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ONSOZ

Gida bilimi ve teknolojisi alaninda diizenlenen ulusal sempozyumlar ilgili
uzmanlik dalinda calisan bilim insanlarinin genis bir katilimla bir araya gelerek
yeni gelismeleri ve uygulamalar1 goézden gecirdikleri ve deneyimlerini
paylastiklar1 bilimsel ortamlardir. Sempozyumlarin bir diger amaci da aym
alanda calisan bilim insanlarim1 bir araya getirmek ve sempozyumun
diizenlendigi yerdeki tarihi, kiiltiirel ve cografi giizellikleri katilimcilara
tanitarak sosyal bir ortam olusturmaktir.

21-23 Mayis 2009 tarihlerinde Ege Bolgesi’nin sanayi, kiiltiir ve tarih sehri
Denizli’de Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boéliimii tarafindan diizenlenen Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu ile
siit bilimi ve teknolojisi alaninda caligan bilim insanlari, sektor temsilcileri, ilgili
kamu kuruluslarinin temsilcileri, sivil toplum orgiitleri ve sektoriin diger
caliganlar1 ile birlikte olmanin ve onlar1 Denizli’de agirlamanin mutlulugunu
yasilyoruz.

Bu kitapta sempozyumda sunulan sozlii ve poster bildirilerin 6zetleri yer
almaktadir. Sempozyumda 2’si ¢agrili olmak iizere sozlii ve poster toplam 149
bildiri sunulmus ve sektoriin sorunlarmin degerlendirildigi bir de panel
yapilmigtir. Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu’na olan bu yogun ilgi
karsisinda Sempozyum Diizenleme Kurulu olarak bdyle bir etkinligi
diizenlemenin hakli gururunu yasamaktayiz.

Sempozyum diizenleme kurulumuz sempozyumun hazirligi, diizenlenmesi ve
yiiriitiilmesi siirecinde Ozveri ile calisarak ¢ok basarili bir etkinligin miimkiin
oldugunca kusursuz bir bicimde gergeklestirilmesini saglamistir. Bu nedenle
basta diizenleme kurulumuz olmak iizere, sempozyumun diizenlenmesinde tiim
asamalarda desteklerini esirgemeyen Pamukkale Universitesi Rektorii Sayin
Prof. Dr. Fazil Necdet ARDIC’a, Miihendislik Fakiiltesi Dekanligi’na,
sponsorlarimiza, boliimiimiiz lisans ve lisansiistii Ogrencilerine, Denizli’ye
gelerek bildirileri ile sempozyuma katkida bulunan meslektaslarimiza, bildiri
ozetlerini titizlikle inceleme zahmetinde bulunan Bilim Kurulu Uyelerimize,
oturum baskanligi yapan kiymetli hocalarimiza ve son olarak bildiriler 6zet
kitabinin dizgisinde ve basilmasinda Ozveri ile calisan kitap editorlerine
diizenleme kurulumuz adina tesekkiirlerimizi sunariz.

Saygilarimizla.

Prof. Dr. Aydin YAPAR ve Prof. Dr. Sebahattin NAS
Diizenleme Kurulu Esbaskanlar1



DENIZLi

Yesilin on bin tiirii sende gizli Denizlim,
Bahge yesil, dag yesil, yesil gozlii Denizlim.
Antik bolge tek sehir, Ege’de en bastasin,
Tarih, hazine sende, geriyle savastasin.
Bir havuz gibi deniz, meltem verir havana,
Dantel olmus Izmir’in maviligi ovana.
Yesilin on bin tiirii sende gizli Denizlim,
Bahge yesil, dag yesil, yesil gozlii Denizlim.

Var Tavas’in zeybegi, Denizli’nin efesi,
Zarar vermez tiitse de Honaz Dagin tepesi,
Karc1 dag1 nobet tutar, Babadag peskir dokur,
Camlik’ta biilbiil oter, essiz besteler okur.

Buldan’da tezgahlar terenniimle ¢aligir,
Tavas’in tiitiinleri badem ile karisir.
Acipayam, Cameli ova orman beraber,
Kale denen il¢enin, havasi dmre deger.

Cal, Giiney sarap yapar siyahindan iiziimiin,
Saraykdy ilgesi de bebegidir géziimiin.
Civril’im serhat ilce, koca bir sehir gibi,
Yaninda bir golii var, sanki bir deniz gibi.

Soguk, 111k, sicak su her tepeden yiikselir,

Her yil binlerce turist bu sehre seyre gelir.

Kalker, kiikiirt ve ¢elik sularda hamur olur,
Traverten yesilde sanki bir mahmur olur.

Pamukkale diinyaya uzaktan giilen sudur,
Ancak bir daha esi, ta cennette bulunur.
Riizgar1 meltem sanki, baglar1 irem sanki,
Seneler bir ay sende, giinler bir an inan ki.

Katkisiz bir kitledir, senin erkek ve kizin,

Umutluyum yakinda parlayacak yildizin.

Yesilin on bin tiirii sende gizli Denizlim,
Bahge yesil, dag yesil, yesil golii Denizlim.

Ubeyt UFTADEOGLU
Pamukkale Gazetesi, 1965
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Novel Potential Tools and Techniques for Dairy Research and
Industrial Applications

Tapani Alatossava

Department of Food Technology, University of Helsinki, Helsinki, Finland
E-mail: tapani.alatossava @ helsinki.fi

In the last decade the amount of genome sequence data available from various
bacterial species important in dairy applications as starters and secondary
cultures has increased exponentially and surely will continue in the following
decades. Among this sequence data on whole genomes (genomics) there are
enormous amounts of novel and complementary informations that could be
applied both for dairy research and industrial applications. Both primary and
comparative sequence data (comparative genomics) combined with the
methodological tools (DNA arrays, 2D gel electrophoresis/peptide analysis)
allowing to perform global analyses of bacterial gene expression at
transcriptional and translational levels - transcriptomics and proteomics,
respectively - will give novel approaches to analyse microbe-based dairy
processes and to investigate actions of probiotics at their target locations in the
intestine at the molecular level. In order to benefit from this strong progress in
molecular biology the research teams in the field of dairy science and
technology should include members or at least should have a close collaboration
with specialists who are familiar with this molecular methodology and
bioinformatics, too. That is called a multidisciplinary approach.

Microbes in dairy food processes and products may have an essential and
positive role like starters or probiotics. However, the environment of each food
chain (from the raw material until the product) contains particular microbes
having spoilage and/or pathogenic potentials of enormous economical and safety
importances. Also in dairy processes there are particular microbes, which should
be completely eliminated (human pathogens) or at least controlled (spoilage
microbes). Storage of raw milk at low temperatures (below 6°C, but above 0°C)
is widely applied for increasing the self-life of raw milk before dairy processing.
The cold storage surely works, but only to a certain extent. The growth of raw
milk psychrotrophs can not be prevented and after a couple of days these
bacteria constitute the major group in raw milk exhibiting their spoilage features
like productions of thermoresistant proteolytic and lipolytic enzymes. In order to



find a complementary or even alternative technique for cold storage, we have
investigated the possibility of flushing raw milk with nitrogen gas. The results
from the experiments at the laboratory scale are encouraging, and soon we are
ready to start experiments at the pilot scale, and hopefully after that finally at the
industrial scale.

Quick, possibly on-line monitoring, economical, but still informative techniques
for food process and quality control purposes are constantly required in food
industry including dairy industry. Like molecular microbiologists have important
methodological knowledge for dairy applications, also chemists and physicists
have their novel and special methodological knowledge, which could be applied
in dairy systems. We have been interested to develop and apply nondestructive
techniques for Emmental cheese quality control. Our first focus has been to
evaluate the potential of an electronic nose for particular cheese quality
characteristics like ripening age, origin, variety and possible microbiological
defects by using a commercially available ion mobility based spectrometry
MSG-1 gas detector as an electronic nose device. Some advantages, limits and
potentials of electronic noses will be discussed based on the literature and on our
preliminary results. Our second focus has been to evaluate the potential of
ultrasound based technique in collaboration with the physicists to provide
information about structural elements such as cheese-eyes and cracks in ripening
Emmental cheese. The preliminary results demonstrate the great potential of this
technique, and will be discussed.

Key words: LAB genomics, Raw milk, Cheese quality control, Electronic nose,
Ultrasound
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When raw milk is transported from farms to dairy plants, an effective cold chain
keeps raw milk temperatures above the freezing point and below 6°C, optimally
between 2 and 4°C. Together with small transportation distances and short
storage times, the cold chain is a means by which to control bacterial growth and
prevent harmful effects of undesirable microbes. Unfortunately, low
temperatures cannot prevent the growth of psychrotrophic bacteria, some of
which produce heat-resistant exoenzymes of considerable spoilage potential.

Bacterial isolates that were spoiling raw milk in Finland were characterized; like
in other reports pseudomonads dominated; several isolates, whether partially or
totally identified by phenotypic systems were ascribed to Pseudomonas,
Burkholderia, Acinetobacter genera, and to the species Stenotrophomonas
maltophilia. By considering 60 isolates that carried spoilage features (proteases,
lipases production), and that were retrieved from farms, lorries or silos, from
conventional dairy farming systems, the antibiotic resistance (AR) was
determined; altogether the isolates expressed high level of AR; strikingly, the
AR seemed to increase along the “cold chain” since the frequency of multiple
AR was highest for isolates retrieved from silo samples, lower for lorry and
lowest for farm isolates, suggesting an accumulation of AR traits along the cold
chain of raw milk storage and transportation.

We have examined, whether flushing raw milk with pure N, gas, would improve
the microbiological quality of raw milk, by following the dynamics of some
populations constitutive of the raw milk microflora. Of all bacterial groups
considered, irrespective of the storage temperature of the raw milk, the nitrogen
treatment had the most drastic effect on phospholipases (PLs) producers, since
these bacteria were sooner or later excluded from the raw milk. We anticipate
that the treatments may limit the pathogenic potential of psychrotrophs, and may
be also of interest to control the antibiotic resistance potential carried by raw
milk psychrotrophs.



In our opinion, N, flown through the headspace of raw milk containers could
constitute a complementary procedure (to cold storage) of arresting bacterial
growth, retarding spoilage of raw milk, especially in warm climates, and may be
of particular interest in certain economical contexts, where the appropriate
technology may be limiting the guarantee of raw milk quality and safety.

Key words: Raw milk, Psychrotrophs, Spoilage, Antibiotic resistance, Nitrogen
(N>) gas
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Siitiin ve Siit Tozu Cozeltilerinin Ohmik Isitilmasinin Incelenmesi:
Reolojik Ozellikleri Uzerine Etkisinin Belirlenmesi

Filiz icier', Hayriye Bozkurt®

! qu .Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Boliimii, Bornova, fzmir
’Ege Universitesi, Fen Bil. Enst., Gida Miih. Anabilim Dali, Bornova, Izmir
E-posta: hayriye.bozkurt @ gmail.com

Elektriksel yontemler saglamis oldugu homojen ve hizli 1sitma ozellikleri
nedeniyle son yillarda arastirmacilarin odaklandigr oncelikli calisma
alanlarindan biridir. Bu ¢alismada, esdeger yag ve kuru madde igerigine sahip
tam yagh siit ve siit tozu cozeltisi (rekonstitiiye siit tozu) Orneklerinin ohmik
1sitma  sisteminde 1sitilmasinin 6rneklerin reolojik ozellikleri iizerine etkisi
incelenmistir. Siit ve siit tozu cozeltisi ornekleri silindirik kesitli ohmik 1sitma
hiicresinde sabit voltaj gradyaninda (30 V/cm) 20°C baslangi¢ sicakligindan
hedeflenen sicaklik degerlerine (30-80°C) ulasincaya kadar 1sitilmistir.
Orneklerin reolojik ozelliklerinde meydana gelen degisimi yorumlayabilmek
acisindan  kontrol 1sitma (su banyosunda 1sitma) denemeleri de
gerceklestirilmistir. Reolojik Ol¢tim sirasinda alinan kayma hizi ve kayma
gerilimi degerleri farkli reolojik modeller (Newtonian, Power-law ve Herschel-
Bulkley, Mizrahi-Berk Modelleri) uygulanarak incelenmis ve reolojik katsayilar
belirlenmistir. Yaglh siit ve siit tozu ¢ozeltisi Orneklerinin ohmik 1sitma ile
basariyla 1sitilabildigi tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara gore yaglh siit ve
slit tozu ¢ozeltisi orneklerinin kayma ile dzsiizlesen Newtonsal kurala uymayan
akiskan ozelligi gosterdikleri bulgulanmistir. Uygulanan isitma yonteminin ve
incelenen ornegin kivam katsayisi ve akis davranis indeksi degerleri iizerine
onemli diizeyde etkisi gdzlenmistir (p<0.05). Ohmik 1sitma islemi siiresince elde
edilen aktivasyon enerjisi degerinin de geleneksel yontemle 1sitmaya nazaran
oldukca diisiik oldugu saptanmistir. Bu calismadan elde edilecek verilerin pilot
ve endiistriyel ¢captaki siirekli ohmik 1sitma sistemlerinin tasariminda onemli veri
olusturacag diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ohmik 1sitma, Reoloji, Model, Siit

Destekleyen Kuruluglar: TUBITAK 1060221 nolu proje, Ege Universitesi Bilimsel
Arastirma Projeleri Proje No: 2005/BiL/009
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Kazein Misellerinde UHT Isil isleme Bagh Olarak Meydana Gelen
Degisimler ve Bu Degisimlerin Peynir Teknolojisine Olan Etkileri

Selda Bulca', Ulrich Kulozik?
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Bu calismanin amaci, 1s1ya olduk¢a dayanikli olan kazein misellerinin termal
reaktivitesini arastirmaktir. Bu nedenle siit proteinleri, membran seperasyon
yontemleri olan mikrofiltrasyon/diyafiltrasyon ve bunun ultrafiltrasyonla
kombinasyonu sonucunda kazein ve serum proteinlerine ayirarak saf kazein
misel ¢ozeltisi elde edilmistir. Bu kazein soliisyonunda, UHT 1s1l islemden sonra
meydana gelen molekiiler ve striiktiirel degisimlerin analizleri yapilmistir. Bu
analizler sonucunda, bazi dissosiasyon ve polimerizasyon reaksiyonlar: ile
hidrofobosite, voluminozite ve su baglama kapasitesinde termal nedenlerden
kaynaklanan degisimler tespit edilmistir. Bu bahsedilen degisimler peynir
tiretiminde Onem tasiyan jel olusturma o6zellikleriyle (jel sertlik derecesi ve jel
olusum siiresi) korale edilmis ve bunlar arasinda 6nemli bir korelasyonun oldugu
saptanmistir (p<0.05). Kazein misellerinin 1sitilmasi sonucu meydana gelen
degisimler tek olarak ya da birbirleriyle kombine olarak jel olusum 6zelliklerini
etkiledigi belirlenmistir.

Yiiksek 1s1l igslemin kazein misellerinde simdiye kadar bilinen etkilerden ¢ok
daha biiylik ve Onemli reaksiyonlara sebep oldugu ayrica gozlemlenmistir.
Uygulanan termal islem sirasinda serum proteinlerinin varligi s6z konusu
degildir. Bu arastirmanin peynir teknolojisi agisindan sonuclarini  da
degerlendirirsek, serum protein konsantrasyonlari, 1sitma sicakligi ve siiresi ne
kadar yiiksek olursa, olugan jelin sertligi o kadar azalacak ve jel olusum siiresi
de buna karsin o kadar artacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kazein miselleri, UHT 1s1l islemi, Jel olusum o6zellikleri,
Fiziksel ve kimyasal degisimler
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Siit ve Siit Uriinlerinde Bir Kalite Parametresi: LAL
Nayil Dinkgi, Giilfem Unal, A. Sibel Akalin
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Lysinoalanin, [N*-(DL-2-amino-2-carboxyethyl)-L-lysine] (LAL) bazik bir
aminoasittir ve proteinlerin farkli amaglarla alkali ile muamelesi veya gidalarin
notr pH degerlerinde yiiksek sicakliklarda 1s1l islem gbrmesi sonucu
olugmaktadir. LAL, peptid grubu icermemesi ve hidrolizi sonucunda 2 aminoasit
olugmadigindan dipeptid degildir.

Gidalarda 1sisal tahribin bir gostergesi olarak kullanilir. Capraz baglh dogal
olmayan bu aminoasidin olusum mekanizmas1 iki asamada gerceklesir. Ilk
asama hidroksit iyonunun katalizlendigi bir reaksiyon olup O-fosforilserin, O-
glikosilserin veya sisteinden dehidroalanin uc¢larinin ortaya c¢ikmasini
kapsamaktadir. Ikinci reaksiyon ise dehidroalaninin lisin ile e-amino grubu gibi
baska bir aminoasidin niikleofilik taraf1 ile ¢ift bag olusturmasina dayanir. Bu
reaksiyonun geri doniisiimsiiz olmasi nedeniyle de lisinin degerlendirilebilirligi
biiyiik bir oranda bloke edilmektedir. Protein zincirinde LAL’in olusumu islem
gormils proteinlerin besleyici ve biyolojik ozelliklerini etkileyebilmektedir.
Esansiyel aminoasitlerin azalmasi, protein sindirilirliginin, protein kalitesinin,
mineral madde biyoyararliliginin ve kullantminin diismesi, beslenmeye iliskin
diger istenmeyen gelismeler ve meydana gelebilecek ve toksikolojik etkiler LAL
olusumundan kaynaklanan olumsuz sonuglardan bazilaridir.

