda oldugu saptanmistir. Hekzanoik, oktanoik ve dekanoik asitlerin peynirlerde keskin eksi lezzetin
olugmasina neden oldugu belirtilmektedir. G 6rneginde 100 gramda 58019 pg dekanoik asit olarak tespit edilmis
olup duyusal degerlendirmelerde panelistler tarafindan G 6rneginin eksilik ve ransit tat agisindan yiiksek
degerlerle puanlandirdiklari belirlenmistir. Hekzanoik asit etil ester, oktanoik asit etil ester, dekanoik asit etil
ester ve dekanoik asit metil ester tim oOrneklerde tespit edilen ester grubu bilesikler olarak saptanmistir.
Hekzanoik asit etil ester ve oktanoik asit etil ester meyvemsi aromadan sorumlu ester gruplarindan olup A ve B
orneklerinde yiiksek miktarlarda tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmelerde de bu peynirler meyvemsi aroma
acisindan en yiksek puanla degerlendirilen peynirler olmuslardir. Gergeklestirilen duyusal analizlerde ise pismis,
peyniralti suyu, kremamsi, stlfiir ve kiif-maya olarak tanimlanan aromalar ve temel tat 6zelliklerinden tuzlu, eksi
ve umami tatlar panelistler tarafindan yogun olarak algilanan karakteristik duyusal 6zellikler olmustur.

Sonug olarak Kirklareli Eski Kasar Peynirlerinin tretiminde kullanilan sit tirleri ve bunlarin karisim oranlari
farkhihk gosterebilmektedir. Bu durum peynirlerin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini ve ugucu bilesen profilini
etkilemektedir.
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SOzLU BILDIRI- S20
Laktozu hidrolize siitten seker igerigi azaltilmis siitlii tath Giretiminin arastiriimasi

Canan ALTINAY, Furkan GUR, Tuba SANLI

Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Diskapi, Ankara

Ozet

Sutld tathlar sit ile seker, nisasta, yumurta, piring gibi ana bilesenlerin ve diger katki maddelerinin karistiriimasi
ve teknolojisine uygun olarak pisirilmesi sonucu tiiketime hazir hale getirilen Grlinler olarak tanimlanmaktadir.
Sut bilesenlerini yogun olarak iceren, hamur ve suruplu tathlara gore daha hafif, sindirimi kolay olan sutla tathlar
gelisen teknoloji, toplumun tiketim alisgkanhklarinin degismesi ve hazir tiiketimin yayginlagsmasiyla sanayide
Uretilen ve marketlerde yerini alan ticari bir Griin grubu olmustur. Gliniimiizde beslenme bilincinin artmasi ile
birlikte seker ve yag icerikleri azaltilmis, besin degeri agisindan da daha nitelikli olan Urlinlere egilim artis
gostermistir. Sekerin gidanin tekstiir, renk ve duyusal 6zelliklerini gelistirmek ve Grinin dayanikhligini artirmak
gibi gorevleri olmasina ragmen ilave sekerden gelen gereksiz enerji miktarinin azaltilmasi bireyin dengeli
beslenmesi agisindan 6nemlidir. Laktozu hidrolize sit trtnlerinin temeli, B-galaktosidaz enzimi ilavesi ile laktozun
glikoz ve galaktoza pargalanmasina dayanmakta ve Griinin hem teknolojik hem de duyusal o6zelliklerini
etkilemektedir. Laktozsuz sit Griinleri, laktoz intolerant bireylere farkli besin alternatifi saglamakla birlikte ayni
zamanda sitten farkli lezzette yeni Griinlerin ortaya ¢ikmasina da olanak saglamaktadir. Son yillarda laktozsuz
sut Urlinleri konusunda tiiketici farkindaliginin artmasi ile birlikte st endiistrisinde laktoz icermeyen siit triinleri
pazari hizla biiyimekte ve tiiketicilere yeni Uriin gesitleri sunulmaktadir. Bu ¢calismada laktozu hidrolize siitten
Uretilen sitll tathlarda ilave edilecek seker miktarinin azaltilma olanaklari arastirilmistir. Bu amagla hammadde
olarak kullanilacak sttte hidrolizasyon prosedirii enzim tedarikgi firmaya ait hesaplama programi (LactoSense,
Chr. Hansen) kullanilarak gerceklestirilmistir. On denemelerde belirlenen 10°C’de 12 saatlik hidrolizasyon siiresi
esas alinarak siitte %100 laktoz hidrolizasyonun saglanmasi amaciyla laktaz enzimi (NolaTM Fit, Chr. Hansen)
%0,2 oraninda kullanilmistir. islem sonrasi elde edilen hidrolizasyon diizeyi, hizl tespit kiti (Directsens Biosensors,
Chr. Hansen) ile %99,17 olarak belirlenmistir. Sttld tathlarin formilasyonu 6n denemeler sonucunda; nisasta %4,
stabilizer %0,2, vanilya %0,03 olacak sekilde belirlenmistir. Seker orani ise kontrol 6rneginde (K) %10, laktozu
hidrolize sutten uretilecek orneklerde sirasiyla %0(L0), 2,5(L-25), 5(L-50), 7,5(L-75) ve 10(L-100) olacak sekilde
ilave edilmistir. Uretilen siitli tath érnekleri 4°C sicaklikta 14 giin siireyle depolanmis ve depolamanin 1., 7. ve
14. glnlerinde bazi fizikokimyasal (pH, su tutma kapasitesi ve renk degerleri), tekstirel (sikilik, konsistens ve
viskozite indeksi), mikrobiyolojik (maya-kif) ve duyusal nitelikleri incelenmistir. Analiz sonuglarina gore
depolama siiresince orneklerin pH degeri 6,61 - 6,75 ve su tutma kapasitesi % 84,67 — 94,7 araliginda
belirlenmistir. Laktozu hidrolize stitten Uretilen 6rneklerin su tutma kapasitesinin kontrol 6rnegine goére daha
yuksek oldugu bununla birlikte, artan seker orani ile su tutma kapasitesi arasinda dogrusal bir iliski olmadigi
gorilmistiir. Orneklerin renk 6zelligini ifade eden L*, a* ve b* degerleri incelendiginde, laktoz hidrolizasyonu ve
seker ilavesinin herhangi bir etkisinin olmadigl belirlenmistir. Sutlii tath 6rneklerinde yapilan tekstir analiz
sonuglarina gore sikilik, konsistens ve viskozite indeksi degerleri sirasiyla 1.88 — 2.51 (N), 0.66 — 1.46 (N x s) ve
1.22- 2.27 (N x s) olarak belirlenmistir. Uriinde belirli bir deformasyona ulasmak icin gerekli olan kuvveti
tanimlayan sikilik degeri laktozu hidrolize siitli tatli 6rneklerinde kontrol érnegine gére daha yliksek olarak
belirlenirken yine ayni érneklerde artan seker ilavesi ile s6z konusu degerlerde diislis gorilmistir. Depolama
suresince orneklerin konsistens degerleri azalirken viskozite indeksi degerlerinin artis gosterdigi belirlenmistir.
Duyusal analiz sonuglarina gore, en az begenilen laktozu hidrolize sitten seker ilavesiz olarak tretilen 6rnek (L-
0) olurken laktozu hidrolize sttten %50 (L-50) ve %75 (L-75) seker ilave edilerek Uretilen 6rnekler en ¢ok
begenilenler olmustur. Depolama siiresince 6rneklerde maya-kif tespit edilmemistir. Sonug olarak, sttli tath
Uretiminde laktozu hidrolize siitiin kullanimiyla %50’ye kadar ilave seker oraninda disis saglanabilecegi
belirlenmistir. Piyasada da ilave seker igerigi azaltilmis mevcut triinler bulunmakla birlikte laktoz intoleransi olan
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bireylere yonelik sttli tatl formilasyonlarinin hazirlanmasi da 6nerilmektedir. Ayrica, laktozu hidrolize siitten
Uretilecek siitli tath formilasyonlarinda seker yerine tiketici begenisini kazanacak ve Uriiniin besin degerini
artiracak meyve, lif vb. farkli igerikli formulasyonlarin denenmesi diistiniilmektedir.
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SOzLU BiLDIRi- S21

Atimh elektrik alani ve ultrasonikasyon uygulamalarinin yayikalti mikrobiyolojisi ve protein
konformasyonu iizerine etkileri

Gokge EMINOGLUY, Soraya DJAOUTI?, Ceren AKAL DEMIRDOGEN?, Giilsiin AKDEMIR EVRENDILEK?, Barbaros
OZER!

1Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi B6liimii, Ankara
2Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Siit Teknolojisi ABD, Ankara
3Boston University, College of Engineering, Department of Electrical and Computer Engineering, Boston, MA

Ozet

Gida tiketim paradigmalari son 20 yilda hizli bir degisime ugramistir. Tiiketiciler gliniimiizde daha saglikli, daha
az teknolojik isleme maruz kalmis ve dogala 6zdes gidalara dogru bir ydnelim icerisindedir. ilaveten, cevre
korunumu ve uretimde sirdirilebilirlik hedeflerine uyma baskisi gida endustrisini gida proseslerinde termal
uygulamalara alternatif teknolojileri gelistirne ve kullanmaya yoneltmektedir. Pastérizasyon, ultra-pastorizasyon,
sterilizasyon ve UHT gibi termal uygulamalarin gida giivenligini saglamadaki rolG uzun yillardir bilinmektedir.
Bununla birlikte; 1sil islem uygulamalarinin bazi gida bilesenleri Gizerindeki olumsuz etkileri ve fosil yakit tiketimin
azaltilmasina yonelik eylem planlari gida ve gida makinalan Ureticisi firmalari alternatif arayisina itmistir. Bu
cercevede, ylksek hidrostatik basing, atimli elektrik alani (PEF), ultrasonikasyon (US), soguk plazma (CP),
radyasyon (IR), ultraviyole (UV), ozonizasyon gibi uygulamalar gesitli gidalarin prosesinde hem gida Gvenligini
saglama hem de raf Gmriini uzatma amaciyla uygulanabilmektedir. St endstrisi atik/artiklarindan katma degeri
yuksek ve/veya biyofonksiyonel kapasiteye sahip Uriin/bilesen eldesine yonelik arastirmalar da hizla devam
etmektedir.

Hipotez

Tatll krema yayikalti suyunun atimh elektirk alani (PEF-pulsed electric field) ve ultrasonikasyon (US)
uygulamalarina maruz birakilmasi durumunda mikrobiyolojik giivenlik saglanabilecektir.

Metot

Calismada kullanilan tatli yayikalti suyu sivi formda EKER Siit Uriinleri A.S.’den saglanmistir. PEF ve US
uygulamalari laboratuvar o6lceginde gerceklestirilmistir. PEF uygulamasi 13.7 kV/cm, 17.1 kV/cm ve 20.5
kV/cm’de 1, 3 ve 6 dongi (cycle) ve baslangic uygulama sicakligi 10 °C olacak sekilde uygulanmistir. 1, 3 ve 6
dongu siireleri 104.8, 314.4 ve 628.8 us olarak hesaplanmis, PEF uygulamasi sonunda urtin sicakliklari ise sirasiyla
13.7, 15.4 ve 16 °C olarak olgtilmustiir. US prosesi amplitiid %85 ve %95, siire 5, 10, 15, 20 ve 30 dk kosullainda
gerceklestirilmistir. Yayikalti 6rneklerinde toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam koliform ve toplam sporlu
Bacillus spp. sayisi belirlenmistir. Ayrica, proses edilen 6rneklerin protein profilleri SDS-PAGE teknigi ile ortaya
konulmustur.

Bulgular

PEF uygulamasinda elektrik alan siddetinin 13.7 kV/cm’den 20.5 kV/cm’ye ¢ikmasi durumunda dereceli olarak
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinda azalma meydana geldigi tespit edilmistir. Cig vyayikalti ile
karsilastirildiginda 17.1 kV/cm (6 déngii) ve 20.5 kV/cm (6 déngti) PEF uygulamalarinda yaklasik 2.5 log’luk azalma
kaydedilmistir. Buna karsin, diger PEF uygulamalari ile %85 ve %95 amplitiid kosullarinda US uygulamalarinin
toplam mezofilik aerobik bakter sayisinda belirgin bir diistise neden olmadigi gozlenmistir. 17.1 kV/cm (6 déngi)
ve 20.5 kV/cm (6 dongli) PEF uygulamalarinin toplam koliform bakteri sayisinda da isil islem ile benzer bir
azalmayi sagladigi, ayrica PEF uygulamalarinin sporlu Bacillus sp. sayisinda da ciddi bir azalmaya yol actig
belirlenmistir (yaklasik 3.5-4 log azalma). Elektroforetik analizler sonucunda 20.5 kV/cm PEF uygulamasi (1-6
dongii) sonunda yag globiil membran materyai protienlerini temsil eden bantlarda belirgin kayiplar goze
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garpmistir. Benzer sonuglar uygulama silresinden bagimsiz olarak %95 amplitiitte (genlikte) US uygulanan
orneklerde de gozlenmistir.

Tartisma

Elde edilen bulgular, PEF ve US uygulamalarinin tek baslarina yayikalti prosesinde kullanimi igin yeterli
bulunmamistir. Ancak, dusik isil islem ile kombine kullanimlari ve/veya proses kosullarinin optimizasyonu
(ve/veya mikrofiltrasyon ile kombinasyonu) durumunda tek baslarina da gida gtivenligi risklerini gidermeleri
mumkiin goriilmektedir. Bu ¢alisma, yayikaltt membran materyalinin protein ve fosfolipid fraksiyonlari Gizerinde
termal uygulamalarin olumsuz etkilerini minimize etmek igin yiiritilmekte olan bir projenin pargasidir. Projenin
ileri asamalarinda yayikalti proteinleri ve fosfolipid fraksiyonlarinin molekiler diizeyde karakterizasyonu
gerceklestirilecektir. Projenin ana hedeflerinden birisi yayikalti bazl fonksiyonel icecek Gretiminde i1siya alternatif
teknolojilerden yararlanmak digeri ise yayikalti membran materyallerini proses kosullarina karsi olabildigince
korumaktir.
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SOzLU BILDIRI- S22
Kefir mikroflorasi lizerine kombu ¢ayi etkilerinin arastirilmasi
ilkay BURAN?, H. Ceren AKAL DEMIRDOGEN?

IKarabiik Universitesi Saghk Hizmetleri Meslek Yiiksekokulu, Tibbi Hizmetler ve Teknikler Bélimii, Karabiik
2Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi B6liimii, Ankara

Ozet

Kombu cayi seker iceren ¢ayin maya ve asetik asit bakterileri arasindaki simbiyotik ortamda fermente edilmesiyle
elde edilen tathimsi, gazli ve asitli icecek bir igecektir. Sindirim bozukluklari basta olmak lizere kardiyovaskiiler,
osteoporoz gibi hastaliklarin 6nlenmesinde faydali olup antimikrobiyal, antioksidan, antikanser ve antidiyabetik
ozelliklere sahiptir.

Kombu ¢ayi antioksidan ve fenolik bilesenler yoniinden zengin 6zelliklere sahip fonksiyonel bir bitkisel icecektir.
Kokeni Kuzeydogu Cin olarak bilinen Kombu ¢ayi Kore, Rusya ve Dogu Avrupa bolgelerinde geleneksel olarak
tiketilmekte olup, tilkemizde son yillarda saghga faydal 6zelliklerinden dolayi tercih edilmektedir. Bu ¢alismada
inek sutline probiyotik kefir starter kiltir ve kombu ¢ayi ilavesi ile Uretilen sinbiyotik icerikli ve kontrol kefir
orneklerinin 30 glinlik depolama siiresince mikrobiyal floradaki degisimi incelenmistir.

Bu amacgla projenin ilk asamasinda Kombu cayi Uretiminde icilebilir nitelikteki su ve seker karisimina
pastérizasyon (95°C-15dk) islemi uygulanarak hijyenik ortamda yesil cay yapraklari eklenerek demlenmesi
saglanmistir. Filtrasyon islemi ile cay yapraklarinin alinip oda isisina (25°C) getirilmistir. Sogutulmus cay igerisine
Kombu mayasi (mayanin sinbiyotik kiltiirini iceren bir seliloz biyofilmi-SCOBY) eklenip Uzeri steril bez ile
kapatilarak yine 25°C’de anaerobik kosullarda pH degeri 4.4-4.6 olana kadar fermantasyona birakilmistir. Cay
orneginden SCOBY mayasi ayrilarak +4 °C’'de muhafazasi saglanmistir. Arastirmanin ikinci asamasi ¢ig inek
suttnin gerekli 6n islemlerinin yapilarak pastérizasyon sonrasi (90°C’de -10dk) 22-24°C sicakliga getirilen sUtlere
kefir kiltiirii (%2) ve %5, %10 ve %15 oraninda Kombu cayi eklenmistir. On denemeler neticesinde kefirlerin
depolamanin 1., 15. ve 30. glinlerinde mikrobiyolojik analizleri gergeklestirilmistir. Bu analizler asetik asit bakteri
sayimi (kob/mL), Lactococcus spp. sayimi (kob/mL), Lactobacillus spp. sayimi (kob/mL) ve maya icerigi sayimi
(kob/mL) olarak yapilmistir. Orneklerin istatistiksel degerlendirilmesinde (ANOVA) Minitab paket programiicinde
tesadlf bloklari deneme tertibinde, tekrarlanan 6lglimlii varyans analiz tekniginden yararlanilmistir. Farkhlik
gorilen gruplarin belirlenmesi icin Tukey ¢oklu karsilastirma testi p<0.05 diizeyinde yapilmistir. Farkli gesitte hem
kefir kiltiri hem de kombu cayi ile fermantasyonu gergeklestirilen kefirlerin depolama boyunca mikrobiyal
gelisimin nasil oldugu karsilastiriimistir.

Arastirma sonuglari; kefire Kombu ¢ayl ilavesinin laktik asit bakterilerinin gelisimini etkilemedigini
gostermektedir. Kefir érneklerinin Lactococcus ssp. ve Lactobacillus ssp. sayilari arasinda depolama siresince
onemli bir farklilik gériilmemistir (p>0.05). Kontrol 6rnegi disindaki Kombu c¢ayi iceren kefir 6rneklerinin asetik
asit bakteri sayilari da birbirine benzer bulunmustur (p>0.05). Ancak 6rneklerin maya sayilari arasinda 6nemli bir
farkhlik gdzlenmistir. ilave edilen Kombu cayi oranin artmasiyla maya sayisi da &nemli derecede artis gostermistir
(p<0.05). Depolama siiresince Lactococcus spp. sayisinda onemli bir farklihk gorilmemistir (p>0.05). Ancak
depolamanin 30. giiniinde % 5 kombu c¢ayi iceren kefir 6rneklerinin Lactococcus spp. sayisinin diger érneklerden
daha yiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica kontrol 6rnegi disinda sinbiyotik kefir 6rneklerinde Lactococcus
spp.sayisi probiyotik sayisi olarak 6nerilen canlilik sayisinin korumustur. Ancak Lactobacillus ssp. tim orneklerde
depolamanin ilk 15 glint benzer sayilarda iken 30. giinde 6nemli bir dislis géstermistir (p<0.05). Depolamanin
15. glinlinde Lactobacillus spp. kontrol 6rneginde maksimum sayiya ulasirken diger 6rneklerde logaritmik olarak
depolama siiresince azalan bir egilim gostermistir. Kefir 6rnekleri arasinda maya sayisi ise % 15 kombu ¢ayi iceren
ornegin 30. glinlinde en yuksek degere ulastigi tespit edilmistir (p<0.05). Kefir 6rneklerinin maya sayilari 15.
depolama giiniinde 6nemli derecede diismis (p<0.05), 30. giinde ise tekrar artmistir (p<0.05). Kombu ¢ayinin
icerigi biyoaktif bilesen zenginligi ve prebiyotik aktivitesi nedeniyle, antioksidan yoniinden zayif sit Griinlerinden
kefire fonksiyonel katki saglayacagi distinilmektedir. Arastirma kapsaminda kombucgayi ile zenginlestirilen kefir
orneklerinde 30 glinliik depolama siiresince Lactococcus spp. ve Lactobacillus spp. sayisi kontrol 6rnegine gore
probiyotik canhlik diizeyi acisindan raf dmrii siiresince yaklasik 107 -108 kob/g canli bakteri sayisini korumustur.
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SOzLU BIiLDIRI- S23

Yogurt liretiminde inkiibasyon ve sogutma icin yiiksek verimli sistem tasarimi

Ebubekir DiSLi, Rukiye MAVUS
Gemak Gida Endiistri Makinalari ve Ticaret A.S., Alci OSB, Sincan, Ankara

Ozet

Kaliteli yogurt Gretmek icin pastorize siit inkiibasyon odasinda maya tiriine bagh olarak 3-5 saat siireyle 42-
45°C'de tutulmalidir. inkiibasyondan sonra, iiretilen yogurt iki saat igerisinde 20°C'ye kadar sogutulmalidir.
Geleneksel yogurt Uretim tesislerinde gerekli 1sitma ve sogutma birbirinden bagimsiz olarak uygulanir ve bu
yaklasim yliksek enerji tiiketimine, atik i1siya ve enerjinin verimsiz kullanilmasina neden olur. Bu ¢alismada, daha
yuksek enerji performansi ve verimliligi saglamak icin birbirinden bagimsiz olarak ayni anda isitma ve/veya
sogutma yapabilen i1si pompasi ve i1si depolama Unitesinden olusan kombine bir sistem tasarlanmistir. Enerji
tiiketimini azaltmak igin sogutma ve inklibasyon odalari birlesik sistem Uzerinden birbirine baglanmistir. Bu
sistem, buz depolama tankindan isi g¢eker ve inkiibasyon odasini kondenser ile isitir. Sunulan tasarimda
inkiibasyon ve sogutma odas! olmak {izere iki ayri oda bulunmaktadir. inkiibasyon islemi bittikten sonra iriinler
sogutma odasina alinir. Havalandirma giris Uniteleri odanin sag ve sol alt kisminda, basingli ¢ikis Unitesi ise odanin
Ust orta kisminda konumlandirilarak oda icerisinde homojen bir akis ve isi dagihmi saglanmistir. Hava giris
Unitelerinde, kulugka sistemi icindeki kirletici partikilleri 6nlemek icin HEPA filtreler bulunur. Yogurt tasima
arabalarinin tasinmasi sirasinda yapisal problemlerin énlenmesi i¢in sogutma odasi inkibasyon odasinin ¢ok
yakinina yerlestirilmistir ve odadan isi transferini énlemek icin yalitilmistir. Oda icinde, inkiibe yogurdun
sogutulmasi icin sistem havasini sogutmak tzere bir 1si esanjori kullanilarak bir pompa araciligiyla soguk su
sirkille edilir. Yogurt Uretimi icin uygun calisma sicakliklarini (2-45°C) sagladiklari igin 1s1 pompasi Unitesinde
sogutucu akiskan olarak R410a ve opsiyonel olarak R134a secilmistir. Buz termal depolama Unitesi ise inklibasyon
odasinin yaninda yer almaktadir. Bu ¢alismada yogurt liretiminde hem isitma hem de sogutmayi iceren kombine
bir sistem tasarlanmistir. COP degerleri isitma, sogutma ve ikili galisma durumunda hesaplanmistir. Ayni anda iki
grup Urln icin hem isitma hem de sogutma yapilabildigi icin bu sistemin COP degerini dual olarak degerlendirmek
daha dogru olmaktadir. Uriin prosesinin bir sonucu olarak, 6nce inkiibasyon gergeklesirken, ayni zamanda isitma
yapilirken, isi buz depolama tankindan disari atilir. Sunulan tasarim ile hem isitma hem de sogutma islemleri ayni
anda ve/veya birbirinden bagimsiz olarak gergeklestirilebilmektedir. Boylece inkiibasyon siiresinden bagimsiz
olarak verilen isiya kiyasla bu enerji R410a icin 64/100 oraninda ve R134a igin 68/100 oraninda
(COPsogutma/COPisitma) depolanir. 1kWh isitma yiiki baz alindiginda, R410a ve R134a igin elektrik enerjisi
ihtiyaci sirasiyla 0,353 ve 0,316 kWh olmaktadir ve bu Turkiye'de 0,144 ve 0,129 TL'ye tekabiil etmektedir (kWh
elektrigin fiyati 0,41 TL). Ayrica bu isitma yuki igin %90 verimli bir kazanda dogalgaz ve fuel-oil kullanildiginda
enerji maliyetleri sirasiyla 0,193 ve 0,367 TL olarak hesaplanmaktadir (dogalgaz ve fuel-oil alt 1sitma degeri 8250
kcal/ m3 ve 9200 kcal/kg olarak alinmistir ve birim yakit fiyatlari sirasiyla 1,67 ve 3,93 TL olarak kabul edilmistir).
Yakit maliyeti diisiintldiiglinde 1si pompasi daha karli gibi gériinmekte, isletme ve bakim maliyetlerine ek olarak
1si pompasi daha da avantajli hale gelmektedir. inkiibasyon islemi icin gerekli olan 1si, buz depolama tankindan
cekilebildiginden, i1sitma sirasinda depolanan enerjinin (faz degistiren malzeme) sogutma yiiki icin kullaniimasi
da mimkindir. Béylece masrafsiz bir sogutma islemi saglanir ve bu da kullaniciya her agidan kazang saglar.
Ozellikle endiistriyel tesisler icin &nerilen bu sistemde, enerji talebinin ve elektrik fiyatlarinin diisiik oldugu
zamanlarda (Tiarkiye'de 6zellikle gece 22:00—06:00) enerji buz tzerinde depolanabilmektedir. Sogutma islemi
Isitmaya gore daha yogun enerji gerektirdiginden, atik 1st hem tekli hem de ikili galisma modlarinda kullanilabilir.
Atik 1s1, isletme ihtiyaglari dogrultusunda sicak kaynak/su olarak kullanilabilecegi gibi, gida fabrikalarinin en
o6nemli konularindan biri olan yerinde temizleme (CIP) prosesinde de kullanilarak sicak su elde edilebilir.
Enddstriyel uygulamalarda isitma ve sogutma uygulamalari genellikle iki farkl yerde, iki farkli termal sistemle
gerceklestirilir. Sunulan tasarim ile bu isitma ve sogutma uygulamalari yine iki yerde ama bu sefer sadece isil
sistemle yapilabilmektedir. inkiibasyon odasinin tasarimi ile ilgili calisma, bu konuda calisacak diger kisilere
yardimci olmak amaciyla yapilmistir.
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SOzLU BILDIRI- S24
Siit ve gida tesislerinde cip suyunun aritilarak kullanilir hale getirilmesi

Cemre GELIKTEN, Rukiye MAVUS

Gemak Gida Endiistri Makinalari ve Ticaret A.S., Alci OSB, Sincan, Ankara

Ozet

Sut endustrisinde ¢ok fazla miktarda kullanilan “yerinde temizlik—CIP” sularinin/kimyasallarinin geri kazanimi
gliniimizde gevresel, ekonomik ve bilimsel yaklasimlar agisindan 6nem arz etmektedir. Bu amagla, nanofiltrasyon
ve ters osmoz membranlarinin CIP ¢dzeltilerinin aritilmasinda ve geri kullanilmasinda etkisini incelemek igin bir
calisma gercgeklestirilmistir. Hem atik sularin hem de ticari degeri olan Urlinlerin (NaOH) geri kazanimi igin
polimerik kagit membranlar kullanilmigtir. Bu amagla, ticari olarak temin edilebilen nanofiltrasyon ve ters osmoz
diz kagit membranlar tedarik edilmistir (Alfa Laval 517819 ve 522386). Membranlarin saflastirma
performanslarinin belirlenmesi igin laboratuvar o6lgekli 6zel bir filtrasyon sistemi kullanilmistir. Deneysel
calismalarda kullanilan CIP ¢ozeltisi Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Déner Sermaye Siit Uriinleri
isletmesi'nden temin edilmistir. Kosik CIP atiksuyu giiclii bir baz formundadir (pH=13,2). Bu nedenle membran
filtrasyon isleminden 6nce CIP ¢6zeltisi %$1/250, 1/500 ve 1/1000 %v/v oraninda su ile seyreltilerek deneysel
¢alismalarda kullanilmistir. Farkli kalinliklardaki spacer varliginda ve spacer yoklugunda seyreltilmis ¢ozeltiler igin
atik suyun aki takibi oda sicakhginda 10—-40bar basing altinda incelenmistir. CIP ¢ozeltisi, geri kazanilmis atik su
ve permeat ¢ozeltisinin pH ve iletkenlik takibi yapilmistir. pH 6lglimler WTW pH 7110 kullanilarak, iletkenlik
Ol¢timleri Hanna HI 2003 kullanilarak gergeklestirilmistir. NF ve RO membranlarinin aki degerleri seyreltme orani,
uygulanan basing ve sparcer kullaniminin bir fonksiyonu olarak incelenmistir. Uygulanan basingla birlikte aki
degerlerinin lineer olarak arttigi gorilmekle beraber aki degerlerinin 40 bar basing altinda NF membraninda 200—
300 LMH, RO membraninda ise 150-250 LMH araligina ulastigi gorilmustiir. NF uygulamalarinda kullanilan
spacer aki degerlerine gére spacer yoklugunda aki degerlerinin daha yiiksek oldugu gorilmistiir. Ozellikle 1/500
ve 1/1000 (%v/v) seyreltilmis CIP soliisyonlari igin bu sonuglar belirgindir. NF ¢calismalarinda 1/500 ve 1/1000
seyreltme oranlarinda aki degerlerinin lineer olarak 30bara kadar arttigi gézlemlenirken 30-40barda akidaki
artisin goreceli olarak daha az arttigi belirlenmistir. RO calismalarinda 10-40bar basing araliginda spacer
kullanimindan bagimsiz olarak aki degerleri neredeyse lineer olarak artmistir. 30-40bar uygulama basincinin ¢ok
blyiik aki degerleri ile sonuglandigi ve bunun da RO uygulamalari igin olduk¢a umut verici oldugu sonucuna
varilmistir. CIP g¢ozeltisinin aki sonuglarina ek olarak, seyreltme orani, spacer ve membran prosesleri agisindan
permeatin pH degeri belirlenmistir. CIP ¢ozeltisinin pH degeri 13,0, 1/250, 1/500 ve 1/1000 seyreltilmis
¢Ozeltilerin pH'i sirasiyla 8,9, 8,6 ve 8,4 olarak bulunmustur. Permeatin pH degerine membran prosesinin etkisi
ile ilgili olarak, RO'nun pH degerini distirmede NF'den daha etkili oldugu agikca sdylenebilir. Bu, CIP soliisyonunda
bulunan ¢6ziinmus iyonlarin RO islemi kullanilarak basariyla uzaklastiriimasiyla agiklanabilir. Ayrica, seyreltme
orani ve spacer varligindan bagimsiz olarak, permeatlarin pH degerlerinin RO'da 40 bar'da 7,0'in altinda oldugu
bulunmustur. Ayrica NF veya RO sirasinda spacer kullaniminin permeat Uzerindeki pH degerine belirgin bir
etkisinin olmadig1 gorilmustir. Permeatin iletkenligi, seyreltme oraninin, membran islemlerinin ve spacer
varliginin bir fonksiyonu olarak incelenmistir. NF icin 20 bar'da ve RO igin 30 bar'in Gizerinde énemli bir sekilde
iletkenlik dUslsi bulunmustur. NF'de 10 bar'da toplanan permeatin iletkenligi yaklasik 650 pus/cm iken, RO'da 40
bar'da permeat 11,8 ps/cm iletkenlik sergilemistir. Genel olarak, seyreltme orani ve spacer varligindan bagimsiz
olarak RO permeatlarinin ¢ok disiik iletkenlik degerlerine sahip oldugu sdylenebilmektedir. St endustrisinde
atik suyun ve ticari olarak degerli tirtinlerin CIP ¢ozeltisinden geri kazanilmasi ¢ok dnemlidir. Elde edilen sonuglar,
permeatlarin aki degerlerinin NF icin 250 LMH ve RO i¢in 240 LMH civarinda oldugunu ve oldukga Gmit verici
olarak degerlendirilebilecegini gdstermistir. Permeattaki pH ve iletkenlik degisimleri ile ilgili olarak, NF'in pH ve
iletkenligi disirmede orta diizeyde bir etkiye sahip oldugu, RO'nun CIP ¢o6zeltisinden iyonlarin
uzaklastirilmasinda énemli bir pozitif etkiye sahip oldugu agikga sdylenebilir. Sonug olarak, CIP ¢ozeltilerinin aki
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degerlerinin, ayirma performanslarindan 6din vermeden seyreltme orani, ayirici vb. membran isleme kosullari
kullanilarak kontrol edilebilecegi bulunmustur. Ek olarak, NF ve RO proseslerinin ardisik hibrit uygulamasi, siit
endustrisinde CIP soliisyonunun saflastirilmasinda yiksek aki ve Ustiin asit/baz giderimini saglayacaktir.

* Bu calisma TUBITAK tarafindan 1180083 numarali proje ile desteklenmistir.
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SOzLU BILDIRI- S25
Pilot tesis UHT siit i1sil islem parametrelerinin optimizasyonu

Elif Basak YEMiSCIOGLU?, Gizem OZAN?, Dilara YALMANCIY, Fatma Yesim EKiNCi2, Aysen CAN!

1Ak Gida San. ve Tic. A.S., istanbul
2Yeditepe Universitesi Gida Miihendisligi, Kayisdadi, istanbul

Ozet

Yeni Grin denemelerinin gergeklestirilmesi, Gretim slreglerinin iyilestirilmesi ve verimliligin arttiriimasi igin
blyk firsat sunan pilot tesis ¢alismalari endistriyel islemler icin oldukga 6nemli bir adimdir. Enerji, hammadde,
zaman ve is glicl agisindan tasarruf saglayarak maliyeti azaltmayi saglar. Ancak, pilot tesisler gercek tretim
sistemini yansitmak icin tasarlanmis olmalarina ragmen, donanim, kapasite, 1sil yuk farkhhklari ve hacim artisi
sonucu sistemin dogal dinamiklerinin degisiminden dolay1 endustriyel 6lcege iyi bir sekilde aktarilamayabilir.

Cig sutlin mikrobiyal agidan guivenli hale gelmesi ve kalitesini raf 6mrii boyunca koruyabilmesi icin uygulanan isil
islemin, situn bilesenlerinde degisiklikler olusturdugu Uriiniin rengi ve tadini degistirdigi bilinmektedir. Bu
reaksiyonlarin en énemlilerinden biri proteinlerin serbest amino gruplari ile indirgen sekerlerin serbest aldehit
gruplari arasinda gerceklesen enzimatik olmayan maillard reaksiyonudur. Isil islem sonucu sitte olusan maillard
reaksiyonun takibi erken asamada olusan furozin ve karboksimetillisin ve laktozun izomerizasyonuyla olusan
laktuloz ile takiben olusan hidroksimetilfurfural degerlerindeki degisim ile yapilabilmektedir.

Yukarida verilen bilgiler 1siginda, bu calismada, Urlin gelistirme asamasinda yasanilacak problemlerin en aza
indirilmesi igin pilot tesis ve endustriyel tiretimde kullanilan isil islem (UHT) parametrelerindeki farkhliklarin en
aza indirilmesi hedeflenmistir. Bu kapsamda, endustriyel Gretimde kullanilan UHT siit ( 141°C, 4 saniye) ile pilot
tesiste farkh sicaklik ve siirelerde gergeklestirilen UHT uygulamalarindan elde edilen sitlerin laktuloz ve furozin
miktarlarindaki degisim, renk ve duyusal 6zellikleri karsilastirilmistir.

Calismada, pilot tesis Gretiminde, yagh (%3) slit, dolayh tiibtler UHT sistem (20 I/sa) kullanilarak sabit sirede (4
sn) farkh sicakliklarda (137-141-143-145°C) ve sabit sicaklikta (141°C) farkli siirelerde (4-10-15 sn) isil isleme tabi
tutulmustur. Endustriyel 6lcekte UHT siit Gretimde kullanilan sicaklik 140°C-142°C arasinda degisiklik gostermesi
nedeniyle ortalama 141°C ve 4 sn olarak ¢alismada tanimlanmistir. Pilot Gretimde yapilan uygulamalar sonunda
alinan orneklerdeki laktuloz ve furozin miktarlari, laktuloz igin refraktif indeks, furozin icin fotodiyot array
dedektorleriile donatilmis Yiiksek Basingh Sivi Kromatografisi (HPLC) kullanilarak elde edilen veriler ile izlenmistir.
Sut orneklerindeki renk degisimi spektrofotometrik olarak CIE renk sistemine gore L*, a*, b* degerleri dlglilerek
incelenmistir. Orneklerin duyusal degerlendirmeleri, farkhlik testlerinden ikili-tiglii (duo-trio) test kullanilarak
yapilmistir. Daha sonra, pilot tesis uygulamalarindan elde edilen tiim veriler endistriyel iretimden elde edilen
veriler ile karsilastiriimistir.

Endustriyel Gretimden alinan UHT sutte laktuloz miktari 0.48+0.01 g/l ve furozin miktari 0.75+0.07 g/kg olarak
tespit edilmistir. Pilot tesis denemelerindeki laktuloz ve furozin miktarlari uygulanan sicaklik ve islem siiresi
arttikca artis gostermistir. Laktuloz ve furozin miktarlari sirasiyla 137-141-143-145°C’'de 4 sn islenen orneklerde
0.31-0.60 g/l ve 0.50-0.78 g/kg araliginda, 141°C’'de 4-10 ve 15 sn islenen orneklerde ise 0.43-0.72 g/l ve 0.55-
0.80 g/kg araliginda bulunmustur. Endustriyel Uretimden alinan UHT sutteki bilesen miktarlarina pilot Gretimde
laktuloz miktari agisindan en yakin sonuglar, 141°C’de 4 sn (0.43+0.05 g/l) ve 143°C’de 4 sn (0.5310.06 g/I) islem
goren ornekler iken furozin bileseni agisindan en yakin sonug 145°C’de 4 sn (0.78+0.10 g/kg) yapilan 6rneklerde
olmustur. Orneklerin, renk ve duyusal 6zelliklerinde dnemli bir degisim gdzlenmemistir.

Literatlrdeki calismalari ve bilesenlerin olusum mekanizmasi incelendiginde, siit isleme teknolojisinde kalite
kontrol asamasinda kullanilan indikatorlerden olan laktuloz ve furozin bilesenlerinden furozinin isil islem
sirasinda maillard rekasiyonun erken asamasinda gorilmesi ve neredeyse tiim farkli isil islem kosullarini
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kapsamasindan dolayi laktuloza gére daha uygun bir indeks oldugunu belirtilmistir. Bu nedenle, bu galismanin
sonucunda endustriyel Gretim ile uyumlu pilot tesis tiretimiminde kullanilacak UHT sicaklik ve siiresi olarak, 145°C
ve 4 sn’lik uygulamanin optimum degerler oldugu degerlendirilmistir.

Bu galisma ile pilot tesis lretiminin endistriyel Gretim sistemini daha iyi bir sekilde simiile edilmesine imkan
verecek UHT parametrelerinin optimizasyonu saglanmistir. Béylece pilot tesis tUretim denemelerinden yiiksek
kapasiteli endustriyel 6lcege geciste yasanabilecek problemler minimize edilmistir. Bu durum, endistriyel iretim
sdrecinin basarisini arttirmaya yardimci olmasinin yani sira pilot tesiste ortaya cikabilecek olasi sorunlarin
enddstriyel Uretime yansimadan dnceden giderilmesine imkan saglayacaktir.
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SOzLU BIiLDIRI- S26

Siit endiistrisi atiklarinin bertarafi ve siirdiiriilebilirlik agisindan biyogaz enerji
santrallerinin 6nemi

Mehmet Sedat CEYLAN

ESA Grup Enerji A.S., Bestepe, Ankara

Ozet

Sut isletmeleri, farkli amaglarla, yogun su kullaniminin oldugu isletmelerdir. Gunlik su kullanimi, islenilen Griine
bagli olmakla beraber, 8-10 litre su/L st oranlarini bulabilmekte ve gelisen hijyenik standartlara bagli olarak da
giderek artmaktadir. Bu yaygin ve yogun su kullanimina bagl olarak tesisi terk etmeden 6nce uygun islemlerden
gecirilmesi gereken biiyiik miktarlarda atiksu iretilmektedir. Ozellikle peynir/tereyagi teknolojisinde, her ne
kadar, geri kazanim teknolojileri ilerlemis olsa da giliniimiizde tiketici bilinciyle beraber daha da énem arz eden
temizlik ve dezenfeksiyon sonrasi atiklarla beraber proses sonrasi atiklar da ayni kanal sisteminden atiksu baglanti
noktasina verilmektedir.

Sut isletmelerinden ¢ikan atiklarin, direkt sehir kanalizasyon sistemlerine ve/veya acgik su kaynaklarina
veril(ebil)mesi ¢evre ve halk sagligi agisindan biyuk riskler barindirmaktadir. Ayrica, ¢cevre kanunu ve bagli
mevzuatlar boyle bir islemi mimkin kilmamaktadir.

Sut isletmesinde atiklar; tanklar, borular, ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonundan, CIP/COP sistemlerinden,
duvar ve zeminlerin yikanmasindan, ekipmanlardan, borulardan, fitingslerden kagan/sizan sit oldugu kadar,
mineral orijinli asilti kati yuki oldukga ylksek olan, kazanlardan ve sicak su/buhar hatlarindan ¢ikan su
buharindan, hijyen ve sanitasyon uygulamalari sonucu agiga ¢ikan, deterjan ve dezenfektanlarca yogun atiksu ve
su yumusatma / demineralizasyon kismindan gikan asidik, bazik, tuzlu atiksulardan olusmaktadir. Tim bu atiklarin
ortak etkisi distnuldigiinde, sut endustrisi atiksularinin, organik yiklerine bagh olarak 30.000- 60.000 mg/L
diizeylerinde BOD5 degerlerine sahip oldugu kabul edilebilir.

Artan c¢evre bilinci, kamuoyu baskisi, yikselen siirdirdlebilirlik kaygilar, su ayak izi, karbon ayak izi gibi
kavramlarin da zihinlerde yer etmeye baslamasiyla, lilkemizde sit endustrisi isletmeleri, atiksu aritimiyla
ilgilenmeye ve bu konuda ciddi yatirrmlar yapmaya baslamistir.

Temel de 6ncelikli olarak atiksu miktarini azaltacak (su ayak izi) tedbirlerin alinmasiyla birlikte, 6zellikle peynir ve
tereyagi teknolojisinde, peyniralti suyu ve yayikalti suyunun ileri islemlerden gegirilerek (lor tiretimi, peyniralti
suyu tozu, nanofiltrasyon, yayikalti suyunun separatorlerden gegirilerek yaginin alinmasi vs.) biraz da
surdirulebilirlik yaklasimlariyla, isletmelerde artan miktarda yer bulan uygulamalar olmaktadir.

Sut endustrisi atiklarinin aritiminda farkh yaklasimlar bulunmaktadir. Siit endistrisi atiklarinda aerobik islemler,
anaerobik islemlere oranla goérece daha ekonomik ve isletme ici olanaklar ile daha kolay ¢oziilebilmekte,
anaerobik aritim ise daha maliyetli oldugu icin blyik isletmeler tarafindan tercih edilmektedir.

Turkiye'de gecmisi oldukga geriye giden ama son yillara kadar yaygin ve etkin kullanilamayan biyogaz tesisleri
hizla yayginlasmaktadir. Tum diinyada, biyogaz santralleri, tarimda doénglisel ekonomi modelinin merkezini
olusturmaktadirlar.

Biyogaz Uretiminin ana omurgasini olusturan Anaerobik Clriitme (AC), organik atiklarin bertaraf edilmesinde
kullanilagelen, teknolojisi oldukga iyi bilinen bir fermantasyon islemidir. Hayvan glbresi, enerji tarimi Griinleri,
gida ve gida endustrisi atiklari, evsel atik sular, organik endistriyel atiklar vb. organik ham maddeler, biyogaz
tesislerinde gaz (biyogaz) ve fermente sivi gamura (digestat-organik glibre) dénustirilmektedir.

Uretilen biyogaz kabaca %50-70 metan, %30-50 karbondioksit ve eser miktarda hidrojen siilfiir, su ve iz
elementler icerir. Metan ilerleyen asamada bir¢ok islemle enerjiye donustirillrken, biyogazi alindiktan sonra
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clrGticulerden disari gikarilan sivi gamur (yas digestat), lignin, azo-fosfor ve gesitli formlarda, amonyum, fosfat,
potasyum iceren inorganik tuzlar ve mineraller gibi yavas ¢6ziinen ve organik olarak stabil trlnlere (organik
gibre) déniismektedir.

Biyogaz birgok farkli atiktan, farkli amaglarla Uretilebilmektedir. Teknolojisine bagh olarak sera gazi saliniminin
azaltilmasina etkisi de farkli diizeylerde olmaktadir. Sera gazi salinimini azaltmak igin temel hedef fosil yakitlar
yerine yenilenebilir enerji kaynaklarini kullanmaktir. Biyogaz tesisleri, 6zellikle hayvan glbresi, gida endistrisi
atiklari vs. gibi CO: pozitif girdileri CO2 negatif hale getiren bir atik bertaraf aracidir.

Biyogaz enerji santralleri ve sit endistrisi entegrasyonu; isletmelerin atiksu aritma tesisinden gikan
flokiilasyon/¢okelti aktif camurlari ve son kullanma tarihi (SKT) geg¢mis tim organik atiklarin, tekrar Gretim
dongsi icerisinde organik glibre olarak topraga geri dondurilmesi, topraktan baslayarak, organik glibre-yem
bitkisi-ruminant-siit Uretimi-stit isleme-atiksu bertarafi-organik glibre-toprak dongusinin saglanarak,
surdurilebilirlik yaklagiminin temel taslardan birisi olarak yerini almasi beklenmektedir.
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SOzLU BIiLDIRI- S27

Sicak dolum ile iiretilen siit iirlinlerinde kapak deformasyonunun azaltilmasina y6nelik
yaklasim

Burhan AKINER

AK Gida AR-GE Merkezi, Pamukova, Sakarya

Ozet

Glnimizde atmosfere 6nemli miktarda karbondioksit salan cesitli alanlarda Uretim gercgeklestiren endustriyel
isletmeler kiresel 1sinmanin en énemli kaynaklarindandir. Kiiresel isinmanin ana nedeni olarak ise karbon
emisyonu (CE) ve bunun etkileri dikkat cekmektedir. Sanayiden kaynaklanan karbon emisyonlari, gelik, gimento,
plastik, kagit ve aliminyum mallarinin Gretimi ile iliskilendirilmektedir. Bu malzemelere olan talebin 2050 yilina
kadar iki katina ¢ikmasi 6n gorilmektedir ve bu zamana kadar kiiresel karbon emisyonlarinin en az %50 oraninda
azaltilmasi gerektigi disiinilmektedir. Ozellikle plastik Griinlerin kullaniminin hakim oldugu isletmelerin CE
miktarina katkisi daha yuksektir. Emisyon miktari azaltim hedefine Uriinlerin raf 6mrinin uzatilmasi, materyal
ikamesi veya "hafiflestirmesi" yoluyla en yiksek oranda malzeme verimliligi hedeflenerek ulasilabilir. Bu
kapsamda endustriyel slirecten kaynaklanan karbon emisyon miktarlarinin azaltilmasi, bu tir isletmelerin farkh
sureclerindeki teknolojilerin veya proseslerin degistiriimesi veya iyilestirilmesi, bu oranin distrilmesine katki
saglanmasi ve sirdurilebilir bir diinya agisindan énemlidir. Bu calisma ile stt ve sit Urinleri sektoriinde sicak
dolum isleminde kullanilan polipropilen malzemeli kase kapaklarinin depolama sirasinda ugradigi deformasyonun
azaltilmak igin kapak tasariminda iyilestirme yapilmasi amaglanmistir. Bu kapsamda Labne ve taze peynir
Urlinlerinin Gretiminde 6rneklere uygulanan nakliye testi ile bu siiregte gerceklesen karbon emisyon miktari ve
karbon ayak izi oraninin hesaplanarak surdirilebilirlik agisindan degerlendirilmesini hedeflenmistir.

Sut ve sit Urlnleri sektériinde, sicak dolum islemiyle ambalajlanan drinlerin kapaklarinda deformasyon
meydana gelmesi sektor agisindan dnemli bir problemdir. Bu probleme ¢6ziim bulmak amaciyla 75 — 80 2C dolum
sicakhginda, ayni gramajda olacak sekilde kapak kademe sayisi 2 ve 3 olan ambalajlara trin dolumu
gerceklestirildi ve Grlnler gruplandirildi. Bu iki grup trtin 33’er koli ve koli ici adet sayisi 6 olacak sekilde istiflendi.
Deformasyonun gozlemlenebilmesi amaciyla +4 C'de soguk zincir ile Sakarya- Karaman (500 km) arasinda g
tekrarl olacak sekilde nakliye testine tabi tutuldu. Nakliye siireci sonrasinda triin deformasyonlari kalitatif olarak
belirlendi. Gozlem sonuglari degerlendirildiginde 3 kademeli kapak ile kapatiimis kase uriinlerde deformasyon
orani %8,08+1,52 iken 2 kademeli kapak ile kapatilmis Girlinlerde bu oran %2,02+1,73 olarak tespit edildi. Sonug
olarak kademe sayisi ile deformasyon arasinda dogrusal bir iliski oldugu agiga ¢ikarildi. Bu siiregteki
deformasyonun ana nedeni istiflenen driinlerin kutularda yan yana birbirlerine uyguladigi baski olarak
duslinilmektedir. Ayrica Urlinlerin sicak dolum isleminin gergeklestirilmesi de kullanilan malzemenin
yumusamasina ve deformasyon sirecinin hizlanmasina sebep olmaktadir. Bu calisma ile kapak kenarlarindaki
ylzey alanin azaltilmasi Grlnler izerindeki baskinin azaltilmasina yardimci oldugundan deformasyon oranlarinin
duslrilmesine katki sagladigi ortaya cikarildi. Ambalaj materyalinde ylizey alanin azaltilmasina bagh olarak
materyalin gramaji 10,5 g’dan 9,5 g’a disurildi. Boylelikle ise ambalaj tretimi sirasinda olusan karbondioksit
salinim miktari (CE) 44,1 g’dan 39,9 g’a dusirilerek karbon ayak izini %10,5 oraninda azaltildi.

Sonug olarak, yapilan bu ¢alisma enduistriyel alanda var olan bir probleme ¢o6ziim getirirken strdirlebilirlik
acisindan da fayda saglamistir. Deformasyonun azaltilmasiyla birlikte, siit ve st Grlinleri sektoriinde kaynaklanan
Uriin kayiplari 6nemli dlglide azalmistir boylece hammadde, enerji, zaman ve is glici anlaminda maliyet avantaji
olusturulmustur. Gramaj azaltmasiyla birlikte ambalaj (iretimi sirasinda salinan karbondioksit miktari dlistirtlerek
cevresel etki 6nemli 6l¢lide distrilmustir. Bu calisma, hem endustriyel verimliligi artirarak maliyet avantaji
saglamis hem de Sirdirtlebilirlik Kalkinma Amaglari dogrultusunda belirlenen 17 maddeden biri olan sorumlu
Uretim ve tiketim maddesi kapsamina katki saglamistir.
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SOzLU BILDIRI- S28
Peynirde polilaktik asit (PLA) ambalaj kullanimi

Elif GUL, Elif ALIMAN

Bahgivan Gida San. Tic. A.S., Liileburgaz, Kirklareli

Ozet

Sehirlerde yasaminin artmasi ile giin gectikce ambalajli gida tiiketimi artmaktadir. Gida sektériindeki bu talebin
artisi ile ambalaj kullaniminda artislar mevcuttur. Market raflarinda gordiiglimiiz bir gida ambalajlarken petrol
bazli ambalajlar tercih edilmektedir. Bu ambalaj malzemelerinde baslica Poliolefinler (PP, PE), PET (Polietilen
Tereftalat), PA (Poliamid) ve PS (Polistren) polimer gruplari hammaddeler kullanilmaktadir. Bu durumun
sebebinin petrol bazh plastik ambalajlarinin cam, metal ve kagit gibi malzemelere gére daha kolay
sekillendirilmesi, maliyet olarak daha ucuz olmasi, yiuksek kimyasal direnci sayesinden olduk¢a tercih
edilmektedir. Ancak sirdurilebilir olmamasi, dogal ortamlarda uzun siire pargalamamasi ve geri donisimi
yapilmadiginda dolayi ¢evreye verdigi zararlar oldukga fazladir. Petrol kaynaklarindaki azalma ve geri doniistiirme
zorlugu yiziinden petrol bazli polimerlerin kullanildigi ambalaj malzemeleri yerine daha yesil olan polimer
kaynaklarina Uretilenlere yonelim artmaktadir. Bu sebeple gida ambalajlarinda biyoplastiklerin kullanimi oldukga
6nem kazanmistir. Karbon emisyonu daha az olan biyoplastikten tretilmis olan ambalaj malzemelerine ihtiyag
artmaktadir.

Biyoplastikler, biyolojik olarak pargalanabilen biyoplastikler, kompostlanabilen biyoplastikler, foto pargalanabilir
biyoplastikler ve biyolojik-esash biyoplastikler olmak lizere dort cgesittir. Biyobozunur olarak adlandirilan
plastikler belirli sartlarda altinda dogaya geri karisan malzemeleridir. Biyokaynakli olarak tretilmis plastikler dogal
hammadde ile tiretimi gerceklesen malzemelerdir. Son zamanlarda gelistirilen biyolojik olarak pargalanabilir
biyoplastikler ayni zamanda kompostlanabilir olarak da tasarlanmaktadir. Diinya genelinde biyoplastikler
salatalar, cerezler, sekerlemeler, yogurt, sit, tath, biskivi, cikolata, taze sebze-meyveler ve su gibi gida
maddelerinin ambalajlanmasinda tercih edilmektedirler. Polilaktik asit (PLA), cesitli uygulamalarda petrol bazl
plastiklere bir alternatif olarak dikkat ¢ceken, biyolojik olarak pargalanabilen ve kompostlanabilir bir termoplastik
polyesterdir. Bu 6zelligi, onu ayrismasi birkag ylz yil siiren geleneksel plastik ambalajlara gore ¢evre dostu bir
alternatif haline getirmektedir. PLA, biyoplastik liretiminde 6rnek bir malzeme olarak kabul edilir ¢linkii ¢ok
yonlidir ve farkli uygulamalara uygunlugu vardir. PLA, kararlilik, seffaflik, termoplastik 6zellikler ve plastik isleme
makinelerinde kolay islenebilme gibi avantajlara sahiptir. Bununla birlikte, PLA'nin termal ve mekanik 6zellikleri
sentetik polimerlerin 6zelliklerine benzer olmasina ragmen, maliyetli bir malzeme oldugu igin kullanim alani
sinirhdir. PLA’'nin avantajlari arasinda sizdirmazlik 6zelliklerinin giigli olmasi, diisiik 1sida yapisabilmesi, kagida
veya kartona isiyla yapistirilabilmesi, fiziksel kararlilik, seffaflik, kolay islenebilmesi gibi 6zellikleri bulunmaktadir.
PLA ambalajlarin bircok gida paketleme uygulamasi icin kullanimini kisitlayan faktorler arasinda gevreklik, termal
kararsizlik, disik erime mukavemeti, ylksek su buhari ve oksijen gecirgenligi gibidir. Ayrica, yumusama
noktasinin yaklasik 60°C olmasi nedeniyle, PLA'dan yapilan sicak ambalajlama yapilan Uriinlerde kullanimi da
kisithdir.

PLA polimerinin ambalaj malzemesi olarak peynir Grininde kullanim o&rnekleri literatiirde mevcuttur. Bu
calismalar PLA ambalaj malzemelerin yari-sert peynirlerde, yumusak peynirlerde gruplarinda kullaniimaktadir. ilk
yapilan galismalarda PLA polimerinden gelistirilen ambalajlarda kullanilmis daha sonrasinda gelisen teknolojik alt
yapl ile bariyer 6zelliklerin artirilmasi igin galismalar yapilmistir. Yari sert peynirler tGizerinde yapilan bir calismada,
PLA malzemesi kullanilan ambalajlarin zararl ugucu bilesiklerin tasinmasi agisindan gidalarin giivenli bir sekilde
paketlenmesinde kullanilabilecegini ancak PLA ile paketlenmis peynirlerde, referans paketlere kiyasla daha
yuksek lipid oksidasyonu gosterdigi icin su buhari gecis hizinin (WVTR) dusurilmesi gerekliligi gozlemlenmistir.
Diger bir yari-sert peynir turtiinde yapilan ¢alismada PLA film ambalaj kullanimi ile raf 6mri stresinde yaklasik
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olarak %33 bir kayip ortaya ¢cikmistir. Bu kaybin geleneksel ambalajlara gore yiksek olan WVTR ve OTR
kaynaklandigi gozlemlenmistir. Yunnan slizme peynirinde yapilan ¢alismada, PLA ambalajina Ti (Titan) ve Ag
(GUmiis) nanoparcaciklarin eklenmesinin antimikrobiyal etkileri oldugunu belirtiyor. Ozelliklendirilmis PLA filmler
uygulanmasi, Yunnan slizme peynirinin raf dmrini 25 giine kadar uzatabilirken, duyusal 6zellikler Gzerinde
olumsuz bir etki olusturmamistir. Yumusak peynirler tizerinde yapilan bir calismada ise, PLA polimerinin 30 glinlik
raf 6mri siresince kullanilabilir oldugu gozlemlenmistir. PLA peynir ambalajlama kullanimi igin stirdtrulebilir ve
cevre dostu bir kaynak gelecek vaat etmektedir. Bu alanlarda galismalar gelistirilerek biyoplastiklerin kullanimlari
aratilarak daha peynir ve gida sektoriinde strdirilebilir ambalajlama saglanabilir.
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SOzLU BILDIRI- S29
Endiistriyel bir atik olan siizme yogurt suyunun bazi 6zeliklerinin belirlenmesi

Raziye Asli KESER?, Seval Sevgi KIRDAR?

1Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii Hayvansal Uriinler Hijyeni ve Teknolojisi
(Disiplinler Arasi) Anabilim Dali, Burdur
2Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Gida Tarim ve Hayvancilik Meslek Yiiksekokulu Gida isleme
Béliimii, Sit ve Uriinleri Teknolojisi Programi, Burdur

Ozet

Gogebe hayatindan yerlesik diizene kadar degisik evrelerden gegen stizme yogurt liretimi 6nce hayvan derisine,
daha sonra bez torbalara doldurularak konsantre hale getirilmis, endistriyel boyutta ise klasik yolla veya cesitli
seperatorlerle islenerek tiketime sunulmaktadir. Sizme yogurt, yiksek beslenme degeri ve uzun raf émri
yaninda, duyusal 6zellikleri ile de begenilen ve tercih edilen bir fermente Gruntdir. Sizme yogurt lretiminde
Uretimde, kullanilan sttiin bilesimi, siite uygulanan islemler, kullanilan kiltirler, sizme 6ncesi yogurdun asitligi,
sizme bezlerinin yapisi, sizme yontemi, slizme siresi, uygulanan baski islemi gibi parametreler elde edilen
Uriintin 6zelliklerini etkilemektedir. Uriinde belirtilen parametrelere bagl olarak yogurttan seruma besin ve
mineral madde gecisi olmakta ve sizme islemi ile birlikte seruma gecen bu bilesenlerle kayiplar meydana
gelmektedir. Bu ¢alismada, farkli siizme sirelerinin yogurt sularinin kalite 6zelliklerine olan etkisi arastirilmistir.
Stizme yogurt Gretiminde Burdur-Bucak Giindogdu, Karapinar, Camlik koylerinden temin edilen sabah sagimi ¢ig
sutler kullanilmistir. Yogurt kiltlrl olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus bakterilerini iceren CHOOZIT 800 (50 DCU), YO-MiX 495 (100 DCU) kiiltiirleri kullanilmistir. Yogurt
sularinda Na, Ca, Mg, K, P icerikleri ICP OES (indiiktif Eslesmis Plazma Optik Emisyon Spektrometresi)
(Avustralya)’de EPA 6010 metoduna uygun olarak Perkin EImer OPTIMA 5300 DV (Massachusetts, USA) cihazinda;
aroma profilinin belirlenmesinde HS-SPME (Tepe Boslugu-Kati Faz Mikro Ekstraksiyon) teknigi, Shimadzu (Japan)
GC-MS (Gaz Kromatografisi Kitle Spektroskopisi) cihazinda ve amino asit ve biyojen amin igerigi Shimadzu
Prominence Marka HPLC cihazi kullanilarak yapilmistir. istatistiksel analizler “Tesadiif Parselleri Deneme Plani”
na gore yapilmis ve MINITAB 22.0 istatistik paket programi kullanilmistir.

Stizme yogurt sularinda kuru madde, yag, laktoz, protein, kil degerleri sirasiyla % 5.19 - 5.58, % 0.75- 0.8, % 3.72
-3.79,%0.56 - 0.33, % 0.61 - 0.33 arasinda degismistir. Sizme siiresinin yogurt sularinin mineral madde igerikleri
Uzerine etkisi 6Gnemsiz bulunmustur (p>0.05). Yogurt suyunda biyojen aminlerden tiramin, kadeverin, histamin,
triptamin, B-feniletilamin, ve putresin tespit edilmistir. Yogurt sularinda toplam 34 ugucu bilesen belirlenmis
olup, asetaldehit (% 15.08 - 15.82), aseton (% 15.63 - 9.53), diasetil ( % 8.34 - 8.95), asetoin (% 5.17 - 3.77) en
yuksek oranda tespit edilen karbonil bilesiklerdir. Yogurt sularinda, 16 amino asit tespit edilmistir. 12h stizme
suresi uygulanarak elde edilen yogurt sularinda amino asitler tirozin > glutamikasit > prolin > histidin > lisin >
alanin > treonin > serin > fenilalanin > aspartik asit > glisin > arginin > valin > izolosin > metionin > |6sin olarak
siralanmistir. 24h stizme siiresi uygulanarak elde edilen yogurt sularinda amino asitler glutamik asit > tirozin >
alanin > lisin > aspartikasit > arganin > prolin > fenilalanin > treonin > glisin> serin > valin > |6sin > metionin >
isolésin olarak siralanmistir. Yogurt sularinda serin, tirozin, lisin, histidin (p<0.05), arginin, prolin, |8sin,
fenilalanin, aspartik asit ve treonin (p<0.01) miktarlar Gzerine farkli sizme sirelerinin etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Yogurt sulari icermis olduklari besin 6geleri nedeniyle mutlaka endistriyel boyutta
degerlendirilmelidir. Peyniralti suyunda oldugu gibi besin maddelerin UF, hiperfiltasyon teknikleri kullanilarak
geri kazanilmasi, mineral maddelerin demineralize edilerek kazanilmasi beslenme ve ekonomik kayiplar agisindan
onemlidir.
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SOzLU BIiLDIRI- S30

Siit endiistrisinin yan iriini olan yogurt suyunun fonksiyonel icecek liretiminde kullanimi

Dilara GONULLU, Hale inci 5ZTURK

Konya Gida ve Tarim Universitesi, Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimi, Konya

Ozet

Yogurt diinya ¢apinda en yaygin olarak tiiketilen fermente siit Grlinleri arasinda yer almaktadir. Yogurt gesitleri
arasinda konsantre edilmis olan yogurtlar Tirkiye’de torba yogurt veya siizme yogurt isimleri altinda satisa
sunulmaktadir. Genel olarak, 1 kg sizme yogurt Uretimi sonucunda ortalama 2 kg yogurt suyu agiga ¢itkmaktadir.
Yogurt suyunun sit endustrisi icin kayip olarak nitelendiriimesi ve gevre igin de kirlilik olusturmasi dikkate
alindiginda konsantre yogurt Uretiminde yan Uriin olarak meydana gelen yogurt suyunun degerlendirmesi
ekonomik olarak kalkinma saglayacaktir. Bu ¢alismada yogurt suyunun glivem erigi ile gliclendirilerek probiyotik
icecek Uretiminde degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amacgla, farkli konsantrasyonlarda (%5-10) glivem erigi
takviyesi ile probiyotik Limosilactobacillus reuteri iceren fonksiyonel icecekler Gretilmistir. Kontrol 6rnegi olarak
glivem erigi icermeyen probiyotik icecekler Uretilmistir. Fonksiyonel iceceklerin fizikokimyasal (pH, titrasyon
asitligi, su aktivitesi kuru madde igerigi, protein igerigi, yag icerigi, viskozite ve renk 6zellikleri), duyusal (renk,
gorunuls, yapi/kivam, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik), mikrobiyolojik (canli L. reuteri sayisi) ve fonksiyonel
(DPPH radikalini baglama kapasitesi, toplam fenolik icerigi, toplam flavonoid icerigi) 6zellikleri 28 glinlik soguk
saklama kosullarinda arastirilmistir. Depolama siresinin basinda 6rneklerin pH degerleri 5.47-4.90 arasinda
belirlenmis olup, glivem erigi konsantrasyonu arttik¢ca pH degerinin azaldigi tespit edilmistir. Depolama siiresince
%7.5 ve %10 givem erigi iceren iceceklerin pH degerlerindeki azaliglar 6nemli bulunmustur. Fonksiyonel
iceceklerin titrasyon asitligi %0.19-0.47 laktik asit arasinda belirlenmis olup, depolama siresi ile titrasyon
asitliginin arttigi gézlemlenmistir. Orneklerin su aktivitesi degerleri 0.981-0.984 arasinda belirlenmistir. icecek
orneklerinin protein icerikleri %0.61-0.67 arasinda tespit edilmistir. Givem erigi iceren orneklerin kismen daha
yuksek protein icerigine sahip oldugu belirlenmistir. Diger taraftan tim iceceklerde yag icerigi tespit edilmemistir.
Guvem erigi ilavesi ile iceceklerin a* ve b* degerlerindeki artis kullanilan meyve piresi orani ile iliskili
bulunmustur. Ayrica glivem erigi ilavesinin iceceklerin parlaklk degerini azalttigi gozlemlenmistir. Diger taraftan,
guvem erigi katkili igeceklerin viskozite degerleri kontrol 6rneginden daha yiiksek (~2 kat) bulunmustur.
Depolama siiresinin sonunda 6rneklerinin viskozite degerleri 23.56-25.43 cP arasinda bulunmus ve ilerleyen
depolama siresi ile 6rneklerin viskozite degerlerinin arttigi belirlenmistir. Depolama siiresi boyunca en yiiksek
antioksidan aktivite (%48.96-54.21) %10 giuvem erigi katkili iceceklerde gozlemlenmistir. En yiksek toplam
fenolik (14.17-15.82 mg gallik asit/100 mL) ve toplam flavonoid igeriklerinin (25.25-126.11 ug kuersetin/mL) %10
glivem erigi iceren 6rneklerde belirlenmesi bu sonuglarla tutarlihk gostermistir. Ayrica glivem erigi katkili
orneklerin depolama siiresi boyunca antioksidan 6zellikleri ile beraber toplam fenolik ve flavonoid icerikleri de
artis gostermistir. Glvem eriginin L. reuteri’nin gelisimini destekleyici oldugu gézlemlenmistir. Bununla birlikte
farkli konsantrasyonlarda (%5-10) kullanilan glivem eriginin L. reuteri Uzerindeki etkisi benzer bulunmustur.
Depolama stresinin sonunda fonksiyonel igeceklerde 7.55-8.13 log KOB/mL arasinda L. reuteri sayisl
belirlenmistir. Bu sonug, yogurt suyu ve giivem eriginin probiyotik L. reuteri’nin canliligi igin uygun bir matriks
sagladigini gostermektedir. Duyusal 6zellikler agisindan en begenilen 6rnekler kontrol 6rnegi ve %10 glivem erigi
iceren ornek olmustur. Elde edilen sonuglar yogurt suyunun fonksiyonel icecek tretiminde bir bilesen olarak
kullanilabilme potansiyelini gostermektedir. Bununla birlikte, glivem eriginin antioksidan ozellikleri gelistirici
olarak icecek formilasyonlarinda kullanilabilecegi de bu ¢alisma ile ortaya konmustur. Sonraki ¢alismalarda siit
ve yogurt suyu farkl oranlarda karistirilarak cesitli fermente siit Girtinlerinin Giretiminde degerlendirilebilir.
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SOzLU BILDIRI- S31
Siit lirliinlerinde gida boyasi kullanimi ile tiiketici tercihleri ve tutumlariyla kiyaslanmasi

Zuhal SENYUZ!, Cem KARAGOZLU?