LAL’in olusumunda gidanin bilesimi, {iretim ve depolanma kosullar1 gibi bir¢ok
faktor etkili olsa da alkali ile muamele, yliksek sicakliklarda islem ile agikta,
muhafazasiz kalma protein iceren gidalarda LAL olusumunu tesvik eden en
onemli etmenlerdir. Notiir pH degerindeki 1sisal uygulamalar gida endiistrisinde
uygulanan yaygin islemlerdendir. Bundan dolayr LAL; tahil iiriinleri, tavuk eti,
yumurta iirlinleri, jelatin, bebek mamalari, et iiriinleri, kazeinat, soya proteini
izolati, UHT siit, siit tozu ve peynir gibi yaygin olarak tiiketilen gidalarda
bulunabilmektedir. LAL’in, baz1 hastalarin beslenmelerinde uzun siireli
kullanilan ve tek protein kaynagi olan 6zel amaclh gidalarda tespit edilmesi ise
ciddi sikintilar olusturabilmektedir. Bundan dolayr gida isleme sirasinda LAL
olusumunu minimize etmek i¢in stratejiler gelistirilmelidir.



Bunun yaninda LAL, kazeinler gibi gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan
ingrediyenlerdeki proteinin besleyici kalitesini belirlemede Maillard reaksiyon
iriinlerine kiyasla daha iyi bir kalite gostergesi olarak kabul edilmektedir. Ticari
kazeinatlarda LAL miktar1 605 ppm’e kadar cikabilmektedir. LAL ayrica gida
ingrediyeni olarak anilan proteinlerin ve taze peynire kazeinat ilave edilmesi gibi
hileli durumlarda kalite indeksi olarak da kullanilabilmektedir.

Yapilan calismalara bakildiginda ise gidalarda LAL ile ilgili az ve celiskili
bilgilerin yer aldig1 goriilmektedir. Bu aminoasidin gidalardaki bulunma ve
diyetetik alim miktarlar1 ile ilgili bilgi eksikligi bulunmaktadir. Gidalarda
LAL’in belirlenmesine yonelik calismalar bulunmasina ragmen, rutin olarak
tespiti icin kolay uygulanabilir yontemler gelistirilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Lysinoalanin, Igme siitll, Siittozu, Bebek mamasi, Peynir
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Yogurt Tozunun Depolanmasi Sirasinda Baz Kalite Ozelliklerindeki
Degisimin Belirlenmesi

Pinar Balkir', Melike Sakinz, Banu Kogz, Figen Ertekin®

! Ege Universitesi, Ege Meslek Yiiksekokulu, 35100, Bornova, I'zmir.
? Ege Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Bol. 35100, Bornova, Izmir
E-posta: pinar.balkir@ege.edu.tr

Bu calismada, piiskiirtmeli kurutucuda daha Once yapilan optimizasyon
calismalarinda belirlenen parametrelerle {iiretilen yogurt tozu (¢ikis hava
sicakligr 60.5°C, giris hava sicakligt 171°C, besleme sicakligt 15°C) cam
kavanozlara ve aliiminyum polietilen materyale (ALPE) ambalajlanarak 25°C ve
%50 bagil nem kosullarinda 90 giin boyunca depolanmustir. Yogurt tozunun nem
icerigi, su aktivitesi (aw), titrasyon asitligi, pH, renk degisimi, TBA sayisi,
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus sayisi, toplam kiif ve
maya sayisi, toplam duyusal puanlar1 gibi kalite Ozellikleri belirlenerek
depolama stabilitesi arastirilmistir. Depolama siiresince yogurt tozunun nem
icerigi, su aktivitesi (aw) ve TBA sayis1 artarken, Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus sayilarinda azalma kaydedilmistir. Ayrica, depolama
stiresinin renk ve toplam duyusal puanlar iizerinde 6nemli bir etkiye sahip
oldugu goriilmiistiir. Tiim kalite Ozelliklerindeki degisimin kinetigi birinci
dereceden reaksiyona uymustur. Kalite Ozelliklerinde depolama siirecindeki
degisimlerin kinetik katsayilari, piiskiirtmeli kurutucuda elde edilen yogurt
tozunun ALPE ambalaj icersinde ambalajlanmasinin cam kavanoza gore daha
uygun oldugunu gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt tozu, Piiskiirtmeli kurutma, Ambalaj materyali,
Kalite 6zellikleri, Kinetik model
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Siit Fabrikasinda Enerji Analizi ve Yonetimi
Tolga Taner', Oznur O. Taner?, Selin Kalkan®

1 Aksaray Universitesi, Aksaray MYO, Aksaray,
? Aksaray Universitesi, Aksaray MYO, Aksaray
3 Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Bahge Meslek Yiiksek Okulu, Osmaniye
E-posta: tolgataner @aksaray.edu.tr

Giinliik diyetimizde yer alarak besin ihtiyacimizin 6nemli bir boliimiinii karsilayan
siit ve iiriinlerinin tiretiminde enerji verimliligi ¢cok 6nemlidir.

Siit ve iirlinlerinin iiretiminde ¢ogunlukla yirmi dort saat siirekli olarak enerjinin
kullanimi s6z konusudur. Bu sebeple siit ve iiriinlerinin iiretim asamalarinda
harcanan enerjiye dikkat etmek gerekmektedir. Enerji yonetimi ile daha az enerjinin
tilketilmesi, enerjinin yiiksek verimlilik ile kullanilmasi, kojenerasyon sistemlerinin
ve verimi arttirict yatirimlarin yapilmasi siit endiistrisinde enerji verimliligini
arttiracak yontemlerdir.

Enerji yonetimi, enerjinin planl bir sekilde kullanilmasi i¢in belli bir sistem ve
organizasyon icerisinde enerji kullanan birimlerin bir araya gelerek olusturduklar
bir biitiinliiktiir. Enerji yonetimindeki amag, enerjinin planli, verimli bir sekilde
kullanilmas1 ve enerji tasarrufunun saglanmasidir. Enerji tasarrufunda basarili olmak
icin uygun ve iyi tasarlanmis bir enerji yonetim programi gerekmektedir.

Siit fabrikalarinda uygulanmasi gereken enerji verimliliginin yonetimi ¢aligmasinda
Aksaray ilinde bulunan orta 6lgekli bir siit fabrikasi 6rnek olarak ele alinmistir. 2008
yil1 iiretim ve tiiketim verileri ile enerji analizi ¢ikarilmistir. Elde edilen sonuglarla
kiimiilatif (kareler metoduyla) degerler bulunarak CUSUM grafiginde ¢izdirilecek,
enerjinin verimli ve verimsiz oldugu aylar tespit edilerek enerji analizi
irdelenecektir. Yapilan bu enerji analizi sonucunda 6ncelikle yapilmas: gereken bazi
tavsiye ve Oneriler belirtilecektir.

Enerji yonetiminin siit fabrikasina uygulanmasinin enerji verimlili§ine katkisi
arastirilarak fabrikanin bu yonde nasil bir yontemle hareket etmesi gerektigi ortaya
konacaktir. Bunun sonucu olarak siit fabrikalarinda enerji yonetimi programinin
baglatilmasi, siit tiretiminde harcanan enerjinin verimli olarak kullanilmasi su anda
yasadigimiz global kriz doneminde cok 6énem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Enerji, Verimlilik, Analiz, Uretim
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Peynirde Olgunlasma ve Tiirkiye’deki Peynirlerde Mevcut Durum
Ali Adnan Hayaloglu

Inonii Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Malatya
E-posta: ahayaloglu @inonu.edu.tr

Peynirde olgunlasma; glikoliz, lipoliz ve proteoliz gibi biyokimyasal
reaksiyonlar1 kapsamaktadir. Glikoliz, peynir iiretiminden sonra birka¢ giin ya
da birka¢ hafta icinde biiylik oranda tamamlanirken, lipoliz ve proteoliz
olgunlasma boyunca devam etmekte, bu reaksiyonlar dizisi peynirlerin
degerlendirilmelerinde birer kalite kriteri olarak karsimiza cikmaktadir.
Ulkemizde ve diinyada, peynirde olgunluk genellikle kazeinde meydana gelen
parcalanma (azalig) ve olusan ¢oziiniir nitelikli peptidler ve amino asitler toplanu
(artig) olarak ifade edilebilmektedir. Kazeinde parcalanma; baslangigta peynir
kitlesinde kalan pihtilastirici enzim aktivitesi ile baslamakta ve peynir siitiine
katilan starter bakteriler ile sonradan ortama dahil olan starter olmayan laktik
asit bakterilerin aktiviteleri ile olgunlasma devam etmektedir. Ulkemizde, beyaz
peynir, kasar ve tulum peynirleri disinda ekonomik ve yoresel degeri olan bir¢cok
peynir cesidi bulunmaktadir. Bu peynirler {iiretildikleri bolgelerin disinda da
pazar bulabilmekte ve giderek popiilariteleri artmaktadir. Ancak, bu peynirlerle
ilgili caligmalar bilesim belirleme diizeyinde kalmis, peynirlerin olgunlasma
parametreleri yoniinden karakterizasyonu yapilmamistir. Bu calismada, peynirde
olgunlagmanin biyokimyasi lizerinde durulmus ve iilkemizde ekonomik degeri
olan bazi peynir cesitlerimizin olgunluk durumlar1 konusunda yapilmis bir
calisma sonuglar1 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Olgunlasma, Proteoliz, Lipoliz
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Ezine Peynirinin Aroma Profilinin Belirlenmesi
Yahya Kemal Avsar', Yonca Karagiil-Yiiceer’

! Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miih. Bol., Antakya, Hatay
2 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Canakkale
E-posta: ykavsar@mku.edu.tr

Geleneksel peynirlerimizin en Onemli O6zelliklerinden birisi sahip olduklart
kendilerine has karakteristik duyusal 6zellikleri olmasina ragmen, bu konuda
ilkemizde yok denecek kadar az calisma yapilmustir. Bu calismada Ezine
peynirinin tanimlayici duyusal testleri ile aroma aktif maddeleri belirlenmeye
calisitlmistir.  Yapilan  ¢alismada, [Ezine peyniri  Orneklerinin  gaz
kromatografisi/kiitle (GK/KS) spektrometresi ile analizinde, nétral/bazik ve
asidik fazda olmak iizere 50’nin iizerinde aroma aktif bilesen saptanmis ve
bunlarin relatif miktarlar1 belirlenmistir. Gaz kromatografisi/olfaktometri
(GK/O) teknigi ile yapilan calismalarda ise, bu bilesenlerden yaklasik 10
kadarinin insan burnu tarafindan fark edilebildigi ve dolayisiyla Ezine peynirinin
aromasina katkida bulunabilecegini gostermistir. GK/O analizleri ayrica, GK/KS
pik vermeyen ancak Ezine peyniri aromasina katkida bulunan 3 bilesigin (3-
okten-1-o0l, 2-asetil-1pirol ve metiyonal) daha peynirlerin notral/bazik fazinda
bulundugunu ortaya koymustur. Aroma ekstraksiyonu diliisyon analizi (AEDA)
testi sonuglari, Ezine peyniri 6rneklerinin nétral/bazik fazinda bulunan bilesenler
arasinda iki esterin (biitanoik asit etil esteri ve hekzanoik etil esteri) ile siilfiir
iceren bir aldehitin (metiyonal) en yiiksek flavor dilusyon faktoriine sahip
oldugunu ve bu bilesenlerin peynirin aromasinda anahtar rol oynayabilecegini
gostermektedir. Ezine peyniri Orneklerinin asidik fazi iizerinde su ana kadar
yapilan ¢alismalar, 17 degisik yag asitinin varligim1 ortaya koymustur. Ancak
GK/O ile yapilan analizler saptanan yag asitlerinden ancak 3 tanesinin (asetik
asit, biitanoik asit ve hekzanoik asit) Ezine peynirinin aromasmna katkida
buldugunu gostermistir. Asetik asit ve biitanoik asite ait yiiksek flavor diliisyon
degerleri bu asitlerin Ezine peynirinin asidik karakterini temsil edebilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Ezine peyniri, Gaz kromatografisi/ kiitle spektrometresi,
Gaz kromatografisi/olfaktometri
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Farkli Ambalaj Materyallerinin Tulum Peynirinin Cesitli Kalite
Ozellikleri Uzerine Etkisi

Nazif Bayar, Elvan Ozrenk

Yiiziincii Yil Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, 65080, Van
E-posta: elvanozrenk@yyu.edu.tr

Bu c¢alismada, geleneksel Tulum peynirinin iiretim safhalar1 dikkate alinarak
starter kiiltiir, pastorizasyon ve farkli ambalajlarin (deri, plastik bidon, bez, tahta
ve polietilen ambalaj) olgunlasma siiresince peynirin duyusal, kimyasal ve
tekstiirel niteliklerine etkileri incelenmistir.

Yapilan duyusal degerlendirme ve istatistiki incelemeler sonunda ambalaj
materyallerinin, Orneklerin duyusal degerlendirilmelerinde ©nemli (p<0.01)
etkisinin oldugu tespit edilmistir. Yap1 ve renk acisindan pastorize siitten yapilan
ornekler begeni toplarken, lezzet ve goriiniim agisindan ¢ig siitten yapilan
ornekler daha yiiksek puan almistir. Tiim 6rneklerde en diisiik degerler bidon ve
vakum ambalajda goriiliirken, en yiiksek begeni deri tulum ambalajli 6rneklerde
tespit edilmistir. Deri ambalajli ornekleri genellikle bez ve tahta ambalajli
ornekler takip etmistir.

Pastorize siitten liretilen peynir numunelerinin yiizde kurumadde, protein ve
asitlik degerleri ¢ig siitten iiretilen peynirlere nazaran daha yiiksek bulunmustur.
Tuz oranlarinda ise ciddi bir farklilik goriilmemistir. Kurumadde, tuz ve protein
acisindan en yiiksek degerlere tahta ambalajda muhafaza edilen ornek sahip
olurken, yag, kurumaddede tuz ve pH ag¢isindan bidonda muhafaza edilen 6rnek,
kurumaddede yag yoniinden bez ambalajda muhafaza edilen 6rnek ve SH
yoniinden ise deri ambalajdaki 6rnek en yiiksek degerleri almistir.

Orneklerin sertlikleri iizerine hem ambalaj, olgunlasma periyodu ve muamele
faktorlerinin hem de bunlarin interaksiyonlarinin 6nemli diizeyde (p<0.01) etkili
oldugu saptanmustir. Yapigskanlik degerleri iizerine de olgunlasma periyodu (p<
0.01) diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Sonug¢ olarak, olgunlasma periyodu boyunca yapilan duyusal ve kimyasal

analizler sonucunda Tulum peyniri iiretiminde, uygun ve rantabl bir iiretimin
yapilabilmesi i¢in ¢ig siit yerine pastorize siit ve kiiltiir kullanilmasinin daha
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olumlu sonuglar doguracag: kanaatine varilmistir. Ayrica ambalaj materyali
olarak, aligilagelmis deri tuluma karsilik c¢alismada alternatif sunulan
ambalajlardan bez ve tahta ambalajin Tulum peyniri iiretiminde kullanilabilecegi
ve bu konudaki ¢aligmalarin daha detaylandirilmasi gerektigi belirtilebilir.

Anahtar kelimeler: Ambalaj, Olgunlasma, Tulum peyniri

Bu calisma, Nazif BAYAR’in yiiksek lisans tez calismasimin bir kismini
olusturmaktadir.
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Hellim Peynirinin Kimyasal Bilesiminin, Renk ve Doku Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Zafer Erbay, Nurcan Koca, Mustafa Ugiincii

Ege Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Boliimii, Bornova, Izmir
E-posta: zafererbay @yahoo.com

Hellim peyniri, Kibris’in yani sira basta Liibnan, Kuveyt, Suudi Arabistan ve
Ingiltere olmak iizere bircok iilkede yaygin olarak tiiketilen yari sert tip bir
peynir cesididir. Son yillarda iilkemizde de bircok siit isletmesi tarafindan
tiretilmektedir. Geleneksel olarak koyun veya koyun-kegi siitii karistmindan
tiretilmekle birlikte, glinlimiizde ekonomik nedenlerle inek siitiinden iiretimi de
gittikge yayginlagsmaktadir. Hellim peyniri teknolojisinin temel ozelligi, cig
stitten starter kiiltiir kullan1lmadan iiretilmesi ve belirli boyutta dilimler halinde
kesilen telemenin peynir suyunda haslanmasidir.

TS 12513 “Hellim Peyniri” (1998) standardina gore s6z konusu peynirin su
iceriginin en ¢ok %50, kurumaddede tuz oranmin en cok %12 ve laktik asit
cinsinden titrasyon asitliginin ise en ¢ok %3,5 olmas1 gerekirken, tam yagh
hellim i¢in kurumaddedeki siit yagi oraninin en az %40 olmasi gerekmektedir.
Hellim peynirinin doku ozellikleri kalite ve tiiketici begenisi acisindan 6zel
Ooneme sahiptir. Agizda elastiki bir his veren Hellim peyniri, kizartildiginda
Kasar peyniri gibi erimemekte ve bu ozelliginden dolay: 6zellikle kahvaltida
kizartilarak tiiketilmektedir.