ITC Tarim ve Orman Bakanhdi, izmir Gida Kontrol Labortauvar Miidiirliigi, Bornova, izmir
2Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Bornova, izmir

Ozet

Arastirma Hipotezi

Bu arastirmada, hem cocuklar hem de ebeveynleri tarafindan sikc¢a tercih edilen meyveli sit Grtinlerinde, sentetik
boya varliginin tespit edilmesi amaglanmistir. Arastirma igin piyasalarda bulunan ve ¢ocuklar tarafindan sikga
tercih edilen farkli markalardan ve renklerden meyveli yogurt, meyveli peynir, meyveli kefir, meyveli siit, meyveli
puding ve meyveli dondurma Urinleri tercih edilmistir. Bu sekilde uretilen lrlinlerde boya kullanip kullaniimadigi,
kullanildi ise Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde belirtilen limitlere uygunlugu tespit
edilmesi, ayni zamanda ebeveynlerin ¢ocuklari icin renkli sit ve Uriunlerini tercih etmedeki tutumu, gida
renklendiricileri hakkinda ne derecede bilgi sahibi olduklari ve etiket okuma aliskanligi arastirilmasi
hedeflenmistir.

Yéntem

Bunun igin piyasadan temin edilen 20 adet meyveli yogurt, 8 adet meyveli peynir, 6 adet meyveli kefir, 7 adet
meyveli puding, 7 adet meyveli sit ve 11 adet meyveli dondurma uriiniinde HPLC ile suda ¢6zlinen sentetik
boyalarin tespiti ve miktar belirlenmesi yapilmistir. Sonuglar TGK Katki Maddeleri Yonetmeligine gore
degerlendirilmistir. Arastirmada ayrica izmir ili merkez ilcelerinde yasayan ebeveynlerin tiiketici aligkanliklarinin
belirlenmesi amaciyla kolayda érnekleme ve kartopu drneklemesi kullanilarak online anket teknigi kullanilarak
veri toplanmistir. Anket, ¢ boéliim, toplam 28 sorudan olusmaktadir. Anketin giris boélimiinde demografik
ozellikleri belirlemeye yonelik yedi soru, ikinci bolimiinde ebeveynlerin gida ve beslenmeye yonelik egitim ve
bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla dért soru bulunmaktadir. Ugiincii béliimde ise ebeveynlerin gida boyasi
bulunan/bulundugu duastndlen urinlere yoénelik tiketici aliskanliklarini  belirlemeye yo6nelik 15 soru
bulunmaktadir. Toplanan veriler IBM SPSS 18 programinda analiz edilmistir. Analizde bagimsiz 6rneklem t-testi
analizleri gerceklestirilmistir.

Sonuglar

8 farkli firmaya ait 20 ¢esit meyveli yogurt, 4 farkh firmaya ait 8 gesit meyveli peynir, 4 farkli firmaya ait 6 gesit
meyveli kefir, 4 farkl firmaya ait 7 ¢esit meyveli puding, 4 farkli firmaya ait 7 ¢esit meyveli st ve 2 farkli firmaya
ait 6 cesit meyveli dondurma trtinlerinin hicbirinde sentetik boya tespit edilememistir. 3 farkli pastaneye ait 5
cesit meyveli dondurmanin 3 tanesinde sentetik renklendirici tespit edilmistir. Yaban mersinli dondurmalarda
sirasiyla 6,4 mg/kg ve 8,1 mg/kg Brillant Blue tespit edilmistir. Kavunlu sari dondurmada ise 5,9 mg/kg Tartrazin
ve 11,2 mg/kg Sunset Yellow tespit edilmistir. Tespit edilen miktarlar TGK Katki Maddeleri Yonetmeligi’ne gére
yasal sinirlar igerisindedir. Anket sonuglarina gore ebeveynlerin ¢gogunlugunun (%71’i) gida ve beslenme konusu
Uzerinde egitimi bulunmamaktadir. Ebeveynlerin %98'i irlinlerin son tiiketim tarihine bakmakta, %88'i ise etiket
bilgilerini okumaktadir. Anneler babalardan daha fazla etiket bilgisine dikkat etmektedir. Egitim alan ve almayan
ebeveynlerin meyveli siit Grand tercihleri farklilik gostermektedir. Ebeveynlerin %54t gida boyasi hakkinda
bilgiye sahip iken, %45’i ise gida boyasi hakkinda bilgiye sahip degildir. Gida boyalarina yonelik bilgisi olan
ebeveynlerin bilgilerini agirlikli olarak okul ve internet kaynaklarindan elde ettigi ayrica yakin ¢evre/tanidiklar,
isyeri ortami, uzmanlarin gorusleri ve bakanlik tarafindan yapilan yayinlarin da bilgi diizeyinin artirilmasinda etkili
oldugu goriilmistir. Ebeveynlerin alisveris yaparken etiket bilgilerini okuma, gida boyalarinin sagliksiz oldugunu
diisinme ve gida boyalarinin ¢ocuklarda alerjiye sebep oldugu konularinda tarafsiz kaldigi goriilmiistir. Ayrica
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fayda saglayacak olsa dahi ¢ocuklarina boya igeren siit Grinlerini alma, meyveli stt Griinlerini tercih etme ve
meyveli st Griini renginin dogal meyveden geldigi konularina katilmamaktadir.

Tartisma

Etiketli Urlinlerde, etiketinde sentetik boya kullanmadigini beyan ettigi hi¢ bir Griinde sentetik boya tespit
edemedik. Etiket bilgisine kolayca ulasilamayan pastane Grinlerinin bazilarinda ise sentetik boya tespit edilmistir.
Bu da bize etiket beyani olan trilinlerin daha guivenilir oldugunu géstermistir. Pastane rinleri gibi etiketi tiketici
tarafindan kolayca ulasilamayan Urilinler icin yorum yapabilmek icin ileriki zamanlarda sadece bu Urtnleri
kapsayan daha genis bir calisma yapilabilir. Analizini yaptigimiz triinlerde, ilgili yonetmelige gore dogal boyalarin
kullanimina yasal bir sinir koyulmamistir. Bunlarin kullanimi ve saglik tizerine etkileri arastirilabilir. Ebeveynlerin
%88 oraninda etiket okuma ve % 54 oraninda gida renklendiricileri hakkinda bilgi sahibi olduklari gézlemlenmistir.
Bu oranlarin artirilmasi icin daha fazla egitim, sosyal medya araciligi ile daha fazla bilgilendirme yapilabilir.
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SOzLU BIiLDIRI- S32

Kuzu ve oglak rennet macununun beyaz peynirin olgunlasma karakteristigi lizerindeki
etkileri

Tugba BULAT, Ali TOPCU

Hacettepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Beytepe, Ankara

Ozet

Farkh 6zellikteki enzim preparatlari, peynir Gretiminde rennete ek veya alternatif olarak kullanilabilmekte ve tat-
koku ozellikleri agisindan daha karakteristik peynirler elde edilebilmektedir. Ayrica, rennet disi farkli enzimler
gosterdikleri lipolitik ve proteolitik aktivite sonucunda olugsan kisa zincirli serbest yag asitleri ve peptitler, tGriine
fonksiyonel bir 6zellik de kazandirabilmektedir. Akdeniz ulkelerinde Uretimi yaygin olan koyun ve kegi peyniri
Uretimlerinde, kuzudan ya da oglaktan elde edilen rennet macunu kullaniimaktadir. Buzagi sirdeninden elde
edilen ticari rennet ile kuzu ve oglaktan elde edilen rennet macununun farki igerdikleri lipolitik enzimlerdir. Ticari
buzagi rennetinin hazirlanmasi agamasinda lipolitik enzimler denatire olduklarindan, peynir tiretiminde lipolitik
enzim aktivitesi gézlenmemekte veya son derece sinirli kalmaktadir. Kuzu ve oglak rennet macununda bulunan
lipolitik enzimlerin aktivitesi sonucu siitiin yapisinda bulunan trigliseritler, serbest yag asitlerine hidroliz olmakta
ve peynire karakteristik tat-koku veren bilesikler olusmaktadir. Serbest yag asitleri ugucu tat-koku bilesenlerinin
Uretilmesinde substrat olarak rol almakta, ayni zamanda kisa zincirli olan serbest yag asitleri direkt olarak tat-
kokuya katkida bulunmaktadirlar. Béylece, duyusal 6zellikler agisindan daha yiliksek kalitede peynir Gretimi
muimkiin olabilmektedir.

Bu calismada; beyaz peynir tretiminde kullanilan rennete alternatif ve/veya ek olarak kuzu ve oglaktan elde
edilen ve proteolitik aktivitenin yani sira lipolitik aktiviteye de sahip olan rennet macunlarinin kullanim olanaklari
arastirilmis ve rennet macununun beyaz peynir kalitesi lizerine etkileri tespit edilmistir. Rennet macunu
kullanarak Gretimi gerceklestirilen peynirler 4-6 °C’'de depolanmis ve olgunlasmanin 1.,15., 30., 60. ve 90.
glinlerinde 6rnekler alinarak kimyasal, biyokimyasal ve duyusal analizler yapilmistir. Sonuglar ticari buzagi renneti
kullanilarak tretilmis olan kontrol grubu peynir 6rnekleri ile karsilastiriimistir.

Kuzu veya oglak rennet macunu kullanilarak Gretilen peynirlerin kimyasal bilesenlerinin, ticari buzagi renneti
kullanilarak retilen kontrol peynirinin bilesenleriyle benzer oldugu belirlenmistir. Peynirlerde gergeklesen
proteoliz diizeyini belirlemeye yonelik yapilan analizlerden (suda ¢ozlnebilir azot ve %12’lik TCA’da ¢6zUnebilir
azot fraksiyonlari, toplam serbest amino asit konsantrasyonu, tre-PAGE, RP-HPLC analizi) elde edilen sonuglar
degerlendirildiginde, kuzu veya oglak rennet macunu ile Uretilen peynirlerdeki proteoliz diizeyinin, ticari buzagi
renneti ile Gretilen kontrol peynirine kiyasla sinirli diizeyde oldugu tespit edilmistir. Ayrica, olgunlasma siirecinin
90. giiniinde kuzu rennet macunu ile tiretilen peynirindeki proteoliz diizeyinin, oglak rennet macunu ile Gretilen
peynire gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Lipoliz analizi sonuglarina gore, kisa zincirli serbest yag asitlerinin
(C4:0-C10:0), kuzu veya oglak rennet macunuyla tretilen peynirlerde, ticari buzagi renneti ile Giretilen peynirden
onemli 6lclide daha yiiksek konsantrasyonda bulundugu saptanmistir. Duyusal analizde, kuzu veya oglak rennet
macunu kullanilarak Gretilen peynirler, tat-koku yogunlugu ve dengesi agisindan belirgin olarak daha yiksek
puanlar almis ve bu sonuglar ugucu bilesen analiz sonuglari tarafindan desteklenmistir.

Sonug olarak, sahip oldugu diisiik proteolitik aktiviteye bagl olarak proteoliz kaynakli acilasmanin 6nlenmesi ve
sahip oldugu lipolitik aktiviteye bagl olarak tat-kokunun zenginlestirilmesi amaciyla beyaz peyniri Uretiminde
rennet macununun kullanilabilecegi belirlenmistir.
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SOzLU BIiLDIRI- S33

Kasar peynirlerine siirekli sistemde UV isik uygulamasi: Ambalajlama ve UV isik dozu ile
protein ve lipid oksidasyonu ve duyusal 6zellikler arasinda iliskinin belirlenmesi

Murat DEMIR?, Melissa ORHAN?, Miige URGU OZTURK?, Tugba BULAT?, Nurcan KOCA?

Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisli§i Anabilim Dali, Bornova, izmir
2Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Bornova, izmir
3Hacettepe Universitesi Miihendilsik Fakiiltesi Gida Miihendilsigi B6liimii, Beytepe, Ankara

Ozet

Arastirma hipotezi

Ultraviyole-C (UV) 1sik uygulamasi, kimyasal madde kullanimina gerek duyulmadan gida giivenirliligini saglamak
amaciyla kullanilabilen yenilikgi teknolojilerden biridir. Her ne kadar UV isik teknolojisinin, gidalarin besin
icerigine zarar vermedigi dillendirilse de uygulanan UV isik dozuna bagl olarak, duyusal ve kimyasal kalite
degisimlerine yol agabilmekte, hatta Uriini tiiketilemez hale getirebilmektedir. Olusan istenmeyen lezzetin yag
ve protein oksidasyonu ile iliskili oldugu distntlmektedir. Calismada, stirekli sistemde UV-C isik uygulanan kasar
peynirlerinde protein ve lipid oksidasyonu ve duyusal degisimler ile UV isik dozu ve ambalaj iliskisinin ortaya
koyulmasi amaglanmustir.

Yéntem

Kasar peynirlerine UV 1sik uygulamasi igin 6zel olarak tasarlanmis konveyorla UV-C isik sistemi (UVSTR400, UV-
RND, izmir, Tiirkiye) kullanilmistir. Oncelikle, ambalajsiz ve ambalajli (Poliamid ve Polietilen vakum torba, 80
mikron) kasar peynirleri farkli dozlarda (1,33-30,35 kJ/m2) gecirilerek duyusal olarak kabul edilebilir sinir UV 151k
dozlar belirlenmistir. Bu amagla, 80 kisilik tiiketici paneli yapilmis, panelistlere lezzet agisindan begeni dizeyleri
ile yabanci lezzet algilayip algilamadiklari sorulmus ve yabanci lezzeti tanimlamalari istenmistir. Tiiketici testi
sonuglari isiginda, ambalajli ve ambalajsiz kasar peynirlerinin tiim yizeyleri yabanci lezzetin hig algilanmadigi doz,
sinir doz (kabul edilebilir begeni ve lezzet) ve yabanci lezzetin belirgin algilandigi doz olmak lzere 3 farkh dozda
(sirasiyla 1.68, 3.31 ve 60.70 kJ/m2) UV isiga maruz birakilmistir. islem sonrasinda lipid ve protein oksidasyonu
seviyeleri saptanmistir. Lipid oksidasyonu peroksit ve tiyobarbutirik asit (TBA) analizi ile, protein oksidasyonu ise
sulfidril ve karbonil analizleri ile belirlenmistir. Ayrica, yari egitimli bir panelist grubu ile tek yonli skala
kullanilarak (1-7) érnekler renk, gériints, doku, yanik lezzet, okside lezzet, yabanci lezzet ve tiim izlenim agisindan
duyusal olarak degerlendirilmistir.

Bulgular

UV uygulama sonrasinda yapilan tiketici testlerinde, UV dozu arttikca yabanci lezzet algisinin ortaya ciktig
belirlenmistir. Ambalajli olarak UV isiktan gecirilmesi yabanci lezzet algisi ve UV 1sik doz iliskisini degistirmemistir.
Her iki uygulamada da 3.31 klJ/m2 UV isik dozu, yabanci lezzetin tiketiciler tarafindan heniiz tam olarak
algilanmadigi ve begeninin 6nemli seviyede degismedigi sinir doz olarak belirlenmistir. Algilanan yabanci lezzet,
genel olarak aci tat, yanik deri gibi ifadeler ile dillendirilmistir. Kasar peyniri 6rneklerine uygulanan UV isik
dozunun artmasiyla birlikte peroksit degerleri artmis, ancak ambalajli kasar peynirlerine en yliksek dozda UV 1sik
uygulamasi TBARs degerlerinde ambalajsiz UV uygulanan 6rneklere kiyasla daha yiiksek saptanmistir. Ayrica,
ambalajli UV isik uygulanan érneklerin TBARs degerleri ambalajsiz UV i1sik uygulanan drneklere goére daha ylksek
seviyelerde bulunmustur. Protein oksidasyonunun bir gostergesi olan karbonil degerleri ise hem ambalajli hem
ambalajsiz kasar peynirlerine uygulanan isik dozunun artmasiyla birlikte artis gostermis, en yiksek artis
ambalajsiz kasar peyniri orneginde en yiiksek dozda UV isik uygulamasi sonucunda elde edilmistir. Ambalajsiz
kasar peynirine uygulanan UV 1sik dozu artisi ile stlfidril degerleri artis gosterirken, ambalajli 6rnekte doz ile
birlikte 6nemli bir degisim meydana gelmemistir. Her ne kadar disik ve sinir UV 1sik dozu uygulamalarinda
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oksidasyon degerlerinde disik seviyelerde degisimler goriilse de, her iki grupta da kabul edilebilir dizeyde
duyusal ozellikler tespit edilmistir. Buna karsin, yiuksek dozda UV isik uygulamasi okside ve yabanci lezzet
puanlarini arttirirken, toplam izlenim puanlarinda 6nemli diislise sebep olmustur. Okside ve yabanci lezzet
algisinin ambalajli 6rnekte ambalajsiza kiyasla daha fazla oldugu belirlenmistir. Ayrica, UV islem sonrasi yliksek
dozlarda ambalaj agildiginda belirgin bir koti lezzet algilanmistir.

Tartisma

Arastirma sonuglarina goére uygulanan UV-C isik dozu arttikga kasar peynirinde yabanci lezzet algilanmakta ve
protein ve lipid oksidasyonu Urlnleri uygulama dozuna bagh olarak artislar gosterebilmektedir. Bu durum
ambalajli 6rneklerde de benzer bulunmustur. Dolayisiyla, kasar peynirinde UV isik ister ambalajli ister ambalajsiz
uygulansin, yabanci lezzet ile sinirlandiriimaktadir. Yabanci lezzetin begeniyi etkilemedigi dozlarda mikrobiyolojik
calismalar devam etmekle birlikte, kasar peynirinde UV isik uygulamasinin, iyi hijyen uygulamalarinin yerine
gecemeyecegi, ancak gida glvenirliligi agisindan bir destek uygulama olarak kullanilabilecegi sonucuna
variimistir.

* Bu calisma Ege Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan desteklenmistir (Proje
numarasi FOA-2020-21883).
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SOzLU BILDIRI- S34
Peynir ilaveli dondurma: Cografi isaretli peynirlerle deneysel bir ¢calisma

Beyza UYANIK?, ilhan GUN?, Fiigen DURLU OZKAYA3

1Anadolu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, Eskisehir
2Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Gida, Tarim ve Hayvancilik Meslek Yiiksekokulu, Burdur
3Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, Ankara

Ozet

Peynir, diinya genelinde oldukga eski bir gegmise sahip olan ve glinlimiizde de yaygin olarak tiiketilen 6nemli bir
gida maddesidir. St ve st Uriinleri arasinda gesitliligi yadsinamayacak kadar fazla olan peynir, tlkemizde de
gerek beslenme gerekse kiltiirel agidan dnemli bir yere sahiptir. Bulundugu cografi konumun da etkisiyle yizlerce
peynir ¢esidinin Uretildigi Anadolu’da, peynir sade olarak tiketilebildigi gibi; tathdan tuzluya birgok trlniin de
hammaddesini olusturabilmektedir. Diger Ulkelerde oldugu gibi, cografi isaretleme sistemiyle birlikte geleneksel
peynirlerimiz koruma altina alinmaktadir. Bu sayede farkh karakteristik 6zellikte yapi ve aromaya sahip
peynirlerin Uretim yoéntemleri de tescillenmektedir. Bununla birlikte, tiketici tercihlerinin hizli bir sekilde
degismesi, inovatif Grinlerin gelistiriimesini zorunlu hale getirmektedir. Dondurma, basta salep ve seker olmak
Uzere, bircok cesni maddesi ile hazirlanabilen lezzetli bir st Grinadir. Bu ¢calismada, geleneksel lezzetlerimizden
olan Ezine, Beyaz ve Tulum peynirlerinin tiiketimine alternatif olusturabilmek ve bu lezzetlerin farkli bigcimlerde
degerlendirilmesini saglamak amaciyla dondurma tiretiminde kullaniminin etkisi incelenmistir.

Arastirma hipotezi

Bu calismada dondurma uretiminde farkh yapi ve lezzete sahip peynir cesitleri dondurma regetesine ilave
edilerek, tiriin kalitesine etkisi incelenmistir. Ozellikle farkl aroma ve yapiya sahip peynirlerin kullaniimasi ile tath-
tuzlu tat algisinin yani sira, peynirin dondurma aromasi ve yapisi lizerine etkisi, duyusal agidan kabul edilebilirlik
dizeyi arastirilmistir. Arastirmanin hipotezleri soyledir;

H1: Ezine peyniri ile duyusal 6zellikleri iyi bir peynir dondurmasi elde edilir.
H2: Beyaz peynir ile duyusal 6zellikleri iyi bir peynir dondurmasi elde edilir.
H3: Tulum peyniri ile duyusal 6zellikleri iyi bir peynir dondurmasi elde edilir.

Yéntem

Bu calismada cografi isaretli Urlinlerin kullanim alanlarini gesitlendirmek ve yenilik¢ci dondurma receteleri
gelistirerek dondurma sektoriine alternatif sunmak amaciyla cografi isaretli Ezine, Beyaz ve Tulum peynirleri ile
farkli dondurma receteleri olusturulmustur. Geleneksel peynirlerin farkh alanlarda degerlendirilmesini saglamak
ve dondurma miksinde peynirden kaynaklanan protein ve yag gibi bilesenlerle icerigin zenginlestiriimesi, aroma
bilesenlerinin artiriimasiyla duyusal karakterinin gelistirilmesi amaclanmis, boylece farkli yonlerden yerel
gastronomiye katki saglayabilecek bir Grin gelistirilmesi hedeflenmistir. Gelistirilen dondurma &rneklerinin
duyusal ozellikleri goriinis, koku, doku ve lezzet profilini ortaya koymak amaciyla 16 farkl parametre egitimli
panel grubu tarafindan degerlendirilmistir.

Sonuglar

Duyusal degerlendirmeler sonucunda, goriiniiste ve dokuda kumlu yapi bakimindan en basarili bulunan 6rnek
Ezine peynirli dondurma olurken (X 4,60), gérsel homojen yapi agisindan Beyaz peynirli dondurma daha basarili
bulunmustur (X 5,00). Tim dondurma érneklerinde maya ve kif kokusu algilanmazken (1,00), genel koku
degerlendirmesine gére Beyaz peynir en yiiksek skoru elde etmistir (X 4,40). Tat profiline gére aroma yogunlugu
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en ylksek Ezine ve Beyaz peynirli dondurmalarda bulunmustur (X 4,00). Eksimsi tadin Tulum peynirli dondurmada
daha yogun algilanmis ve digerlerine gére daha kusurlu bulunmustur (X 2,60). Duyusal degerlendirme sonuglarina
gore genel begeni agisindan en basarili bulunan riin sirasiyla Beyaz peynirli (X 4,40), Ezine peynirli (X 4,00) ve
Tulum peynirli (X 2,80) érnekler olmustur. Bu sonuglar H1 ve H2'nin kabul edildigini, H3’iin ise reddedildigini
gostermektedir.

Tartisma

Peynir ilavesinin dondurmalarin yapi ve lezzet profilleri tGzerine etkisi peynirlerin karakteristik 6zelliklerine gére
degismektedir. Regeteler gelistirilirken siit, seker ve salep oranlari sabit tutulmus, peynir ve krema miktarlarinda
farkh oranlar denenmistir. Bu durumda optimum lezzet profiline ulasmak icin her bir peynir gesitinde kullaniimasi
gereken dondurma miksi bilesenleri farklilik gostermektedir. Farkli oranlar kullanilarak gelistirilecek yeni
receteler ile duysal agidan farkl profillerde Uriinler elde etmek mimkiin olacaktir. Farkli olgunlagsma siiresine
sahip Tulum ve Ezine peynirinin aroma yogunlugu yuksek oldugundan, regetede daha az kullaniimasi
onerilmektedir. Ayrica Tulum peyniri diger peynir gesitlerine kiyasla Girinde daha fazla kumlu yapiya sebep
olabilmektedir. Ancak Ezine ve Beyaz peynirden daha az tuz icermesi, dondurma tadini énemli derecede
degistirmektedir.
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POSTER BIiLDIRi- P1

Siit lirlinlerinde fonksiyonel katkilar olarak postbiyotiklerin kullanimi

Nihal KANAT?, Liitfiye YILMAZ ERSAN?

1Bursa Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Béliimi, Bursa
2Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimi, Bursa

Ozet

Fonksiyonel gida, “temel beslenmenin 6tesinde saglik yararlari saglayan herhangi bir gida ya da gida bileseni”
olup, “nitrasétikler”, “terapotikler” “destekleyici gida”, “medikal gida”, “zenginlestirilmis gida”, “diyet gida” gibi
benzeri isimler ile de adlandiriimaktadir. Probiyotikler, prebiyotikler, fitokimyasallar, mikroalgler, c¢oklu
doymamis yag asitleri ve silfur iceren bilesenler yeni nesil gida formiilasyonlarinda en fazla kullanilan fonksiyonel
bilesenler olarak kabul gormektedir. Fonksiyonel bilesenler arasinda en fazla tiketilen grup olan probiyotikler,
Uluslararasi Probiyotikler ve Prebiyotikler Bilimsel Dernegi (ISAPP) tarafindan, “yeterli miktarlarda tiiketildiginde
konakgiya saglik yarari saglayan canli mikroorganizmalar” olarak tanimlanmaktadir. Bu tanim, probiyotikler igin
“mikrobiyal”, “yasayabilir’ ve “saghga yararl” gibi li¢c temel kriteri belirtirken ¢ok cesitli mikroorganizmalari ve
uygulamalari da icermektedir.

Probiyotikler bagirsak mikrobiyomunu modiile ederek ¢esitli saghk yararlari saglamaktadir. Bununla birlikte,
canhhk kontrolleri gibi tekno-islevsel sinirlamalar gida ve ilag sektoérlerindeki potansiyel uygulamalari
engellemektedir. Ayrica son yillarda yapilan ¢alismalarin, yeterli miktarlarda uygulandiginda, inaktive probiyotik
formundaki cansiz bakterilerin de insan ya da hayvan tiiketicisine fayda saglayabildigini kanitlamasi, probiyotikler
ile ilgili olarak “postbiyotik” ve “paraprobiyotik” kavramlarinin ortaya ¢cikmasina neden olmustur. Postbiyotikler,
2021 yilinda ISAPP tarafindan "konakgiya saglik yarari saglayan cansiz mikroorganizmalarin ve/veya bilesenlerinin
bir preparati" olarak tanimlanmistir. Bu kapsamda, “fermantasyon sonucu olusan metabolomikler”, “probiyotik
hicre pargalanmasi sonucu olusan mikrobiyal metabolitler” ve “mikrobiyal hiicre duvari bilesenleri”
postbiyotikler tanimi icerisinde yer almaktadir. Ayrica, enzimler, proteinler, lipitler, organik asitler ve
polisakkaritler mikrobiyal metabolitler olarak; lipoteikoik asit, teikoik asit, peptidoglikan, hiicre ylizeyi proteinleri
mikrobiyal bilesenler olarak siniflandiriimaktadir.

Probiyotik urtnler ile karsilastirildiginda hem depolama boyunca bakteri canliligi ile ilgili endiselerin hem de
soguk zincir teknolojilerine olan yatirim ihtiyacinin azalmasi gibi bazi teknolojik avantajlar sunan postbiyotikler,
gida guvenligi, biyoterapi ve fonksiyonel gidalar alaninda ingredient olarak kullanilabilecek yeni nesil terapotik
ajanlar olarak kabul edilmektedir. Ozellikle gida endiistrisinde postbiyotiklerin uygulanmasina yénelik calismalar
biyokoruma, aktif ambalajlama, gida kaynakli patojen biyofilm olusumunun kontrolii ile zararhh kimyasal
kontaminantlarin biyolojik olarak parcalanmasini icermektedir.

Fermente siit trlnleri hali hazirda fermantasyon son tirlinleri olarak postbiyotik bilesenleri icermektedir. Bununla
birlikte postbiyotiklerin saflastirilarak farkl siit Griinlerinde kullanimina yonelik ¢alismalarin sayisinda kayda
deger sekilde artis gézlenmektedir. Siit icerisine Lacticaseibacillus casei'den elde edilen postbiyotik ekstrakt ilave
edilmesinin, antimikrobiyal etki gostererek Escherichia coli gelismesini engelledigi belirlenmistir. Altin cilek (Cape
gooseberry) suyu ve Escherichia coli Nissle 1917 kullanilarak dretilen yogurtlarda olusan postbiyotiklerin
fonksiyonel etkileri incelendiginde, depolama siresince postbiyotiklerin, yogurtlarda toplam fenolik igerik ile
antimikrobiyal, antitimor, antioksidan 6zellikleri arttirdigi belirlenmistir. Lactobacillus acidophilus LA-5 (P-LA-5),
Bifidobacterium animalis BB-12 (P-BB-12) ve her iki bakterinin kombinasyonu ultrafiltre peynir alti suyunda
gelistirilerek postbiyotiklerin Uretimi gerceklestirilen bir ¢calismada, saflastirilan postbiyotiklerin, yliksek nem
iceren Mozarella peynirinde antimikrobiyal etki gosterdigi ve Urinin raf omriint arttirdigl saptanmustir.
Lactobacillus curvatus P99 tarafindan Uretilen bakteriyosin benzeri maddeleri iceren hiicresiz siipernatant iceren
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film kaplamalarin, dilimlenmis Prato peynirinde kullanilmistir. Kullanilan postbiyotik Listeria monocytogenes'e
karsi antimikrobiyal etki gostermistir. Sut tozu ve bebek sutli formilasyonlarinda aflatoksin detoksifikasyonu
Uzerine yapilan bir calismada, Lactiplantibacillus plantarum RM1 ve Lacticaseibacillus paracasei KC39'un hiicresiz
slpernatanlari (postbiyotik), 6li hiicreleri (parabiyotik) ve kapsillenmis hicreleri incelenmistir. Calisma
sonucunda test edilen tiim mikotoksijenik suglar, farkli probiyotik uygulamalara karsi duyarhlik géstermistir. L.
paracasei KC39'un biyoaktif maddeleri AFM1'in bozunma oranlari tzerine daha etkili olurken ayni zamanda en
iyi AFB1 azalmasini saglamistir. Lactobacillus suslarindan elde edilen postbiyotikleri (hlicresiz fraksiyon) iceren

fermente sitin farelerde, Salmonella enfeksiyonuna karsi koruyucu ve immiinomodiilator etki gosterdigi tespit
edilmistir.