Satisa sunulan Hellim peynirlerinin renk ve doku ozellikleri bakimindan
farkliliklar gosterdigi goriilmiistiir. Bu nedenle bu ¢alismada; piyasadan saglanan
8 farkli Hellim peyniri orneginin kimyasal bilesimi ile renk ve doku 6zellikleri
belirlenmis ve kimyasal iceriginin s6z konusu oOzellikler {iizerine etkileri
arastirilmistir. Analiz edilen Hellim 6rneklerinin su, kurumaddede yag, protein,
kiil ve tuz oranlarinin sirasiyla %41,57-49,47; %42,33-48,78; %21,95-25,68;
%4,72-7,14 ile %2,45-4,34 araliginda oldugu saptanmistir. Orneklerin titrasyon
asitliginin laktik asit cinsinden %0,10-0,39, olgunlasma indeksi degerlerinin ise
%1,56-6,27 araliginda oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore,
incelenen tiim peynirlerin ilgili standarda uygun oldugu goriilmiistiir.

Orneklerin renk degerleri Hunter ColorFlex CFLX 45-2 renk 6l¢iim cihazi ile
doku oOzellikleri ise TA-XT2 Plus tekstiirometre cihazi ile belirlenmistir.
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Orneklerin  kroma degerlerinin peynir kabugunda 16,52-22,46 aralifinda,
peynirin iginde ise 15,71-20,90 araliginda degistigi goriilmiistiir. Hellim
peynirlerinin renk 6zelliklerinde, 6zellikle yag iceriginin belirleyici oneme sahip
oldugu (p<0,01), bununla birlikte su ve tuz igeriginin de etkin oldugu
istatistiksel olarak ortaya konmustur (p<0,05). Orneklerin doku ozellikleri
incelendiginde ise protein miktarindaki artisin sertlik, sakizzmsilik ve cigneme
direnci degerlerini yiikseltirken (p<0,01), su icerigindeki artisin ayni1 dzellikleri
azalttigr belirlenmistir (p<0,01). Orneklerin elastikiyetinin ise yag miktarindaki
artisga kosut olarak arttigi (p<0,01), su miktarindaki artis ile ise azaldigi
saptanmustir (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Hellim, Kimyasal bilesim, Renk, Doku
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Sirmo Otu ile Uretilen Otlu Orgii Peyniri
Ezgi Demir, Cem Okan Ozer, Ziibeyde Oner
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Miihendisligi Boliimii, Isparta
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Van Otlu Peyniri; ham maddesi ve liretim teknigi ile kendine has ozellikler
tastyan, ozellikle Dogu ve Giiney Dogu bolgesinde fazla miktarda tiiketilen ve
giderek talebi artan bir siit iiriintidiir.

Bu c¢alismada sirmo otu ile ¢ig siitten iiretilen orgii peynirinin 6zelliklerinin
belirlenmesi ve peynire katilan sirmo otunun antimikrobiyal etkisinin
arastirilmas: hedeflenmistir. Ayni1 zamanda otlu peynirin tiiketim cesitliligini
arttirmak i¢in otlu oOrgli peyniri yeni bir {irlin olarak tasarlanmustir.
Arastirmamizda Liliaceae familyasina ait sirmo otu (Allium sp.) peynire haslama
islemi Oncesinde ve sonrasinda ilave edilerek ve kontrol olarak sirmo otu
kullanilmadan peynir iiretimi gerceklestirilmistir. Uretilen peynirler vakum
alinda ambalajlanmig, 4+1°C’de 90 giinliik olgunlastirma siiresince
mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri bakimindan incelenmistir.

Yapilan analizler sonunda kuru maddede oram1 %47.84-53.93; kuru maddede
yag oran1 %42.73-51.27; kuru maddede tuz oram1 %8.17-13.06, suda ¢dziinen
azot oran1 % 0.41-1.49, toplam azot oram1 %2.19-3.64, olgunlasma indeksi %
11.13-51.50, tirozin degeri 0.10-0.59 mg/g, asit degeri 3.55-8.78 mg KOH/g, pH
degeri 4.72-5.32; SH degeri 61-102 olarak tespit edilmistir. Mikrobiyolojik
analizlerin sonuglar1 ise toplam aerobik mezofilik bakteri 7.60-8.33 log kob/g,
maya kiif <10-4.07 log kob/g, Lactobacillus spp. 6.74-7.91 log kob/g
Lactococcus spp. 7.66-8.55 log kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisi
4.91-6.38 log kob/g , Escherichia coli <10-6.45 log kob/g ve Staphlococcus
grubu mikroorganizmalar 5.43-7.30 log kob/g seklinde tesbit edilmigtir. Ayrica
Listeria monocytogenes ve S. aureus tespit edilmemisgtir.

Anahtar Kelimeler: Otlu peynir, Orgii peyniri, Sirmo (Allium sp.)
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Diyet Beyaz Peynir Uretiminde Bakteriyel Seliiloz Kullanilmasi

Arzu Kart Giindogdul, Aylin Akogluz, Aynur Giil Karahan',
M. Liitfii Cakmakg1®, Ibrahim Cakar’

jSiileyman Demirel Univ., Miihendislik Mimarlik Fak., Gida Miih. Bél., Isparta
2Ankara Univ., Miihendislik Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Diskapt, Ankara
SAbant Izzet Baysal Univ., Miihendislik Mimarlik Fak., Gida Miih. Bél., Bolu
E-posta: aynur @sdu.edu.tr

Seliiloz bir biyopolimer olup, bitkilerde hiicre duvart yapisinda bulunan temel
yapt maddesidir. Son 30 yilda yapilan caligsmalar, seliiloz iirettigi bilinen
bakteriler iizerinde yogunlagmistir. Seliilozun c¢esitli mikroorganizmalardan
biyosentez yolu ile elde edilmesi {iizerinde durulmaktadir. Bu
mikroorganizmalardan en ¢ok bilinenleri; algler (Vallonia) kiifler, (Saprolegnia,
Dictystelinum discoideum) ve bakterilerdir (Acetobacter, Gluconacetobacter,
Achromobacter, Aerobacter, Agrobacterium, Alcaligenes, Pseudomonas,
Rhizobium, Sarcina, Zoogloea). Bu organizmalar arasinda bakteriler bakteriyel
seliiloz (BS) tiretimi acisindan 6nemli bir kaynak olusturmaktadir. BS yiiksek
kalitede, dayanikli kagit iiretiminde, gida, deri, kozmetik ve tekstil sanayinde
kullanim potansiyeline sahiptir.

Giinlimiizde beslenme-saglik iliskisinin anlasilmasi, tiiketicinin fonksiyonel
gidalara olan ilgisini arttirmistir. Saglik {izerindeki etkileri bitkisel seliiloza gore
ustiinlitk gosteren BS fonksiyonel bir iiriin olarak kabul gérmektedir. Sahip
oldugu ozellikler nedeniyle BS gida sanayinde ozellikle, diisiik kalorili tatli,
cips, ¢erez ve sekerlemelerin iiretiminde; dolgunluk verici olarak tatli, dondurma
ve salata soslarinin bilesiminde, ayrica sosis ve etlerin kaplanmasinda giivenilir
ve genis bir kullanim potansiyeline sahiptir. Ancak BS’un gidalarda kullantmina
yonelik sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir.

Bu calismada, Gluconacetobacter xylinus A0602’nin iirettigi BS’un yag ikame
maddesi ve diyet lif olarak Beyaz peynir yapiminda kullanilma olanaklari
arastirilmistir. Peynir iiretiminde kullanilacak olan seliilloz, AO602 susunun HS
siv1 besiyerinde 28°C’de 10 giinliik inkiibasyonu sonucunda elde edilmistir. Elde
edilen yas seliiloz yikanmis, saflastirilmis ve homojenizatérde parcalanarak
kullanima hazir hale getirilmistir. BS’un beyaz peynir Ozelliklerine etkisini
belirlemek amaciyla, 6 deneme grubu (yagsiz siit, yagsiz siit+%1,7 BS, yagsiz
stit+%3,5 BS, yagsiz siit+%1,7 siit yagi, yagsiz siit+%1,7 siit yagi+%1,7 BS, tam
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yagh siit) olusturulmugtur. Pastorize inek siitiinden ticari baslatict kiiltiir
kullanilarak iiretilen peynirlerden depolamanin baslangicinda, 15, 30 ve 60.
giinlerde alinan orneklerde kurumadde, yag, titrasyon asitligi, pH, tuz, toplam
azot, suda ¢oziinen azot, olgunlagma indeksi, seliiloz tayini ve tekstiir analizleri
gerceklestirilmigtir. Ayrica deneme gruplarinin tiiketici begenisine uygunlugu
duyusal analizler ile degerlendirilmistir.

Seliiloz iceren Beyaz peynirler yagsiz, yarim yagli ve yagh siitten iiretilen
peynirlere kiyasla olgunlasma 6zellikleri ve ¢esitli kimyasal 6zellikler agisindan
farklilik gostermemis, ancak duyusal degerlendirme sonucuna gore daha az
tercih edildigi (p<0,05) belirlenmistir. Bununla birlikte yagsiz siit + %1,7 seliiloz
ve %1,7 siit yagl + %1,7 selilloz uygulamalarinin tiiketilebilir 6zellik tasidig:
ortaya konmustur.

Bilindigi gibi beyaz peynir olgunlagsmasinda etkin flora laktik asit
bakterilerinden olusmakta ve bunlar seliilaz aktivitesi gostermemektedir. Siit
yag1 yerine seliiloz kullanilmasiyla iirliniin kalori degeri diisiiriilmiistiir. Aym
zamanda seliillozun depolama siirecinde degisime ugramamasi, iiriiniin diyet lif
icerigi acisindan degerini korudugunu gostermistir. Diyet lif icerigi fakir
iiriinlere dayali beslenme ve fiziksel faaliyetlerin kisitlandigi giiniimiiz modern
yasam tarzi nedeniyle yayginlasan mide-bagirsak rahatsizliklarina karsi, seliiloz
katkis1 igeren hayvansal iiriinlerin iyi bir segenek olusturacagi diisiiniilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, Bakteriyel seliiloz, Fizikokimyasal 6zellikler

20



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
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Fonksiyonel Yeni Uriin: Lutein Katkili Eritme Peyniri
Ozlem Tokusoglu', Ali Giiler®

'Celal Bayar Universitesi,Akhisar Meslek Yiiksekokulu, Akhisar, Manisa
2Celal Bayar Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miih. A.B.D, Manisa
E-posta: tokusogluozlem@yahoo.com

Lutein, ksantofil karotenoid ailesine ait antioksidan olup, gbz retinasinda
makiilada mevcuttur ve diyetle aliminin yasa bagh gozde gelisen AMD (Age-
related maculer degeneration) ve Katarakt riskini onemli Olgiide azalttig
arastirmalar 1s181inda belirlenmigtir. Serbest radikal olusumunu inhibe ederek
olas1 oksidasyonu onleyen giiclii bir nutrasétiktir. Kronik rahatsizliklar1 azaltan
ve bazi kanser tiirlerine kars1 koruyucu etkileri arastirmalarla mevcuttur.

Bu arastirmada, kahvaltilik olarak yogun olarak tiiketilen siiriilebilir eritme
peynirini lutein antioksidaninca zengilestirmek ve ozellikle yeni gelistirilen
uriinlerde kalite ve stabiliteyi belirlemek amaclanmistir.

Tirk Gida Kodeksi’ne uygun sekilde iiretilen eritme peynirlerinde karisimlara
homojenizasyon ve pastdrizasyon oncesi 5 farkli lutein diizeyi [0; 0,5; 0,75;
1,5; 3,0 mg lutein/170 g servis miktar1 olarak] ilave edildi. Lutein olarak,
misirdzi yagr icerisindeki FloraGLO Lutein (%20) (DSM, Parsippany, NJ)
kullanildi. Yeni luteinli eritme peyniri, 1,3,5,7 hafta 4+1 °C’de depolandi (n=2).
Yeni iirlin gelistirilmesi sonrasi, depo siireclerinde fizikokimyasal, duyusal,
mikrobiyolojik (log cfu/g), analizler, antioksidan aktivite ve biyoyararlilik
testleri gerceklestirildi. Lutein stabilitesi icin; pH, sineresis, color Hunter-
L*a*b*, viskozite, toplam bakteri sayimi, koliform sayimi, duyusal
degerlendirme (tanimlayici lezzet profili analizi), tekstiir testleri uygulandi.
Luteinin kromatografik analizi, HPLC gradient yontem ile (HP 1100
ChemStation Software) [250 x 4.6 mm i.d., S-5-um YMC-Pack YMC-C30
column (YMC EUROPE GMBH, Schermbeck, Germany)] metanol-distile su-
trietilamin (90/10/0,1 h/h/h) (eluent A) ve metiltersiyereter-butileter—metanol—
distile su-trietilamin (90/6/4/0,1 h/h/h/h) (eluent B) mobil faz kombinasyonu ile
saptand1 (y = 1,82646x -5,44736 (R*= 0,99998) (alikonma siiresi 15,15 dk).

Kontrol grubu peynirlerin pH’lar1 lutein muamelilerle karsilastirildiginda, pH
degerlerinin 5.5-5.7 araliginda oldugu ve depolama ile istatistiksel agidan
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anlamli bir degisim gostermedigi belirlenmistir (p<0.05). pH 5,5’ta iiriinler,
yumusaklik ve baskin tad gosterirken, depolamanin son haftalarinda, dokuda ¢ok
az diizeyde sertlesme ve dogal tad olusumu belirlenmistir. Luteinli iiriinlerde
depolamanin 7. haftasinda viskozitenin %7 azaldigr (p<0.05), tiim lutein
fortifiye edilmis iirlinlerde, sineresinin son derece az diizeyde oldugu
saptanmistir. Bunun luteinin hidrofobik ksantofil olusu ve krem peynirlerin
peynir alti suyu (PAS) icermesinden dolayr oldugu belirlenmistir. (p<0.05).
Luteinli krem peynirlere 8 egitimli panelist ile uygulanan duyusal testte, 9 puanl
hedonik skala kullamlmis, tanimlayici lezzet profili analizinde siitlii-
tereyagimsi-tuzlu-PAS aromali lezzet bilesenleri saptanmis olup yeni {iriinlere
iliskin oriimcek agi diyagramlari olusturulmustur. L* degerlerinin (aydinlhik
parametresi), artan depo siiresi ile %22 azaldigi belirlenirken (p>0.05), en
yiiksek lutein katkili peynirlerde (3,0 mg), a* degerlerinin (kirmizilik-yesillik)
degerlerinin yiiksek oldugu saptanmistir. Luteinin, 6 hafta depolamaya degin
stabil oldugu saptanmis (p<0.05) olup, depolama siirecinde istatistiksel agidan
anlaml1 olmayan azalmalar belirlenmistir.

1,5 mg lutein ilave edilmis peynirlerde, bu dozun peynir lezzetini etkilemedigi
ve en uygun fortifiye etme dozu oldugu belirlenmistir. En iyi aroma ve lezzet
kalitesine 3 haftalik depolamada erisildigi goriilmektedir. Arastirma
sonuglarimiza gore, Tiirk damak zevkine ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun eritme
peyniri iiretiminde, lutein nutrasotik katkisinin uygunlugu ve iiretime adapte
edilebilecegi ortaya konulmus olup oOzellikle yashh ve cocuk beslenmesine
katkida bulunabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Eritme peyniri, Lutein, Stabilite
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Natamisin Uygulamasimin Cokelegin Baz: Nitelikleri Uzerine Etkisi
Engin Eldivenci, Hakan Ering, Zeliha Yildirim, Metin Yildirim

Gaziosmanpasa Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Tokat
E-posta: myildirim@ gop.edu.tr

Bu calismanin amaci, farkli konsantrasyonlarda (0, 5, 10 ve 20 ppm) natamisin
ilavesinin ve vakum paketleme uygulamasinin depolama siiresince (4°C’de 45 giin)
Cokelegin baz1 kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerine etkisini incelemektir.

Cokelek orneklerinin titrasyon asitligi, pH, toplam kurumadde, yag, tuz, protein ve
protein olmayan azot (NPN) degerleri ile toplam mezofilik aerobik bakteri, maya—
kiif, koliform grubu bakteri, proteolitik bakteri ve psikrofilik bakteri sayilari
belirlenmistir.

Cokelek orneklerinin depolama siiresince pH degerleri 4,31-4,63; titrasyon asitligi
degerleri %0,38-0,60; kurumadde oranlan %32,42-33,26; protein oranlar1 %25,55-
26,75 ve NPN degerleri % 0,086-0,167 arasinda degisim gostermistir. Depolamanin
baslangicinda Cokelek orneklerinin ortalama yag oran1 %3,50 olarak tespit edilirken
tuz oram Olgiilemeyecek kadar diisiik c¢ikmistir. Cokelek oOrneklerinin toplam
mezofilik aerobik bakteri sayist 4,52-7,46 ve psikrofil karakterli bakteri sayis1 4,34-
7,00 log kob/g arasinda degismistir. En yiiksek proteolitik bakteri sayisi (3,59 log
kob/g) depolamanin baglangicinda saptanmis, depolama siiresi arttik¢a proteolitik
bakteri sayis1 tiim Orneklerde siirekli bir sekilde azalma gostermistir. Depolama
sonunda koliform grubu bakteri igeriginin sayilayamayacak kadar az oldugu
saptanmugtir. Orneklerin maya-kiif sayis1 3,59-6,56 log kob/g arasinda degisim
gostermistir. 10 ve 20 ppm diizeyinde natamisin igeren Orneklerin maya-kiif sayisi,
depolama boyunca siirekli azalis gostermis ve 45. giinde 20 ppm natamisin iceren
ornekte sayilamayacak diizeye inmistir.

Sonu¢ olarak, farkli konsantrasyonlarda natamisin uygulamasinin c¢okelek
orneklerinin maya-kiif icerigi disinda diger mikrobiyolojik ve kimyasal niteliklerini
onemli Ol¢iide etkilemedigi, maya-kiif gelisimini sinirlandirmada tek basina vakum
uygulamasinin etkili olmadigi ve depolama boyunca maya-kiif gelisimini
simmirlandirmak i¢in en uygun natamisin konsantrasyonun 10 ppm oldugu
saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Cokelek, Natamisin, Depolama siiresi, Maya-kiif
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Diisiik Proteinli Peynir Benzeri Bir Uriinde Depolama Sirasinda
Meydana Gelen Yapisal ve Duyusal Degisimler

Emir Beykont, Giirbiiz Giines, Dilek Boyacioglu, Meral Kili¢ Akyilmaz

Istanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, 34469 Maslak, Istanbul
E-posta: kilicmer@itu.edu.tr

Nigasta bazli peynir benzeri bir iiriinde depolama sirasinda meydana gelen
yapisal ve duyusal degisimler incelenmistir. Peynire gore daha diisiik oranda
protein igeren iirlinde, azaltilan protein kiif a-amilaz enzimi ile kismi olarak
parcalanmis vaksimsi misir nisastast ve o kokenli k-karagenan ile ikame
edilmistir. Eritme tuzu ve sitrik asit konsantrasyonlar1 farkli iki iirlin iretilmis ve
vakumlu ambalajda paketlenerek buzdolabi sicakliginda ii¢ ay depolanmiglardir.
Depolama sirasinda periyodik olarak {iriinlerin eriyebilirlik ve dokusal
ozellikleri olgiilmiistiir. Uriinlerin duyusal ozelliklerindeki degisim {i¢ ay
sonunda farklilik derecesi testi yapilarak tespit edilmistir. Uriinlerin eriyebilirligi
depolama siiresinde degismemistir. Yiiksek oranda eritme tuzu ve sitrik asit
iceren iriinde depolama siiresinde sertlik artmis, i¢ yapiskanlik azalmis ve
esneklik degismemistir. Diisiik oranda eritme tuzu ve sitrik asit iceren ornekte
depolama siiresinde sertlik ve i¢c yapiskanlik degismemis ancak esneklik
azalmistir. Her iki 6rnegin duyusal 6zellikleri ii¢ ay depolama sonunda degismis
ancak bu degisim kabul edilebilir bir diizeyde olmustur.

Anahtar Kelimeler: Peynir benzeri iiriin, Diisiik proteinli, Yapisal ozellikler,
Duyusal 6zellikler
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Avrupa Birligi’ne Uyum Siirecinde Tiirkiye’de Siit Sigirciig
Sektoriindeki Gelismeler

Figen Cukur’, Ozlem Yildiz’, Nevin Demirbas®

“ Mugla Universitesi, Milas Sitki Ko¢man Meslek Yiiksek Okulu, Iktisadi ve Idari
Programlar Boliimii, Milas, Mugla
" Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarum Ekonomisi Béliimii, Bornova, Izmir
E-posta: figencukur @ hotmail.com

Tarim sektoriiniin 6nemli bilesenlerinden biri olan hayvancilik sektorii, yarattigi
ekonomik katkilar kadar, insan beslenmesindeki rolii nedeniyle de stratejik bir
konumdadir. Nitekim 6nemli gidalardan biri olan siitiin %80’den fazlasi
hayvancilik sektoriiniin 6nemli iiretim dallarindan biri olan siit sigirciligl
sektoriinden saglanmaktadir.

Tiirkiye’de siit sigircilig1 zaman icinde 6nemli yapisal degisiklikler ve gelismeler
gostermigtir. Sektdr, Cumhuriyetin kurulusundan bu yana yeterli diizeyde
olmasa da, farkli tarim politikas1 araclari ile desteklenmistir. Tiirkiye’nin Avrupa
Birligi’ne (AB) uyum siirecinde de siit sektorii oncelikli alanlar arasinda yer
almaktadir. Bu nedenle gecmisten giiniimiize siit sigirciligt sektoriindeki
gelismelerin incelenmesi ve AB siireci acisindan degerlendirilmesi Onemli
goriilmektedir.

Bu bildirinin temel amaci, son 20 yilda, siit sigirciligl sektoriindeki yapisal
degismeleri ortaya koymaktir. Bu kapsamda siit sigirciligr sektoriine iliskin
cesitli parametrelerdeki degismeler (sigir sayisi, siit iretimi, isletme biiytikligi,
verim, sanayide islenen siit oranlari, pazarlanan siit degerinde ortaya ¢ikan
gelismeler, siit/yem paritesi, yeni yatirimlarin niteligi vb) ortaya konulacaktir.
Calismanin bir diger amaci, sektoriin gelisimine etki eden hayvancilik ve
ozellikle  siit  hayvanciligt  politikalarinin ~ degerlendirilmesidir. ~ Bu
degerlendirmeler 1s1ginda sektoriin mevcut durumu SWOT analiziyle ortaya
konacaktir. Calismanin sonucunda sektdriin gelecegine yonelik onerilere de yer
verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Avrupa Birligi, Siit sigircilig, Siit sektorii, Tiirkiye
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Avrupa Birligi’ne Uyum Siirecinde Cig Siit Kalitesi ve Iyilestirme
Olanaklar

Harun Kesenkas, Ozer Kinik, Harun Uysal

Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojsi Boliimii, Bornova, Izmir
E-posta: harun.kesenkas@ege.edu.tr

Siit giivenligi, kalitesi ve iiretim kosullar1 ¢ogu iilkede yasal olarak belirlenmis
ve bu konuda bazi sinirlamalar getirilmistir. EU direktiflerine gore( 89/362/EEC
ve 92/46/EEC) cig siit, ‘saglikli hayvandan elde edilen ve igerisinde insan
sagligin tehlikeye atacak yabanci madde ya da bulasici bir risk tasimayan siit’
olarak tanimlanmaktadir. Yine siitiin elde edilmesi asamasinda da kullanilan alet,
ekipman ve kosullarinda bazi standartlar1 tagimasi gerektigi bildirilmektedir.
Tiim bu diizenlemeler ve sinirlamalar dogrultusunda siit endiistrisinde
kullanilacak ¢ig siitiin, tiiketici ihtiya¢ ve beklentilerini karsilayabilecek, yiiksek
kalitede tiriinlere doniistiiriilebilmesi i¢in daha sagim asamasindan baslayarak,
tilketime hazir hale gelinceye kadar cesitli analiz ve izlemelerden gecerek
tiretime uygunlugu konusunda karar verilir. Bu c¢alismada Avrupa Birligi’ne
uyum siirecinde iilkemiz siit¢iiliigiiniin yapisi, ¢ig siit kalitesi ve bu konudaki
yasal diizenlemeler ile c¢ig siit kalitesini iyilestirme olanaklar1 iizerinde
durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Cig siit, Kalite, Somatic hiicre, Kalinti, Kontaminant
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Tiirkiye’de Inek Siitii Somatik Hiicre Sayis1 Konusunda Yapilan
Calismalar Isiginda Siit Sektoriine Verilmesi Gereken Yon

Savas Atasever, Hiiseyin Erdem

Ondokuz Mayts Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Zootekni Boliimii, Samsun
E-posta: satasev@omu.edu.tr

Uretilen siitiin kalite diizeyinin giivenilir bir gostergesi olan Somatik Hiicre
Sayist (SHS), inegin meme sagligi bakimindan da 6nemli bir veri kaynagidir.
Isletme bazinda (tank siitii), inek bazinda (karma siit) veya meme lobu bazinda
belirlenebilen SHS Kkaliteli siitte diisiik sayida bulunmasina karsin, 6zellikle
memedeki bakteriyel yogunluga bagli olarak normal sinirlarin {izerine ¢ikmasi,
giinliik ve laktasyon siit verimlerinde 6nemli azalmaya yol agmaktadir.

Bu calismada, iilkemizde  inek siitlerinin SHS iceriklerini konu alan
arastirmalarin sonuglar1 tartigilarak, siit sigircilifi ve siit sektoriine verilmesi
gereken yoOn lizerine bir degerlendirmede bulunulmaktadir. SHS ve siit verimi ile
iligkili olarak iilkemizde bugiine kadar yiiriitiilen caligmalarin sonuclarinin
sahaya heniiz aktarilamadig1 ve bu konudaki arastirma sayisinin kisitlt olugunu
sOylemek olasidir. Elde edilen sonuglar, Tiirkiye’de inek siitlerine ait SHS
degerlerinin, beklenenin oldukca iizerinde seyrettigini gostermektedir. Varilan
sonuglarin 15181 altinda iiniversiteler, bakanlik, Damizlik Sigir Yetistiricileri
Birligi ve isletme sahiplerinin esgiidiimii ile SHS’nin azaltilarak ¢ig siit
kalitesinin artirtlmasina yonelik temel uygulamalarin yasama gecirilmesi bir
zorunluluk olarak goriilmektedir. SHS ve siit verim kayiplarini konu alan
arastirma sayisinin artirilmasi ile iilkesel SHS esik diizeyinin belirlenerek ¢ig
stitte kalite sinifina gére prim veya ceza sisteminin pratige aktarilmasi, bu
yondeki akilcr yaklasimlar olarak diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Tiirkiye siitgiiliigii, Inek siitii, Somatik hiicre sayisi
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Siit Uriinlerinde Laktik Asit Bakterilerinin Molekiiler Yontemlerle
Tanimlanmasi

Aytiil Sofu', Tugba Kok Tas', Zeynep Giizel-Seydim', F. Yesim Ekinci’

! Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Mimarlik Fak., Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta
*Yeditepe Universitesi, Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Béliimii, Istanbul
E-posta: aytulb@sdu.edu.tr

Farkli ekolojik nislere sahip olan laktik asit bakterileri (LAB) fermente et, sebze,
siit ve tahil iiriinlerinde, fermente iceceklerde yaygin olarak bulunmaktadir.
Laktik asit bakterileri siit endiistrisi agisindan starter kiiltiir olarak fermentasyon
ajan1 olmalar1 ve probiyotik 6zelliklerinden dolay: en 6nemli bakteri grubudur.

Laktik asit bakterilerinin taksonomisinde, 16S ribosomal RNA (rRNA) gen
siralamasini temel alan tekrarli korunmus dizilerin analizi olan rep-PCR,
enzimlerle kesilen farkli biiyiikliiklerdeki DNA parcalarinin incelenmesi,
Resriction Fragment Length Polymorphism (RFLP), diisiik sicaklikta rastgele
arttirlmis polimofik DNA Random Amplified Polymorphic DNA (RAPD),
kesilmis genom DNA’sinin PCR’1 Amplified Fragment-Length Polymorphism
(AFLP) gibi mikrobiyel topluluk yapisal analizlerinin yanisira; son yillarda,
pulse field jel elektroforez (PFGE), denatiire edici gradyant jel elektroforez
(DGGE), sicaklik gradyant jel elektroforezi (TGGE), gibi Kkiiltiire dayal
olmayan molekiiler metodlar LAB’larin tanimlanmasinda klasik tanimlama
metodlarinin yerini almistir. Bu calismada siit orijinli liriinlerde bulunan LAB
tiirlerinin molekiiler yontemlerle tanimlama calismalar1 bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakteri (LAB), 16S rRNA, siit iiriinleri
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Cig Siit Orneklerinden izole Edilen Lactococcus lactis Suslarmin
Antimikrobiyel Aktiviteleri ve Bakteriyosin Uretme Yetenekleri

Burcu Ozkalp', Nefise Akkog', Pinar Sanlibaba®, Omer Simsek’,
Mustafa Akgelik'

!Ankara Universitesi, Fen Fak., Biyoloji Boliimii, Tandogan, 06100, Ankara
2 Ankara Universitesi, Kalecik Meslek Yiiksekokulu, Kalecik, Ankara
3 Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Bol., Kinikli, Denizli
E-posta: akcelik@science.ankara.edu.tr

Bu aragtirmada Tiirkiye'nin degisik yorelerinden saglanan cig siit 6rneklerinden
izole edilerek tanimlanan 50 adet L. lactis susu kullanilmistir. 23 adet Gram-
pozitif ve Gram-negatif indikator bakteriye karsi agar kuyu difiizyon testi ile
yiiriitiilen denemelerde test edilen tiim laktokok suslar1 en az bir indikator
bakteriye karsi inhibisyon etkinligi gosterdi. Notralize edilmis kiiltlir iist
stvilarina proteinaz K uygulamasi sonucunda denenen 50 L. lactis susunun 3
adetinin bakteriyosin iireticisi oldugu tespit edildi. Bakteriyosin iireticisi olarak
tanimlanan MBLL1, MBLL9 ve MBLL57 suslarinda, iiretilen bakteriyosinlerin
karakterizasyonu, konakc¢i etkinlikleri yaninda; farkli enzim, pH ve sicaklik
uygulamalarina kars1 verdikleri yanitlar esas alinarak gerceklestirildi. Nihai tan
ise, laktisin 481 ve nisin spesifik primerler kullanilarak gerceklestirilen
polimeraz zincir reaksiyonu ve DNA dizi analizleri ile yapildi. Sonugta L. lactis
subsp. lactis MBLL1 ve MBLLO suslarinin laktisin 481, MBLLS57 susunun ise
nisin {ireticisi oldugu belirlendi.

Anahtar Kelimeler: L. lactis, Bakteriyosin, Nisin, Laktisin 481
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Siirk Peynirinden Izole Edilen Laktik Asit Bakterilerinin PCR
Yontemiyle Tanimlanmasi

Giilnaz Celikyurtl, Muhammet Arici', Mustafa Akgelikz, Bilal Bilginl,
Tuncay Giimiis'

'Namik Ke“mal Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miih. Boliimii, 59030 Tekirdag
2Ankara Universitesi, Fen Fak., Biyoloji Boliimii, Tandogan, 06100, Ankara
E-posta: marici @nku.edu.tr

Giintimiizde tiiketicilerin gida giivenligi bilincinde ©nemli artis meydana
gelmistir. Bu sebeple fonksiyonel gidalar olarak isimlendirilen, saglikli yasama
destek veren gidalarin iiretiminde 6nemli bir artis gozlemlenmektedir. Ozellikle
fermente gidalarin dogal bilesenlerini olusturan starter kiiltiir bakterilerinin ya da
metabolitlerinin gida iiretimi ve korunmasinda kullanimi fonksiyonel gidalarin
iiretimi ve gida giivenligi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Ulkemizde dogal
fermente siit iirtinleri yoresel olarak oldukca cesitlidir. Hatay’a 6zgii bir siit
iirtinll olan Siirk peyniri de buna 6rnek olarak verilebilir. Siirk, asitligi ilerlemis
siitiin veya yayik alti ayraninin kaynatilmasi sonucunda elde edilen ¢okelegin
baharatla karistirllmast ve olgunlasmaya birakilmasi ile elde edilir.
Olgunlagmada starter olarak ilave edilmis mikroorganizmalardan ziyade bulagan
mikroorganizmalar etkilidir. Bu mikroorganizmalarin basinda laktik asit
bakterileri (LAB) gelir. Yapilan bu ¢alismada siirk 6rneklerinden 17 adet cubuk
ve 29 adet kok seklinde laktik asit bakterisi izole edilmistir. 16S rDNA
yontemine gore DNA izolasyonu gerceklestirilen ve PCR’da DNA o6rnekleri
cogaltilan bu bakterilerin dizi analizi yontemi ile tanimlamas1 yapilmistir. Dizi
analizi sonuclarina gore toplam 23 izolat Pediococcus acidilactici olarak, 5
izolat Enterococcus durans olarak, bir izolat Enterococcus faecium olarak, 7
izolat Lactobacillus brevis olarak, 10 izolat Lactobacillus paracasei olarak
tanimlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Siirk, Laktik asit bakterileri, PCR
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Kefirde Bulunan Baz1 Laktobasillus Tiirlerinin Ekolojisi ve
Populasyon Gelisimleri

Hilmi Yaman

Afyon Kocatepe Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali, ANS Kampiisii, Gazligol Yolu, 03200 Afyonkarahisar
E-posta: hilmiyaman @ hotmail.com