Postbiyotiklerin stt Grlinlerinde kullanimina yoénelik c¢alismalar sinirh sayida olup daha ¢ok antimikrobiyal
ozellikleri Gzerine odaklaniimistir. Bu kapsamda yeni nesil biyoterapotik katkilar olarak, postbiyotiklerin sit
Urlnlerinin tekno-fonksiyonel 6zellikleri Gzerine etkisinin incelenecegi daha fazla sayida galismaya ihtiyag
duyulmaktadir.
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POSTER BIiLDIRi- P2

Geleneksel yontemlerle iiretilen siizme yogurt prosesinin ultrafiltrasyon teknigi ile
gelistirilmesi

Alper DASKAYA, Gamze Elmas CETIN, Feyza KARABULUT

Yériikoglu Siit ve Uriinleri San. Tic. A.S., Antalya

Ozet

Stzme yogurdun geleneksel yontemler yerine ultrafiltrasyon teknigi kullanarak Uretilerek nihai Griinin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde iyilestirmeler gorilmustir ve Gretim-iscilik maliyeti azalmistir. Yogurt
endustrisinde farkli oOzelliklere sahip UF membranlari kullaniimaktadir. Konsantre yogurt (retminde
polietersilfon UF membranlari yaygin olarak kullaniimaktadir.Bu ¢alismada ise polietersilfon/polistlfon'dan
Uretilen genis sicaklik ve pH araliginda galisabilen spiral sarmali membran kullaniimistir.Stizme yogurt Gretiminde
kullaniimak tizere iki farkh ultrafiltrasyon temelli Giretim modeli gelistirilmistir.Oncelikli olarak istenilen tekstiirel
kaliteye sahip bir UF konsantre yogurt elde etmek igin UF-siitiin yag ve protein konsantrasyonlarinin
standardizasyonu 6nem tasimaktadir. Bu sebeple, standardize sitiin yag konsantrasyonu %9.5, protein
konsantrasyonu ise %8.5 olarak ayarlanmistir.Birinci yontemde, yagh sit UF ile 34-40°C'de 0.7-0.8 MPa basing
altinda %23-24 kuru madde dizeyine kadar koyulastiriimistir.Koyulastirilan retentat 91-94°C'de 7 dakika 1sil
isleme tabi tutulup 43°C'ye sogutulmustur.UF-konsantre sit starter kiltirle inokile edilmistir ve yogurt pH'1 4.4'e
kadar inkiibe edilmistir.inkiilbasyondan sonra yogurt 15°C'ye sogutulmus ve 4-6°C'de depolanmistir.ikinci
yontemde, yagh siit 6n pastorizasyona(60-70°C) tabi tutulup, 17,5 MPa'da homejenize edilmistir ve 91-94°C'de 7
dakika pastorize edilip, 43°C'ye sogutulmustur.Sit starter kiltlrle inokile edilmistir ve yogurt pH'l 4.4 olana
kadar inklibe edilmistir.Fermentasyon sonrasinda yogurt 45-50°C'ye isitilip yavasca karistirilmistir. UF ile 0.5-0.6
MPa basing altinda %23-24 kuru madde diizeyine kadar koyulastiriimis ve 15°C'ye sogutulup, 4-6°C'de
depolanmistir.Yogurdun temel aroma bileseni olan asetaldehitin koyulastiriimis yogurttaki konsantrasyonu
biiyiik 6lciide Gretim metoduna baglidir.Ozellikle, geleneksel yéntem ile {iretilen konsantre yogurtlarda siiziilme
asamasi sirasinda bir miktar asetaldehit kaybi s6z konusu olmaktadir.Ayrica, yogurdun UF ile koyulastiriimasi
sirasinda, evaporasyon yolu ile asetaldehit kaybi riski bulundugundan UF sicakliginin se¢cimine dikkat edilmesi
gerekmektedir.Yogurdun UF ile konsantre edilmesi sirasinda UF membraninin etkinligi biiyiik 6l¢lide yogurdun
sirklasyon sicakligi ile iliskilidir. 30-352C gibi duslk sicakhklarda yogurdun viskozitesi arttigindan membran
gecirgenligi azalmaktadir. Bu nedenle, yogurdun UF ile koyulastiriimasi sirasinda galisma sicakhginin 45-50 2C
arasinda olmasi gerekmektedir. Yogurdun UF araciligi ile koyulastiriimasi sirasinda son Urinin fiziksel kalite
ozelliklerinin zarar gormemesi igin yogurdun membran giris basinci 0.7-0.8 MPa olarak belirlenmistir ve yogurdun
pihti yapisinin tahrip olmamasi icin yogurdun membrana giris-cikis basinclari arasindaki fark 0.25-0.30 MPa olarak
belirlenmistir.

Geleneksel yontemle (iretilen siizme yogurdun keselere doldurulmasi ve uzun siire stizdirilme islemi triintin raf
omrinl olumsuz yonde etkilemekte,stizdiirme islemi icin keselere doldurma, bosaltma ve keselerin yikanmasi
islemleriis ylikiina ve iscilik maliyetini artirmaktadir.Ayrica slizdliirme islemi esnasinda keselerden kagan siit kuru
maddesi ve protein, siizme yogurdun besleyici degerini ve randimani olumsuz yonde etkilemektedir. Geleneksel
yontemler ile karsilastirildiginda UF ile dretilen konsantre yogurtlar daha plrlzsiz bir gorinime
sahiptir.Ultrafiltasyon teknigi kullanilarak siitiin koyulastiriimasiyla tretilen sizme yogurtlarda, istenmeyen tat
(metalik, aci) ve yapi(pirizli) olusumu tespit edilmistir. Geleneksel yontemler ile karsilastirildiginda siit ve starter
kiltir gereksinimi sirasiyla %10 ve %80 dolayinda azalmistir.Konsantre yogurt Uretiminde UF tekniginden
yararlanmanin en 6nemli avantaji, geleneksel metotlara oranla %10-15 daha yiiksek verim elde edilmistir ve
Uretim sUresinin kisalmistir.

57



Ill. Ulusal Siitgiiliik Kongresi 5-6 Ekim 2023 Ankara

Ozetle,stizme yogurdun ultrafiltrasyon teknigi kullanarak iretilmesiyle iriin el degmeden gelistirilmistir ve
boylece nihai Urun kalitesinde artis saglanmis, Urlin standart hale gelmistir. Ultrafiltrasyon teknigi ile birlikte
randiman artmig,kultir kullanimi azalmig ve peynir alti suyunun rediize olmasi saglanmistir.Glinlik islenilen sut
kapasitesi artmis olup iscilik maliyetleri azalmistir.

Geleneksel siizme yogurt lretimi yerine kullanilmak Uzere iki farkli ultrafiltrasyon temelli Uretim modeli
gelistirilmistir. Bunlardan birincisi,UF ile siitin koyulastirilarak retentatin fermentasyonu ile direkt konsantre
yogurt dretimidir. ikinci yéntem ise, normal yogurdun fermentasyonunun ardindan UF ile yogurdun
koyulastirilmasidir. Her iki ydontemde de son uriiniin kimyasal kompozisyonu birbirine benzer olmakla birlikte
duyusal ve tekstiirel 6zellikler oldukga biytk farkliliklar gostermistir.Sttiin UF teknigi ile koyulastirilmasi sirasinda
kazein misellerine bagh olan kalsiyum iyonlarinin konsantrasyonunda artis meydana geldiginden konsantre
sutten Uretilen yogurtlarda aci tat olusumu tespit edilmistir ve yogurtlarin fiziksel yapisi incelendiginde puturli
yap! gozlemlenmistir. Bu sebeple ultrafilrasyon temelli Gretim modelinde ikinci yontem olan yogurdun
fermantasyonundan sonra UF ile koyulastirma modeli siizme yogurt liretimine daha uygun bulunmustur.
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POSTER BIiLDIRi- P3

Siit lirlinlerinin yasam dongiileri ve ¢evresel etki azaltma onerileri

Anil BODRUK, ilayda KOCAMAN

Pinar Siit Mamdilleri Sanayi A.S., izmir

Ozet

iklim krizinin etkilerinin daha belirgin sekilde ortaya c¢ikmasi, sanayi kuruluslarinda da Griin ve Gretim
surdirulebilirligi konusunda ciddi bir farkindahk ortaya ¢ikarmistir. Sirketler: karbon ve su ayak izi azaltma ve
doga dostu ¢ozim 6nerileri konusunda galismalar yiriatmektedir. Bu sliregler kapsaminda, 6zellikle son yillarda:
“{iriin yasam déngiisi” ifadesi ile siklikla karsilagiimaktadir. Uriin yasam déngiileri, herhangi bir Giriintin tretildigi
kaynaktan tiiketiciye ulasmasi ve tiiketilmesine kadar tiim adimlardaki siireglere ve gevresel etkilerine odaklanan
bir kavramdir. Uriinlerin yasam déngiilerinin belirlenmesi, Uriinlere ait sirdirilebilirlik yaklasiminin
olusturulmasi noktasinda olduk¢a yardimcidir. Uriinlerin yasam déngiileri belirlenirken driinlere ait “Yasam
Donglsu Analizi” uygulamasi gergeklestirilir. Yagam Dongiisu Analizi, diinya ¢apinda kabul goren, lriin ve
sureglerin gevresini inceleyen en kapsamli ve batiincil yontemdir. Yasam Donglst Analizi (YDA), 1SO 14040 ve
14044 kapsamindaki Uriinlerin cevresel etkilerini inceleyen yontemdir. Bu yasam dongisi kapsaminda Gretim
surecindeki tim girdi ve ciktilarin hesaplanmasina dayal bir galisma yapilmaktadir. Sut sektorl birgcok
parametreyi ve farkl tirdeki Grinlerin islenmesini icermektedir. Bununla birlikte sektor, hayvan saghgi ve
beslenmesinden ¢iftlik kosullarina, tarimsal girdilere, lojistik ve Uretim sireglerinden son tiiketiciye
ulastiriimasina kadar genis bir kapsam ve ¢alisma alanina sahiptir. Siit ve Giriinlerinde hem giftlik siireci, lojistik ve
isleme siregleri hem de yasam dongiisi analizinde nispeten yiiksek karbon ayak izi ve su ayak izi olan Grinler
olarak ifade edilebilir. Yagsam Donglisti Analizi, amag ve kapsamli agiklama, envanter analizi, etki degerlendirme
ve sonug-tartisma bolumlerini genel olarak igermektedir. Tiim sit Griinleri incelendiginde, ciftlikte sagim (birim
sagilan satiun islenebilecek siite olan orani, elde edilen nihai triin ve buna bagl karbon ve su ayak izi), sagilan
sutlin yerinde analizi ve uygun ¢ig sttiin uygun kosullarda saklanmasi ve fabrikaya tasinmasi, stt kabul
analizlerinin yapilmasi ve ¢ig sitiin islemeye kadar depolanmasi, sitiin yari ve son lriine isleme siireci, son trin
analizi, nihai tGrlniin sevkiyati ve tiiketiciye sunulan alanda depolanmasi karbon ve su ayak izi agisindan ayri ayri
degerlendirilmelidir. Tim Urtnler agisindan bakildiginda: hayvan beslenmesinde kullanilacak yeme ait Gretim
surecinde suyun azaltilmasi veya hayvan beslenme siirecinde su azaltimi ile geri donlsimune yonelik stireglerin
tasarlanmasi, hayvanlarin bulundugu ortamin isitilmasi ve aydinlatiimasinda kullanilan enerji tasarrufu
yontemlerinin gelistirilmesi (glines enerijisi kullanimi, agrivoltaik tarim ile hem arazi verimi ve sulama azaltimi
hem de enerji Uretiminin saglanmasi vb.) ciftlikte ve isletmelerde ¢ig sut analizleri sirasinda sut kabullerinde
kimyasallarin kullanimini en aza indirecek yenilik¢i yontem uygulamalarina (biyosensor kullanimi ve kit
kullanimlarina yoénelik sireglerin yiratilmesi) gecilmesi, karbon ve su ayak izlerinin azaltilmasi agisindan
onlemler olarak gorilebilebilir. Sutin ciftlikten fabrikaya lojistigi minimum mesafe olmalidir. Bu noktada: st
lojistigi konusunda da yenilik¢i ve daha gevreci yaklasimlar olarak siitlerin rayl sistemler ile fabrika bolgelerine
sevki gibi 6nlemlerin gelistirilmesi ve mevsimsel lojistik calismalari ile daha az karbon ve su ayak izi olusturulmasi
saglanabilir. Kimyasal kullanimini azaltan yenilikgi ve hizli analiz yéntemi uygulamalari, sitlin hizli islenmesi,
temizleme isleminde su kullanimini azaltan ve isleme sirasinda enerji tasarrufu saglayan yenilikgi yontemlerin
uygulanmasi ve yerli hammadde kullaniminin artirilmasi faydali ¢éziimler olabilir. Bu uygulamalar, Grlinlerin
islenmesi sirasinda karbon salinimini ve su kullanimlarini azaltabilecek yaklasimlar olarak 6ne strilebilir.

59



Ill. Ulusal Siitgiiliik Kongresi 5-6 Ekim 2023 Ankara

POSTER BILDIRi- P4

Kaymak iiriiniinde kritik kontrol noktalari

Berk EKE, Caner URAL, Burcu OKYAY, Biisra SOYDAN TEKIN

EKER Siit Uriinleri Gida Sanayi ve Ticaret A.S., Bursa

Ozet

Bu arastirma, EKER tarafindan dretilen kaymak Grininin mikrobiyal kalitesini iyilestirmek ve potansiyel kalite
problemlerinin 6niine gegilmesi icin baslatilmistir. Kaymak tirlinlinde potansiyel sorun kaynaklari; kiifler, mayalar
ve bakteriler olarak belirlenmistir. Proses alanindan alinan numunelerde kiif ve maya ekimleri yapilip sonuglari
uygun bulunmustur. Bunun sonucunda spesifik bakteriler izerine yogunlasiimistir. Krema standardizasyonu ile
kremanin; asitlik, yag ve sicakhgi kontrol edilmistir. Pastorizasyon sicakhgi ve siiresi kaymak triini agisindan
tehlike arz eden tirleri ve lipazlarinin aktivitesini azaltacak veya ortadan kaldiracak sire ve sicaklik parametreleri
ile uygulanmistir. Pastorizasyon islemi sonrasinda kaymak driini, ambalajlara sicak olarak doldurulmaktadir.
Kaymak Uriinii 4°C sicaklikta muhafaza edilmektedir.

Kaymak Griind, yiksek yag icerigi ve igerisinde herhangi bir koruyucu madde olmamasi sebebiyle mikrobiyal
Ureme tehdidi olan bir Girlindir. Tiketici saghg) goz oniinde bulundurularak mikrobiyal ireme riski, herhangi bir
koruyucu trin kullanilarak giderilmemelidir. Bu degerler dikkate alinarak tiretim akisinda kritik kontrol noktalari
belirlenmistir. Bunlar; krema trianinde asitlik (sH ve pH), yag ve sicakliktir. Standardize edilmis kremada ise bu
degerlere ek olarak yagsiz kuru madde igerigi de kontrol edilmektedir. Krema Grininin istenilen duyusal
ozelliklere sahip olmasi icin standardizasyon islemi gerekli gorilmektedir. Buna ek olarak kremanin asitlik diizeyi
belli bir seviyede olmaldir. Aksi durumda asitligin fazla yikselmis olmasi, kaymak Griinlinde tat ve renk
bozukluklarinin meydana gelmesine sebep olur. Bu parametrelere dikkat edilerek Uretilen son Uriinde ayni
kontrol parametrelerine ek olarak tat ve yapi kontrolli yapilmaktadir. Yag miktari agisindan yiksek deger sahip
olan krema uriint, yaglar yag asidine pargalayan lipaz enzimi agisindan da zengindir. Psikrotrof bakterilerin
lipazlarinin ise kaymak Griiniinde gesitli renk ve tat bozukluklarina sebep oldugu bilinmektedir. Bu sebepler goz
onlne alindiginda psikrotrof bakterilerin aktivitesini azaltmakta 6ncelikli 6nlem pastorizasyon isleminin
parametreleridir. Psikrotrof bakterilerin aktivitelerinin azaldigi veya kayboldugu pastoérizasyon sicaklik ve siire
degerleri 72°C’de 15 saniyedir. Bu degeler kontrol edildiginde herhangi bir sapma meydana gelmedigi
goriilmustir. Pastorizasyon isleminden sonra dolumu vyapilan kaymak (rilinl, ambalajlara sicak sekilde
doldurulmaktadir. Dolum isleminin sicak yapilmasinin, ambalaj kaynakli mikrobiyal bulasmanin engellenmesinde
kismi bir fayda sagladigi 6ngoriilmektedir. Dolum islemi tamamlanan kaymak trlind, soguk bir sekilde muhafaza
edilmektedir. Psikrotrof bakteriler, 7 °C altinda canlili§ini siirdiiren ve gogalabilen bir bakteri grubudur. Bu durum
gbdz oniline alindiginda 4°C sicaklikta muhafaza edilen kaymak Uriininde potansiyel bir psikrotrof bakteri
aktivasyonu 6ngorilmustir. Pastorizasyon dncesinde veya sonrasinda meydana gelen psikrotrof bakteri bulasisi,
kaymak Griininde c¢esitli renk kusurlarina veya ransit tat kusuruna sebep olmaktadir. Bu riskler géz 6niine
alindiginda riinlin dis kontaminasyona miusait oldugu yerler tespit edilerek potansiyel kontaminasyonun oniine
gecilmistir.

Kaymak Griinlinlin proses parametrelerinin dogrulanmasi dnem arz etmektedir. Bir diger kritik kontrol noktasi
temizliktir. Kif ve maya sporlarinin kolayca bulasma riskinden dolayi liretim alaninda pozitif hava kullanimina
dikkat edilmelidir. Kaymak triinlinlin ambalajina sicak doldurulmasi, mikrobiyal tireme riskini kismen azaltmasina
ragmen Urinler olabildigince dis ortam havasi ile az temas etmelidir.
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POSTER BIiLDIRi- P5

ikincil peyniralti sularinin (loralti suyu) kimyasal oksijen ihtiyacinin giderilmesinde hidrojen
peroksit ve ultraviyole isini ile desteklenmis mikro/nano ozon kabarcik uygulamalari
Ezgi GECGIL!, Yahya Kemal AVSAR?

Hatay Mustafa Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Hatay
’Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimi, Hatay

Ozet

ikincil peyniralti sulari (loralti suyu) icerdigi organik bilesikler yiiziinden cevre agisindan yiiksek derecede kirletici
bir yan Grindir. Bu olumsuz etki, PAS igindeki bilesenlerin oksidasyonu igin bulundugu ortamdaki ¢6ziinmus
oksijeni kullanmasindan kaynaklanir. Bu neden ile gevreye verilen zararlarin en az diizeye indirilmesi icin yasal
mevzuatlar olusturulmustur. Mikro/nano kabarcik sistemi ise farkli endustrilerde kullanimi giderek artan yeni bir
aritma teknolojisi olarak karismiza gikmaktadir. Bu sistemin avantaji, mikro ve nano boyuta indirgenmis gaz
kabarciklarinin sistemi hic terk edememesi veya sistemi terketme hizlarinin ¢ok disiik olmasidir. Ozon gazinin
oksidatif etkisinin oldugu ve bu etkinin hidrojen peroksit ve ultraviyole isinimi ile arttig1 daha 6nceki calismalarda
gosterilmistir. Bu arastirmada ikincil peyniralti sularinin KOI giderilmesinde sirasiyla, ozon (03), ozon + hidrojen
peroksit, (O3+H20:) ve ozon + hidrojen peroksit+ ultraviyole C (O3+H202+UV) teknikleri kullaniimistir.

Bu amagla endustriyel uygulamalara benzer sekilde laboratuvar kosullarinda lor peyniri tretilmis, elde edilen lor
alti sularinin asitligi sodyum hidroksit ile (%35) farkl pH’lara (9, 10, 11 ve 12) ayarlanip enolizasyon reaksiyonuna
tabi tutulmustur. Daha sonra enolizasyonun engok gerceklestigi pH’da ikincil peyniralti sularinda asagidaki
teknikler uygulanmistir.

e Teknik 1 (Mikro/nano ozon kabarcik uygulamasi, p/n03): 50 g/saat kapasiteli ozon jeneratori ile 20 litre
loralti suyuna 1 ml/saniye dlzeyinde, oksijen jeneratori ile akuple edilmis mikro/nano kabarcik
jenaratori (Safir Ozon, Ankara) ile 8 saat boyunca %99 saflikta ozon gazi verilmistir.

e Teknik 2 (Mikro/nano ozon kabarcik uygulamasi+Hidrojen peroksit, p/nOs+H202): Bu uygulamada,
Teknik 1 deki gibi bir yandan ozon gazi verilirken diger yandan da her saat basinda %35’lik hidrojen
peroksitten 50 mL ilave edilmistir.

e Teknik 3 (Mikro/nano ozon kabarcik uygulamasi + Hidrojen peroksit+ Ultraviyole c, p/n0s+H202+UVC):
Bu uygulamada ise Teknik 2’deki kosullar sabit tutulmus ancak sisteme 1 ton/saat kapasiteli bir uv-c
dizenegi eklenmistir.

Her Ug teknikte orneklerde belirli araliklar (0, 1, 2, 4 ve 8. saat) ile laktoz icerigi (%), renk parametreleri (L*, a*,
b* ve C*), pH ve kimyasal oksijen ihtiyaci (KOI) belirlenmistir.

Arastirma sonunda; 12 pH’da bir gece bekletilen 6rneklerde enolizasyonun biiyiik 6l¢clide tamamlandigini ve
bunun sonucunda loralti suyunda bulunan laktozun %80’nin (zerinde giderildigi saptanmistir. Laktozun
giderilmesi ile baslangi¢c KOIi degerinde %25-30 civarinda azalma gdzlenmistir. Enolizasyon ile loralti sularinda
enzimatik olmayan kararma gozlenmistir. Enolizasyon sonrasinda lor alti sularinin farkh farkh Gg¢ teknik ile
muamelesi sonucunda asagidaki bulgular elde edilmistir.

e Enolizasyon ile olusan enzimatik olmayan kararma her (g teknik ile de giderilmistir. Renk giderimi
agisindan en hizli ve etkili olan teknigin Teknik 2 (1/n0s+H20:2) oldugu gorulmustir.

e Enolizasyon ile yaklasik %40 oraninda azalan L* degeri 8. saatin sonunda %10 dan fazla artis géstermistir.
Sure agisindan en etkili teknikler Teknik 2>Teknik 3>Teknik 1 seklinde olmustur.

e Benzer sekilde a* degeri tum uygulamalarda 8. saatin sonunda, +a* (kirmizi) spektrumdan -a* (yesil)
spektruma gegmistir. En hizli gegis 1 saat icinde Teknik 2’de gozlenmistir.
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b* degeri enolizasyon islemiile +b* (sar1) spektrumunda yaklasik 10 kat artis gostermis, daha sonra hizla
azalarak 8. saatin sonunda baslangic degerlerine yaklasmistir. Burada da en hizli degisimler Teknik 2’de
gozlenmistir.

a* ve b* degerlerinde gorilen degisimler C* degerine de yansimis. Enolizasyon ile 8-9 kat artan C*
degeri, oksidasyon ile azalmaya baslamis. 4. saatte baslangi¢c degerlerine ulasmistir. En hizli degisim ilk
2 saat icinde Teknik 2’de gozlenmistir.

KOI'nin giderilmesinde ise teknikler arasinda farkhliklar gézlenmistir. Teknik 1 (u/n03) ve Teknik 3’de
(1/M03+H202+UVC), KOI degerinde ilk 4 saat boyunca dalgalanmalar gériilmiis ve 4. saatten 8. saate
kadar duzenli bir azalis g6zlenmistir. Teknik 2 de (u/n0s+H202) ise uygulamanin 2. Saatine kadar diizenli
olarak azalis ve sonrasinda diizenli olarak bir artis gériilmiistiir. 8. Saat sonunda KOI degeri baslangig
degerine ulagmistir.
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POSTER BILDIRi- P6

Koruyucu kiiltiir ve lizozim enzim kullaniminin beyaz peynirin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri lizerine etkisi
Ayse Demet KARAMAN?? Filiz YILDIZ AKGUL?

IAydin Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Aydin
2Aydin Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi B6liimii, Aydin

Ozet

Biyo-koruyucular, hazir gidalarda patojenik ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalari kontrol etmek icin
kullanilan insan saghgina zarari olmayan bilesenlerdir. Ginimuzde, gida sanayisinde 6zellikle dogal kaynakli
antimikrobiyal komponentlerin kullanildigi biyo-koruma metotlarina olan ilginin giin gectikce artmasiyla birlikte,
koruyucu kiiltiirlerin ve lizozim gibi dogal enzimlerin gidalarda kullanim potansiyeli de artis gostermektedir. Bu
sebeple Lactobacillus casei subsp. rhamnosus ve Micrococcus subsp. suslarini iceren koruyucu kaltir (Protek,
FMI) ile yumurta akindan elde edilen lizozim enzimi (Lysoch E4) kullanilarak tretilen Salamura Beyaz peynirinin
4°C'de 90 ginlik depolanmasi sirasinda, peynirlerde meydana gelen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerinin karsilastirilmasi, bu ¢alisma kapsaminda amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda peynirlerde fiziksel
analiz olarak pH, titrasyon asitligi ve renk degerleri belirlenmistir. Kimyasal analizlerden kurumadde, yag, protein,
kil, olgunlasma katsayisi, tuz, yag asitleri ve ugucu aroma bilesenleri yapilmistir. Mikrobiyolojik analiz olarak ise
laktik asit bakterileri, koliform grubu mikroorganizmalar ve sporlu mikroorganizmalar kiltlrel sayim yontemleri
kullanilarak tespit edilmistir. Calisma 3 tekerrirli olarak yurttiilmastir. Depolamanin 1., 45. ve 90. Ginlerinde
peynir 6rnekleri analiz edilmistir. Analiz sonuglarina tek yonli varyans analizi (one-way Anova) uygulanmistir.
JMP (16.0 versiyon) paket programi kullaniimistir. Varyans analizi sonucu 6nemli olan veriler Tukey testine gore
¢oklu karsilastirma P<0.05 diizeyinde test edilmistir.

Analiz sonuglarina gore, peynir érneklerinin titrasyon asitlikleri depolama siresince artmistir ve ornekler
arasindaki fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Koruyucu kdltiir ve lizozim enzimi kullanimi peynir
orneklerinin L degerlerini etkilememistir. Ancak depolamanin 30. ve 60. Giinlerinde a ve b degerlerinde kontrol
grubuna gore farkliliklar goralmustir. Peynir érneklerinin kurumadde, yag, protein ve tuz iceriklerinde istatistik
acidan onemli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Olgunlasma siresince peynir orneklerinin olgunlasma
katsayilarinda artis olmakla beraber olgunlasma sonunda en yiiksek katsayi koruyucu kiltir katkili 6rnekte
gorilirken, kontrol grubu ve lizozim katkili 6érnekler birbirine benzer ¢ikmistir. Olgunlasmanin ilerlemesine
paralel yag asitleri icerikleri tim orneklerde artmistir. Fakat butirik asit (C4) icerigi lizozim katkili 6rnekte daha
disiik bulunmustur. Lizozim ilavesi peynirde butirik asit olusumunu etkilemistir (p<0,05). Ugucu bilesenlere
bakildiginda ise peynirlerde, yag asitleri, esterler, aldehitler, ketonlar, terpenler ve diger bilesikler olmak lizere
toplamda 25 adet ugucu bilesen tespit edilmistir. Ugucu bilesenler bakimindan 6rnekler arasinda ¢ok farklilik
gorilmemistir. Peynir orneklerinin mikrobiyolojik analizleri degerlendirildiginde ise laktik asit bakterileri
koruyucu kultir ve lizozim katkili peynir érneklerinde kontrol grubuna gore daha yiiksek c¢ikmistir (p<0,05).
Lizozim enzimi laktik asit bakterilerini etkilememistir. Depolamanin ilerlemesine paralel ise laktik asit bakteri
sayisl artmistir. Peynir orneklerinde koliform grubu mikroorganizma ve sporlu mikroorganizma depolamanin
hicbir glinlinde tespit edilmemistir. Bu ¢alismada elde edilen verilerin, peynir endiistrisinde kalite kontrolde ve
Urlin gelistirme sireglerinde kullanilabilecegi dislintilmektedir.
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POSTER BIiLDIRi- P7

Ekstraseliiler polisakkaritlerin (EPS'ler) fermente siit liriinlerinde kalite ve yapisal gelisime
katkilar

Dilara YALMANCI
’Ak Gida Sanayi ve Ticaret A.S., Istanbul

Ozet

Son zamanlarda tiiketiciler tarafindan saglikh gida kavrami “temiz etiketli” trtnler olarak daha az miktarda katki
ve kimyasal bilesen iceren Urinler ile iliskilendirilmektedir. Tiketicilerin sahip oldugu bu farkindalik géz 6niine
alindiginda, gida glvenliginin saglanmasi ve ayni zamanda tiiketicilerin temiz etiketli gida taleplerinin karsilamasi
icin dogal maddeler Uzerinde yapilan calismalar giderek 6nemini arttirmaktadir. Laktik asit bakteri (LAB)
tarafindan sentezlenen metabolik son uriinler fermente lrlnlerde gidalarin raf dmurleri ile duyusal ve reolojik
ozelliklerinin gelistirilmesi acgisindan gida endustrisi i¢in olduk¢a ©nemlidir. Lactobacillus, Lactococcus,
Bifidobacterium, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Enterococcus ve Weissella gibi cogu starter ve ilave
kultirler ise ekstraseliiler polisakkaritler (EPS) treterek bu tur gidalarin tekstir ve organoleptik 6zelliklerini
olumlu bir sekilde etkilemektedirler. LAB tarafindan Uretilen bu EPS’lerin tekno-fonksiyonel 6zellikleri genellikle
su baglama ve nem tutma oOzelliklerinden kaynaklanmaktadir. Mikrobiyal EPS’ler gida enddstrisinde siklikla
kullanilan bitki kaynakli kalinlastirici, stabilize edici, tekstiir gelistirici ve jellestirici ajanlar olan polisakkaritlere
alternatif olarak kabul edilmektedir. Fonksiyonel ve fermente Urlnlerin tiretiminde in situ olarak EPS Ureten
LAB’leri dogal bir kalnlastirici gibi yapinin gelistiriimesinde ve tekstir olusturulmasinda yardimci olarak gida
katkilarinin kullanimlilarini azaltabilmektedir. Sit endistrisinde kullanilan ¢ogu starter veya ilave kultirler
tarafindan sentezlenen ve metabolik bir son iriin olan ekzopolisakkaritler, yogurt ve peynir gibi fermente sit
drunlerinin fiziksel ozelliklerini ve agizda biraktig hissi iyilestirmek icin yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ekzopolisakkaritler, yagi azaltilmis peynirlerde suyu baglayip yagsiz kisimdaki nem miktarini arttirarak triiniin
yapisal gelisimine fayda saglayabilir, protein-protein etkilesimlerine midahale edebilir ve protein aginin
esnekligini azaltabilir, serum fazinin viskozitesini arttirabilirler. Fermantasyon sireci boyunca dogal olarak
Uretilen EPS yapilar diger bir fermente Uriin olan yogurtta ise dokunun gelistirmesinden sorumlu olan protein
aginin olusumunu saglar, raf 6mri siresince serum tutma yetenegini iyilestirerek ve viskoziteyi diizenleyerek
Urlin yapisina katkida bulunurlar. Mikrobiyal polimerlerin 6zellikleri, tiir kokenlerine degil, yapilarina odaklanarak
incelenir. EPS'lerin yogurdun reolojik 6zelliklerini modiile etme yetenegi, ortamdaki konsantrasyonlariyla birlikte
sahip olduklari yik, molekiiler agirlik, monomerlerdeki bilesim, dallanma derecesi, omurga sertligi ve EPS'nin
proteinlerle etkilesimleri gibi yapisal 6zellikleriyle de iligkilidir. Bu polimerlerin molekiler yapilarini olusturan
baglantilar (a/B ve 13, 4, 6) ve bunlarin birlesimleri (izomerler ve fonksiyonel gruplar) onlarin fizikokimyasal ve
islevsel ozelliklerini dGnemli 6lctide etkilemektedir. EPS polimerik zincirinde yer alan (1->4) omurga baglantilari,
(1>2) ve (1->3) olanlara gore yapiya daha fazla sertlik kazandirirken a-1,3 (> %50) baglantilari onlarin diisik suda
¢OzUnurliginden sorumludur. Yapisal ve islevsel oOzelliklerin gelistiriimesinde baska bir 6nemli faktor
karakteristik fonksiyonel gruplarin (karboksil gruplar) etkisi ile ortaya ¢ikmaktadir. Bu fonksiyonel gruplar,
molekiller arasi hidrojen bagi etkilesimlerini gliclendirmeye yonelik olarak daha fazla yalniz ¢ift elektron
saglayabilir. Bu sayede yiiksek viskozite, antimikrobiyal etkinlik ve kolesterol disirici aktivitelerin gelisimine
katkida bulunurlar. Diger yandan, bu karakteristik gruplar, EPS'lerin hidrolizini kolaylastirmak igin asidik bir ortam
olusturabilen negatif gruplardir. EPS’ler, siit proteinleriyle etkilesime girme yetenegine sahiptir ve bu etkilesim
fermantasyon sirasinda degisebilir. Bu etkilesim mekanizmasi karmasik bir siire¢ gosterir ¢iinkii EPS yapisi,
fermente Urlni stabilize etmek icin dogrudan siite eklenen polisakkaritlerin aksine, fermantasyon sirasinda
kademeli olarak (retilmektedir. Dolayisiyla bu mekanizmanin karmasikhginin énemli nedenleri olarak
polisakkaritin konsantrasyonu, kazein misellerinin yiki, destabilizasyon kosullari ve iyonik ortam gibi bircok
faktoriin fermantasyon islemi sirasinda dinamik olarak degisebilmesi olarak gosterilebilir. Bu nedenle, EPS'nin
konsantrasyonu ve molekiiler 6zellikleri ile proteinin 6zellikleri (yiik ve hidrofobiklik gibi), fermantasyon siireci
boyunca énemlidir. Bu durum ise EPS ve siit proteinleri arasindaki etkilesimin incelenmesini zorlastirir. EPS ve siit
proteinleri arasindaki etkilesimin tam olarak anlasilabilmesi icin daha fazla arastirmaya ihtiyag vardir.
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POSTER BILDiRi- P8

Laktozun enzimatik hidrolizi ile katkili yogurtlarda seker seviyesinin diisliriilmesi

Damla OZCELIK, Deniz ELITEZ, Ozlem KANER, Ziya Ozan DERINSU

Siitas Siit ve Siit Uriinleri A.S., Arge Merkezi, Bursa

Ozet

Ticari olarak elde edilen Kluyveromyces lactis B-Galaktosidaz kullanilarak katkili yogurt sittiindeki laktoz hidrolize
edilmistir. Hidroliz, fermantasyon ile es zamanl olarak yapilmistir ve fermantasyona 38°C'de pH degeri 4,6 olana
kadar devam edilmistir. Laktoz hidrolizi sayesinde elde edilen tathhgi tazmin etmek amaciyla eklenen siikroz
miktarlari azaltilmistir. Aragtirmaya konu olan ug farkli laktoz ve siikroz konsantrasyonuna sahip referans yogurt
sutd regetelerindeki seker miktarlari sirasiyla %4,7 laktoz ve %7,1 stikroz, %5,0 laktoz ve %6,0 siikroz, %5,0 laktoz
ve %6,5 sikrozdur. Laktaz ilavesi ile yogurt sitlerinde ilk regete igin %5,3 ve %5; ikinci regete igin %4,5 ve %4;
Uglincl regete icin de %5 ve %4,5 siikroz degerlerine inilerek deneme drin Gretilmistir. Her bir deneme referans
ile karsilastirmali duyusal degerlendirmeye girmistir. Uggen test metodunun uygulandigi duyusal
degerlendirmelerde ilk recete icin %5,3 siikroz, ikinci recgete icin %4 slikroz ve Uglincl regete icin %4,5 sikroz
iceren denemeler ile referanslari arasinda tatlilik agisindan 6nemli farkhlik olmadigi goralmustir (p>0.05).
Fermantasyon sonunda laktoz analizi yapilmis ve sirasiyla %97,8, %98 ve %98 laktoz donlisimi gozlenmistir.
Duyusal fark bulunmayan bu deneme recetelerde azalan sikroz yizdesi sirasiyla %25, %33 ve %30 olmustur.
Sonug olarak tathhk farki gériilmeyen denemelere bakildiginda 1 g laktozun hidrolize edilip glikoz ve galaktoza
donusmesiyle verdigi tathhgin yaklasik olarak 0,4 g sikrozun tathhgina esit oldugu gorilmistir. Duyusal
degerlendirmenin yani sira, hidrolize laktozun asitlik ilerlemesini nasil etkiledigini gérmek icin referans uriin ile
karsilastirmali olarak raf 6mri analizi de yapilmistir. Raf 8mri sonunda deneme 6rneklerinin pH degerleri kabul
sinirlarinin iginde 6lglilmustar.
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POSTER BILDIRi- P9

Ultrasonikasyon prosesinin asitligi modifiye edilmis whey protein tozlarindan hazirlanan
soliisyonlarin fonksiyonel 6zellikleri lizerine etkisi

Damla Nur TURKER?, irem DEMIR?, Giilsiin AKDEMIR EVRENDILEK?
1Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Bolu
2Boston University, College of Engineering, Department of Electrical and Computer Engineering, Boston, MA

Ozet

Whey protein tozu (WPT) protein, laktoz ve seker konsantrasyonunun yiiksek olmasindan dolayr gida
endustrisinde sut Uruinlerinden sporcu igeceklerine kadar oldukga genis bir yelpazede kullanilan énemli bir
hammaddedir. Bununla birlikte toz eldesinde uygulanan isil islem proteinlerin fonksiyonel 6zelliklerinde 6nemli
degisimlere neden olmakta ve dolayisiyla bazi triinlerde WPT kullanimini sinirlanmaktadir. Bu nedenle, farkl
yontemler uygulanarak WPT’nun fonksiyonel 6zelliklerin iyilestirilmesi son yillarda tGzerinde ¢alismalarin yapildigi
onemli konular arasindadir.