Kefir diger fermente siit iirlinlerinden, maya ve laktik asit bakterilerinin
birlikteliginden iiretilmesiyle farklilik arzeder. Bu karisik kiiltiiriin birlikteligi
heniiz tam olarak aciklanamamis bir iliskiyle diizenlenmektedir. Kefirin
mikrobiyolojisi yillardir yogun bir sekilde ¢alisilmaktadir ve caligsmalar daha ¢cok
hangi mikroorganizmalarin kefir tiretimi icin gerekli olup olmadigi {izerine
odaklanmustir. Teknolojisi lizerine olan calismalarda kefir starter kiiltiiriiniin ve
iriiniiniin ticari olarak sunumu seklindedir fakat kefirin ekolojisi ve kefirin kendi
populasyonunun gelisimi iizerine g¢alismalar pek bulunmamaktadir. Polonya
kokenli ticari bir kefir tanesinden bes adet laktobasillus susu; Lb. kefir, Weissella
confusus (eski adi Lb. confusus) (heterofermentatif), Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus, Lb. kefiranofaciens, Lb. paracasei subsp. casei (homofermentatif)
izole edilerek tanimlandi. Bunlardan Lb. paracasei subsp. casei hari¢ digerleri
fermentasyon sirasindaki gelisim ve metabolizmalarinin izlenmesi icin secildi.
Elde edilen bulgular isaret etmektedir ki populasyon gelisimi kontrollu
olmaktadir ve bu dort mikroorganizmayla iliskili olarak kefir fermentasyonunda
bir birini izleyen bir olusum vardir. Kefirdeki laktobasilluslar arasinda laktoz,
glukoz ve galaktoza karsi kayda deger tireme farkliliklar tespit edildi. Lb. kefir
ve Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus laktozu daha fazla tiiketti ve laktozda daha
hizli tiredi. Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus galaktozda cok zayif bir lireme
gosterdi ve fermentasyonun erken donemlerinde gelismesi beklenebilir. Lb. kefir
glukozdan ¢ok galaktozu tercih etti ve muhtemelen Lb. delbrueckii ssp.
bulgaricus’un siitteki iiremesi sirasinda kullanmadigi galaktozu kullanmaktadir.
Lb. kefiranofaciens nispeten diisiik 1sida (26°C) ve pH 5,0 ve iistiinde daha
yiiksek bir populasyon sagladi fakat daha diisitk pH degerlerinde zayif kaldi.
Nispeten glukoz ve laktozdan ¢ok galaktoz kullanarak galaktoza egilim gosterdi.
Bu organizm kapsiil tiretmektedir ve muhtemelen kefiranin (kefir tanesinde
mikroorganizmalarin i¢inde gomiili olarak bulunduklar1 suda c¢oziinmeyen
polisakkarit) yapisina katilmak {izere sekeri biinyesine almaktadir. Weissella
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confusus nispeten az seker tiiketti ve diisiik lireme seviyesi gosterdi fakat diistik
pH (4,5) ‘ta daha yiiksek bir populasyon sagladi. Uremesini desteklemek igin
monosakkaritlere yonelik bir tercih gosterdi ve fermentasyonun sonuna dogru
gelismesi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Laktobasillus, Populasyon, Fermentasyon, Laktik
asit bakterisi

Bu calisma “Partial Characterisation of Lactobacilli Isolated From Commercial

Kefir Grain” (2000) [Huddersfield University, Huddersfield, Birlesik Krallik]
isimli doktora tezinden dzetlenmistir.
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Kaparili Beyaz Peynir Uretimi ve Kalite Ozellikleri Uzerine Bir
Arastirma

Oktay Yerlikaya, Cem Karagozlii

Ege Universitesi, Ziraat Fak., Siit Teknolojisi Boliimii, Bornova, Lzmir
E-posta: oktay.yerlikaya@ege.edu.tr

Kaparili beyaz peynir iiretiminde peynirin bilesimi, proteolizi, yap1 ve tekstiirel
ozellikleri, duyusal ozellikleri, +4°C’de 90 giinliik depolama siiresince
incelenmistir.

Kaparili beyaz peynir iiretimi, pilot tesis kosullarinda standart yontemle
yapilmustir. Calismanmizda salamura kapari meyve halinde ve kiyilmig olarak iki
farkli sekilde kullamilarak, bu {riiniin fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Boylelikle beyaz peynire farkli tat ve
aroma kazandirilarak, yeni lriin prosesi gelistirilmeye calisilmistir. Beyaz
peynire salamura kapari meyve kiyilmis olarak iki farkli sekilde ilave edilmis,
tilketici tercihi ve yapisal ozellikleri karsilagtirilmistir. Kontrol ornegine ise
kapari ilave edilmemistir. Boylelikle ii¢ farkli peynir tiretilmistir.

Arastirmadan elde edilen sonuclar istatistiksel olarak incelendiginde, % tuz, %
laktik asit, mineral madde seviyesi, laktokok ve maya sayisi, tekstiirel
ozelliklerden sertlik, sakizimsilik, i¢ yapiskanlik, elastikiyet 6zelliklerinde beyaz
peynire kapari ilavesinin kontrol 6rnegine kiyasla 6nemli bir fark olustugu tespit
edilmistir (p<0.05).

Kitle ve yapi, goriiniim, lezzet ve kokuyu iceren duyusal o6zellikler toplam
puanlart acisindan degerlendirildiginde, beyaz peynire kaparinin tam ve
parcalanmis olarak ilave edilmesi ile duyusal ozellikleri depolamanin 30.
giiniinden sonra azalmistir.

Genel olarak arastirma sonunda elde edilen veriler dikkate alindiginda, beyaz
peynire kapari ilavesi beyaz peynirin bazi kalite 6zelliklerini, 6zellikle duyusal

ozelliklerini azaltmustir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Kalite, Kaparili peynir, Yeni iiriin gelistirme,
Kapari
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Guar ve Karob Gamun Ayranin Reolojik Ozellikleri Uzerine
Etkisinin Incelenmesi

M. Samil Kt')kl, Ahmet Kaya01er2, Safa Karaman’

TAbant Izzet Baysal Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Bolu

2Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Kayseri
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Ayran Tiirkiye’nin milli iceceklerinden biri olarak onemli bir yere sahiptir.
Teknolojisi basit olarak; siitiin yogurda fermantasyonu sonrast istenilen kivamda
su ile seyreltilmesi ve tuz eklenmesi ile elde edilmektedir. Fakat endiistriyel
olarak iretilen iiriinlerde ¢okelme ve topaklasma gibi yapiya dayali bir¢ok
problemler yasanmaktadir.

Bu arastirmada guar ve karob (ke¢iboynuzu) gamlarinin ayrana katilmas ile elde
edilen yapisal degisimler incelenmistir. Arastirmada en uygun degerde gam
katim miktarlar1 ile yapisal gelismelerdeki iyilestirmeler duyusal analizlerle
bagdastirilmistir. % 0.02 ile %1 arasindaki degisik gam katimlarinin incelendigi
arastirmada, duyusal analiz sonuglarinin gam katilim oranlarint sinirladigi ve
9%0.25 ve iizerindeki katilimlarda tat ve aromada istenmeyen Ozelliklerin
olustugu belirlenmistir. Bu sebeplerle reolojik ¢calismalarda bu konsantrasyonun
tizerine ¢ikilmamis ve reolojik parametreler olan elastik modiil (G'), viskoz
modiil (G") ve kompleks viskozite (m*) degisimleri incelenmistir. Daha 6nceki
benzer arastirmalar psddoplastik bir yapinin varligi iizerinde yogunlagsmigsa da,
bu arastirma sonuglar1 aslinda ortaya c¢ikan yapinin daha karmagsik oldugunu
gostermistir. Gida Katki Maddeleri Tiiziigii’'nde ayrana su ve tuzun disinda bir
sey katilmamasi gerekmektedir. Bu gibi iiriinleri ‘ayran’ yerine ‘ayran icecegi’
veya ‘fonksiyonel ayran icecegi’ gibi adlarla piyasaya sunmak miimkiindiir.
Icerdigi besinsel diyet liflerinin beslenmeye yaptiklari olumlu katkilar da
bulunmaktadir

Anahtar Kelimeler: Guar gum, Carob gum, Ayran, Tekstiirel 6zellikler, Reoloji
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Yag Ikame Maddeleri Kullaniminin Kefir Kalite Kriterleri
Uzerine Etkisi

Bilge Ertekin, Zeynep Giizel-Seydim

Siileyman Demirel Universitesi,Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Isparta
E-posta: bilge @mmf.sdu.edu.tr

Kefir siitiin kefir daneleri ile fermantasyonu sonucunda elde edilen, kompleks
mikrobiyal flora ve farkli tat-aromaya sahip bir {iriindiir. Diizenli kefir
tilketiminin antibakteriyel, timor olusumunu onleyici, bagisiklik sistemini
destekleyici ve kolesterol disiiriicii etkileri oldugu cesitli calismalarla
gosterilmistir. Doymus yag asitlerini yiiksek miktarlarda iceren gidalarin fazla
titketiminin yiiksek kolesterol, kalp-damar hastaliklari, asin kilo, seker hastaligi
gibi hastaliklarla iligkilendirilmesi nedeniyle diisiik kalorili ya da az yagh
gidalara olan talep giin gectikce artmaktadir. Yagsiz ya da az yagl siit iiriinleri
tretiminde Dairy Lo® ve inulin gibi yag ikame maddeleri kullanilarak yagin
gidaya kattig1 duyusal 6zelliklerin 6nemli bir kismi kazandirilabilmektedir. Kefir
tiretiminde yagsiz siit kullanilarak duyusal 6zelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla
yag ikameleri Dairy-Lo® ve prebiyotik 6zelligi de sahip olan inulin ile iiretilen
yagsiz kefirlerin kalite kriterlerinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizlerle belirlenmesi amag¢lanmustir.

Yagsiz inek siitlerine Dairy Lo® (% 2) ve inulin (% 2) ilave edilmistir. Yagsiz
ve tam yagl inek siitleri ise kontrol kefir tiretiminde kullanilmistir. Siitlere kefir
kiiltiirii inokiilasyonu (%2) yapilarak pH 4,6’ya kadar 25°C’de fermantasyon
gerceklestirilmistir. Orneklerde % toplam kuru madde ve yag, pH, titrasyon
asitligi ve % toplam protein degerleri belirlenmistir. Tepe boslugu gaz
kromatografisi metoduyla tat-aroma bilesenleri belirlenmistir. Toplam
laktobasil; laktokok, maya ve koliform bakteri sayisi incelenmistir. Duyusal
ozellikler Tanimlayic1 Analiz ve Hedonik Testlerle belirlenmistir.

Tam yagl siitten iiretilen kefir (TY), Dairy Lo® igeren kefir (DL), inulin iceren
kefir (INU) ve yagsiz siitten iiretilen kefir (YK) &rneklerinde kuru madde, pH,
laktik asit esdegerinde titrasyon asitligi sirasiyla % 8,2-10,9; 4,3-4,4 ve % 0,7-
0,9 araliklarinda bulunmustur. Toplam protein % 3,3-5,9 arasinda bulunmustur.
Asetaldehit konsantrasyonlar1 5,2-7,3 mg/L, etanol konsantrasyonlar1 151,5-
323,9 mg/L arasinda tespit edilmistir. Biitiin 6rneklerde Lactobacillus spp. sayisi
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9,3-9,9; Streptococcus spp. sayist 9,3-9,9; maya sayist 5,2-5,6 log (kob/ml)
arasinda bulunmustur. Duyusal degerlendirmede fermente siit (iiriinleri
kabuliinde 6nemli rol oynayan tat, koku-aroma kriterleri bakimindan ornekler
arasindaki farklihlk ©nemli bulunmamustir (P>0,05). Bu c¢alismayla, kefir
tiretiminde yag ikame maddelerinin kullaniminin genel olarak uygun oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Yag ikameleri, Dairy Lo®, Inulin
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Dogal Yogurtlardan izolg Edilen Laktik Asit Bakterilerinin
Antibiyotik Direnclilik Ozellikleri ve Plazmit Iceriklerinin
Belirlenmesi

Yekta Gezging, Oznur Bucak, K. Sinan Dayisoylu, ismail Akyol

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Kahramanmaras
E-posta: kesiday @ksu.edu.tr

Yogurt, siitiin Streptococcus salivarus subsp. thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ile fermentasyonu sonucu olusturdugu fermente
diriindiir. Bu bakteriler farkli genetik kapasiteleri ile ayni1 karbonhidrat
kaynagindan farkli metabolit, dolayis1 ile aroma olusturma yetenegindedirler.
Bakterilerde aromatik bilesenlerin doniisiimiinii belirleyen genler kromozomda
ve plazmitte tasinmaktadir. Diger taraftan birka¢ proteinden yiizlerce proteine
kadar degisen biiyiikliikteki plazmitler bakterinin c¢evreye adaptasyonunda,
metabolit formasyonunda ve evriminde rol almaktadir. Bu calismada dogal
yogurtlardan izole edilen 60 adet S. thermophilus ve 30 adet L. bulgaricus’un
molekiiler olarak tanimlanmis izolatlarinin antibiyotik direnglilikleri ve plazmit
igerikleri arastinlmustir. Antibiyotik direnclilikleri 8 farklt (Eritromisin,
Kanamisin, Kloramfenikol, Ampisilin, Rifampisin, Tetrasiklin, Gentamisin ve
Vankomisin) antibiyotik i¢in MRS ve SMI17 agarli besiyerlerinde farkli
konsantrasyonlarda disk difiizyon yontemi ile belirlenmistir. Izolatlar degisik
antibiyotiklere farkli diizeylerde diren¢ gostermistir. Biitiin izolatlardan yapilan
plazmit izolasyonlarindaki plazmit biiyiikliiklerinin 2000-8000b¢ araliginda
degistigi tespit edilmistir. Bazi izolatlarin farkli plazmitleri birlikte tasidiklari,
baz1 plazmitlerin izolatlarin ¢ogunda bulundugu ve bir kisim izolatin da plazmit
tasimadiklar1 tespit edilmistir. Metabolit {iiretimine katki saglayan, ancak
antibiyotik diren¢ 0Ozelligi tasimayan plazmitlerin starter kiiltiirlere transfer
olabilme karakterleri arastirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterisi, Starter kiiltiir, Plazmit DNA,
Antibiyotik direnglik
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Ulkemizdeki Siit isletmelerinde Gida Giivenligi Yonetim
Sistemlerinin Uygulanmasindaki Zorluklar

A. Demet Karaman!, Giilden Ova2
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Giivenli gida, raf Omrii siiresince fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri
tasimayan gida; gida giivenligi ise bu maddelerde olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik vb. her tiirlii zararin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii
olarak ifade edilebilir. Siit iirlinleri basta olmak {izere tiim gida maddelerinin
insan saghg iizerindeki etkileri ve tasidiklari riskler ¢ok eski yillardan beri
otoritelerin, bilim adamlarinin ve tiiketicilerinin giindeminde yer almakta ise de,
ozellikle giiniimiizde bu iki kavramin 6nemi her gecen giin daha yogun bir
bicimde anlasilmaktadir. Avrupa Parlamentosu tarafindan Nisan 2004’de gida
maddelerindeki hijyen uygulamalarini iceren bir regiilasyon yayinlanmis olup, 1
Ocak 2006 tarihinden itibaren Avrupa Birligi’ne iiye olan iilkelerde gida iiretimi
ile dolayli veya indirek iliskili olan tiim taraflarca uygulanmaya baslamistir.
Tim gida operatorleri, gidanin iiretimi, islenmesi ve dagitimini iceren tiim
asamalarda EC No: 852/2004’e uygun olarak hijyen sartlarin1 sagladiklarini
giivence altina almalidir. Bununla beraber, Avrupa Birligi’ne girme siirecinde
olan tilkemizde, HACCP prensiplerinin uygulamalari Tiirk Gida Kodeksi’nde de
yer almaktadir ve gida maddeleri gida isletmeleri tarafindan uygulamasi zorunlu
olan bir yonetmeliktir. Uriin giivenliginin uluslar aras1 uygulamalar1 ISO 9000:
2008 Kalite Yonetim Sistemi standardi, GMP (Good Manufacturing Practice) ve
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), BRC (British Retails
Consortium), IFS (International Food Standart), ISO 22000:2005 (Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi) ve bunlarin sistem tamamlayicisi olarak kombine
edilmesidir. Bu cercevedeki tamamlayici uygulamalar; ham madde ve son
iriiniin mevcut standartlara uygunlugu, isletme ve ekipman dizayni, proses hatti
diizenlemesi gibi c¢ok genis bir cepheden gerceklestirilen uygunluk
kontrolleridir.

Son yillarda, teknik ve bilimsel arastirmali yayinlarda, 6zellikle kiigiik ve orta
Olcekli isletmelerde sistem etkinligini azaltan ve potansiyel basarisizliklara
neden olacak potansiyel sebeplerin arastirmaya baglanmasi ile HACCP
sisteminin etkinligi hakkinda siiphe olusmustur. HACCP ve diger gida giivenligi
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sistemlerinin uygulanmasi siiresince yasanan potansiyel basarisizliklarin 21
temel faktore bagli oldugu, bu faktorler arasinda 7 faktoriin (egitim, insan
kaynaklari, planlama, bilgisizlik ve yetkinsizlik, dokiimantasyon, kaynaklar,
yonetimin taahhiidii) tiim basarisizlik nedenlerinin ortalama %50’sini temsil
ettigi tespit edilmistir.

Ancak, yapilan calismalarda siit isletmelerinde gida giivenligi yOnetim
sistemlerinin  uygulanmasinda  yasanan  zorluklara iligkin  arastirma
bulunmamistir. Bu nedenle iilkemizdeki siit sanayinin durumu goz Oniine
almarak, gida gilivenligi yonetim sistemlerinin siit sanayinde uygulanmasinda
yagsanan zorluk ve engeller incelenmis ve uygulama sorunlari irdelenmistir. Bu
baglamda, siit isletmelerinin genel olarak basarili bir HACCP sisteminin
gelismesi, kurulmasi, izlenmesi ve dogrulanmasindaki basari, yOnetim,
organizasyon ve teknik engellerin bilesimine bagli oldugu tespit edilmistir. Bu
iligkili faktorlerin daha biiyiik siit isletmelerinde yeterli para kaynagi, yeterinde
teknik uzmanlik ve etkin yonetim anlayisindan dolay: asilabildigi, daha kii¢iik
isletmelerde ise HACCP’in uygulamalarindaki giicliikleri agsmak oldukca gii¢
oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, Uygulama zorluklari, Siit isletmeleri
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:S 27

Dil Peyniri Uretiminde Uriin islem Basamaklariin Mikrobiyal
Bulasmalar Acisindan incelenmesi

Reyhan irkin', Mihriban Korukluoglu®

.1. Balikesir Univesitesi, Susurluk MYO, Susurluk, Balikesir
2 Uludag Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Goriikle, Bursa
E-posta: rirkin @ hotmail.com

Dil peyniri 6zellik ve iiretim yoniiyle Mozarella, Kasar, Cerkez gibi peynir
gruplarina benzeyen az tuzlu bir peynir tiiriidiir. Taze olarak tiiketilen dil peyniri,
liflere ayrilabilen, acgik parlak siit beyazi veya acik sar1 renkli, dil sekline benzer
olarak iiretilmektedir. Kurumaddesi en az % 55 olan, tam yaglilarda en az % 35
yag orani bulunan dil peyniri, beslenme acisindan 06zellikle cocuklarin ¢ok
sevdigi ve diyet yapan kisilerin tercih ettigi kalsiyum ve fosfor igerigi ile iyi bir
kaynaktir.

Dil peyniri pastorize siitten iiretilmesine ve telemesi haglanan bir iiriin olmasina
ragmen kiiciik ve orta lgekli isletmelerde mikrobiyel kalitesi diisebilmektedir.
Bu calismada, dil peyniri iiretimi sirasinda ¢ig, pastorize siit, peynir pihtisi, baski
ve haglama sonrasi telemeler, haglama suyu, peynir mayasi, salamura, personel
elleri, peynir kiiltiirii, tekne, fayanslar, isletme zemini, son {iriin dil peyniri
degisik kritik noktalardaki toplam mezofilik bakteri, toplam enterokok,
Pseudomonas spp., laktik asit bakterileri, Esherichia coli, Staphylococcus
aureus, Samonella ve kiif-maya sayilar1 yoniinden incelenmis ve iiriine olan
bulagmalarin hangi basamaklarda gerceklestigi ve ne ol¢iide kritik 6neme sahip
oldugu tespit edilmistir. Calisma 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

Calismada dil peyniri iiretimi sirasinda numuneler steril olarak kavanozlara
yiizeylerden ise swab-siirme yontemiyle alinmis ve aymi giin 1-2 saat icinde
analiz edilmistir. Hazirlanan dillisyonlardan toplam mezofil bakteri sayisinin
tespiti Plate Count agar ile 32°C/48 giin, toplam enterokok sayis1 Violet Red
Bile Dextrose agar ile 35°C/ 24 saat, Pseudomonas spp., Pseudomonas CFC
selektif agarda 25°C/44 saat, laktik asit bakterileri Man Rogosa Sharp agar ile
37°C/ 72 saat, E.coli, Eosin Methylene Blue Agar’ da 35°C/24 saat, S. aureus
Baird Parker agar’da 35°C/24 saatte, Salmonella tirleri Xylose Lysine
Deoxycholate agar ve Triple Sugar Iron agarda 35°C/24 saat, kiif ve maya
sayilart Malt Extract agarda 25 °C/ 3-5 giinde tespit edilmistir.
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Aragtirmanin sonucunda ¢ig siit kalitesinin 6nemli olmasinin yani sira, starter
kiiltiir hazirlama kosullarinin uygun olmamasi durumunda isletmelerde peynir
kiiltiiriiniin 6nemli bir bulagma kaynagi oldugu goriilmiistiir. Haslama suyunun
yetersiz hijyen kosullarinda uzun siire bekletilmesi E. coli ve S. aureus sayisinda
artisa neden olmaktadir. Uretimde gorevli personel ellerinin iiriin ve ekipmanlar
arasinda 6nemli bir bulasma kaynagi olusturdugu, haslama isleminin onemli
Olciide mikrobiyel rediiksiyona neden olmasina ragmen son liriin kalitesi
acisindan yetersiz kaldigi, incelenen isletme ortami olarak tekne ve fayanslarin
hijyenik olarak temizliginin yeterli sayilabilecek diizeylerde oldugu tespit
edilmistir.

Sonug¢ olarak dil peynirinin pastorize siitten iiretilmesine ragmen ¢ig siit
kalitesinin diisiik olmasinin ve isletme icerisindeki sonradan bulagmalarin

onemli olciide 6nem tasidig1 goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Dil peyniri, Mikrobiyal kalite, Peynirde mikrobiyal riskler
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:S 28

Baz1 Probiyotik Bakterilerin Dondurma Uretiminde Kullanim
Tamer Turgut', Songiil Cakmakei®

! Atatiirk Universitesi, Hinis Meslek Yiiksekokulu, Erzurum
?Atatiirk Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miih. Boliimii, Erzurum
E-posta: cakmakci @atauni.edu.tr

Bu arastirmada, bazi probiyotik bakterilerin dondurma iiretiminde kullanim
imkanlar arastirilarak fonksiyonel gida iiretimine katki saglamak amaclanmigtir.
Bu amacla, farkli krema orani (%5 ve 10) ve farkli probiyotik bakteri
(Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum ve ikisi birlikte) iceren
mikslerden liretilen dondurmalarda; hacim artis1 (overrun) degerleri ve muhafaza
siiresince (1, 15, 30, 45, 60, 75 ve 90. giinler) baz1 kalite ozellikleri (L.
acidophilus ve B. bifidum sayilar1 ile duyusal analizler) arastirilmstir.

Arastirmada elde edilen bulgulara gore; dondurma 6rneklerinde L. acidophilus
ve B. bifidum sayilarinin muhafaza siiresince azaldigi, ancak 90. giinde dahi tiim
dondurmalarin probiyotik iiriin 6zelligini korudugu (>10° kob/g) ortaya
cikmistir. En yiiksek probiyotik bakteri sayisi sirasiyla L. acidophilus, B.
bifidum ve L. acidophilus+ B. bifidum ilaveli dondurmalarda saptanmustir.
Krema katkist L. acidophilus sayisi iizerine istatistiki olarak onemli derecede
etkili bulunmazken (p>0,05), B. bifidum sayis: iizerine etkili olmustur (p<0,01).
%5 ilave krema katkili dondurma mikslerinin dondurmaya islenmesi sirasinda
hacim artis1 (overrun) degerlerinin daha fazla oldugu ve en yiiksek hacim
artisginin %5 krema ilaveli B. bifidum iceren dondurmalarda elde edildigi
saptanmigtir.

Genel olarak %5 krema ilaveli dondurmalarin daha cok begenildigi, muhafaza
stiresince duyusal puanlarin azaldigi, ancak 90. giindeki puanlarin da
dondurmalarin  begenilerek tiiketildigini ortaya c¢ikardigi belirlenmistir.
Probiyotik bakteri ilavesiyle iiretilen tiim dondurma Orneklerinin 3 aydan daha
fazla siireyle probiyotik iiriin 6zelligini koruyabilecegi (>10° kob/g) tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gida, Dondurma, L. acidophilus, B. bifidum
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:S 29

Susam Yag (Sesami oleum) ilave Edilerek Uretilen Set Tip
Yogurtlarin Antioksidan Aktivitesi, Toplam Fenolik Madde Miktar:
ve Renk Degerleri Arasindaki Iliskinin Belirlenmesi

Durmus Sert, Nihat Akin, Emin Mercan, Derya Arslan

Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
E-posta: nakin @selcuk.edu.tr

Bu calismada yogurt siitiine (%2 yagli) soguk presle elde edilmis susam yagi
(Sesami oleum) ilave edilerek (%0.5, 1 ve 1.5 w/v) set tip yogurt iiretildi.
Tekstiirel stabilizasyon ve emiilsifikasyon icin sodyum kazeinat (%0.5 w/v)
kullanildi. Uretilen yogurtlar buzdolabi sartlarinda (4°C) depolandi ve sodyum
kazeinat ilaveli/ilavesiz kontrol grubu yogurtlarla karsilastirildi. Yogurtlarin
antioksidan aktivitesi belirlenirken serbest radikal siipiirme testi [2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radikal] kullanildi. Yogurt 6rneklerinde toplam fenolik
madde miktar1 ve renk degerleri (Hunter L*, a*, b*) analiz edilerek bu
parametreler arasindaki iligki ortaya konuldu.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Susam yagi, Antioksidan aktivite, Fenolik madde
miktari
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:S 30

Farkh Baharat Otlarimin ilavesiyle Uretilen Konsantre Yogurtlarin
Depolanmasiyla Meydana Gelen Degisiklikler

Zekai Tarak¢1', Hasan Temiz®, Atnan Ugur’, Umut Aykut®

LOrdu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu
?Ondokuz Mays Universitesi, Miih.Fak., Gida Miih.Boliimii, Samsun
3Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Ordu
E-posta: hasant@omu.edu.tr

Yogurdun raf Omriiniin kisa ve depolanmasinin masrafli olmasinda dolay1
yogurda gore daha dayanikli ve depolanmasi daha kolay olan konsantre yogurt
dretimi ilizerine caligmalar hizla artmaktadir. Bu arastirmada % 1.5 yagl siitten
yogurt yapilmis ve bu yogurt bez torbalardan siiziilerek kuru maddesi yaklasik
%20’ye ayarlanmistir. Elde edilen konsantre yogurt 9 esit parcaya boliinmiis ve
birinci parti kontrol grubu olarak degerlendirilmis; kalan konsantre yogurt
orneklerine ©n denemelerden sonra farkli yaprakli sebzelerden (semizotu,
dereotu, maydanoz, tere, kisnis, roka, yabani roka ve nane) %8.0 oraninda
katilabilecegi tespit edilmistir. Biiyiikliigii 3-5 mm olacak sekilde dogranan
yaprakli sebzeler yogurtlarlara karistirildiktan sonra buzdolabi sartlarinda 30 giin
siireyle depolanmistir. Depolanan yogurtlar 1, 10, 20 ve 30. giinlerinde bazi
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellilikler yoniinden incelenmistir. Farkli yaprakli
sebzeler kullammminin konsantre yogurtlarin kuru madde, pH, yagsiz kuru
madde, Hunter L, a ve b degerleri ile duyusal ozellikleri iizerine etkisi dnemli
bulunmus (P<0.05), fakat yaprakli sebzeler konsantre yogurdun kiil, yag ve
titrasyon asitligine herhangi bir etkisinin (P>0.05) olmadig: tespit edilmistir.
Depolama siiresinin yaprakli sebze katkili yogurtlarin renk degerlerinde, pH ve
titrasyon asitliginde ve duyusal ozellikler iizerine etkisinin istatistiksel olarak
onemli oldugu goriilmiistiir (P<0.05). Duyusal degerlendirmede panelistlerin
verdigi toplam puanlara bakildiginda en ¢ok begenilen konsantre yogurtlarin
dereotu, maydanoz, tere ve roka icerikli yogurtlar oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Konsantre yogurt, Yaprakli sebze, Fiziko-kimyasal ve
duyusal 6zellikler
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:S 31

Bal ve Pekmez Kullanimimmin Kahramanmaras-Tipi Dondurmanin Mineral
Madde Miktarmma Etkisi

Kurban Yasarl, Nuray Giizeler?

ICanakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Canakkale
2Cukurova Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miih. Béliimii, Balcall, Adana
E-posta: kurbanyasar@comu.edu.tr

Dondurma siit ve iiriinleri, stabilizator, emiilgator, tatlandirici, ve bazen de lezzet
ve renk veren maddelerden olusan karisimin degisik diizenlerde islenmesiyle
elde edilen bir iriindiir. Kahramanmaras dondurmas: iilkemizde iiretilen en
onemli dondurmadir. Kahramanmaras dondurmasin en énemli Ozeligi yiiksek
oranda seker icermesi, sert ve siki yapisi ve kendine has bir tada sahip olmasidir.
Bu calismada, seker yerine bal ve pekmez kullanilarak Kahramanmaras tipi
dondurmanin mineral madde miktarinin arttirilmasi hedeflenmistir. Bu nedenle
seker yerine farkli oranlarda (%25 ve %50) bal ve pekmez kullanarak
Kahramanmaras tipi dondurma iretilmistir. Bal ve pekmez kullaniminin
dondurmalarin  mineral madde igerigine etkileri arastirilmustir. Uretilen
dondurmalarin kalsiyum, potasyum, magnezyum, demir, bakir, ¢inko ve mangan
miktarlar sirasiyla 337.34-416.67, 217.63-272.74, 30.92-35.77, 3.38-3.93, 0.53-
0.66, 0.74-0.89, 0.00-0.15 mg /100g olarak bulunmustur. Dondurma iiretiminde
seker yerine %50 bal kullanimi potasyum (P<0.01), magnezyum (P<0.01), bakir
(P<0.05) ve c¢inko (P<0.05), %25 pekmez kullanimi potasyum (P<0.01),
magnezyum (P<0.01), demir (P<0.01), bakir (P<0.05) ve ¢inko (P<0.05), %50
pekmez kullanimi ise kalsiyum (P<0.01), potasyum (P<0.01), magnezyum
(P<0.01), demir (P<0.01), bakir (P<0.05), ¢inko (P<0.05) ve mangan (P<0.01)
miktarlarini istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etkilemis ve artirmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Mineral madde, Bal, Pekmez
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:S 32

Isparta Yoresinde Uretilen Siizme Yogurtlarin Elektroforez Bantlar
ve Bunlarin Kimyasal Ozelliklerle Iliskisi

Bedia Simsek', ilhan Giin?, Mehmet Celebi'

! Siileyman Demirel Universitesi., Miihendislik -Mimarlik Fakiiltesi,. Gida
Miihendisligi Boliimii, Isparta
*Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Meslek Yiiksekokulu, Burdur
E-posta: Bedia @mmf.sdu.edu.tr

Geleneksel Tiirk ve Anadolu beslenme kiiltiiriiniin vazgecilmez lezzetlerinden
biri olan siizme yogurt, yemek kiiltiiriimiiziin en eski ve en 6nemli 6gelerinden
biridir. Bu ¢alismada Isparta ve Burdur illerinden toplanan 22 adet siizme yogurt
numunesi incelenmistir. Calismanin amaci, Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen
stizme yogurtlarin protein profillerini belirleyerek bunlari kimyasal 6zelliklerle
karsilastirmaktir.

Arastirmada, SDS-PAGE (sodyum dodesil siilfat poliakrilamid jel elektroforezi)
ile yogurt 6rneklerinin protein bantlar1 goriintiilenerek, a-, B-kazeinler ile y- ve
peptitlerin oranlar1 densitometre yardimu ile tespit edilmistir. Stizme yogurtlarin
pH, titrasyon asitligi (% laktik asit), kuru madde (%), yag (%), kiil (%), tuz (%),
asit degeri (%) ve toplam azot (%) tayinleri yapilarak bu degerlerin birbirleri ile
ve Orneklerdeki kazein oranlar ile iliskisi istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
Ayrica, siizme yogurtlarin renk o6zelliklerini belirlemek amaciyla L*, a*, b*
degerleri de belirlenmistir.

Orneklere ait kurumadde igerikleri % 17.85-27.73, yag oram % 2.0 -7.45, kiil
miktart % 0.51-1.91, titrasyon asitligi % 0.79-2.00, tuz oram1 % 0.01-1.46, pH
degeri 3.65-4.22, asit degeri 2.75- 9.08 mg KOH/g yag, toplam azot icerigi %
1.20 — 4.96, kururmadde de yag seviyesi % 7.47-37.52 ve kurumadde de tuz
orani da % 0.04-6.79 arasinda bulunmustur.