Protein konsantrelerinin fonksiyonel 6zelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla farkli proses teknolojilerinin etkinliginin
kullanimina iliskin ¢alismalar bulunmakla birlikte ultrasonikasyon (US) teknolojinin kullanimina iliskin calismalar
oldukga sinirhdir. US, 20 kHz tizerindeki yiiksek yogunluktaki ses dalgalarinin uygulanmasi prensibine dayanmakta
olup, uygulanan ses dalgalarinin molekiilleri pargalanmasi ve kavitasyon etkisi teknolojinin ana temelini
olusturmaktadir. Uygulanan ses dalgalari makro molekillerin pargalanmasi yaninda tekstir modifikasyonu ve
emilsiyon/stspansiyon kapasitesinin iyilestiriimesi amaciyla da kullaniimaktadir. Bu nedenle, calisma
kapsaminda asit ve baz ekleyerek asitligi modifiye edilmis %80’lik whey protein tozunun farkli US proses
parametresi altinda pH, iletkenlik, bulanikhk, 0 ve 10. dak sonra képlirme ve emiilsiyon olusturma kapasitesi,
renk (L*, a* ve b*), ve protein konsantrasyonu gibi farkli fizikokimyasal ve fonksiyonel 6zeliklerindeki degisimin
incelenmesi, modellenmesi ve optimum proses parametrelerinin belirlenmesi hedeflenmektedir.

ilk asamada yapilan 6n denemler ile US proses parametrelerinin alt ve (st limitleri belirlenmis olup daha sonraki
asamalarda asitligi 7.4 olan WPT 6rneklerinin asitligi asit ve baz eklenerek 3.4 ve 11.4’e ayarlanarak farkli
amplitid (% 65-95) ve uygulama sureleri (2-15 dak) uygulanarak Box-Bhenken deneme desenine gére laboratuvar
Olgekli US cihazi ile oda sicakhiginda proses edilmistir. Uygulamalar sonrasinda sicaklik artisi takip edilmis ve elde
edilen en yilksek sicaklik 51.9°C olarak ol¢tilmistiir. Uygulanan proses parametreleri WPT &rneklerinin pH,
iletkenlik, bulaniklik, 0 ve 10. dak sonra kopiurme ve emiilsiyon olusturma kapasitesi, renk (L*, a* ve b*), ve
protein konsantrasyonlarinin degisimde 6nemli derecede etkili bulunmus olup, US proseslerinin regresyon
modellerinin R?, R%adj, ve R?pred degerleri %95’in Gzerinde bulunmustur. Protein konsantrasyonu, emiilsiyon
olusturma kapasitesi, koplirme kapasitesi (0 ve 10. dak) modelleme ve optimizasyon c¢alismalarinda 6nemli
degiskenler olarak tespit edilmistir. US proses parametreleri ve asitlik arasinda 6nemli derecede bir etkilesim
goriulmustir. Genel lineer regresyon analizlerinde olglilen ¢ogu 6zellik icin lineer, kare ve ikili etkilesimlerin
onemli oldugu gortlmiis olup olusturulan modellerin VIF ve uyum eksiklik degerleri oldukga diisiik bulunmustur.
Modelleme galismalarinda optimum proses parametreleri % 83.79 amplitid, 9.35 dak uygulama siresi, ve 11.40
pH olarak belirlenmistir. Modelin komposit arzu edilebilirligi ise 0.67 olarak bulunmustur. Yapilan gorsel
incelemelerde kontrol drnekleri ile karsilastirildiginda US ile proses edilen 6rneklerin daha homojen bir ¢ozelti
olusturdugu ve emiilsiyon stabilite performanslarinin daha yiiksek oldugu gézlenmistir. US prosesinin WPT
partikillerinin ileri derecede pargalanmasini sagladigi ve bu nedenle de olusan sulu ¢ozeltilerin daha homojen
oldugu ve renklerinin daha acik oldugu goriilmistir. Calismadan elde edilen sonuglar US prosesinin WPT
orneklerinin protein konsantrasyonda énemli bir azalmaya neden olmadan fonksiyonel 6zelliklerini iyilestirmek
amaciyla kullanilabilecegini géstermektedir. Asitligin modifiye edilmesi tek basina ve US prosesi ile birlikte
WPTlarinin fonksiyonel 6zellikleri Gizerinde etkili olmaktadir. Bununla birlikte, US prosesi ve asitlik modifikasyonu
sonucunda elde edilen whey protein konsantrelerinin farkli Griin formilasyonlarinda kullanilarak
performanslarinin degerlendirilmesi ve bu dogrultuda gida endistrisinde kullanimi konusunda ¢alismalarin
yapilmasi gerekmektedir.
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POSTER BILDiRi- P10

Erzincan tulum peynirinin bazi kalite parametrelerinin belirlenmesi i¢in yakin kizilotesi
(NIR) spektroskopisinin kullanilmasi

Muhammed Ali DOGAN?, Ahmed MENEVSEOGLU?, Hiiseyin AYVAZ!

1Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Canakkale
2Agni ibrahim Cecen Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimd, Agri

Ozet

Erzincan Tulum Peyniri Uretildigi bolgenin bitkisel, hayvansal ve mikrobiyolojik gesitliligini tasiyan, tGretiminde o
yoreden izler tastyan, kendine 6zgii nitelikleri ile bélgenin gelismesinde etkili olmus peynirdir. Cografi isaret Tescil
Belgesinde, ‘Erzincan’da 90-100 cesit bitki bulunan yiksek bolgelerdeki yaylalarda beslenmis Akkaraman
koyunlarindan 5. ve 9. aylarda alinan siitlerin 6zel islemlerle elde edilen Erzincan Tulum Peyniri denir’ olarak
adlandinlmistir. Uretim belli bir bélgede gerceklesmesi ambalaj mateyali olarak oglak derisi (Tulum) ve plastik
bidon; tuzlamada ise Kemah tuzu kullanimi karakteristik 6zelligidir. Stttin toplandigi yere, mevsime, olgunlasma
derecesine ve bilesiminde bulunan siitlerin oranlarina gére peynir kimyasal 6zellikleri ve kalitesinde farkliliklar
gorialmektedir. Kiglk isletmelerin peynirdeki kalite kontrol parametrelerini sik sik izlemesi muimkin
olmamaktadir. Bu sebeple, kizilotesi spektroskopisi gibi modern analitik yontemlerin uygulanmasi kalite
parametrelerinin hizli ve ucuz sekilde, egitimli calisanlarave kimyasallara gerek duymadan belirlenmesini saglayip
yararl olacaktir. Amacimiz Erzincan Tulum Peyniri’nin bazi kalite parametrelerini NIR spektroskopisiyle birlikte
kemometrik yontemlerle belirlemektir.

Peynir &rnekleri (n=70) Erzincan ilinde yer alan mandira ve marketlerden alinmistir. ilk etapta peynirlere
geleneksel yontemlerle yag, kuru madde, kiil, pH, titrasyon asitligi ve protein iceren referans analizler yapilmistir.
Sonra numunelerin NIR spektrumlari toplanmistir. NIR analizi i¢in homojenize edilen peynirlerden spektrumlar
kullaniimistir (toplam iki tekerriir). Bu cihazda InGaAs (indiyum Galyum Arsenit) dedektdrii bulunmaktadir. Peynir
orneklerinin spektrumlari 10000-4000 cm-1 bolgesinde NIR entegre kiire daginik yansima aksesuari kullanilarak
dogrudan yansitma modunda spektralar toplanmistir. Olgiimler icin, petri kabinin siirekli dénmesini ve bu
donisler sirasinda farkli pargalardan es zamanh bicimde spektrumlarin toplanmasini saglayan dénen NIR modil
kullanilmistir. Spektrumlarin ve tahmin modellerinin gorsel olarak yorumlanmasi icin kemometrik yazilim
(Pirouette 4.5, Infometrix, Inc., Bothell, WA, ABD) kullaniimistir. PLSR (Kismi En Kiiglik Kareler Regresyenu), peynir
orneklerinde analiz edilmis parametreleri hizli ve es zamanli olarak tespit edilebilmesi icin tahmin modellerinin
gelistirilmesinde kullanilmistir. PLSR 6lgiimleri, miktarlari tahmin eden modellerin gelismesinde standart bir
uygulamadir. Modeldeki farkliliklari agiklamak igin dnemli olan gizli degisken veya PLS faktor olarak isimlendirilen
degiskenleri ¢ikararak binlerce degisken yerine PLS faktorlerini kullanir. Calismada, hem ¢apraz dogrulama hem
de dis dogrulama uygulanmistir.Yikleme vektorleri katsayisi (R2), standart kalibrasyon hatalari, ¢apraz
dogrulama ve modellerin perfonmansini degerlendirmek amaciyla (sirasiyla Rcal, SEC, Rval ve SEP) kullaniimistir.

Erzincan Tulum Peyniri (n=70) 6rneklerinin NIR spektroskopisi ve kemometrik yontemler kullanilarak karakteristik
bazi 6zellikleri tahmin edilmistir. Protein, kuru madde, nem, kil, pH, titrasyon asitligi, DPPH inhibisyon ve yag
icerikleri referans metotlariyla dncelikle belirlenmis olup daha sonra NIR spektral data kullanilarak PLSR yontemi
ile tahminlenmistir. Orneklerin %80’i kalibrasyon seti icin kullanilirken geriye kalan %20’si ise validasyon seti icin
kullanilmigtir. En iyi modelleme kuru madde (%) icin olusturulurken (rval=0.90, SEP=1.62), DPPH modellemeleri
kot sonug vermistir (rval=0.44, SEP=6.33). Diger parametreler ise soyledir: protein (rval=0.85, SEP=0.39), nem
% (rval=0.88, SEP=1.71), kil % (rval=0.87, SEP=0.33), pH (rval=0.90, SEP=0.13), titrasyon asitligi % (rval=0.87,
SEP=0.29) ve yag % (rval=0.84, SEP=1.18).
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Bu calismada ¢ok degiskenli analizlerle NIR spektroskopisinin, peynir endistrisinde, mandiralarda blyiik kullanim
potansiyeli gdstermesi peynirdeki cesitli parametrelerin kantitatif tayini igin rutin peynir analizlerine gére ucuz
maaliyetli, basit, hizli (1 dakikadan daha az) ve dogru teknik sagladigini ve alternatif bir yontem olacagini

gostermistir.
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POSTER BILDIRi- P11
Lor peynirinin kalitesi lizerine asitligin etkisi

Uysal GUL?Y, Yahya Kemal AVSAR?

Hatay Mustafa Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Hatay
’Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimi, Hatay

Ozet

Lor peyniri, pasta filata tipi peynirlerin iretiminde agiga ¢ikan ve denature olmamis serum proteinlerini iceren
peyniralti sularinin 90°C civarinda isitilmasi ve serum proteinlerinin termal denatiirasyonu ile elde edilmektedir.
Serum proteinlerinin termal denatlirasyon Uzerinde uygulanan sicaklik ve siirenin yaninda ortam asitliginin de
etkisi dnemlidir. Serum proteinlerinin farkli pH seviyelerinde serumda oktomer, dimer ve monomer formlarda
oldugu bilinmektedir. Dolayisi ile bu arastirmada asitlikten kaynakl olarak ortamda farkli yapilarda olan serum
proteinlerinin termal denatiirasyon sonucunda olusturduklari Lor peynirinin fiziksel (tekstir ve renk), kimyasal,
mikrostriktirel ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Pas ve Loralti sulari ise TS 1018 (2002)’ye gore yapilmistir.

Arastirmada enddstriyel Kasar Gretiminde kullanilan peyniralti sularinin yerel bir Gireticiden temin edilmistir. Sitrik
asit ve sodyum bikarbonat kullanarak pas’larinin asitlikleri sirasiyla 4,60, 4,80, 5,10, 5,30, 5,80, 6,10, 6,40 ve 6,70
pHlara ayarlanmistir. 90°C’ye isitilan peyniralti sularina endistride uygulandigi sekliyle sirasiyla %0,25 oraninda
NaCl ve %0,15 oraninda CaCl; ilave edilerek 15 dakika beklenmistir. Ornekler daha sonra 4000 rpm de 5 dakika
santrifiij edilerek pihti (Lor peyniri) serumdan ayrilmistir. Kontrol grubu olarak ise ticari isletmelerde kullanilan
yontem uygulanmistir. Elde edilen Lor peyniri 6rneklerinin, kimyasal, fiziksel (renk ve tekstir) ve duyusal analizleri
yapilmis, taramali elektron mikroskop ile mikroyapilari gériintiilenmistir. Deneme en az 3 kez tekrar edilmis,
sonuglar tek yonli varyans analizine (oneway ANOVA) tabi tutulmus, a=0,05 diizeyinde 6nemli bulunan degerler
arasindaki farkhlik Duncan testi ile analiz edilmistir.

Elde edilen sonuglar, farkli pH degerlerinin serum proteinlerinin pihti olusturma kabiliyetini ve son Grlinln
ozellikle genel bilesimini, randimanini, tekstlrind, mikroyapisini, duyusal ve renk 6zelliklerini 6nemli derecede
etkiledigini gostermistir (p<0,05). pH azaldikga randimanda azalma ancak kurumadde igeriginde artis
gozlenmistir. Sertlik ve kivam pH 6,7’den 5,8’e kadar artmis, pH 5,5-5,8 arasinda sabit kalmis, pH 5,5 ile 4,6
arasinda ise azalmistir. Deneme Orneklerinin mikro yapilari incelendigine pH 6,7-6,1 arasinda yapinin gevsek
globuler yapilardan olusan fibriller halinde bulundugunu, 5,8 de yapinin net ve daha dizenli oldugu, pH nin 5,8
nin altinda ise tekrar gevsek ve mikroglobiilerden olusan fibril bir yapiya donistigi belirlenmistir. Endustriyel
kosullarda (retilen Lor peynirlerinde ise mikroyapi da nadiren globiiler yapilar gézlemlenmistir. Duyusal analiz
sonuglari ise Lor peynirin de, homojen, plrlzsiz ve yogurt benzeri bir yapinin pH 4,6’da elde edildigini
gostermistir. Sonug olarak, pH 5,8'in pirizsiz yapiya sahip Lor peyniri iretiminde bir doniim noktasi oldugu ve
pH 4,6'nin tekstir agisindan en pirizstz pihtinin olusturdugunu gostermistir. Dlslik pH’larda Gretilen Lor
peynirlerinin diger gidalarda kullaniminin daha kolay olacagi diisiiniilmektedir.
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POSTER BILDiRi- P12

Farkli ambalajlama tekniklerinin tereyaginin dayanimi ve nitelikleri Gizerine etkisinin
belirlenmesi

Zeliha KARAKUCUK, Siddika Hafsa OZKOK, Durmus Ali ALTUNTAS, Canan ALTINAY, Ebru SENEL OZKAN

Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Diskapi, Ankara

Ozet

Tereyagl ylksek oranda (en az %80) sit yagi icermesinden dolayl depolama siiresince oksidatif ve lipolitik
bozulma reaksiyonlari daha fazla etkili olmaktadir. Bu durum tereyaginin kalitesine, 6zellikle duyusal 6zelliklerine
etki ederek raf 6mrini kisaltmakta ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Tereyagi farkli gramajlarda (10g -
25kg) ambalajlanmaktadir. Ambalaj materyali olarak genellikle LDPE veya PVDC ile kaplanmis aliminyum folyo,
lamine edilmis plastik, PVC veya PP kaplar kullanilmaktadir. Tereyagi tiretiminde segilen ambalaj materyali ve
ambalajlama yontemi tereyagi kalitesi ve raf 6mri bakimindan biyiik 6neme sahiptir. Gelisen teknoloji ile birlikte
bozulmalari minimize ederek gidalarin raf émrinin uzatilmasi amaciyla farkli ambalajlama teknolojileri
kullanilmaya baslanmistir. Bu amagla kullanilan modifiye atmosfer paketleme (MAP) teknolojisinin temel prensibi
ambalaj icerisindeki havanin belirli bir inert gaz karisimi ile degistirilmesidir. Modifiye atmosfer paketlemede
karbondioksit (CO,) bakteriyel tiremeyi engellemek amaciyla kullanilirken, azot (N) ambalajin cgkmesini 6nlemek
icin 'doldurucu' gaz olarak kullanilan inert bir gazdir. Vakum paketleme teknolojisinde ise, bozulma etmeni olan
aerobik mikroorganizmalarin gelismesine bagl mikrobiyel bozulmalari ve lipid oksidasyonunu &énlemek igin
ambalaj igerisindeki havanin yani oksijenin tamamen uzaklastiriimasi saglanir. Tereyagl ambalajlanmasinda
ozellikle oksijenin ortamdan uzaklastiriimasi lipid oksidasyonun engellenmesinde énemlidir. Bu ¢alismada, %65
yagh kremadan tereyagi Uretimi gerceklestirilmis ve farkli ambalajlama yontemleri kullanilarak daha uzun raf
Omriine sahip bir Griin elde edilmesi ve trlinun niteliklerinin korunmasi amaglanmigtir. Bu amagla uretilen
tereyagi ornekleri ¢ farkh sekilde; modifiye atmosfer (%58 CO, ve %38 N3), vakum altinda ve plastik kap
icerisinde ambalajlanmistir. Uretilen tereyagi 6rnekleri depolama siiresi boyunca 4°C sicaklikta muhafaza edilmis
ve depolamanin 1. 30., 90. ve 180. depolama glinlerinde kimyasal (pH degeri, titrasyon asitligi (°SH), asit degeri,
peroksit sayisi ve renk degerleri), tekstirel, mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri ve maya-kif) ve
duyusal nitelikleri incelenmistir.

Analiz sonuglarina gore depolama boyunca tim deneme o6rneklerinde renk 6zelligini ifade eden L*, a* ve b*
degerlerindeki degisim 6nemsiz bulunmustur. Depolamanin 180. giininde pH degeri tim Orneklerde artis
gostermistir. MAP ile ambalajlanan 6rneklerin peroksit degeri degismezken vakum ve plastik kap ambalajli
orneklerin peroksit degerleri artis gostermis diger bir deyisle oksidasyon ilerlemistir. Lipoliz diizeyini ifade eden
asit degeri plastik kap ambalajli tereyagi 6rneklerinde digerlerine kiyasla 6zellikle 180. giinde daha fazla artis
gostermistir. Farkli ambalajlama yontemleri tereyagi orneklerinin tekstirel 6zelligini etkilemistir. Elde edilen
sonuglara gore depolama siiresince tiim 6rneklerde firmness (g) degeri artis gésterirken en yiiksek artis vakum
ambalajli 6rneklerde olgllmuistiir. MAP ve vakum ambalajli 6rneklerde kif gelisiminde 6nemli bir artis
gozlenmezken plastik kap ambalajli 6rneklerde 90. giinden itibaren kif gelisimindeki artis dnemli bulunmustur.
Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, depolama siiresince vakum ve plastik kap ambalajli 6rneklerin gériinis,
lezzet, yapi ve toplam kabul edilebilirlik 6zellikleri azalmistir. MAP 6rnekleri en fazla begenilen érnekler olmustur.
Ayrica yaygin olarak kullanilan plastik kaplarda ambalajlama kontrol grubu olarak segilerek kontrolden farklilik
testi ile gorinds, lezzet, yapi ve toplam kabul edilebilirlik yoninden incelenmistir. MAP ile ambalajlanan
tereyaginin lezzet yoniinden kontrolden farkli oldugu saptanmistir. Sonug olarak farkli ambalajlama teknolojileri
tereyagl orneklerinin tekstiirel 6zelliklerinde herhangi bir degisiklige sebep olmamasina karsin duyusal,
mikrobiyolojik ve bazi kimyasal niteliklerini etkilemistir. Raf 6mri bakimindan MAP ve Vakum ambalajlama
yontemleri 180 giin raf dmriinde onerilebilirken, duyusal nitelikler bakimindan ise MAP teknolojisinin tercih
edilebilecegi sdylenebilir.
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POSTER BILDiRi- P13

Saccharomyces boulardii kullanarak kefir liretimi ve bazi 6zelliklerinin incelenmesi

Evren AYDIN, Harun KESENKAS

Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Siit Teknolojisi Anabilim Dali, Bornova, izmir

Ozet

Saccharomyces boulardii kullanilarak Gretilen kefirin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
nelerdir? Ginimizde geleneksel kefire en yakin duyusal 6zeliklere sahip kefir Gretimi igin ticari kilturlerde laktik
asit bakterileri ve gesitli maya tirleri bir araya getirilmektedir. Bu noktada S. boulardii 6zellikle probiyotik olmasi
bakimindan kefir tiretiminde alternatif maya tiriu olarak nemli bir potansiyele sahiptir.

Calismada oncelikle piyasadan temin edilen S. boulardii kiltiriinden (Biocodex) izolasyon ve ardindan gogaltma
islemi gerceklestirilmistir. Buradan hazirlanan S. boulardii siispansiyonu ile yapilan 6n denemede S. boulardii’nin
inkilbasyondan 6nce mi yoksa sonra mi inokile edilecegine ve kullanim oranlarina karar verilmistir. Kefir
Uretimini gergeklestirmek amaciyla piyasadan tedarik edilen UHT st 4 gruba (A, B, C, K) ayrilmis, 6rneklere ilk
olarak ticari kiltir ardindan S. boulardiiinokiilasyonu gergeklestirilmistir. S. boulardii, 3 farkli oranda (A:%1, B:%2,
C:%3) kullanilmistir. Kontrol 6rnegi (K) de dahil olmak tizere elde edilen 4 farkli kefir, inokiilasyon islemleri
tamamlandiktan sonra 25°C’ de pH 4,6 ya kadar inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonrasi plastik siselere dolum
yapilmis ve +4°C’ de 21 giin depolanmistir. Depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde bazi fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmistir. Ornekler arasi farkliliklari ve depolamanin érnekler Gzerindeki
etkisini belirlemek igin tek yonlu varyans analizi uygulanmistir. Varyans analizi sonucunda 6nemli bulunan veriler
Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore p<0,05 diizeyinde test edilmistir.

Kefir orneklerinin kurumadde, yag ve protein degerleri sirasiyla %10,96-%11,05, %2,50-2,60 ve %2,40-%2,58
arasinda degismistir. Kurumadde sonuglari arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur,
kurumadde degeri en yiiksek drnek K iken en disiik 6rnek ise C olarak bulunmustur. Yag ve protein analiz
sonuglar arasindaki fark ise énemsiz bulunmustur. C 6rneginin en yiliksek, K érneginin ise en disik protein
degerine sahip oldugu tespit edilmistir. Kefir drneklerinin pH degerleri 4,26-4,42 arasinda bulunmustur. Ozellikle
7. giinde tim orneklerin pH degerleri 6nemli bir disls gozlenirken kefir 6rneklerinin tamaminda depolama siresi
boyunca pH degisimi 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Titrasyon asitligi sonuglari ise % 0,62-0,73 arasinda
bulunmustur, kefir 6rneklerinin 7. gline ait asitlik sonuglari arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05)
bulunurken 1.,14. ve 21. glinlere ait titrasyon asitligi degerleri arasindaki fark 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
Kefir orneklerine ait viskozite degerleri 1060.50-1480 (mPa.s) arasinda degismistir. Kefirlerin viskozite
degerlerinde depolamanin 7. giiniinde artis, 14. giiniinde disls saptanmistir. Depolama siiresince viskozite
degisimi C 6rnegi icin 6nemli (p<0,05) bulunurken, A ve B 6rnekleri icin 6nemsiz bulunmustur. Kefir 6rneklerine
yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére: Lactococcus spp. ve Streptococcus thermophilus sayim sonuglari
6.91-7.81 log kob/ml arasinda bulunmustur. Ornekler arasi mikrobiyolojik sayim sonuglari arasi fark 1. ve 7.
glinlerde istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunurken 14. ve 21. giinlerde 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
21 giinlik depolama sonunda sayim sonucu en yiiksek ¢ikan érnek B kefiri olmustur. Leuconostoc mesenteroides
subsp. cremoris sayim sonuglarinin 5.96-6.68 log kob/ml arasinda degistigi saptanmistir. Orneklerin 1., 7., ve 14.
glnlere ait sayim sonuglari arasindaki fark istatistiksel olarak énemsiz (p>0,05) bulunurken 21. giine ait sayim
sonuglari arasindaki fark istatistiksel olarak énemli (p<0,05) bulunmustur. 21. giin sonunda en yilksek sayim
sonucu C ornegine aittir. A, B ve C kefir 6rneklerine ait S. boulardii sayilari dikkate alindiginda ise sonuglar 5.32-
5.89 log kob/ml arasinda degismektedir. Depolama siresi boyunca S. boulardii’nin tim kefir 6rneklerinde
canhiligini korudugu goézlenmistir. Depolamanin 1., 14. ve 21. glinlerinde 6rnekler arasi S. boulardii sayilari
arasindaki farkin 6nemli (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. Kefir 6rneklerine ait duyusal analiz verileri
incelendiginde C 6rnegi goriinis, B 6rnegi ise kivam, koku, tat ve tim izlenim agisindan panelistler tarafindan en
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iyi 6rnekler olarak degerlendirilmistir. Panelistler kefir 6rneklerinin asitlik degerlerinin disiik oldugunu belirtirken
alkol ve gaz olusumu ile ilgili herhangi bir olumsuz bildirimde bulunmamislardir.

Kefir 6rneklerinin mikrobiyal sayim sonuglari TGK Fermente Sit Uriinleri Tebligi’'nde (Teblig No:2022/44)
belirtilen toplam spesifik mikroorganizma sayisini ve 6zellikle maya sayisini karsilamistir. Duyusal degerlendirme
sonrasi panelistlerden gelen geri bildirimler dogrultusunda tretilen 4 gesit kefir iginde B kefirinin (%2 v/v) duyusal
ozelliklerinin daha iyi oldugu sdylenebilir, analiz sonuglarina gére B 6rneginin viskozite agisindan daha kararli yapi
gosterdigi bulunmustur. B érnegi asitlik ve mikrobiyal sayim sonuglari agisindan da TGK Fermente Siit Uriinleri
Tebligiile uyumludur. Sonug olarak S. boulardii kefir Gretiminde kullanilacak kiiltiir kombinasyonlari icinde 6nemli
bir alternatif olarak diigtiniilebilir.
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POSTER BILDiRi- P14

Siit ve iirlinlerinde tagsis ve olgunlasmanin izlenmesinde fourier doniisiimlii kizilotesi
(FTIR) ve Raman spektroskopisinin kullanilmasi
Hiilya YAMAN

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Teknolojisi Programi, Gida isleme
Béliimii, Bolu

Ozet

Gida endustrisinde tagsis ve taklit, sadece tilkemizde degil, ekonomik ve sosyal agidan gelismis (lkelerin de
aralarinda oldugu ortak kiresel bir sorundur. Gida tagsis listelerine bakildiginda en ¢ok tagsisi yapilan Uriin
zeytinyagi iken ikinci sirada sit ve st Griinleri bulunmaktadir. En yaygin tagsis tird, tGriinde bulunmamasi
gereken bir maddenin kasitli olarak eklenmesi oldugu ifade edilmektedir. Stitiin agirlhik ve hacminin artirilmasi,
¢ig sltlerin bozulmasini geciktirecek katkilarin kullanilmasi, pahali olan kegi ve anne siitu gibi GrUnleri
ekonomiklestirmek igin yaygin satilan inek siitleriyle karistirimasi st ve drinlerinde yapilan temel hile
yontemleridir. Bilindigi izere keci suti fiyat ve besin kalitesi agisindan inek siitiinden daha degerlidir. Bu nedenle,
haksiz mali kazanglar elde etmek i¢in, tagsis edilmis ve orijinal olmayan kegi stitii Grinleri pazarda gorilmektedir.
Yine benzer sekilde diinyada yeni pazari olusan, anne sitiine inek veya kegci stti karistirilmasi son zamanlarda
yasanilan problemler arasindadir. Siit teknolojisinde diger bir 6nemli konu ise sit ve Grlnlerinin analizlerinde,
ozellikle peynirlerin olgunlastiriimasinda siireg takibinin yapilmasidir.