Orneklerin yiizeyinden Minolta CR-400 model renk olgerle gerceklestirilen
Olciim sonrasin da elde edilen L*, a* ve b* degerlerine gore stizme yogurtlarinin
parlakliginda ve sar1 renk yogunlugunda yiiksek degerler belirlenmistir. Baska
bir ifadeyle, orneklerin parlak sarimsi bir renk goriiniimiinde oldugu tespit
edilmistir. Yapilan istatistik analiz sonucunda a* degerinin kurumadde degerleri
arasindaki iliski negatif yonde (P<0.01), L* ve a* degerlerinin yag oram ile
arasindaki iligki pozitif yonde (P<0.05) 6nemli olarak degerlendirilmistir.
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Ayrica, a-kazein orani ile toplam azot arasindaki iligki istatistik olarak negatif
yonde P<0.01 diizeyinde onemli olarak saptanirken, f-kazein ile negatif yonde
onemli (P<0.05) , y- ve peptitlerin orani ile toplam azot miktar arasindaki iliski
pozitif yonde P<0.05 diizeyinde onemli belirlenmistir. Orneklerin kurumadde
orani ile asit degeri arasindaki iliski negatif yonde (P<0.01), pH ve azot degeri
arasindaki iligki de pozitif yonde onemli (P<0.01) tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siizme yogurt, SDS-PAGE, Kimyasal analiz
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 001.

Siitla¢’da Lactobacillus acidophilus 1.A-5 ve Bifidobacterium bifidum
BB-12’nin Aktivitesi ve Gelisimi

Tiilay Ozcan, Liitfiye Y1ilmaz Ersan, Arzu Akpinar Bayizit, Oya Irmak Sahin,
Pinar Aydinol

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
E-posta: tulayozcan @uludag.edu.tr

Son yillarda probiyotik bakteri iceren bircok gida ve ozellikle siit {iriinlerinin
dretimi ve titketimi yayginlagsmaktadir. Yapilan calismalar probiyotik iceren yeni
siit  driinlerinin  gelistirilmesi ve  vitamin-mineral madde yOniinden
zenginlestirilmesi izerine odaklanmaktadir.

Ulkemizde sevilerek tiiketilen siitlii tathlar kiiltiiriimiiziin énemli bir parcasidir.
Siitlag, bunlar arasinda en cok bilineni olup, siit, seker ve piringten yapilan bir
tir tathdir. Siitiin piring gibi tahil bazli bilesenlerle kombine edilerek
kullanilmasi bu iiriinlerin besleyici degerini arttirmaktadir.

Bu ¢alismada Lactobacillus acidophilus LA-5 ve Bifidobacterium bifidum BB-
12°nin siitlagtaki canliligimin ve aktivitesinin belirlenerek, bu probiyotik
bakterilerin siitlii tathlarda hijyen indeksi olan bazi mikroorganizmalarin
gelismeleri iizerine etkisinin saptanmasi amag¢lanmustir.

Anahtar Kelimeler: Siitlag, Lactobacillus acidophilus LA-5, Bifidobacterium
bifidum BB-12
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 002.

Siit Bilesenleri ile Biyoaktif Fonksiyon Arasidaki iliski
Ahmet Ayar

Sakarya Universitesi, Pamukova Meslek Yiiksekokulu, Sakarya
E-posta: aayar@sakarya.edu.tr

Biyoaktif maddeler; amino asitler, proteinler, peptitler gibi iyonlasabilen
maddelerdir. Siit iyi dengelenmis besinlerin miikemmel bir kaynagi olup ayni
zamanda farkli biyolojik aktiviteler sergiler. Belirli organlarin biiyiimesi ve
gelismesi, besinlerin absorbe edilmesi, metabolik etkilesim ve hastaliklara direng
bu aktiviteler arasindadir. Biyoaktif peptitler dogal siit proteinlerinin amino asit
zincirleri i¢erisinde tanimlanmaktadir. Sindirim enzimleri tarafindan katalizlenen
hidrolitik reaksiyonlar biyoaktif peptitlerin serbest kalmasin1 saglar. Bu peptitler
direkt olarak davranigsal, gastrointestinal, hormonal, immiinolojik, nérolojik ve
besinsel etkiye neden olan pek cok biyolojik islemi etkiler. Potansiyel olarak,
gida iiriinlerine biyoaktif peptitlerin ilavesi antimikrobiyal etkilerinin bir sonucu
olarak tiiketici i¢in giivenligi arttirmaktadir. Biyoaktif peptitler sagligi koruyucu
ve saglayici liriinler olarak fonksiyonel olabilirler. Ya enfeksiyon durumunda
tedavi edici etki gosterirler ya da hastaliklarin olusmasini engellerler.

Anahtar Kelimeler: Siit, Biyoaktif peptit, Saglik
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 003.

Osteoporoz ve Siit Uriinleri
Aysegiil Kumral, Miimine Yavuz

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
E-posta: ayseguly @uludag.edu.tr

Osteoporoz, kemik kiitlesi ve mineral yogunlugunda azalma ile beraber kemik
gozenekliliginin ve kirllganhiginin artmasi seklinde seyreden metabolik bir
hastaliktir. Osteoporozun bir¢ok farkli sebebi olmasina ragmen, en ¢ok rastlanan
nedeni yetiskin populasyonlarinda yasa bagli olarak goriilen kemik kayiplaridir.

Osteoporoz i¢in risk faktorleri arasinda genetik faktorler, beslenme ve yasam
sekli ile endokrin sistem 6zellikleri sayilabilir. Genetik faktorlerin etkisi, irklar,
cinsiyetler ve aileler arasinda kemik mineral yogunlugu acisindan goézlenen
benzerlikler ve farklar ile kendini gostermektedir. Ostrojen hormonunun
eksikligi de osteoporoz riskini artiran onemli bir endokrin sistem problemi
olarak goriilmektedir. Osteoporoz riskini artiran beslenme faktorleri ise diisiik
kalsiyum, yiiksek sodyum alimi, fazla alkol ve kafein tiiketimi olarak
belirtilmektedir. Sigara kullanimi ve fiziksel hareketliligin az olmas1 da
osteoporoza yol acabilmektedir. Diyetle yeterli diizeyde kalsiyum alinmamasinin
diisitk kemik yogunlugu riskini artiran en onemli etken oldugu, yasam boyu
yeterli diizeyde kalsiyumun diizenli olarak alinmasinin ise osteoporoz riskinin
bertaraf edilmesinde en 6nemli faydayi saglayacagi diisiiniilmektedir. Birlesik
Devletler T1p Enstitiisii, Gida ve Beslenme Kiirsiisii kemik sagliginin korunmasi
acisindan her yas grubunda giinliilk alinmasi zorunlu kalsiyum miktarlarint
belirtmistir. Fakat toplumda kalsiyum alim diizeyinin tavsiye edilen bu
degerlerin ¢ok altinda oldugu gézlenmektedir. Diyetteki kalsiyumun en onemli
kaynagin siit triinleri olusturdugundan, bu tablo siit iirtinleri tiiketiminin de
yetersizligini gozler dniine sermektedir.

Yapilan bir arastirmada ilerleyen yas ile beraber artan kalsiyum gereksinimine
karsin siit {iirlinleri tiiketiminin azaldigim1 gostermistir. Orta yas ve iizeri
bireylerde kemik kayiplari, kemik olusumundan ¢ok daha hizli oldugundan,
toplumdaki yetiskin kesimin ©nemli bir kismimin beslenme aligkanliklarini
yeniden diizenlemeleri, diyetlerinde kalsiyumca zengin yagh veya yagsiz siit ile
yogurt ve peynir gibi siit iiriinlerine yeterli diizeyde yer vermeleri gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Siit iiriinleri, Osteoporoz, Kemik yogunlugu
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Siit ve Uriinlerinin Kolon Kanseri Uzerine Etkileri

Miimine Yavuz, Aysegiil Kumral, Mihriban Korukluoglu

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
E-posta: ayseguly@uludag.edu.tr

Kolon kanseri diinyada en sik rastlanan kanserler arasinda olup, dordiincii sirada
yer almaktadir. Bunlarin da %15 kadar1 genetik yatkinlik ile baglantilidir. Bu
oranin %60’1 da poliplerin iirettigi ¢ok azi olumsuz sonug¢ veren sporadik
timorlerdir. Adenoma ve karsinoma, somatik mutasyonlarin birikimi sonucu
adim adim gerceklesir ve kanser ile sonlanir. Bu hastaligin énlenmesinde diyet
cok Onemlidir ve kolon kanseri icin sebze agirlikli beslenme Onerilmektedir.
Ancak siit ve siit driinleri ile kanser iligkisi iizerinde ©6nemli c¢alismalar
yapilmaktadir.

Siit ve iiriinleri ile kolon kanseri lizerindeki etkilerine ait epidemiyolojik veriler,
keskin ve tutarli degildir. Ancak, kalsiyum, protein (Ozellikle kazein ve
laktoglobulin-laktoalbumin), konjuge linoleik asit ve sfingolipid igerigi ile siit
ve Uriinleri dzellikle kolon kanseri tizerine olumlu etkiye sahiptir.

Kolon kanseri ile probiyotik bakteriler arasinda dogrudan iliski saptanmustir.
Saglikli bireylerin bagirsaklarinda 300—400 farkli tiirde mikroorganizma
bulunmaktadir. Bunlar arasinda anaerob, bifidobakteriler, eubakteriler ve
clostria’lar bulunur. Probiyotik bakterilerin ¢ogunlugu da bagirsaklardan izole
edilmistir. Bu nedenle siit ve {riinlerindeki bu probiyotik bakterilerin
olusturduklar1 laktik asit ve bilesimdeki degisiklikler konakg¢idaki kanser
olusumunu 6nler. Bunun diginda bazi caligmalarda ratlarin kolonlarindaki DNA
hasarini onledikleri de ileri siiriilmektedir.

Sonu¢ olarak siit ve {iiriinlerinin bilesimindeki bazi maddeler ve ozellikle
probiyotik bakterilerin varligi kolon kanserinin 6nlenmesinde onemli bir paya

sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Siit iiriinleri, Kolon kanseri
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Siitte Bulunan Sfingolipidlerin Saghk Uzerine Etkileri
Tugba Dedebas, Ziibeyde Oner
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Sfingolipidler, et, siit, balik gibi hayvansal ve soya fasulyesi gibi bitkisel
riinlerde farkli miktarlarda bulunmaktadir. Bu iiriinler arasindan siit ve siit
iriinleri en iyi sfingolipid kaynagidir. Sfingolipidlerin yayikalt1 ve peynir alt1
suyu lipidlerinde oldukca yiiksek oranlarda bulundugu bilinmektedir. Peynir alt1
suyunda bulunan sfingolipitler siitciiliik katkilar1 olarak nitelendirilebilir ve
fonksiyonel gidalarda ticari olarak kullanilabilirler.

Siitin - en  Onemli  sfingolipidleri;  sfingomiyelin, glukosilseramid ve
laktosilseramiddir. Siit iiriinlerindeki sfingolipidler ¢cogunlukla siit yagi globiil
membraninda yer alir. Son zamanlarda saglik izerine etkilerinden dolay1 biiyiik
bir 6neme sahip olan sfingolipidler, baz1 prokaryotik hiicre ve viriislere ek olarak
biitiin 6karyotik hiicrelerde bulunur.

Sfingolipidlerin ince bagirsakta sindirilmeleri sonucu olusan sindirim iiriinleri
olan seramid, sfingozin ve sfingomiyelin ¢ok yiiksek biyolojik aktiviteye
sahiptir. Sfingomiyelin kolestrol taginimini ve metabolizmasini etkiler. Ayni
zamanda damar sertligini ya direkt olarak veya kolesterol gibi diger risk
faktorlerine etki ederek onler. Farelerle yapilan kisa ve uzun dénem ¢alismalarda
sfingolipitlerin damar sertligi i¢in risk faktorii olan plazma kolesterolii azalttig1
gosterilmistir. Ayrica birgok ¢alismada seramid, sfingozin ve sfingomiyelin gibi
biyolojik aktif bilesiklerin kolon kanseri riskini azaltti1 fareler iizerinde tesbit
edilmistir. Ayrica bu biyolojik aktif bilesiklerin hiicre gelisimini durdurucu,
ayrimlastirict  ve hiicre yikimi iizerine bircok etkiye sahip olduklart
kanitlanmistir.  Sfingolipidlerin  parcalanma iiriinii olan sfingozin, Ca*
homeostazisini degistirdiginden dolay1 kuvvetli sinyalizasyon molekiiliidiir. Siit
yag sfingolipidleri ve dzellikle C,o, ,Ci2 yag asitlerini iceren trigliseritler gida
zehirlenmesi ve bagirsak hastaliklarina karst koruyucu etki gostermistir.
Fosfogliseritlerin parcalanma tiriinleri diisiik oranda bakterisidal etki gosterirken,
Cio0, Ci20 yag asitleri ve sfingolipidlerin pargalanma {iriinlerinin bakterisidal
etkileri daha yliksek oranda oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Sfingolipit, Siit yagi, Kolesterol, Kolon kanseri
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Laktulozun Fonksiyonel Ozellikleri ve Kullanim Alanlar
Yasemin Tagkirdi', Osman Sagdic®
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Laktuloz, galaktoz ve fruktozdan meydana gelmis laktozun bir izomeri olup,
laksatif 6zellik gosteren bir maddedir. Alkali pH’ da 1sitilmus siitte laktozdan
meydana gelen bir ketoz olup, fonksiyonel biyoaktif bir iiriindiir. Bu nedenle
uzun sireli kullanima uygun, sagligi gelistirici araglarindan biri olarak
gosterilmektedir. Ilk kez Montgomery ve Hudson tarafindan 1930 yilinda
tanimlanan  laktuloz =~ 4-O-B-D-galaktopyranosyl-D-fruktoz ~ olarak  da
isimlendirilir. Laktuloz dogada normal olarak bulunmaz, siit iiriinlerinin
1s1tilmasi sonucu katalizatér olmaksizin laktozun izomerizasyonu sonucu olusur.
UHT siitte %0.5 oraninda laktuloz olusmaktadir. Fakat pastorize siitte ise
laktuloz olusmaz. ‘Bifidojenik faktdr’ ve prebiyotik olarak kabul edilen laktuloz,
gida sanayinde ozellikle firincilik ve siit tiriinleriyle, cesitli iceceklerde ve bazi
ozel gidalarin iiretiminde kullanilmaktadir. Ozellikle ¢cocuklarin beslenmesinde
biiyiik Onem tasimaktadir. Bu derlemede, laktulozun yapisi, fonksiyonel
ozellikleri ve kullanim alanlar hakkinda bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktuloz, Prebiyotik, Fonksiyonel gida, Bifidojenik faktor
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Fonksiyonel Bir Uriin Olarak Peyniralt: Suyu
Binnur Kaptan, Sefik Kurultay

Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Tekirdag
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Peyniralti suyu siitiin peynire islenmesinden sonra elde edilen potansiyel bir
hammaddedir. Bunun bir c¢cok kullanim alanlar1 mevcut olmasina ragmen,
iilkemizde iiretilen peyniralti suyunun ¢ogu atik olarak goriilmektedir.

Tiirkiye’de ¢esitli kaynaklara gore yi1lda 9 milyon ila 11 milyon ton arasinda cig
stit iiretimi oldugu sanilmaktadir. Bu rakam 10 milyon ton olarak dikkate alinir
ve % 20'sinin peynire islendigi kabul edilirse, Tiirkiye'de yilda yaklasik 2 milyon
ton siitiin peynire islendigi ortaya ¢ikmaktadir. Normalde peynire islenen siitiin
yaklasik % 80'i peynir altisuyu olarak ayrilmakta ve yine yilda yaklasik 1.6
milyon ton olarak ortaya c¢ikan peyniralti suyu biiyiilk oOlciide ziyan olup
gitmektedir. Ote yandan bugiin peynir suyunun degerlendirilmesi ¢cogu kez lor
peynirine, az da olsa peynir alti suyu tozuna islemekle simrli diizeyde
kalmaktadir. Tek basina bile besleyici bir gida hammaddesi olan peyniralti suyu
besleyici 6zelligi yaninda ¢ok dnemli fonksiyonel 6zelliklere de sahiptir.

Giiniimiizde, saglik konusunda bilinglenen tiiketicilerin besin tercihlerini
degistirerek, viicutta ozel fizyolojik etki saglayan, bazi hastaliklarin olusum
riskini azaltici, koruyucu, tedavi edici gidalara yonelmesi, ‘fonksiyonel gida’ ve
‘probiyotik gida’ olarak adlandirilan bu iiriinlerin gida endiistrisinde kullantmina
yeni olanaklar sunmaktadir. Besleyici 6zellikleri disinda viicudumuza fizyolojik
yararlar saglayan ve kronik hastalik riskini azaltabilen, peynir iiretiminde dnemli
bir yan iiriin olarak aciga cikan laktoz, mineral maddeler, vitaminler, proteinler
ve az miktarda siit yagi gibi besin Ogelerini iceren peyniralti suyu, siit
endiistrisinde fonksiyonel gida 6zelligi tastyan bir iiriin olarak goriilmektedir.