Satun tagsisi ve peynirin olgunlasma boyunca izlenmesinde uygulanabilecek klasik yontemler dogru ve hassas
olmalarina ragmen, c¢oziiclilerin ve gazlarin yogun kullanimi, ylksek maliyet, kapsamli numune hazirlama
gerekliligi ve zaman alici olmalar gibi bazi dezavantajlara sahiptir. Bu da, bu yontemlerin rutin analizlerde
kullanilmasini zorlastirir. Bu dezavantajlardan dolayi, FTIR (Orta Kizilotesi) ve Raman spektroskopisi yeni, hizl ve
basit metotlarla bir ¢oziim getirilebilmektedir. Kolay numune hazirlama yéntemleriyle FTIR ve Raman
spektroskopisinde analiz edilen érneklere ait verilerden uygun cok degiskenli istatistiksel yontemler olan sinif
analojisinin yumusak bagimsiz modellemesi (SIMCA) ve kismi en kiguk kareler regresyonu (PLSR) gibi teknikler
ile analiz edilerek hizli, kolay ve glivenilirlik sonuglar elde edilebilmektedir.

Sut karisimlari tGizerine yapilan galismalarda anne sitiine inek ve kegi siitii belli oranda ilave edilmis (0-100%, %5
araliklarla), ayrica kegi siitine inek sutii belirli oranlarda (0-100%, %5 araliklarla) karistirilmis ve miktarin
belirlenmesinde FTIR ve Raman spektroskopisi kullaniimistir. inek, kegi ve anne siitlerinin tiim bilesimi Gizerinden
SIMCA deseni incelendiginde ICD degerlerinin (Interclass distance) 3 degerinin ¢ok Gzerinde oldugu gorilmustdr.
Yine kegi sttuine inek sitl ilavesi durumunda FTIR spektroskopisi ile en az %20, Raman spektroskopisi ile en az
%35 orani SIMCA siniflandirma deseninde iyi sonug vermis ve ICD degerleri 3’den yliksek ¢cikmistir. Anne sttiine
ise, kegi veya inek siitiinln ilave edilmesi durumunda FTIR ve Raman spektroskopisi ile kegi stitliniin en az %20,
inek stitliinlin en az %25 oraninda ilavesi SIMCA siniflandirma deseninde iyi sonug vermis ve ICD degerleri 3’den
yuksek cikmistir. Tagsis amacgh ilave edilen sitlerin miktarinin belirlenmesinde kalibrasyon icin korelasyon
katsayisi (R2cal), standart kalibrasyon hatasi, standart performans hatasi ve dogrulama igin korelasyon katsayisi
(R2val) FTIR ve Raman teknikleri i¢in hesaplanmistir. PLSR modelleri tim metotlarda 0.98 ve Uzeri R2 degerleri
ile miikemmel uyum gostermis ve kisa siirede ilave edilen sttiin ylizdesi orani dogru bir sekilde belirlenebilmistir.

Olgunlagsmanin izlenmesinde ise beyaz peynir ve peynirden basit ekstraksiyon metotlari ile elde edilen ¢ozlinir
bilesenler Raman ve FTIR spektroskopisi ile incelenmistir. Ekstraksiyon igin tg farkli ¢6zlicli (su, metanol, etanol)
kullanilarak ¢ozlinlr peynir fraksiyonlari elde edilmis ve kromatografik yontemlerle (HPLC, GC, GC-MS) referans
degerleri belirlenmistir. Toplanan spektrumlar ile ana bilesenler (yag, protein ve nem) ve olgunlasma siirecinin
birincil GrUnlerinin (toplam amino asit, organik asitler) oraninin tahmini icin PLSR modeli gelistirilmistir.
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Regresyon modelleri, titresim spektroskopisi ile tahmin edilen degerler ile referans degerler arasinda iyi bir
korelasyon (RPre = 0,87 ila 0,98) gostererek, diisiik standart tahmin hatalari (0,01 ila 0,57) vermistir. Ayrica birincil
olgunlagma Urlnlerin belirlenmesinde kullanilan ekstraksiyon metotlarinda ise uretilen PLSR modellerinde
tahmin edilen degerler ile referans degerler arasinda daha yiiksek bir korelasyon (RPre > 0,98) elde edilmistir.
Beyaz peynirin olgunlagmasini izlenmesinde kullanilan metanol ekstraksiyonu FT-IR cihaziyla temel olgunlasma
bilesiklerin seviyelerini tahmin etmek icin hizli, basit ve uygun maliyetli bir teknik oldugu belirlenmistir.
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POSTER BILDIRi- P15

Bitkisel siit benzeri UHT iceceklerin bazi kimyasal ve reolojik 6zellikleri

ilhan GUN?, Bedia SIMSEK?

1Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Gida Tarim ve Hayvancilik MYO, Gida isleme Béliimii, Burdur
2Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Isparta

Ozet

Bitkisel st benzeri icecekler cesitli baklagil, yagli tohum veya tahillarin su ile yiiksek dénme hizi olan pargalayici
makinelerden gecirilmesi ve tortu kisminin filtre edilerek elde edilmektedir. Bitkisel kaynakli bu su 6zitlerinin st
benzeri bir gorinime sahip oldugu bilinmektedir. Baklagillerden soya fasulyesi, yagl tohumlardan aygicek, sert
kabuklu meyvelerden badem ve Hindistan cevizi, tahillardan yulaf ve piring en fazla kullanilanlar arasindadir. Son
yillarda bitkisel kaynakl bu siit benzeri icecekler ve triinleri fonksiyonel gida alaninda biyliime gostererek pazar
payini ciddi oranda artirmistir. Bu nedenle de hem igme siiti hem de yogurt, peynir, dondurma, kefir gibi sit
Urlinleri Gretiminin yani sira tarhana Uretimi gibi diger gidalarda da yardimci madde olarak bu tir sitlerin
kullanildigi goriilmektedir. Bu ¢alismada UHT yontemiyle Uretilen ve satisa sunulan sterilize bitkisel icerikli siit
benzeri bu iceceklerin 6zelliklerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu calismada Burdur ilindeki marketlerde satilan
badem, soya, Hindistan cevizi ve findik siitli olmak tzere toplam 18 adet bitkisel UHT siitiin genel 6zellikleri ve
antioksidan 6zellikleri incelenmistir.

Arastirmanin hipotezleri;
H1: Bitkisel kaynakli UHT sit benzeri iceceklerin genel 6zellikleri hammadde kaynagina gore degisken midir?
H2: Bitkisel kaynakli UHT sut benzeri iceceklerin reolojik 6zellikleri hammadde kaynagina gore degisir mi?

Piyasadan temin edilen 15 adet bitkisel kaynakli UHT siit benzeri icecek pH, yag, toplam kati madde miktari, su
aktivitesi ve reolojik ézellikleri incelenmistir. Orneklerin reolojik ézelliklerinin belirlenmesinde Brookfield DV-
[I+Pro Extra model viskozimetre (Brookfield Engineering Laboratories Inc., A.B.D.) kiiglik 6rnek adapteri (small
sample adapter) ile birlikte akis tipi belirlenmistir. Orneklerin kaydedilmesi ve grafiklerinin gizilmesi RHEOCAL®
application (Brookfield Engineering Laboratories Inc., ABD) yazilimindan yararlaniimistir.

Orneklerin pH degeri badem siitiinde 7.29-8.06; soya siitiinde 6.88-7.00; Hindistan cevizi siitiinde 7.35-7.50 ve
findik sttiinde 6.99-7.05 oldugu saptanmistir. Yag icerigi %1.8-1.9 ile findik sitlinde tespit edilirken, badem
sutiinde %1.0-1.4; Hindistan cevizi sutiinde %0.5-1.1; soya sitiinde ise %1.0-1.5 araliginda saptanmistir.
Orneklerin toplam kati madde icerikleri badem kaynakl icecekte (sekerli) 4.8°Brix, sekersiz badem kaynakli
icecekte 3.6°Brix, soya hammaddesinden Uretilen sekersiz icerikte 2.4-3.4°Brix, sekerli soya hammaddesi ile
Uretilen icecekte 10.2°Brix, Hindistan cevizi icerikli icecekte 3.3-4.7°Brix ve findik kaynakli icecekte 2.1-4.0°Brix
araliginda belirlenmistir. Su aktivite degerleri badem, soya ve Hindistan cevizi iceceklerinde 0.946 olarak
belirlenirken, findik siitiinde 0.945 bulunmustur. Orneklerin viskozite degerleri sirasiyla badem kaynakli icecekte
(sekerli) 92.8 mPas, badem siitl (sekersiz) 38.15 mPas, soya igerikli (sekersiz) icecekte 19.0 mPas, soya igerikli
(sekerli) icecekte 50.7 mPas, Hindistan cevizi hammaddesi iceren icecekte 73.6 mPas ve findik kaynakli icecektede
22.4 mPas olarak tespit edilmistir. Kayma gerilmesi kayma hiziyla arttigi icin tim ornekler icin psddoplastik akis
olarak degerlendirilmistir. Calismada gorinir viskozitenin kayma hizi (1/sn) ile ters orantili olarak azaldigi
gorlilmustir. Kayma hiziyla beraber viskozite degerleri azaldigi icin Newtoniyen olmayan ve tiksotropik akis
olarak degerlendirilmistir.

Hayvansal kaynakli siitlerde oldugu gibi, bitki 6zlerinden elde edilen siit benzeri igeceklerin genel bilesimleri farkh
olabilmektedir. Bu ¢alismada Burdur ilinde satilan bitkisel icerikli UHT iceceklerin genel 6zelliklerindeki farkhlik
hammadde kaynagina bagl olarak degisse de, lretim teknolojisine, liretimde kullanilan suyun bilesimine, tirin

75



Ill. Ulusal Siitgiiliik Kongresi 5-6 Ekim 2023 Ankara

parcalama hizi ve slresine, filtrasyon yontemine, stabilizer ve seker gibi ilave katki maddelerine bagli olarak tat,
koku ve renginin yani sira reolojik 6zellikleri de etkilenebilmektedir. Bitkisel siit benzeri sterilize iceceklerin pH
degerlerinin hafif alkali 6zellikte oldugunu gdstermektedir. iceceklerin yag icerigi hammadde yag iceriginden
onemli derecede etkilendigi goériilmekle birlikte, toplam kati madde degerlerinin seker igerip igermedigine gére
degistigi saptanmistir. Bitki 6zlerinin protein ve yag icerigi yiksek olmadigi igin, Uriin reolojik 6zelliginin hayvansal
sutlerden farkli oldugu séylenebilir.
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POSTER BILDiRi- P16

islenmis sert peynirlerde bilesim ve yapisal 6zellikler arasindaki iliskinin incelenmesi

Berna CEKILARIZ?, Erenay EREM?, Murat KARATAS?, Aysen CAN?, Yasin GUL?, Meral KILIC AKYILMAZ*

istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimd, istanbul
2Ak Gida Sanayi ve Ticaret A.S., Sakarya

Ozet

islenmis sert peynirler veya eritme peynirleri, tost, béreklik veya pizza gibi farkli kullanimlara yonelik iiretilmekte
ve bilesen olarak kullanildiklari son Grlindeki yapisal fonksiyonlari tiketici agisindan en 6nemli kalite kriterlerini
olusturmaktadir. Uriin formiilasyonu driiniin kalitesini, duyusal ve vyapisal 6zelliklerini belirlemektedir.
Formilasyon uriin bilesimini, kuru madde, protein, yag ve kalsiyum icerigini, belirlemekte ve bu bilesenler riin
yapisini olusturmaktadirlar. islenmis sert peynirlerde sertlik, eriyebilirlik ve serbest yag ayrilmasi kontrol edilmesi
istenen baslica yapisal 6zellikler arasindadir.

Bu ¢alismada, farkli formilasyonlarda tiretilen tam yagli ve yarim yagli islenmis sert peynir érneklerinin bilesimleri
ve yapisal 6zellikleri incelenmistir. Orneklerin kuru madde, yagsiz kuru madde, yag, tuz, kuru maddede tuz, yagsiz
peynir kitlesinde nem, protein ve kalsiyum icerikleri belirlenmistir. Yapisal 6zelliklerinin belirlenmesi icin firinda
eriyebilirlik ve serbest yag ayrilmasi analizi yapilmistir. Tekstiir cihazi kullanilarak sertlik élgtilmistiir. Orneklerin
akma sicaklig reometre ile sicaklik taramasi yapilarak belirlenmistir.

incelenen islenmis sert peynir érneklerinin kuru madde, tuz, yag, protein ve kalsiyum icerikleri farkli bulunmustur.
Orneklerin eriyebilirlik degerleri benzer bulunmus ancak serbest yag ve akma sicakligi degerlerinde farkhliklar
gozlenmistir. Orneklerin sertlik degerleri, kuru madde ve kalsiyum igerigi ile dogru orantili, tuz ve kuru maddede
tuz icerikleri ile ters orantili bulunmustur. islenmis sert peynirlerin bilesimlerindeki farkliliklarin eriyebilirlige
istatistiksel olarak onemli dizeyde etkilerinin olmadigl tespit edilmistir. Bu sonucun elde edilen analiz
sonuglarindaki varyasyon sebebiyle oldugu, bu durumun da 6rnek yapisindaki heterojenliklerden veya analiz
yéntemine &zgii olarak tekrarlanabilirligin az olmasindan kaynaklandigi diisiinilmektedir. Orneklerin diger
yapisal ozellikleri 6rnekler arasindaki farkliligi gostermis ve bilesim dizenlenerek bu yapisal 6zelliklerin kontrol
edilebilecegi ortaya konmustur.
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POSTER BILDiRi- P17

inek siitii ikamesi olarak tiiketilen bitkisel siitlerin iiretim teknolojileri ve besinsel
ozellikleri

Mutlu Buket AKIN, Musa Serdar AKIN

Harran Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Sanlurfa

Ozet

Bu derlemede, inek stitli ikamesi olarak tliketilen bitkisel stitlerin Gretiminde kullanilan hammaddeler, tiretiminin
teknolojik yonleri ve besinsel degerleri gzden gegirilmistir.

insan beslenmesinde ¢ok 6nemli bir islevi olan siit, demir ve C vitamini disindaki tiim besinlerin iyi bir kaynagidir.
Ozellikle yaslilik, bebeklik ve gebelik-emzirme dénemlerinde kemik saghgi icin cok dnemli bir besin kaynagidir.
inek sitl ve Uriinleri, icerdikleri yiiksek kaliteli proteinler, esansiyel amino asitler, mineraller ve vitaminler ile
bagisiklik fonksiyonlari nedeniyle oldukga besleyici ve degerlidir. Bununla birlikte son yillarda artis gésteren inek
st proteini alerjisi, laktoz intoleransi gibi tibbi nedenler ve/veya vejetaryenlik gibi bir yagam tarzi tercihinden
dolayi bitkisel stitler popularite kazanmistir.

Bitkisel sut ikameleri veya bitki 6zleri olarak isimlendirilen bu trlnler, goriintste inek sttiine benzeyen suda
¢OzUnur baklagiller, yagh tohumlar, sert kabuklu meyveler, tahillar veya yalanci tahil 6zlerinden hazirlanirlar.
Besin degeri, duyusal 6zellikleri ve stabilitesi inek sttlinden farkli olan bu siitler, ham maddenin pargcalanmasi,
suda ekstraksiyonu, sivinin ayrilmasi ve son triiniin formdle edilmesi ile Gretilir. Son Grindn stabilitesi ve partikiil
boyutu, hammaddenin 6zelliklerine, uygulanan ekstraksiyon yontemine ve triinin saklama kosullarina baghdir .
Homojenlestirme ve isil islemler gibi diger islemler, son Grinin siispansiyonunu ve mikrobiyolojik stabilitesini
ivilestirmek icin vazgecilmezdir. Uriiniin raf &mriinii uzatmak, emiilsiyon stabilitesini iyilestirmek, besin degerini
korumak ve duyusal kabul edilebilirligini artirmak amaciyla son zamanlarda ultra yiiksek basingl homojenlestirme
ve darbeli elektrik alani isleme gibi termal olmayan isleme teknolojileri de arastiriimaktadir. Bu sitlerin lezzetini
arttirmak ve tiketiciler icin daha kabul edilebilir hale getirmek igin seker, yag ve tatlandiricilar gibi diger bilesenler
eklenmektedir.

Bitkisel sitler laktoz, siit proteini ve kolesterol icermezler. Alerjenitelerinin inek sitiine gére dislik olmasi bu
Urunleri popiler hale getirse de soya ve sert kabuklu meyveler gibi bazi bitki proteinlerine alerjisi olan kisiler igin
kullanimlari sinirlidir. Bitkisel stt ikameleri disik protein igerigine sahip oldugu icin, bu lrinlerin diyette inek
sutd yerine tiketilmesi ve protein kaynagi olarak kullaniimasi saglik riski olusturabilir. Bitki proteinleri sinirli elzem
amino asitleri nedeniyle genellikle daha dugsik bir besin kalitesi sergilerler ve sindirilebilirlikleri de sit
proteinlerinden daha disiiktiir. Tahil proteinleri genellikle daha disiik lizin icerigine sahipken, baklagil proteinleri
genellikle daha dislk sistein ve metiyonin icerigine sahiptir. Yalnizca soya siit, inek siitline benzer protein icerigi
saglar, diger tiim iceceklerin protein seviyeleri yetersizdir. Bitkisel stitlerin inek siti ile esdeger yliksek bir besin
degerine sahip lrlnler haline getirilmesi icin protein ile takviye edilmesi, enzimler eklenmesi ya da iki veya daha
fazla bitkisel stitiin karistiriimasi gibi isleme tekniklerine ihtiya¢ duyulmaktadir.

Diger yandan bitkisel siitlerin islenmesi sirasinda bazi mikro besinlerde kayiplar s6z konusudur. Ornegin, 1slatma
veya agartma asamasinda suda ¢oziinen vitaminlerde, termal islem uygulamalarinda sicaklik ve siireye bagli
olarak bazi 1siya duyarl vitaminlerde, dekantasyon asamasinda da minerallerde kayiplar olabilir. Bu nedenle,
bitkisel sttlerin diyette yer almasi durumunda bu mikro besinlerin giinliik yiyeceklerle desteklenmesi gerekir.

Bitkisel siitlerde bulunan fitatlar ve tripsin inhibitorleri gibi anti besinsel bilesenler de iki degerlikli kalsiyum, g¢inko,
magnezyum ve demir gibi katyonlari baglayarak biyoyararliigini ve proteinlerin sindirilebilirligini azaltir. Bu tir
anti-besinsel bilesenler, fermantasyon, ¢cimlenme, selatlama maddeleri, ekzojen fitaz veya isil islem uygulamasi
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ile azaltilabilir. Oysa baklagillerde bulunan izoflavonlar kardiyovaskiiler hastalik, prostat kanseri ve osteoporoz
gibi rahatsizliklarin 6nlenmesinde etkili oldugu icin soya ve nohut igecekleri saglikh gidalar olarak algilanmistir.
Bununla birlikte, izoflavonlar endokrin sistemde karmasik bir etkilesim sergilemektedir ve erken gocukluk
doéneminde soya bazli bir diyetin uzun vadeli etkisi bilinmemektedir.
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POSTER BILDiRi- P18

Karadut meyvesi ve yapraginin fermente siit iiriinlerinde kullanimi ve saglk tizerine etkileri

Serap FENDERYA!, Nayil DINKCi?

1Ege Universitesi, Odemis Meslek Yiiksekokulu, Siit ve Uriinleri Teknolojisi Programi, Odemis, izmir
2Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Bornova, izmir

Ozet

Gectigimiz son on yilda, tiketicilerin saghkli gidalara yaklasimi ¢arpici bir bigcimde degismistir. Bu gercek
tiketicilerin saghk Uzerine bircok faydasi olan fonksiyonel gidalara yoneliminin artmasina yol agmistir.
Fonksiyonel Girlin pazarinda stit 6nemli bir yer almaktadir. Clinkl siit ve siit Grinleri, “yeterli miktarlarda alinmasi
durumunda konakgiya bir saghk faydasi saglayan canli mikroorganizmalar” olarak tanimlanan probiyotiklerin
gelismesini tesvik etmesinde ve tiiketiciye aktariimasinda ©6nemli bir ara¢ olarak kabul edilmektedir.
Probiyotiklerin, siit Grlinlerinde, yani fermente sit, yogurt, dondurma, peynir ve peynir iceren Uriinlerde, bebek
mamasinda, eksi kremada ve dondurulmus siit bazli tathlarda ticari olarak kullanimi yaygindir. Polifenol igerigi
yuksek drunlerin ilavesi probiyotik trtinlerin besin igerigini zenginlestirmede kullanilan en etkili yontemlerden
biridir. Polifenol icerigi zengin meyvelerin fermente siit Grinlerine ilavesi hem Uriinin fonksiyonel ve duyusal
kabul edilebilirligine 6nemli katki saglayacaktir hem de probiyotik bakterinin gelisimini tesvik edecektir.
Tiketiciler fonksiyonel 6zelliklere sahip Grinleri talep etmektedir. Tim diinyada ve 6zellikle gelismis tlkelerde
oldugu gibi Gilkemizde de insan sagligi agisindan biiylik 6neme sahip antioksidan kapasitesi ylksek, antosiyanin
bakimindan zengin meyvelere ve bu meyvelerden iiretilen iriinlere olan ilgi gittikce artmaktadir. igerdigi yliksek
antosiyanin ve diger fitokimyasallar agisindan karadut tercih edilen bu meyveler sinifina girmektedir. Dut
meyvelerinin fonksiyonel bilesenleri arasinda alkaloidler, antosiyaninler, flavonoidler, fenoller ve polisakkaritler
bulunur. Dut meyvesi, bu bilesenler ve diger biyoaktif bilesikler nedeniyle yiiksek katma degerli kimyasallarin
kaynagidir. Yapilan calismalar karadut meyvesinin; kolesterol distriicl, anti-diyabetik, antiproliferatif ve anti-
inflamatuar o6zellikleri gibi saglik Gzerine bir¢cok olumlu etkisi oldugu tespit edilmistir. Ginlimuzde karadut
meyvesinin taze olarak tuketiminin yanisira, islenmis olarak da tiiketimi yaygindir. Ayrica ekonomik degeri
olmamasina ragmen dut yapraklarinin da dut meyvesi gibi saglik izerine faydalari oldugu tespit edilmistir. Dut
yapragindan elde edilen dut yapragi ekstresi, dut yapraginin sahip oldugu etken maddelerin konsantrasyonudur.
Dut yapraginda mineral olarak kalsiyum, demir, ¢inko, fosfor, magnezyum bulunur. Ayrica C vitamini agisindan
da zengindir. Folik asit (B9), B1 ve D vitaminini de igermektedir. Karadut yapraginin, fitokimyasal bilesenler ve
bunlarin 6zleri, antioksidan, antienflamatuar, anti-obezite, anti-diyabetik ve anti-hiperlipidemik 6zelliklerin yani
sira kanser oOnleme gibi terapotik etkileri arastirmacilar arasinda ¢ok ilgi uyandirmistir. Dut yapragi
polisakkaritlerinin kan glukoz konsantrasyonunu diizenleme, antioksidan oOzellikler sergileme, flavonoitlerin
antioksidan etkilerini arttirma ve antibakteriyel aktivite sergileme yetenegini destekleyen cok sayida bilimsel
yayin vardir. Dut yapraklari, biyoaktivitelerinden kaynaklanan saglik izerine olumlu etkileri nedeniyle dut yapragi
cayl dahil olmak Uizere piyasada cesitli fonksiyonel gidalarin Uretiminde kullaniimistir. Ayrica karadutun
probiyotik-sinerjistik 6zellikleri yapilan galismalarda tespit edilmistir ve fonksiyonel gida Gretimi igin uygun
olabilecegi gosterilmistir. Bu derleme, dut meyvesinin ve yapraginin kimyasal bilesenleri ve biyolojik aktiviteleri
ile ilgili son bulgulari sunmakta olup, bu bulgular dut meyvesinin derinlemesine arastirilmasini tesvik etmek ve
insan saghgina faydali fonksiyonel gidalarin Gretimi igcin dnemli ve glvenli katki maddeleri olarak kullanimlarini
ongoérmeye faydali olacaktir. Ayrica probiyotik stt Grinlerinin icerisine katki maddesi olarak karadut ve karadut
yapraginin kullaniminin hem driniin fonksiyonel 6zelligini artiracak hem de fonksiyonel Uriin pazarina katki
saglayacaktir.

Bu galisma, DAINME-SME projesinin bir pargasi olup 1833 numarali s6zlesme ile PRIMA programi (HORIZON
2020) tarafindan desteklenmistir.

80



Ill. Ulusal Siitgiiliik Kongresi 5-6 Ekim 2023 Ankara

POSTER BILDiRi- P19

Peynir siitline uygulanan on islemler — Yeni yaklasimlar

Nilgiin GUNAL?, Ali TOPCU?
ISiitas Siit Uriinleri A.S., Bursa; Hacettepe Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi ABD, Ankara
Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Ozet

Geleneksel peynir Uretimlerinde cogu peynir tiriinde peynir siitine isil islem uygulanmazken glinimuzde farkh
peynir tiirlerinin standart sekilde liretilmesi icin pek ¢oguna standardizasyon ve pastdrizasyon uygulanarak, verim
artisi ile beraber iyi kalite peynir ele edilmesi saglanmistir. Gelisen teknoloji ve buna bagh gelistirilen yeni
prosesler ve farkli uygulamalar ile peynir sitiine uygulanan islemlerde cesitlilik saglamistir. Bu gesitlilik yeni ve
basarili uygulamalar yapilmasina olanak saglamaktadir. Peynir sttiine uygulanan 6n islemlerde temel amaglar,
sutte mikrobiyolojik kontroli saglamak (starter disi ve sporlu bakteri sayisinin azalmasi, psikrofilik bakteri
faaliyetlerinin kontrol altina alinmasi vb), peynir verimini arttirmak, peynir bilesimini ve olgunlasma biyokimyasini
modifiye etmek, son Uriinde duyusal, tekstlrel ve fonksiyonel 6zellikleri gelistirmek seklinde siralanabilir.

Peynir endistrisinde peynir siitli hazirlama asamasinda yeni yaklasimlar ilgi cekmekte ve hizli sekilde proseslere
adapte edildigi gozlenmektedir. Bu yaklasimlardan en glincellerinden biri membran filtrasyon yontemleridir. Stit
enddstrisinde mikrobiyel kaliteyi iyilestirme, verim artisi saglama, son Uriin kalitesini iyilestirme amaclariyla
yaygin olarak kullanilmaktadir. Mikrofiltrasyon (MF) molekll agirhg 200 kDa’dan buyiik makromolekilleri
ayirmak icin kullanilmaktadir. Membran gozenek biyukligine bagh olarak somatik hticreler, bakteriler, yag
globdlleri ve biiylk kazein misellerini retentat seklinde ayirmak mimkiindiir. Peynir tGretiminde bakteri sayisinin
azaltilmasi amaciyla kullanilabildigi gibi MF bir protein saflastirma prosesi seklinde kullanilarak peynir siitiinde
kazein fraksiyonunu zenginlestirip verim artisi saglamak amaciyla da kullaniimaktadir. Ultrafiltrasyon (UF)
molekil agirhigr 1-200 kDa arasinda olan makromolekilleri ayirmaktadir. Permeat kismi su, laktoz, ¢ozlinlr
mineraller, protein olmayan azot ve suda ¢6zunir vitaminleri icerirken retentat kismi protein, yag ve kolloidal
tuzlari igerir. UF peynir Giretiminde yaygin sekilde kullanilan bir prosestir. Peyniralti suyu proteinlerini son irine
tasima imkani saglayarak protein zenginlestirme olanagi saglamasinin yani sira standart ve ekonomik peynir
Uretimine olanak sagliyor olmasi UF teknolojisini dikkat ¢ceken ve siklikla tercih edilen proses haline getirmektedir.
Nanofiltrasyon (NF) molekil agirligi 200-1000 Da arasinda molekdllerin ayriminda kullanilir. Siklikla peynir
Uretiminin bir yan Uriini olan peyniralti suyunda mineral oranini azaltmada kullanilir ve boylece ileri proseslerde
mineral igerigi dustk ileri Urlinler elde edilmesine olanak saglamaktadir. Ters ozmoz (RO) molekul agirhigi 150 Da
ve daha kiiglk bilesenleri ayirmak igin kullanilir. RO peynir tretimlerinde son yillarda dikkat ceken bir islem olup
peynir siitinl konsantre etmek amaciyla peynir iretimlerinde kullanimi Gzerine ¢alismalar yapilmaktadir.

Peynir siitline uygulanan bir diger 6n islem homojenizasyon olup, bu yontemde siit dar bir agikliktan gegise
zorlanarak bilesimindeki yag globdillerinin daha kigik pargalara bolinmesi amaglanir. Peynir siitiine uygulanan
homojenizasyon peynirde istenmeyen bazi olumsuz (pthtilasma sliresinin uzamasi, peynir suyu ayriminin
zorlagmasi gibi) etkileri olabilecegi icin pek ¢ok peynir tiirtinde kullanimi tercih edilmemektedir. Diger taraftan
kontrollii sekilde farkl proses parametreleri ile yapilan c¢alismalarda tekstiir ve aroma gelisimine katkisi
olabilecegi 6ngoriilmiis ve bu konuda vyapilan c¢alismalar dikkat ¢ekmeye baslamistir. Homojenizasyon
uygulamalariile gesitli peynir tiirlerinde nem miktarinin ve bilesimdeki yag miktarini arttirmasi, bunlarla baglantih
olarak tekstirde iyilesmelerin goriilmesi gibi etkilerinin yani sira, serbest yag asitleri miktarindaki kismi artis ve
buna bagl olarak duyusal 6zelliklerde meydana gelen degisiklikler yeni ¢calisma konulari arasinda yer almaktadir.
Peynir siitine uygulanan diger 6n islemler; yiksek isil islem, karbon dioksit ve yiiksek basing uygulamalari olup
gecmisten glinimize birgok arastirmaya konu olmustur. Peynir sitiine enzim uygulamalar (fosfolipaz,
transglutaminaz vb) yine tzerinde ¢alisilan/galisiimakta olan konulardandir.
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Tim peynir Uretimleri géz 6nine alindiginda peynir Gretimindeki ana prensiplerde gercgeklestirilecek bazi

degisiklikler ile daha iyi kalitede, verimi yiiksek, son urtinde farkli duyusal, tekstirel ve fonksiyonel 6zellikte riin
Uretmenin miimkin oldugu gorilmektedir.
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POSTER BILDIRi- P20

Geleneksel siit iirlinlerinden “Karin Tereyagi”

Nilgiin ®GUT, Seher ARSLAN

Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimi, Denizli

Ozet

Tereyagl, Anadolu mutfak kiltiriinde 6nemli bir yere sahip en eski siit trtinlerinden biridir. Yapilan arastirmalar
tereyagi Uretiminin ve giinimuze kadar gelisiminin yaklasik 9000 yillik bir siirece dayandigini kanitlamaktadir.

Tereyagl, sitiin en 6nemli unsuru olan siit yagini biinyesinde bulunduran, bazi besin unsurlari ve kalorice zengin
bir gida maddesidir. TSE 1331'deki taniminda tereyagi; krema, kaymak, sit ve yogurdun teknigine uygun yontem
ve aletlerle islenmesiyle elde edilen, gerektiginde Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde izin verilen katki
maddeleri de katilabilen, kendine 6zgii tat, koku ve kivamdaki bir stit Griintdir. Tirk Gida Kodeksi tereyagi, diger
sut yagi esasli surilebilir Griinler ve sadeyag tebliginde ise; agirlikga en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagi,
en fazla %2 oraninda yagsiz sit kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine sahip sut Griini olarak
tanimlanmaktadir.

Tereyagi liretiminde ambalaj malzemesi olarak kullanilan koyun veya kegi iskembesi (karin) ruminant hayvanlarin
sindirim kanalindaki ilk béliimdiir. iskembenin ici bosaltiimakta ve yaglar, lenf nodiilleri ve damarlar miimkiin
oldugunca yikama ile ayrilmaktadir. Yikanan kiliflara kuru tuzlama yapildiktan sonra agiz agiklig1 asagiya gelecek
sekilde asilarak hava sirkiilasyonunun oldugu soguk hava deposunda kurutulur. Karin tereyagi, koyun veya kegi
iskembesine doldurulmasi ile karakterize edilen aromatik geleneksel bir Griin olmasi sebebiyle tiiketiciler
tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir.

Gidalar eskiden deri, dogal bagirsak-mide gibi dogal kiliflarda depolanirken gelisen teknoloji ve Uriin yelpazesiyle
birlikte bu ambalajlarin yerini plastik, metal, cam gibi ambalaj materyalleri almistir. Tereyagi lizerine yapilan
¢alismalarda, farkli ambalaj materyallerinin tereyag lezzeti Gizerinde etkili oldugu belirtilmistir.

Tirkiye'de 6zellikle Aydin ve Denizli illerinde iretilip tiiketilen geleneksel Karin tereyagi, bu illerde tercih edilen
bir tereyagi tlri olup, farkl hammaddeler kullanilarak farkli prosesler ile tiretilebilir.

Pastorize kremalar, krema dinlendirme odalarinda (+2/+4°C) aromatik tat icin istenilen pH araligina gelinceye
kadar ortalama 6-12 ay siresince biyolojik olarak olgunlastiriir. Karin tereyaglari genellikle kremadan
Uretilmektedir. Bu amacla %70 sit yagl icerigine sahip olan olgunlastirilmis kremalar yayik makinesine alinir ve
calkalama islemi ile yayiklanir. Bu islem sayesinde yayik altinin icerdigi yag disindaki bilesenler yikama ile yayik
alti suyu olarak atiir ve boylece olusabilecek bakteri gelisimi inhibe edilerek mikrobiyal bozulma
engellenebilmektedir. Yayik alti suyu bosaltildiktan sonra su ile en az li¢ kere daha yikama islemi yapilir. Yikama
islemi sonrasinda tuz ilavesi en fazla %2 olacak sekilde yapilir ve tuzun homojen bir sekilde dagilmasini saglamak
icin tereyagl calkalama islemi bir siire devam eder. islemi biten tereyagi, kiigiik kiitleler halinde kasalanarak,
yapida kalan suyun uzaklasmasi ile tereyaginin lezzetine lezzet katmak icin en az 6 giin boyunca soguk hava
depolarinda dinlendirilir. Dinlenmis tereyaginin biinyesinde kalan az miktardaki suyun atilmasi, homojen rengin
saglanmasi ve doluma hazir hale gelmesi icin homojenizatore beslenir. Kurutulmus iskembeler, yumusamasi ve
doluma hazir hale gelmesi i¢in yikanir. Doluma hazir hale gelen iskembelerin igerisine homojenizatérden gikan
tereyaginin dolum islemi yapilir. iskembe icerisine dolum yapilan tereyaglari, kurutma arabalarina alinarak 6 giin
boyunca 6zel kurutma odalarinda kurutulur. Kurutulan karin tereyaglari en az 20 giin boyunca, iskembeye has
kokunun, yogun st yagi kokusuna sahip tereyagi ile bitlinlesmesi igin dinlendirilmeye devam eder.

Yapilan bir ¢alismalarda, piyasada satisa sunulan Karin tereyaglarinin mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerinin de
arastirmalara konu oldugu gorilmus olup, bir ilin farkli bolgelerinde satisa sunulan 30 adet karinyagi 6rneklerinin
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%68,5’inin kimyasal 6zellikleri yéninden, %90’inin ise mikrobiyolojik 6zellikleri yoniinden TS 1331 Tereyagi
standardi ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin Tereyagi ve Siiriilebilir Stit Uriinleri ve Sade Yag
grubuna ait kisminda belirtilen sinir degerlere uygun olmadigi arastirmacilar tarafindan tespit edilmistir.

Karin tereyagi geleneksel st Uriinlerinden biri olup, bu tereyagi ile ilgili daha fazla arastiriima yapilarak tGriniin
tanitilmasi ve literatiire katkida bulunulmasi 6nemlidir.
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POSTER BILDiRi- P21

Kefirde biyokoruma ozellikli kiiltiir kullaniminin Escherichia coli ve Enterococcus faecalis
karsi koruyucu etkisi

Yigithan BALTA, Oktay YERLIKAYA

Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Bornova, izmir

Ozet

Son yillarda tiketici tutumlarinin kimyasal katki maddesi icermeyen, dogal ve insan sagligina olumlu etkileri olan
gidalara olan yénelimi nedeniyle bu konuda yapilan g¢alismalara egilim artmistir. Biyokoruyucu kiltirler, 6zellikle
fermente gida Uriinlerinde starter kiltir olarak aktivite gosterebilmekte ve gidalari bozulmalara kars
koruyabilmektedir. Giiniimizde biyokoruyucu kiltir olarak genellikle laktik asit bakterileri kullaniimakta ve bu
bakterilerin dogal antimikrobiyal maddeler tretmelerinden yararlanilmaktadir. Kefirde patojen ve bozucu
mikroorganizmalarin kontaminasyonu kullanilan ekipmanlardan personelin hijyen kurallarina uymamasindan
yada ambalaj malzemelerinden kaynaklanmaktadir. Fermente siit Uriinlerinde istemeyen bu mikroorganizmalar
insan saglhgini hem olumsuz etkilemekte hem de treticiye ekonomik zarar vermektedir. Bu ¢calismada biyokoruma
ozelligi kanitlanmis ve birgok arastirmaci tarafindan gidanin raf émrind arttiran Lactiplantibacillus plantarum,
Lacticaseibacillus rhamnosus ve Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii kilttrleri kefir Gretiminde
destek kultur olarak kullaniimistir.

Kefir Giretimi Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Mikrobiyoloji Laboratuvari’nda gerceklestirildi. Kefir
Uretiminde kullanilan Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp.
cremoris, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis,
Debaryomyces hansenii iceren KFC/A1 kodlu starter kiiltir Micromilk Srl.”den, koruyucu kiltiir olarak segcilen
Lactiplantibacillus plantarum ve Lacticaseibacillus rhamnosus kiltirleri CSL firmasindan, Propionibacterium
freudenreichii subsp. shermanii kiltir( ise Micromilk Srl. firmasindan temin edildi. Escherchia coli 0157:H7 ve
Enterococcus faecalis ise Tryptic Soy Broth kullanilarak 48 saat aktif edildi ve optik yogunluklari 2 kez PBS ile
yikama sonrasi OD600’de 0.5 MacFarland bulaniklaga gére ayarlandi. Standart bulanikhga getirilen bakteriler
kefir siitline %0.1 oraninda asilandi. Asilama sonrasi baslangic Escherchia coli ve Enterococcus faecalis sayisinin
6-7 Log adet/mL hedefi gerceklestirildi. Kefir kilturleri ise Greticinin direktifleri dogrultusunda hazirlanarak direk
kullanildi. Ticari kefir kaltlra ile Gretiminde kullanilan UHT sit (Mis Sut A.S.) Escherichia coli 0157:H7 ATCC®
25922 ve Enterococcus faecalis ATCC® 29212 mikroorganizmalari ile asilandi ve kefir lretiminde koruyucu
kaltirlerin s6z konusu patojenleri inhibe etme 6zelligi ile kiiltlir bakterileri ve maya-kiif sayisina etkisi 28 guinlik
depolama siiresi boyunca incelendi. Elde edilen veriler kefir Giretiminde koruyucu kiltir kullaniminin etkisinin
belirlenmesi amaciyla SPSS 22.00 istatistik programi kullanilarak p = 0.05 diizeyinde degerlendirildi.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda biyokoruyucu kltirler kefir kiltiriinde yer alan Streprococcus
thermophilus/Lactococcus spp., Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris Uzerine herhangi bir olumsuz etki
etmedi. Kefir Giretiminde Lacticaseibacillus rhamnosus kullanimi sonucu depolamanin 14. giiniinde Escherichia
coli sayisini sifirlandi, Enterocococus faecalis sayisinda sadece azaltma etkisi gdsterdi. Tim koruyucu kalturler
Escherichia coli sayisina etki ederken, Enterococcus faecalis sayisina sinirli etkileri oldu. Maya sayim sonuglari
degerlendirildiginde ise 6rneklerde depolama boyunca maya sayisi 4,53 — 6,66 log adet/mL arasinda belirlendi.
En diisik ve en yiiksek degere sahip olan maya sayim sonucu koruyucu kiltir kullanilmayan kontrol grubu
ornekte belirlendi.

Starter kiltlir olarak kullanilan laktik asit bakterileri gida kaynakl patojen ve bozucu mikroorganizmalarin
gelisimini 6nleme yetenekleri ile sit Urtnleri gibi gidalarin raf 6mrini uzatmak amaciyla kullanilabilmektedir.
Biyokoruma ozelligi gosteren starter kiiltlrler, Urettikleri organik asit, karbondioksit, diasetil, hidrojen peroksit
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ve bakteriyosinler gibi bilesikler sayesinde istenmeyen mikroorganizmalari inhibe edebilmektedir. Koruyucu
kaltir kullaniminin Escherichia coli ve Enterocococcus faecalis sayilarina gosterdigi etki istatiksel olarak 6nemli
bulundu (p < 0,05). Kefir 6rneklerindeki maya sayimi biribirlerine gére degerlendirildiginde koruyucu kaltur
kullaniminin maya sayisinin kontrol altina alinmasinda da etkili oldugu sonucuna varildi. Lacticaseibacillus
rhamnosus kullaniminin kefirlerde s6z konusu mikroorganizmalara olan etkisi distunuldiginde, gelecek
¢alismalarda farkh koruyucu kiltirler ile kombine olarak kullanimi daha olumlu etki gosterebilecektir.
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POSTER BILDIRi- P22

Peynirlerde propiyonik asit fermantasyon kinetigi ve tekstiirel interaksiyon

Gokge KESER, Melike CiNiViz, Tulay OZCAN, Liitfiye YILMAZ ERSAN

Bursa Uludad Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Bursa

Ozet

Propiyonik asit fermantasyonu, 6zellikle gézenekli bazi peynirlerin Gretiminde 6nemli olan, propiyonik asit
bakterileri (PAB) ile gerceklesmektedir. PAB, Gram +, hareketsiz, spor olusturmayan, mikroskop altinda kisa gubuk
seklinde bir morfolojiye sahip, anaerob veya aerotolerant, tuza karsi hassas (4,6-8,5) ve pH 6-7 arasinda optimum
gelisme gostermekte olan bakterilerdir. Peynir Gretiminde kullanilan Propionibacterium freudenreichii,
Propionibacterium acidipropionici, Propionibacterium thoenii ve Propionibacterium jensenii, PAB’nin 6nemli
turleri arasindadir. Genellikle P. freudenreichii tirinin secilmis suslari, peynirlerde karakteristik gozlerin
(bosluk/delik) olusmasi ve aromanin elde edilmesi amaci ile tercih edilmektedir. Bu peynir gesitleri genel olarak
"[svicre tipi peynirler" olarak bilinmekte olup, Emmental peyniri en ¢ok bilinen cesitlerindendir. Comté fruité,
Maasdam, Leerdamer, Jarlsberg, Gruyere, Gouda, Fol Epi, Samsoe, Pategras ve Colonia peyniri de gozlii peynirler
arasinda sayillmaktadir. Genellikle g6z olusumunun gergeklestigi bu peynirler yapi ve tekstir agisindan, sert veya
yari sert peynirler grubunda yer almaktadir.

PAB, peynir lretiminde starter kiltir fermantasyonu sonucunda olusan laktati kullanmakta ve erken
olgunlastirma sirasinda CO2, propiyonat ve asetat olusturmaktadir. CO2, ¢api 1-5 c¢cm olan tipik yuvarlak
bosluklarin olusumunu saglamakta ve propiyonik asit ise diger aroma bilesikleri ile birlikte, bu peynirlerin tatli-
ceviz aromasinin olusumuna katkida bulunmaktadir. Olgunlasma siiresi bu peynirlerde tretim metoduna gére 1-
12 aya kadar degismektedir. Cig siitten Uretilen geleneksel peynirlerde ise biyokimyasal olgunlasma daha uzun
surede gergeklesmektedir.

Peynirlerde PAB ve metabolik donlisim olgunlastirma asamasinda 6nemlidir ve disitk tuz konsantrasyonlari,
PAB’In gelisimini desteklemektedir. Karbon kaynagi, laktik asidin varligi ve asit olusum hizi da propiyonik asit
fermantasyonunu etkilemektedir. Ayrica, st Gretim mevsimi, sicakhk, pH, tuz icerigi ve proteoliz gibi diger
faktorler de bu fermantasyon lizerinde 6nemli bir etkiye sahip bulunmaktadir. Peynirlerdeki bosluklarin, boyut,
sayl, sekil ve dagilimi 6nemli bir kalite parametresidir. Bosluklarin olusumu esas olarak olgunlastirma siiresi ve
sicakhgi, CO2 olusumu, diflizyon yogunlugu, gdz cekirdeklerinin varligi ve peynir bloklarinin tekstiiriine bagh
olarak gerceklesmektedir. Peynirin sahip oldugu tekstiir, Uretim/depolama sirasinda meydana gelen
biyokimyasal etkilesimler, tliketicilerin duyusal begenisi ve oral islemeye kadar tim asamalarda kritik bir
parametredir. Pihtinin olusumu ve sitiin jellesmesi, Gretim sirasinda elastik yapili bir pihti olusumu, peynir
tekstiirinde gozlerin olusumu ve homojen dagiliminda kritik 6neme sahiptir. Tekstlr, farkli oral isleme
asamalarinda, gida bolusunun reolojik ve tribolojik 6zellikleri ile ilgili olarak algilanan, fermantasyon mekanizmasi
ile sekillenen ve glgll retronazal koku ile baglantili ¢ok boyutlu bir deneyimdir. Oral isleme ise, mekanik,
enzimatik ve hatta mikrobiyolojik islemlerin gergeklestigi, gidanin partikil boyutunun kigiltilerek, yutulmaya
hazir-bolusa gecis islemi olarak tanimlanmaktadir. Gida matriksleri karmasik ¢ok fazl sistemlerdir. Gelisen
propiyonik asit fermantasyon kinetigi, olusan metabolitler, tekstiir-duyusal interaksiyonu ve in-vitro biyo-
erisilebilirligin Girin modellerinde baglantili olarak incelenmesi gerekmektedir.

Fermente gidalar, beslenme, gida glvenilirligi, ekonomik/sosyal refahin saglanmasi, gelir ve istihdamin
artirlmasinda énemli rol oynamaktadir. Bu gidalar, raf dmriiniin korunmasinin yani sira, icerdigi besin bilesenleri
ile, dogrudan veya dolayli olarak, mikroorganizmalarin sorumlu oldugu aroma ve tekstir interaksiyonlarinin
gerceklestigi biyo-sistemlerdir. Fermente siit Urlnleri teknolojisinde, farkli mikroorganizma gruplarindan
yararlanilarak degisen mekanizmalar ve olusan metabolitler ile fermantasyon saglanmaktadir. Peynirlerde
propiyonik asit fermantasyon kinetigi ve tekstlrel interaksiyonun incelenmesi tiketici tutumlarini anlamak,
tahmin etmek ve sekillendirmek icin yenilikgi ve stirdirilebilir yaklasimlar sunmaktadir.
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POSTER BILDiRi- P23

Peynir iiriinlerinde probiyotik mikroorganizma kullanimi

Elif ALIMAN, Elif GUL

Bahgivan Gida San. Tic. A.S., Liileburgaz, Kirklareli

Ozet

insan saghgi ile beslenme arasindaki iliskinin anlasiimasi ve tiiketicilerin saglikli beslenmeye daha fazla 6nem
vermeye baslamasi sebebiyle, son donemlerde fonksiyonel ve dogal gidalara olan yonelimde artis gériilmektedir.
Probiyotik mikroorganizmalar, bagirsak florasinin dogal Uyeleridir ve gastrointestinal sistemde yasarlar.
Genellikle laktik asit Uretirler. Bu mikroorganizmalari iceren Urinler, saglk yararlari nedeniyle islevsel yani
fonsiyonel olarak etiketlenir. Probiyotiklerin faydal etkileri nedeniyle insanlar probiyotik alimlarini artirmak igin
bircok gida ile birlikte tiketmeye ¢alsirlar. Sut Grlinleri, probiyotik bakterilerin insan bagirsagina aktariimasinda
onemli bir rol oynamaktadir. Clinkii bu fermente Urlnler probiyotik bakterilerin canliligini stirdiirmesi igin dogru
ortami saglar. Alternatif bir probiyotik gida olarak peynir, bircok pazarlama stratejisi firsati sunar. Kiiresel
probiyotik gida pazari 2019 yili itibariyle 44.8 milyar dolar civarinda olup, 2025 yilinda 55 milyar dolara ulasmasi
ongorulmektedir. Peynirde probiyotik mikroorganizmalarin yiksek oranda bulunmasinin olgunlasma siresini
kisalttigl, aroma ve tat izerinde olumlu etkileri oldugu ve ekonomik fayda sagladigi gosterilmistir. Sizme peynir,
cheddar peyniri, krem peynir, dilimli peynir gibi probiyotik peynirlerin kullanimina yoénelik calismalar
bulunmaktadir. Lactobacillus ve Bifidobacterium tiirlerinin birgok susu, ticari probiyotik bakteri olarak
kullanilmaktadir. En iyi bilinen tirlerinden Lactobacillus acidophilus’un gida kaynakl hastaliklara karsi
antagonistik aktivite gosterdigi, patojen bakterilerin azalmasinda rol oynadigi ve mineral emiliminin artmasina
yardimci oldugu belirtiimektedir. Tiketicilerin saglikli beslenme konusunda artan taleplerine gore disiik
karbonhidrat, gliclii protein ve yag icerigine sahip bir sit Grlinl olan siizme peynire fonksiyonellik katmak ve
sindirime yardimci hale getirmek icin mezofilik kiltire ilave olarak probiyotik kiltiir (Lactobacillus acidophilus)
ilave edilerek peynir Uretimi yapilmaktadir. Probiyotik peynir yapmak icin kullanilan suslarin dikkatli seg¢imi,
peynir matrisindeki probiyotik bakterilerin canliligini korumada ve siirdirmede 6nemli bir faktérdir. Peynirlere
probiyotik bakterilerin ilavesindeki basari; kullanilan tir ve sus, Uretimde kullanilan laktik asit bakterilerinin
aktivitesi, peynir bilesimi, Gretim ve olgunlasma kosullari gibi faktorlere baglidir. Probiyotiklerin sagliga
faydalarindan yararlanabilmek icin probiyotik bakterilerin bu canliligi son tiiketim tarihine kadar siirdiirmeleri ve
yeterli duyusal 6zellikleri saglamalari gerekmektedir. Probiyotik bakterilerin peynir yapiminda basarili sekilde
kullanilmalari ile Griinde raf 6mri boyunca belirli bir miktarda canhhgini korumalarinin beraberinde peynirin
bilesimini, tadini, dokusunu veya diger duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemezler. Peynirdeki probiyotiklerin
hayatta kalmasini etkileyen pH, tuz, gida katki maddeleri gibi formiilasyon faktorlerini, inkiibasyon sicaklig, isil
islem, olgunlasma faktérleri ve depolama sicakhgi gibi proses faktorlerini, uygun suslarin secilmesini, bakterilerin
arasindaki etkilesimi, yiksek asitligin énlenmesini ve kullanilan ambalaj malzemelerini kontrol altinda tutarak
peynir icerisindeki probiyotik bakteri sayisinin raf 6mri boyunca Uriinde korundugunun takip edilmesi 6nemlidir.
Probiyotik bakteri tedarikgisi ile Girlin ve proses gelistirilerek ve proses kontrolleri takip edilerek Turkiye’de ilk
probiyotik stizme peynir gelistirilmis ve Uretilmistir. Genel olarak gida enddstrisindeki Lactobacillus acidophilus,
Bifidobakteriler ve diger probiyotik mikroorganizmalarin uygulamalariigin en az gram basina 106 koloni olusturan
birim seviyesinin onerildigi gortlmektedir. Probiyotik bakterilerin gidada canhligini korumasi biyik 6nem
tasimasina karsin, yapilan cesitli calismalar bakterilerin Griinin raf dGmri stresince belli diizeylerde canliligini
yitirdigine isaret etmektedir. Toplumumuzda tiiketilecek yararl probiyotiklerin alimina alternatif peynir trinleri
gelistirmek gida sektdriinde kapatilmasi gereken biiyiik bir acik oldugu gdzlemlenmektedir. Uretilen ve iiretilecek
probiyotik peynirlerde probiyotik mikroorganizmalardan beklenen yararli etkinin gérilmesi igin Griinde raf 6mri
sonuna kadar belirli sayida canh mikroorganizmanin bulunmasi dnem teskil etmektedir.
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Yiiksek proteinli dondurma iiretiminde fibrile siit proteini kullanimi ve bunun son iiriin
kalitesine etkileri

Esra KARABULUT?, Ali TOPCU?, Tugba BULAT?, Ece CELEBI?

Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi, Gida Teknolojisi Anabilim Dali, Ankara
2Algida, Unilever Sanayi ve Ticaret Tiirk Anonim Sirketi, istanbul; Hacettepe Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi,
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Ankara

Ozet

Dondurma hem besleyici 6zellikleri sayesinde hem de arzu edilen bir lezzet olmasi nedeniyle insanlar tarafindan
en ¢ok tercih edilen siit Uriinlerinden birisidir. Dondurma, icerigi nedeniyle bir¢ok gida gibi ¢ok karmasik bir
fizikokimyasal sistemden olusmaktadir. Sistem; hava kabarcigi, yag globili, buz kristalleri, protein, mineral ve
sekerleri birlikte icermekte ve icerigindeki emiilgator ve stabilizator ile kolloidal emiilsiyon olusturmaktadir. Son
yillarda, beslenme aliskanliklarinin degismesi ile yenilik¢i gidaya olan talep artmistir. Bu noktadan hareketle,
dondurmanin protein igeriginin artirilmasi ile tiketicilerin hem besinsel hem de duyusal agidan talep ve
beklentilerini karsilamak bu ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Dondurmanin proteince zenginlestirilmesi kabul
edilebilir duyusal ve tekstirel niteliklerini olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu gibi sorunlarin 6niine gegmek
amaciyla bu calisma kapsaminda, endustriyel dondurmalarin protein oranini artirirken yiiksek miktarda protein
eklenmesi ile meydana gelebilecek olumsuzluklari 6nlemek igin fibrile siit protein konsantrati (F-SPK) kullanilarak
dondurmanin reolojik ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelebilecek degisimler incelenmistir. Bunun igin 3 farkh
formilasyon kullaniimistir. Kontrol grubu i¢cin dondurma miksi endistriyel regeteye uygun olarak yagsiz siit tozu
(YST) ile hazirlanmustir. ikinci formiilasyona fibrile siit protein konsantrati (F-SPK) ve iigiincii formiilasyona ise
normal sit protein konsantrati (N-SPK) 6n denemeler ile belirlenen oranlarda eklenmistir. Dondurma karigimlari
hazirlanip pastorize edildikten sonra bir gece +4 °C’de olgunlastirmaya birakilmistir. Bu karisimlarda kuru madde
analizi, pH, yag miktari analizi, protein miktari tayini, renk analizi ve reolojik 6zellikler analizi gerceklestirilmistir.
Kuru madde oranlari incelendiginde 3 formilasyon arasinda anlamli bir fark gézlenmemistir. Yine ayni sekilde yag
ve pH’lari arasinda da anlaml bir fark gérilmemistir. Kontrol dondurmasinin protein orani %4.2, F-SPK eklenen
formiilasyonda oran % 5.5 ve N-SPK eklenen formiilasyonda ise %5.4 olarak belirlenmistir. F-SPK ve N-SPK
eklenen formiilasyonlarin protein oraninin kontrole gére yaklasik olarak %30 arttigi gézlenmistir. Orneklerin renk
analiz sonuglari incelendiginde N-SPK eklenen dondurma karisiminin digerlerine oranla daha parlak oldugu, F-
SPK eklenen dondurma karisiminin daha koyu renk oldugu gézlenmistir. Reolojik analiz sonuglari incelendiginde
her bir karisimin akmaya karsi bir gerilim gosterdigi belirlenmis ve F-SPK eklenen karisimin akma geriliminin daha
yuksek oldugu gozlenmistir. Ayrica, F-SPK eklenen karisimin kayma gerilimin diger formilasyonlara gore daha
yuksek oldugu belirlenmistir. Panelistler ile yapilan duyusal analiz sonucunda F-SPK eklenerek dretilen
dondurmanin renginin dizeltildigi takdirde bir dondurmadan beklenen kivam, agizda eriyebilirlik, kremsilik vb.
ozelliklerinin kontrole ve N-SPK eklenen dondurmaya gore daha basarili oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. F-SPK
eklenerek (retilen dondurmada protein miktarinin artmasi yaninda duyusal 6zelliklerinin de tiketici
beklentilerini diger formilasyonlara gére daha ¢ok karsiladigi belirlenmistir. Bu ¢alismanin sonuglari F-SPK
eklenerek protein orani artirilmaya ¢alisilan dondurmada son Uriindeki kalite 6zelliklerine ne gibi etkileri olacagi
konusunda fikir edinmeye yardimci olmustur.
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Isil islemin sit alerjisi Gizerindeki etkinliginin incelenmesi — Sistematik derleme

irem AKIN?, Nuray YAZIHAN'?
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Dali, Ankara
2Ankara Universitesi, Tip Fakiiltesi, ic Hastaliklari Anabilim Dali, Patofizyoloji Bilim Dali, Ankara

Ozet

Bireyin yasam kalitesinin 6nemli 6lciide bozulmasina neden olan st alerjisi, cocukluk ¢caginda en sik gorilen
alerjilerden biri olarak karsimiza gikmaktadir. Siit alerjisi tedavisinde ve 6nlenmesinde kullanilan yontemlerden
biri olan eliminasyon diyetlerinin hem uygulamadaki zorluklari hem de ¢ocuklarda yanlis ve yetersiz beslenmeye
sebebiyet verebilmesi nedeniyle sit alerjisini dnlemek igin gida endustrisinde farkli yontemler gelistirilmistir. Halk
sagligina zararli patojen mikroorganizmalari yok etmek ve sttin raf Gmrini uzatmak icin sikhkla kullanilan, en
eski ve en sik ¢ig sut isleme yontemlerinden biri olan isil islemin ayrica uygulanan islemin sicakligina ve siiresine
bagh olarak sut proteinlerini yapisinda degisiklise yol acarak alerjeniteyi azaltmada da etkili olabilecegi
bilinmektedir. Bu bilgiler 1siginda, bu ¢alismada 1sil islemin siit immumoreaktivitesi Gzerindeki etkisini sistematik
derleme yoluyla incelemeyi amacgladik. Bu ¢alisma i¢in sistematik tarama “heat treatment” VEYA “thermal
processing” VEYA “ultra high temperature” VEYA “pasteurized” VEYA “sterilized” VEYA “boiling” VE “milk allergy”
anahtar kelimeleri kullanilarak 1 Agustos 2023 tarihine kadar Pubmed, Web of Science ve Scopus veri
tabanlarinda gergeklestirilmistir. Literatur taramasi ve segimi PRISMA beyanina gore yapilmis ve raporlanmistir.
Isil islemin siitiin immunojenitesi Gizerindeki etkilerini arastiran tim ingilizce orijinal galismalar bu ¢calismaya dahil
edilirken; mektuplar, toplanti 6zetleri, vaka sunumlari, derleme makaleleri ve diger dillerdeki galismalar
¢alismaya dahil edilmemistir. Calismaya dahil edilen ¢alismalarin bias analizi RevMan 5.4 programi ile yapilmistir.
Tarama sonugclarina gére toplamda 1007 adet makaleye ulasiimistir. Cift olan 131 adet makale calismadan
cikarilmistir. Geriye kalan 835 galisma ise derleme konusuyla ilgili olmamasi sebebiyle ¢alismaya dabhil
edilmemistir. Sonug olarak, 41 adet makale analiz edilmek (izere bu sistematik derlemeye dahil edilmistir. Bu
sistematik derlemeye dahil edilen makalelerden, oral immunoterapi yontemi (OIT) ile verilen isitilmis siit iceren
UrGinin (180°C’de 30 dakika) siit alerjisi olan hastalardaki etkisini degerlendiren ¢alismalarda, OIT uygulanan
¢ocuklarin inek sttiine toleransi artirabilecegi ve alerji belirtilerinde iyilesmeler olabilecegi gosterilse de az sayida
katilimcida anafilaksiye kadar varan yan etkilerin oldugu da ayrica belirtilmistir. inek siitii alerjisi bulunan
hastalardan alinan serumlarda isil islemin sit proteinleri Gizerindeki etkinliginin incelendigi calismalarda ise a-
laktoalbumin (ALA), B-laktoglobulin (BLG) ve sigir serum albumin (BSA)'nin alerjenitesinde azalma oldugu
gorilurken; isil islemin kazeinin alerjenitesini azaltmada yeterli derecede etkili olmadigi gorilmustir. Bu
derlemede incelenen hayvan galismalarinda ise 1sil islem gdérmis slt proteinlerinin alerjenitesinde azalma
olabilecegi gosterilmistir. Bu azalmanin ALA, BLG ve BSA’da daha belirgin oldugu, kazeinde ise daha hafif oldugu
belirtilmistir. Siit proteinlerinin alerjenitesindeki azalmanin 6zellikle 90°C ve Uzerindeki sicakliklarda goraldigi
ve pastorizasyonun alerjik reaksiyonlara karsi yeteri kadar koruyucu olmadigi belirtilmistir. Ek olarak, 100°C ve
Uzerinde sil islem uygulanan bazi ¢alismalarda ise kazein dahil olmak (zerinde siit proteinlerinin
immunojenitesinde dnemli azalmalar oldugu gosterilmistir. Calismalarda ayrica kek, kurabiye gibi Urlinlerde
bulunan ve isil islem uygulanmis st proteinlerinin, gida matriksine bagh olarak, alerjenitesinde birtakim
degisiklikler olabilecegi belirtilmistir. Isil islemlerin sadece protein yapilarda degil, antijenik yapilarin sunumunda
onemi olan lipid kompleks yapilarin degerlendirmeye katildigi calismalarin yetersiz oldugu da gorilmektedir. Tim
bu sonuglara ek olarak, bu sistematik derlemeye dahil edilen ¢alismalarda bias riskinin diisiik oldugu goérialmdstir.
Sonug olarak, bu sistematik derlemede, isil islemin siit proteinlerinin antijenitesini azaltmada ve bu proteinlere
karsi toleransi artirmada etkili olabilecegi gosterilmistir. Fakat bu konuda yapilan klinik ¢alismalarin yetersiz
olmasi, mevcut ¢alismalarin tirleri ve dizaynlari ile arastirma protokollerinin farkli ve ayrica dahil edilen
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popilasyonlarin gok gesitli olmasindan dolayi sonuglarin analizinde uygun yontem bulunmamasi gibi faktorlerden
kaynaklanan yiiksek heterojenite bu derleme igin énemli bir kisitlayici 6zellik olarak karsimiza ¢itkmaktadir. Son
olarak, ¢calismalar isil islemin siit alerjisinin 6nlenmesinde ve tedavisinde etkili olabilecegini gdsterse de konuyla
ilgili in vitro ve in vivo insan g¢alismalari basta olmak lizere daha ileri galismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Siit ve iiriinlerinde siirdiiriilebilirlik icin yeni nesil dizileme teknikleri: DNA barkodlama ve
metabarkodlama

Melike CiNiViz, Gokce KESER, Litfiye YILMAZ ERSAN, Tiilay OZCAN

Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Bursa

Ozet

Son yillarda, yiksek verimli dizileme yontemleri icerisinde yer alan DNA Barkodlama ve Metabarkodlama,
mikroorganizma tirlerini tanimlamada kullanilan molekiler karakterizasyon teknikleri olarak kullanilmaktadir.
DNA barkodlama, secilmis bir DNA dizisindeki spesifik bolgelerin Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PCR) ile
¢ogaltilmasini (amplikasyon) kullanmakta olup homojen nitelikteki mikroorganizmalarin tiir teshisinde 6nemli bir
tekniktir. Metabarkodlama ise heterojen nitelikteki mikroorganizmalarin tanimlanmasinda kullanilmaktadir. Yeni
nesil dizileme (NGS) teknolojisi bu tekniklerin temelini olusturmaktadir.

DNA Barkodlama ve Metabarkodlama, taksonomik tanimlama siirecinde 6nemli rol oynamakta ve canli
mikroorganizmalarin gesitliligi hakkinda bilgiler sunmaktadir. DNA Barkodlama ve Metabarkodlama gida
gercekliginin tespitinde analitik, kromatografik, spektroskopik, immiinolojik ve elektroforetik tekniklere kiyasla
hassasiyeti ve dogrulama derecesi yiiksek, zaman ve maliyet agisindan verimli teknolojiler olarak kabul
edilmektedirler. Metabarkodlama, gida bilesenlerinin kantititesi, gida glivenligi ve kalitesi, mevzuata uygunluk
acisindan ozellikle cografi isaretli Grlinlerin stirdirilebilirligini korumak ve gergekligini tespit etmek amaci ile
kullanilmaktadir. Son yillarda bu teknik kullanilarak 16S rRNA gibi ylksek performansli teknolojiler ile siit
Urinlerinde mikrobiyota kompozisyonunun incelenmesi ve bu alanda vyeterlilige sahip molekiler veri
portallarinin olusturulmasi saglanmaktadir.

Fermente sit Grlinlerinin mikrobiyotasi, ¢ig sutin kalitesi, 1sil islem, starter kiltar, Gretim ve olgunlasma kosullari
ile cevresel ve ekolojik kosullara bagli olarak degisim gostermektedir. Bu faktorler starter mikrobiyotanin gelisimi
ve canliliginda belirleyici bir rol oynayarak triiniin kalitesine de etki etmektedir. Bununla birlikte, siit ve Grlnleri
Uretiminde olumsuz dretim kosullari ya da proses kaynakli kontaminasyonlar sonucu istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesi gida giivenligi sorunlarina da neden olmaktadir. Ornegin, peynir mikrobiyotasinin
bilesimi hakkinda tim detaylara sahip olmak ve Uriin kalitesi Gzerindeki etkisini anlamak son derece 6nemlidir.
Cok sayida cografi isaretli peynir Grlinlerinin Gretildigi bolgelerde, kullanilan siitiin kaynag dikkate alinarak
verilen “Mense ismi Korumali Uriin (PDO)” tanimli kalite etiketinden yararlaniimaktadir. Bu baglamda, siit veya
peynirdeki mikroorganizmalar detayh biliniyorsa, Girtintn taklitlerinden ayirt edilmesi icin bir mensei belirteci
bulunmasi gerekmektedir. Cografi isaretli peynirlerin Uretim sireci, Uretici konsorsiyumlari tarafindan
belirlenmektedir. Ayni zamanda drinle iliskili mikrobiyal toplulugun bilesimi lretim yonetmeliklerine uygun
olarak gergeklestirilmektedir. Bilimsel, diizenleyici, yasal ve endustriyel nedenlerle peynirle iliskili mikrobiyomun
dogru bir sekilde tanimlanmasi bu durumda énemlidir. Bu baglamda, son zamanlarda incelenecek matrikslerden
DNA ekstraksiyonundan sonra DNA Barkodlama ve Metabarkodlama gibi yiiksek verimli dizileme yontemleri
kullanilarak peynirdeki hem baskin hem de daha az bulunan tirlerin mikrobiyotasi hakkinda derinlemesine bilgi
edinilmektedir. Diger bir uygulama ise ticari fermente siit dUriinlerinde goriilmektedir. igilebilir yogurt
orneklerinde 16S rRNA gen dizilimine dayali yapilan Metagenomik analizinde, Streptococcus thermophilus'un
baskin tir oldugu (%67-98) ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un ¢ok az oranda (%0-12) bulundugu
tespit edilmistir. Orneklerin mikrobiyotasinda dagilim gdsteren bakteri tiiriine bagh olarak duyusal 6zelliklerinde
de farkhhklar oldugu belirlenmistir. Bu ¢alisma tiiketime hazir ticari siit Grlinlerinin mikrobiyolojik bilesimlerinin
detayli analizinin 6nemini vurgulamaktadir.

Genel ve spesifik olarak bilinen laktik asit bakterilerinin ve patojen mikroorganizmalarin ekim yontemi ile tespiti
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sonucunda dridndn mikrobiyal profili belirlenmektedir. Bu yontem, uzun zaman gerektirmesi ve de mikrobiyota
yukuni tlr ve sus bazinda belirleyememesi gibi dezavantajlara sahiptir. Metabarkodlama yontemi ise klasik ekim
yontemi ile belirlenen mikrobiyal profilin haricinde tespit edemedigimiz diger bakteri tiirlerinin sus diizeyinde
detayli tespiti gergeklestirilebilmektedir.

Son yillarda sit udrtnlerinin Gretim proseslerinin kontrolli, mikrobiyota kaynakl dinamik degisikliklerinin
incelenmesi, fonksiyonel 6zellik, besinsel kalite, raf 6mri siresi ve saglik Gizerine etkilerinin belirlenmesi, kimlik
tanimlama ve dogrulama islemlerinin gergeklestiriimesinde DNA Barkodlama ve Metabarkodlama analizleri umut
vaat eden teknikler olarak kabul edilmektedir.
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Brevibacterium linens kullanilarak 6zgiin aroma bilesenlerinin iiretimi
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Hacettepe Universitesi, Miihendilsik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
2Maysa Gida Sanayi ve Ticaret A.S., istanbul

Ozet

Brevibacterium linens ¢ogunlukla ylzey olgunlastirmasi yapilan peynirlerin yiizey florasinda bulunan ve bu
peynirlere 6zgu kiikirtli aroma bilesiklerinin Gretilmesinde rol alan 6nemli bir mikroorganizmadir. Sahip oldugu
hiicre disi proteazlar, peptidazlar, lipazlar ve esterazlarin aktivitesi sonucu agiga ¢ikan amino asitler ve serbest
yag asitleri, bununla birlikte bu bilesiklerin katabolizmasi ile olusan gesitli metabolitler 6zgiin aroma bilesiklerinin
kaynagidir. Peynir tretiminde gorilen bu etkinin yani sira, diger sit ve siit Grlinlerinde tat-kokuyu zenginlestirme
amaciyla kullanilabilmesi B. linens’i 6ne ¢ikarmaktadir. Bu ¢alismada, B. linens kullanilarak tam yagli siit, %18 yag
iceren krema ve %35 yag iceren kremada 15 giin siireyle fermantasyon gergeklestirilmis ve fermantasyonun 0.,
5.,10. ve 15. gilinlerinde 6rnekleme yapilarak mikrobiyolojik analiz, renk analizi, pH 6lcimi ve GC-MS-SPME ile
ugucu tat-koku bilesenlerinin analizi gergeklestirilmistir.

Mikrobiyel analiz sonucunda fermantasyon siresince B. linens’in canliligini korudugu belirlenmistir. Tam yagli
sut, %18 yag iceren krema ve %35 yag iceren krema 6rneklerinin renk analiz sonuglari incelendiginde lg 6rnekte
de turuncu-sari renk yogunlugunda artis gozlenmistir. pH degerleri incelendiginde, fermantasyonun 5. gini
sonunda 6rneklerde proteolitik aktiviteyle iliskili olarak pH’nin arttigi gozlenmistir. Ote yandan 10. giinde
gozlenen pH disltsiunun B. linens’in lipolitik aktivitesiyle baglantili oldugu distnilmektedir. Lipolitik aktivite
sonucu agiga ¢ikan serbest yag asitleri pH’nin diismesine neden olmustur.

Ugucu aroma bilesenlerinin analizi sonucunda hedeflenen metantiyol, dimetil disilfit ve dimetil tristlfit
bilesenleri saptanirken, diger ucucu bilesenlere kiyasla yiiksek konsantrasyonda biitanoik asit, 3-metil bitanoik
asit, pentanoik asit, 4-metil pentanoik asit, hekzanoik asit, oktanoik asit ve dekanoik asit bilesenleri de
saptanmistir. Elde edilen ugucu tat-koku bilesenlerindeki gesitliligin bir sonucu olarak B. linens’in peynirlerin tat-
kokusunun zenginlestirilmesinde direkt olarak ve/veya olgunlastirma siiresince ortama diger tat-koku
bilesiklerinin 6ncili olan aminoasitlerin ve serbest yag asitlerinin saglanmasi nedeniyle indirekt olarak
hizlandirici bir potansiyele sahip oldugu distnilmektedir.
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Dogal tatlandiricili hurmal meyveli yogurt iiretimi
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Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Anabilim Dali, izmir

Ozet

Calismamizda meyveli yogurt Uretiminde dogal ve fonksiyonel bir tatlandirici olan, prebiyotik lif iceren farkh
oranlarda stevia 6zl ve yuksek lif orani, yiksek antioksidan iceren hurma meyvesi ve yogurdun kuru madde
oranin arttirilmasi igin peyniralti suyu tozu kullanilarak fonksiyonel ve besleyici 6zellikte tg farkli hurmali yogurt
Uretimi amaglanmistir.Yogurt Orneklerinin bilesim analizleri; toplam kuru madde, protein ve yag miktarlari
depolamanin 1. giiniinde yapilmis olup asitlik, pH ve mikrobiyolojik analizler depolamanin 1., 7., 14., 21. ve 28.
gilinlerinde yapilmistir. Kaltir bakterilerinden S. thermophilus’un sayimi M17 agar kullanilarak ve L. delbrueckii
subs. bulgaricus MRS agar kullanilarak yapilmistir. Maya ve kif sayisi ise YGC agar kullanilarak belirlenmistir.
Koliform bakteriler ise TBX agar kullanilarak sayilmistir. Orneklerin tekstiirel yapisini belirlemek igin; viskozite, su
salma ve su tutma kapasitesi analizleri depolamanin 1., 14. ve 28. giinlerinde yapilmistir. Orneklerin tat, koku,
yapi-kivam, goriinis ve toplam kabul edilebilirlik parametrelerinin degerlendirilmesi icin; duyusal analizleri
depolamanin 1., 14. ve 28. gunlerinde Ziraat Fakiiltesi Sut Teknolojisi Bolimu akademik personeli tarafindan
puanlama yontemi ile yapilmistir. Arastirma 2 tekerrirlii ve analizler 2 paralelli olacak sekilde uygulanmistir.
Arastirma sonuglari SPSS 22.0.0 paket programi kullanilarak, varyans analizi (One-way ANOVA) teknigi ile analiz
edilmistir. T-testi ve Duncan ¢oklu karsilastirma (P <0.05) testleri kullanilarak ortalamalar arasinda 6nemli
bulunan farkliliklar test edilmistir.Uretim sonucunda geleneksel bir tiriin modifiye edilerek arzu edilen tekstiir
saglanmis ve Uriine fonksiyonel 6zellik kazandirilarak Griinlin besleyici kalitesi arttirilmistir. % 2 oraninda stevia
kullandigimiz Griinin analizi ortalama sonuglari kuru madde % 15,4225, protein % 3,8125, yag % 2,8750, asitlik
0,9769 % laktik asit, pH 4,6770, viskozite 3,0087 mPa.s, tekstir (sertlik) 58,2917 firmness.g, su salma 17,9000 ml,
su tutma 62,4383 g/kg, L. bulgaricus 4,2410 log kob/ml, S. thermophilus 9,0370 log kob/ml, Girinde maya kiif ve
koliform rastlanmamistir. %3 oraninda stevia kullandigimiz Grinin analiz sonuglari kuru maddesi % 20,6175,
protein % 4,0625, yag % 3,5000, asitlik 0,9646 % laktik asit, pH 4,6400, viskozite 3,0387 mPa.s, tekstir (sertlik)
63,5000 firmness.g, su salma 16,0000 ml, su tutma 64,8917 g/kg, L. bulgaricus 4,0800 log kob/ml, S. thermophilus
8,9070 log kob/ml, Griinde maya kuf ve koliform bulunmamistir. %4 oraninda stevia kullandigimiz Griniin analiz
sonuglar kuru maddesi % 22,0425, protein % 3,9075, % yag 3,3000, asitlik 0,9353 % laktik asit, pH 4,6990,
viskozite 3,0462 mPa.s, tekstur (sertlik) 48,4583 firmness.g, su salma 17,5000 ml, su tutma 65,7367 g/kg, L.
bulgaricus 4,2800 log kob/ml, S. thermophilus 8,9910 log kob/ml, tirinde maya kuf ve koliform bulunmamistir.
Tat, koku, yapi ve kivam, gorlinlis ve toplam kabul edilebilirlik parametrelerinin degerlendirildigi duyusal analiz
sonucunda ise; %2 stevia ilaveli, %3 stevia ilaveli ve %4 stevia ilaveli olmak tizere tim yogurt érneklerinin yliksek
derecede kabul gordigi ve begenildigi tespit edilmis olup %4 stevia ilaveli olan yogurt 6rneginin daha yiksek
oranda begenildigi gérilmistir.Meyveli yogurtlarin tiiketicinin duyusal begenisine hitap etmesinin yani sira
sagliga faydal yonlerinin birlestiriimesi izerine son vyillarda gesitli ¢alismalar yapilmistir. Mevcut piyasadaki
meyveli yogurtlardan daha gilvenilir ve fonksiyonel bir meyveli yogurt Uretilmistir. Bu konudaki arastirmalarin
devam ederek literatiire yeni kaynaklar kazandirilmali ve saghkli Griin gesitliliginin arttirilmasi gerekmektedir.

* TUBITAK Bilim insani Destek Programlari Baskanligi (BIDEB) tarafindan yiiriitiilen, 2209-A Universite Ogrencileri
Arastirma Projesidir.
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Siit bazli emiilsiyon sistemlerinde karotenoidlerin stabilitesi ve biyoerisilebilirligi
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Ozet

Karotenoidler, bitkilerde dogal olarak olusan, memelilerde ise yalnizca diyet yoluyla viicuda alinan ve yagda
¢Ozlnen bitki pigmentleri olup fonksiyonel 6zelliklerine gére karotenler ve ksantofiller olmak Gzere iki gruba
ayrilmaktadir. Her iki sinif da lipofiliktir ve isleme sirasinda yiiksek sicaklik, oksijen ve 1siga maruz kalma gibi
cevresel streslere ve ayrica gastrointestinal gegis sirasinda elverissiz pH’ ya karsi oldukga hassas davranmaktadir.
Cevresel stres, sulu bazli gidalarda ¢éziinmelerini ve gastrointestinal kanaldan emilimlerini 6nemli dlgcide
kisitlamakta ve boylece biyoyararlanimi azaltmaktadir. Karotenoidler sulu bazh gidalara dahil edilemediginden
emilsiyon bazli bir dagitim sistemleri lipofilik karotenoidleri gidalarin sulu ortamlarina dagitmak igin uygun bir
arag olarak belirtiimektedir. Emulsiyon bazl dagitim sistemleri, karotenoidler gibi polar olmayan veya yagda
¢Ozunen biyoaktif bilesiklerin daha iyi emilmesine ve biyoerisebilirligine olanak saglamaktadir. Emilsiyon bazli
sistem kullanilan bilesenlerin biyoerisilebilirligi ve biyoyararlanimi genellikle damlacik bilesimi, damlacik boyutu
ve araylz 6zelligi gibi birkag faktor tarafindan kontrol edilmektedir.

Stabilite, ¢oztintrlik, dagilabilirlik ve biyoerisilebilirlik etkili biyoyararlanim icin karotenoid iceren gidalarin
formilasyonlarinda baslica zorluklar olarak siralanmaktadir. Karotenoidlerin stabilitesi, proses kosullari ve
gastrointestinal sistemden gecis sirasinda etkilenmektedir. Karotenoidler, gida isleme ve depolama sirasinda
bozulmaya yatkin olup, enzim, tuz, safra ve hormonlar gibi cesitli biyokimyasallarin varligindan kaynaklanan
gastrointestinal kosullardaki farkhliklar ve agizdan kolona kadar pH'daki degisiklikler biyoaktif molekiillerin
yapilarini degistirerek kimyasal instabiliteye neden olmaktadir. Karotenoidler mide sivisinda neredeyse hig
dagilmayan oldukg¢a hidrofobik bilesiklerdir. Bu durum emilimlerini sinirlamakta ve biyoyararlanimlarini
engellemektedir.

Emdilsiyon bazli sistemlerin, kapsillenmis biyoaktif bilesiklerin ¢6ziinlrligind, stabilitesini ve biyoyararlanimini
artirarak karotenoidler igin 6zellikle uygun modeller oldugu bildirilmektedir. Gida emdiilsiyonlari genellikle su
icinde yag emilsiyonlarinin en basit formlarindan birisi olup sulu bir ortam iginde dagilmis kiicik yag
damlaciklarindan olugmaktadir (O/W). Emdlsiyon bazli dagitim sistemleri igin karotenoidler genellikle
triacilgliserollerden (TG) olusan lipid tasiyici icinde kapsiillenmektedir. Agiz ve mideden gectikten sonra lipit
damlaciklari mide ve ince bagirsak swvilarindaki lipaz varligi ile hidrolize ugrayarak karotenoidleri serbest
birakmakta ve monoasilgliseroller (MG) ve serbest yag asitlerini (FFA) olusturmaktadir. Agiga cikan bu sindirim
Urinleri daha sonra kolesterol, safra tuzu ve fosfolipidlerle karistirilarak karotenoidleri ¢oziindiriip epitel
hlcrelerine tasiyabilen hidrofobik gekirdekli karisik misel partikillerini olusturmaktadir. Bazi miseller, mukus
tabakasindan ince bagirsagin epitel hiicrelerine niifuz edebilecek kadar kiiglik olup burada emilmektedir. Bu da
biyoaktif bilesiklerin biyoerisilebilirligini ve biyoyararlanimini artirmaktadir.

Gidalarin besin bilesenleri, karotenoidlerin emilimini ve biyoyararlanimini 6nemli 6lgiide etkilemektedir. Diyet
lipidleri, dogal olarak yag orani diisiik olan meyve ve sebzelerden karotenoid emilimini artirmaktadir. Stt Grtnleri,
%65 doymus yag asidi (SFA), %32 tekli doymamis yag asidi (MUFA) ve %3 ¢oklu doymamis yag asidinden (PUFA)
olusan sit yag icerigi nedeni ile karotenoidlerin biyoerisebilirliginin artisinda potansiyel bir kaynak olarak
belirtiimektedir. Diyette yagin birlikte tiketilmesi, gida matriksinden salinmayi takiben karotenoidlerin
¢6zlinmesini kolaylastirmakta ve karotenoid misellesmesini arttirmaktadir. Ayrica, lipit alimi, lipid sindirimine ve
misel olusumuna katkida bulunan safra tuzu ve pankreatik enzimlerin salgilanmasini harekete gecirmektedir.
Bununla birlikte, lipid sindirimi, karisik misellerin yapilandiriimasi igin lizofosfolipidler, monogliseridler ve serbest
yag asitleri dahil olmak Uzere artan sindirim trinlerini de saglamaktadir. Genel olarak, diyetle lipid alimi, misel
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olusumunu ve karotenoid alimini iyilestirerek sonugta mikro besinlerin biyoerisilebilirligini artirmaktadir. Yag
asidi zincir uzunlugu ve doymamislik derecesi agisindan lipit gesidi, karotenoid emilimini etkileyen 6nemli bir
faktordar.

In vivo biyoaktivitenin optimize edilmesi igin zenginlestirilmis bir Griin tasarlanirken diyetle alinan yag miktari,
yagin tirl, gida matrisi ve karotenoid se¢imi géz 6niinde bulundurulmalidir.

Ozellikle siit Giriinii takviyesi igin karotenoidlerin sinifi ve polaritesi ile yagin tiirii ve miktari arasindaki etkilesim
degerlendirilmelidir. St Grand bazh bir matriksin ideal lipid igerigi, gida maddelerinde karotenoidlerin dislk
biyoyararlanimi ile iliskili sinirlayici faktorleri azaltabilmektedir. Calismalar polifenoller ile stabilize edilen gida
emilsiyonu modellerinde protein-polisakarit sistemlerinin karetenoidlerin biyoyararlihiginda etkili dagitim
sistemleri oldugunu agiklamaktadir.
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Ozet

insan yasaminin baslangicindan itibaren biiyiik 5nem arz eden siit, makro ve mikro besin &gelerini yeterli diizeyde
iceren zengin bir besin kaynagidir. Stt ve sit Urinleri bazi 6nemli vitamin ve mineralleri (6zellikle fosfor ve
kalsiyum) icermesi, biyik oranda protein kaynagi olmasi ve hipertansiyon, kanser, obezite gibi kronik
rahatsizliklari dnlemesi sebebiyle halk sagligi acisindan blyik 6nem tasiyan bir gidadir. Stitiin sahip oldugu birgok
saghk faydasina ragmen dinyanin bazi bolgelerinde site sinirh erisim saglanmasi, vegan/vejeteryan diyet
tercihine sahip olan tiiketicilerin artmasi, bazi dini kisitlamalar, laktoz intoleransindan muzdarip kisilerin talebi ve
hayvansal gidalarin Giretiminin neden oldugu birgok olumsuz gevre kosullari gibi nedenlerden dolayi siit alternatifi
gidalara yonelik talep giin gegtikce artmaktadir. Bu Griinlerin hayvansal bir Giriin olan sit ile karsilastirildigi birgok
¢alisma bulunmaktadir. Sht Griinleri ve sit alternatiflerinde mevcut olan bazi bilesen 6gelerinin eksikliginin
giderilmesi, trtintin fizikokimyasal, duyusal, reolojik 6zelliklerine olumlu etki gbstermesi, raf Gmrini uzatmasi
gibi amaglar dogrultusunda bazi mikroorganizmalar kullanilabilmektedir.

Propionibacterium cinsi bakteriler; propiyonik asit, B12 vitamini, bakteriyosin, trehaloz gibi degerli metabolitler
sentezleyebilmektedirler. Bu ozelliklerinden dolayr sit ve sit alternatifi gidalarda kullanimi ile Grlinln
fonksiyonelligi Gzerine de etkili olmaktadirlar. Propionibacterium cinsi bakterilerden Propionibacterium
shermanii subsp. freudenreichii probiyotik olarak kullanilmaktadir. Sit ve sit alternatifi Griinler de dahil olmak
Uzere bircok gidada probiyotik olarak kullanimlari ile bircok avantaj saglamaktadirlar. P. freudenreichii B12
vitamininin aktif formunu Uretir ve probiyotik sit iceceklerinde reolojik o6zelliklere katki saglamasiyla
bilinmektedir. Genellikle siit ve sit Urtinlerinde bulunan bu bakteriler 6zellikle sert peynir iretiminde yardimci
kaltiir ve biyokoruyucu gibi bircok amag icin kullaniimaktadir.Propiyonik asit bakterileri ilk olarak 1906 yilinda
Von Freudenrich ve Orla Jensen tarafindan tanimlanmis olup iki grup altinda siniflandirilmistir. Klasik ve deri
kaynakli olarak iki sinifta incelenen bu bakterilerden klasik propiyonik asit bakterileri genellikle ¢ig siit, tereyag
ve 6zellikle isvigre tipi peynirlerde bulunan ve olgunlastirmada énemli rol oynayan bakterilerdir. Olgunlastirmaya
etkisine ek olarak mikrobiyal agidan givenilirligi ve besinsel kaliteyi arttirmasi da diger dnemli etkileri arasindadir.
Antimikrobiyal bilesikler Gretmesi sayesinde de fermente gidalarin raf dmrini uzatmaktadir.Propionibacterium
cinsi bakterilerin yardimci kiiltir olarak kullanildigi inek siiti ve bitki bazli sut alternatiflerinin karsilastirildig
birgok ¢alisma bulunmaktadir. Soya icecegi ve inek stitinuin karsilastirildigi bir ¢alismada Propionibacterium cinsi
mikroorganizmanin iyi bir uyum gosterdigi ve tiiketim sonrasi gaz olusumunu azaltici yonde etki ettigi elde edilen
sonuglar arasinda gosterilmektedir.Yerlikaya ve ark.” nin (2019) yapmis olduklari bir ¢alismada,
Propionibacterium shermanii subsp. freudenreichii’'nin probiyotik sit iceceginde yardimci kiltir olarak
kullaniminin Grinin fizikokimyasal, reolojik, mikrobiyolojik ve duyusal 06zelliklerine etkisini incelemeyi
amagclamislardir. Calisma sonucunda P. freudenreichii'nin Girtintn kalite 6zelliklerinde herhangi bir olumsuz etki
gostermedigini ve probiyotik sit iceceklerinde kullaniminin uygun oldugunu saptamislardir.Bu baglamda
calismada, Propionibacterium cinsi bakterilerin sit ve sit alternatifi olan gidalarda kullanim amaglari, Grettigi
metabolitler ile Grline sagladigi avantaj ve dezavantajlari incelenmesi amaglanmaktadir. Elde edilen bilgilerin
yapilan ¢alismalarla desteklenmesi hedeflenmektedir.
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Ozet

insan UHT siit Giretiminde en yaygin olarak direkt ve indirekt isitma yéntemleri kullanilmaktadir. Bu iki yéntem
arasindaki temel farklilik indirekt sistemlerde hedef sicakliga gikildiktan sonra sogutma isleminin daha uzun
sirmesidir. Direkt sistemlerde hizli sogutma uygulamasi ile islenmis Griinin oda sicakliginda depolanmasi
sirasinda fiziksel stabilitesinin korunmasi daha etkin olarak saglanabilmektedir. Direkt buhar enjeksiyonu
yontemini kullanarak UHT siit Gretimi yapan bir firmadan temin ettigimiz ¢ig sit ve UHT sut ornekleri, UHT
sirasinda Uriinde meydana gelebilecek kimyasal kalite degisimlerini gdzlemlemek ve son uriinde gida guvenligi
risklerinin giderildigini gostermek amaciyla fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlere tabi
tutulmustur ve son Urinde raf 6mri c¢alismasi yapilmistir. Kimyasal analizler kapsaminda siit 6rneklerinde
titrasyon asitligi tayini, pH, yag tayini, toplam kuru madde tayini, protein tayini ve vitamin tayini yapilmistir.
Titrasyon asitligi, yag ve toplam kuru madde tayinleri referans yontem olan Anonim (2002)’ ye gore, protein tayini
mikro-Kjeldahl yontemine goére vyapilmistir. pH olcimleri bilesik elektrodlu bir dijital pH-metre ile
gerceklestirilmistir. Vitamin tayini akredite bir laboratuvarda yapilmistir. Mikrobiyolojik analizler kapsaminda
toplam mezofilik bakteri, toplam psikrofilik bakteri, toplam koliform bakteri, Campylobacter spp., Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, sporlu Clostridium, Bacillus spp. ve Escherichia coli
0157:H7 varligina bakilmistir. Fiziksel analizler kapsaminda zaman-bagimli renk degisimleri ve sedimantasyon
derecesi tayini gergeklestirilmistir. St 6rneklerinde zaman bagimli renk degisimleri (L*a*b* degerleri) Hunter
Lab renk 6l¢ciim cihazi ile gerceklestirilmistir. Duyusal analizlerde, 9-puan skalasina gére hedonik (n>50) duyusal
testler araciligiyla tat, koku, renk ve genel kabuledilebilirlik degerlendirilmesi yapilmistir. Raf dmri ¢alismasinda
toplam bakteri, toplam koliform bakteri, sporlu Clostridium ve Bacillus spp. bakilmistir. Kimyasal analizler
kapsaminda ¢ig suit 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri sirasiyla 12,72, 12,64, 12,56; pH degerleri sirasiyla 6,59,
6,63, 6,61; yag orani degerleri sirasiyla 4,35, 4,5, 4,45; protein degerleri sirasiyla 7,85, 7,95, 7,7 ve yagsiz kuru
madde degerleri sirasiyla 9,71, 9,52, 9,65 olarak bulunmustur. Direkt buhar enjeksiyon yontemiyle Gretilmis UHT
sutlerin titrasyon asitligi degerleri sirasiyla 6,48, 6,5, 6,45; pH degerleri sirasiyla 6,78, 6,73, 6,75; yag orani
degerleri sirasiyla 3,25, 3,28, 3,23; protein degerleri sirasiyla 6,55, 6,8, 6,75 ve yagsiz kuru madde degerleri
sirasiyla 8,71, 8,68, 8,75 olarak bulunmustur. UHT siit isleme sirasinda Uriine sterilizasyon sonrasi vitamin ilavesi
yapilmadigi icin B1, B6, B12 ve D vitaminleri tespit edilememistir. Mikrobiyolojik analizlerde direkt buhar
enjeksiyonu ile dretilen UHT sitlerde toplam koliform bakteri, Campylobacter spp., Listeria monocytogenes,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, sporlu Clostridium, Bacillus spp. ve Escherichia coli O157:H7 tespit
edilememistir. Fiziksel analizler kapsaminda ¢ig siitiin sedimentasyon derecesi degerleri sirasiyla 0,8 mL, 1 mL,
0,9 mL; Direkt buhar enjeksiyonu ile Uretilmis UHT sitlerin sedimentasyon derecesi degerleri <0,1 mL olarak
bulunmustur. Hunter Lab renk 6l¢ciim cihaziyla yapilan zaman-bagiml renk 6lgiim sonuglari ¢ig siit 6rneklerinde
L* degeri ortalama 73,66, a* degeri ortalama -2,00 ve b* degeri ortalama -0,32 olarak bulunmustur. Direkt buhar
enjeksiyonu ile Gretilmis UHT sut orneklerinin L* degeri ortalama 77,69, a* degeri ortalama -1,8 ve b* degeri
ortalama 1,12 olarak bulunmustur. Duyusal analiz sonuglarina goére tat, koku, renk ve genel kabul edilebilirlik
degerleri agirlikh olarak kadinlarda 7-9 araliginda, erkeklerde 7-8 olarak tespit edilmistir. Raf 6mri calismalari
sonucunda direkt buhar enjeksiyonu ile Uretilen UHT st 6rneklerinde 1, 3, 5, 7 ve 9. aylarda toplam bakteri,
koliform bakteri, sporlu Clostridium ve Bacillus spp. tespit edilememistir. Direkt buhar enjeksiyonu ile iretilen
UHT sitlerin kimyasal ve mikrobiyolojik parametreler degerleri Tiirk Gida Kodeksi icme Siitleri Tebligi’'ne
(2019/12) uygun olarak bulunmustur. Boylece son urtinde gida guvenligi riskinin bulunmadigi, uygulanan
yontemin renk degisimi Uzerine 6nemli bir etkisinin olmadigi ve raf émrinin en az 8 ay oldugu acik¢a
gorilmustdr.

* Bu ¢alisma TUBITAK tarafindan 3220273 numarali proje ile desteklenmistir.
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Cografi isarete sahip olan ve Yozgat ili cevresinde geleneksel yontemlerle uretilen ¢anak peyniri toprak altinda
olgunlastirmakta ve farkli yorelerde ‘Kiip Peyniri’ olarak da adlandiriimaktadir. Uretiminde ¢ig inek ya da koyun
sutd kullanilarak elde edilen teleme baskiya alindiktan sonra tuzlanarak ¢anaklara basilir. Canaklarin agzi temiz
bir bezin tzerine un ve su ile olusturulan hamur vasitasiyla kapatilarak toprak altinda olgunlastirilir ve siitiin az
oldugu kis aylarinda tiiketime sunulur. Literatiirde Yozgat Canak peynirine iliskin yapiimis ¢alisma sonuglari
mahreg isaretli olmasina kargin Uretiminde standart bir yéntem olmamasi peynirlerin bazi niteliklerinde farkli
sonuglar elde edildigini géstermistir. ilaveten peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin de yeterli olmadig
belirtilmistir. Bu galismada Yozgat ¢anak peynirinin mikrobiyolojik kalitesini artirmak ve standart bir Gretim
yontemi olusturmak amaciyla farkli isil islem uygulamalari ve isil islemin olgunlasma siiresince peynirin nitelikleri
Uzerine etkisi incelenmistir. Bu amagla, geleneksel ydontem esas alinarak ¢ig ve pastorize (65 °C / 30 dk) inek suti
ile Uretilen peynirlere ek olarak ¢ig sutten Uretilen telemeye isil islem (65°C/ 15 dk) uygulanmistir. Elde edilen
telemeler baskiya alinmis sonrasinda tuzlanip, ¢anaklara basilmis ve ganaklar toprak altinda olgunlasmaya
birakilarak tg farkh Yozgat Canak peyniri Gretilmistir. Canak peyniri 6rnekleri olgunlasma siiresi boyunca (30., 90.
ve 180. ginlerde) fizikokimyasal (kurumadde, kil, yag, tuz, titrasyon asitligi, pH degeri, suda ¢6ziinen azot ve
toplam azot miktari), mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), koliform ve maya-kif sayisi) ve
duyusal nitelikleri (puanlama testi ve tanimlayici analiz) bakimindan incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore,
ornekler arasindaki kurumadde, kil, yag, tuz, pH ve protein degerlerindeki degisim 6nemsiz bulunurken s6z
konusu degerlerin olgunlasma siresince degisimi daha 6nemli bulunmustur. Ancak bu fark istatiksel olarak
onemli bulunmamistir (p>0.05). Olgunlasma siiresince peynir igerisindeki su oraninin azalmasina bagli olarak tiim
orneklerin kurumadde, kil, tuz ve yag oranlarinda artis gozlenmistir. Cig inek sitiinden elde edilen peynirin pH
degeri olgunlasma siiresince artis gosterirken pastorize slitten Uretilen ve pihtisina 1sil islem uygulanan
peynirlerde pH degeri 90. glinden sonra diismustir. Peynirlerde suda ¢oziinen azot ve olgunlasma indeksi
degerleri depolama siiresince artmisti. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisi 6.00 - 8.53 log kob/g arasinda, maya-kuf sayisi ise 8.35-2.00 log kob/g arasinda belirlenmis ve olgunlasma
suresince artan bir egilim sergilemistir (p>0.05). Peynirlerin Uretiminde tuzlama, ¢anaklara basma ve toprakta
olgunlasma asamalari kif bulasmasi igin olduk¢a uygun bir ortam yaratmaktadir. Tim peynir ornekleri
olgunlagma siiresince yapilan puanlama testinde panelistlerden yakin puanlar almistir. Ancak olgunlasma sireci
sonunda pihtiya isil islem uygulanan peynirler lezzet agisindan daha yiksek puanlar alarak daha fazla
begenilmistir. Tanimlayici duyusal degerlendirmede tekstiir bakimindan ¢ig stitten Uretilen peynir 6rnekleri daha
sert olarak tanimlanirken tiim peynirlerde kuru ve grantlli yapi belirlenmistir. Lezzet agisindan tiim peynirlerde
tuzlu tat, ransit tat, asidik tat algilandigi ifade edilmistir. Ayrica olgunlasma sonunda o6rneklerin duyusal
puanlarinda meydana gelen hafif dislis 6 aylik olgunlasma siiresinin tiketicilerin algisi ve kalite degerleri
acisindan kabul edilebilir nitelikte oldugunu gostermektedir. Geleneksel yontemle gig sttten Uretilen peynirin
temel 6zellikleri g6z 6nline alindiginda uygulanan her iki isil islem normu da Yozgat Canak peynirinin niteliginde
onemli bir etki gostermemistir.
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