Ozellikle yapisinda bulundurdugu mineral maddeler peyniralti suyunun ishal
tedavisinde kullanilmasini  miimkiin ~ kilmaktadir.  Peyniralti  suyu’nun
hayvanlarda ishal tedavisinde kullanilmasi, peyniralti suyu ile zenginlestirilmis
yem ile beslenen hayvanlarin zamanla agirlik kazanmalar1 yaninda ishal
oranlarindaki azalmalarda pozitif bir etki gozlenmesi ile baslamistir. 1985’te
glukoz ve mineral madde ilavesi yapilmis olan peyniralti suyunun buzagilarin
ishal tedavisinde kullanilmasiyla, ishali kontrol etmede oldukg¢a etkili oldugu
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goriilmiistiir. Peyniraltt suyu icerdigi besin Ogeleri ve biiyime faktorleri ile
bagirsakta arzu edilir mikroorganizmalarin gelisimini uyarmaktadir. Laktoz;
asidofilik flora (6rnegin lactobacilli) i¢cin uygun bir substrat olurken, ciiriik¢iil
mikroorganizmalarin gelisimlerini engeller ve saglikli bir barsaga ait floranin da
gelisimini tesvik eder. Laktoz ve parcalanma iiriinleri insanda Ca, Mg, P, ve Zn
iyonlarinin tutulmasim arttirict  6zellige sahiptir. Ayrica, peyniralt suyu
proteinleri esansiyel ve esansiyel olmayan biyolojik aktiviteye sahip amino
asitler ile antibakteriyel 6zellige sahip immunglobulin (Igs), laktoferrin (Lf),
laktoperoksidaz (Lp), glikomakropeptid (GMP) ve spingolipid icerir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gida, Peyniralt suyu, Prebiyotik, Beslenme,
Saglik
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Fonksiyonel Uriin Olarak Bahk Yagi ile Zenginlestirilmis Siitler
Elif Ayse Kocaoglu, Asuman Giirsel
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E-posta: Elif.Kocaoglu@agri.ankara.edu.tr

Kaynag: deniz iiriinii olan yaglar, saglik lizerindeki yararl etkileri nedeniyle son
yillarda artan bir ilgi ¢ekmektedir. Bu iiriinlerden birisi olan balik yagi, agirlikl
olarak omega-3 serisinin uzun zincirli ¢oklu doymamis yag asitlerini (LC
PUFA) iceren bir besin kaynagidir. Omega-3, temel olarak eikozapentaenoik asit
(EPA C20:5) ve dokozahegzaenoik asitten (DHA C22:6) olusmaktadir. EPA ve
DHA‘nin kardiyovaskiiler hastaliklar iizerindeki olumlu etkileri ilk olarak
1970°1i yillarda anlasilmistir. Bu konuda yapilan ¢aligmalar, adi gecen yag
asitlerinin o6zellikle miyokardiyal enfarktiis (damar tikanikligl), bagisiklik
sistemi ve gorme fonksiyonlar1 iizerinde faydali etkiler yarattigini ayrica,
depresyon ve Alzheimer gibi rahatsizliklarda da etkili oldugunu gostermistir.
Balik yagindan beklenen faydanin saglanabilmesi i¢in, bir bireyin giinliik olarak
en az 0.2 g omega-3 LC PUFA (EPA ve DHA) almasi onerilmektedir. Batili
iilkelerde balik tiikketiminin az olmasi nedeniyle EPA ve DHA alimi, giinliik
olarak alinmasi Onerilen miktarlarin ¢ok altinda kalmaktadir. Diger taraftan,
balik ve balik yaginin faydalari konusunda artan bilgi diizeyine bagli olarak,
bireylerin balik yagi kapsiilleri tiiketimine karst artan bir egilim gosterdikleri
anlasilmaktadir. Ancak, balik yagi kapsiillerini alan bireylerde yag aliminda da
bir artis meydana gelmektedir. Bu nedenle, gidalarin balik yagiyla
zenginlestirilmesi, Ornegin balik yaginin hayvansal kokenli yaglar yerine
kullanilmasi EPA ve DHA aliminda alternatif bir yol olarak goriilmektedir.
Zenginlestirme icin, hidrojenle doyurulmamis, iyi rafine edilmis ve dayanikli
balik yaglar1 kullanilabilmektedir. Siklikla tiiketilen, diisiik sicakliklarda kisa
siire depolanan ve hava ve 1s1k gecirgenligi olmayan ambalajlarda bulunan
gidalar, omega-3 yag asitleriyle zenginlestirmeye uygun gidalar olarak
belirlenmistir. Saglikli iiriinler grubunda yer almasi ve yaygin kullanim
nedeniyle siit ve yogurt gibi siit iiriinleri de balik yagiyla zenginlestirilebilecek
gidalara iyi bir oOrnektir. Gidalarin balik yagi ile zenginlestirilmesi, bireyin
beslenme yoluyla omega-3 yag asidi aliminda artis saglamakta, ancak son
diriiniin duyusal niteliklerini olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Balik yagi
tadina ek olarak, kotii tat olusumunu hizlandiran oksidatif bozulmalarin
meydana gelmesi balik yagi ilavesini kisitlayict bir etki yaratmaktadir. Bu
olumsuzluklara karsin, iiriin tipine bagli olarak, siit iiriinlerinin belirli bir siur
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degere kadar balik yagiyla zenginlestirilebilecegi belirtilmekte, oksidatif
degisimlere karst antioksidan madde kullaniminin bir 6nlem olabilecegi
aciklanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Balik yagi, Omega-3 yag asidi, Siit ve siit {iriinleri,
Zenginlestirme, Duyusal 6zellikler
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Siit Proteinlerinden Sentezlenen Biyolojik Aktif Peptidler
Mehmet Demirci, Binnur Kaptan
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Genis capta besleyici, fonksiyonel ve biyolojik 6zelliklere sahip oldugu bilinen
slit proteinleri saglik gelisimini tesvik edici yada fonksiyonel olmalar1 nedeniyle
onemli igredientlerdir. Bu ozellikler kismen cesitli siit proteinleri yapisinda yer
alan bioaktif peptidlerden kaynaklanmaktadir. Proeteinlerde inaktif halde olan
biyoaktif peptitler siitiin dogal yapisinda bulunan proteolitik enzimler, laktik asit
bakteri ve eksojen kaynakli bakterilerin proteolitik enzimleri etkisi ile gidanin
islenmesi sirasinda veya gastrointestinal sistemde gidalarin sindirimi siiresince
proteinlerde aciga cikabilmektedir. Kazein ve serum proteinlerinden elde edilen
peptitlerin opioid, kan kasincimi diisiiriicli, antimikrobiyel, bagisiklik sistemini
gelistirici  6zelliklere sahip oldugu goriilmiistiir. Kazeinofosfopeptit olarak
belirlenmis bazi peptitlerin fosforilasyonu nedeniyle mineral madde baglayici
ozellige sahip olmasi ayn1 zamanda antitrombotik gibi biyoaktif karakterde bir
cok oOzelliginin bulunmas1 siit proteinlerinin onemini daha da artirmaktadir.
Enzim teknolojisi ve molekiiler prosesin anlasilmasina yonelik gelismeler siit
protein hidrolize iriinlerine yeni 1siklar tutacaktir. Gelecekte olabilecek
gelismelerin  belirsizligine ragmen, bu derivatlarin ilaglarin  yerine
kullanilabilecek gibi goziikmesi giliniimiizde 6nemli bir yaklagimdir. Bu derleme
ile siit proteinlerinin hidrolizi ile aciga cikan biyoaktif bilesikler konusunda
yapilmig arastirma calismalarindan elde edilen veriler 6zetlenmeye ¢alisilmis, bu
baglamda biyoaktif peptitler ve bunlarin biyolojik aktivitelerinin Onemi
vurgulanmistir.

Anahtar Kelimeler: Bioaktif peptidler, Siit proteinleri, Fermantasyon, Proteoliz
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Laktoz intolerans ve Metabolik Etkilerine Yonelik Tyilestirme
Calismalan

Zeynep Simsek, Osman Sagdi¢
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Siitiin 6nemli bilesenlerinden birisi bir disakkarit olan laktozdur. Laktoz, viicutta
hazmedilmesi swrasinda, p-galaktosidaz (B-D-galaktosidaz-galaktohidrolaz)
enzimi tarafindan glukoz ve galaktoza hidrolize edilir. Siit sekeri laktozun, alfa
ve beta olmak {iizere iki farkli formu olup memelilerde siitte laktoz orant %?2.0-
8.5 arasinda degismektedir. Sindirim sistemince kalsiyumun alikonmasinda da
rol oynayan laktoz, laktaz enzim aktivitesinin zamanla azalmasiyla kismen
parcalanir. Boylece emilim diizeyi de olduk¢a azaldigr i¢in, kalin bagirsakta
alerji, halsizlik, karin agris1 ve ishal gibi rahatsizliklar meydana gelir. Bu durum
laktoz intolerans olarak tanimlanir. insanda laktaz diizeyinin zamanla azalmasina
paralel olarak gelisen laktoz intolerans, siit ya da siit iiriinlerini sindirememek ya
da bunda giicliik yasamak problemlerini beraberinde getirir. Bu olumsuz
metabolik olusumlar1 iyilestirmek amaciyla, fermente siit (iriinlerinde
fermentasyon sirasinda laktoz miktarinin azalmasi ilkesinden yararlanilir. Bu
derlemede laktoz intolerans olusumundan, ana bilesen olarak laktozun
parcalanma mekanizmasindan, sindirilememesi durumundan ve iyilestirme
calismalarindan bahsedilmis, yogurt ve benzeri fermente iiriinlerin ve alternatif
uygulamalarin iyilestirmedeki etkileri vurgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Laktoz intolerans, Siit, Laktoz, Laktaz
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Siit ve Siit Uriinlerinde Kalsiyumun Osteoporozun Onlenmesindeki
Onemi

Mehmet Demirci', Emir Olcay Sayin®
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Halk arasinda ‘kemik erimesi’ olarak bilinen osteoporoz, ‘osteon’ yani kemigin
temel iglevsel birimi ile ‘porous’ (gézenekli) kelimelerinin birlesimi ile olugmus
bir terim olup, kemiklerin kirilma riskini arttiran bir hastaliktir. Osteoporozun
sebep oldugu omurga, kalca ve bilekteki kiriklar, toplum hayatinda biiyiik
sikintilara yol ac¢maktadir. Osteoporoz, diinya capinda 200 milyon bireyi
etkileyen en yaygin kemik hastalifidir. En 6nemli sonucu kalca kiriklart olup,
cogu zaman yatakta tedavi gerektiren, %20 civarinda 6liim riski bulunan ve bazi
durumlarda kalict sakatliklara yol acabilen bir hastaliktir. Diinya Saghk
Orgiitii’'ne (DSO) gore 1990 yilinda diinya capinda 1,7 milyon seviyesinde
bulunan kalca kiriklarinin demografik degisiklikler ve diinya niifusunun
yaslanmasi ile birlikte 2050 yilinda 6 milyona yiikselmesi beklenmektedir.

Osteoporozun risk faktorleri arasinda yas, cinsiyet, genetik faktorler, etnik
koken, hormonlar, beden kitle indeksi, yemek aligkanliklari, egzersiz, sigara,
alkol ve cesitli tedaviler gibi oldukga fazla etmen bulunmaktadir. Bu calismada
ad1 gecen etmenler arasindan beslenme aligkanliklarinin, -6zellikle kalsiyum
aliminin- etkisi incelenecektir. Kalsiyum, kemikte yaklagik %33 oraniyla en
fazla bulunan mineral olmakla birlikte, viicuttaki kalsiyum dengesinin
korunabilmesi amaciyla bu mineralin eksikliginde kemikten takviye
yapilmaktadir. flerleyen yaslarda kalsiyumun miikemmel bir kaynag olan siit ve
siit iirtinleri tiikketiminin azalmasi, laktoz intoleransi, sigara ve alkol tiiketimi gibi
nedenlerle viicudun kalsiyum dengesinin bozulmas, riski arttirmaktadir.

Cinsiyete gore degismekle birlikte, Ozellikle erken yaslarda kalsiyum
tiketiminin; pik kemik kiitlesine wulasilmasi ve dolayisiyla osteoporoz
gelisiminin  engellenmesine  yardimi  iizerine oldukca fazla calisma
bulunmaktadir. Bununla birlikte, yasam siiresince fazla miktarda kalsiyum
tilketiminin osteoporoza baghh kirilmalarin artisinda payr olduguna dair
hipotezlere de rastlanmaktadir. Bu calismada, osteoporoz risk faktorlerinden biri
olan beslenme aligkanliklarinda kalsiyum tiiketiminin Onemi, kalsiyum
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metabolizmasi, siit ve siit iriinlerinde bulunan kalsiyum ve diinyada ve
Tiirkiye’de osteoporoz ile siit ve siit iiriinleri tiikketimi arasindaki iliski ele
alinmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Osteoporoz, Kalsiyum, Siit ve siit iiriinleri, Beslenme
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Konjuge linoleik asit (KLA) kanserin ve kalp hastaliklarinin indirgenmesinde,
bagisiklik fonksiyonlarinin artirllmasinda ve obezitenin indirgenip kas yapinin
gelistirilmesinde biyolojik aktiviteye sahip, fonksiyonel bir yag asidi grubu
olarak dikkati ¢cekmektedir. Siit ve siit iiriinleri ise KLLA’in temel kaynagi olarak
bilinmektedir. Kimyasal olarak KLA, ¢ift baglara sahip doymanus bir yag asidi
olan linoleik asit (cis-9, cis-12 Cig,)’in pozisyonel ve geometrik izomerlerinin
bir karisimudir. Siit yaginda bulunan ve biyolojik olarak en aktif KLA izomeri
olan cis-9, trans-11 KLA temel olarak vaksenik asit (trans-11 Cig.)’den A’-
desaturaz enziminin endojen senteziyle veya rumen biyohidrojenasyonunda bir
ara iirlin olarak meydana gelir. Bu calismada kapali alanda yetistirilen ve ayni
besin ile beslenen 10 adet Holstein inegine ait siit 6rneklerinde cis-9, trans-11
KLA izomeri analiz edilmigtir. KLA izomerleri Ag"-HPLC (giimiis iyon -
yiiksek basingl s1vi kromatografisi) yontemi kullanilarak ayristirilmistir ve cis-
9, trans-11 KLA izomeri, KLA metil ester standardinin (Sigma, 05632)
yardimyla tespit edilmistir. Incelenen siit yaglarinda bulunan KLA izomerleri
igerisinde cis-9, trans-11 KLA izomerinin miktarinin % 11.7 — 24 arasinda
degistigi goriilmiistiir. Ayn1 ortamda ve ayn1 besin ile beslenen ineklerden elde
edilen siit 6rneklerindeki cis-9, trans-11 KLA miktarindaki degisimin, rumen
biyohidrojenasyonu ve meme bezlerindeki A’-desaturaz enziminin aktivitesi ile
iligkili oldugu diisiiniilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Konjuge linoleik asit, cis-9 trans-11, Ag"™-HPLC
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Siit ve Siit Uriinlerinde Bitkisel Ekstraktlarin Fonksiyonel Bilesen
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Bitkilerde 8000'e yakin dogal fenolik bilesik mevcuttur ve bu bilesikler hem
lipofilik hem de hidrofilik 6zellikte olabilir. Bitkilerin yapisinda dogal olarak
bulunan fenolik bilesikler antioksidan aktiviteye sahip olmalar1 nedeniyle
fonksiyonel bilesen olarak tanimlanabilir. Fonksiyonel bilesenler, fonksiyonel
gidalarin yapisinda dogal olarak bulunabilen; degisik ekstraksiyon teknikleriyle
gidalardan ayristirilabilen; farkli gidalara ilave edilebilen bilesiklerdir. Son
yillarda bitkisel ekstraktlar, yiiksek antioksidan aktiviteleri ile diisiik koroner
kalp hastaligi ve diisiik kanser riski gibi insan sagligina faydali diger
ozelliklerinden dolay: siit tiriinleri de dahil olmak iizere bir¢cok gida iiriiniine
ilave edilmeye baslanmistir. Ekstraktlarin daha ¢ok yogurt ve yogurt benzeri
fermente siit iirlinlerine ilave edildigi ve genellikle umut verici sonuglara
ulagildigr goriilmektedir. Yesil cay ve limon pulpu ile zenginlestirilen
yogurtlarin antioksidan aktivitelerinin arttig1 ve ayn1 zamanda iiriiniin fiziksel ve
kimyasal oOzellikleri iizerine olumsuz bir etkisinin olmadigi bildirilmektedir
(Jimenez ve ark., 2008). Yesil ve siyah cay ilaveli yogurtlarda yapilan bir
calismaya gore yogurt mikroflorasi iizerine cay ekstraktlarinin (inhibe edici)
olumsuz bir etkisinin olmadigi; fermantasyonun son liriiniin antioksidan
aktivitesini degistirmedigi rapor edilmektedir (Jaziri ve ark., 2009). Iyi birer lif
ve biyoaktif bilesen kaynagi olan kuskonmaz atiklarinin yogurda ilave
edilmesiyle, iiriiniin reolojik ozellikleri ile renk ve duyusal Ozellikleri iizerine
olumsuz bir etkisi goriilmez iken, yogurdun saglik acisindan islevselliginde artis
gozlenmistir (Sanz ve ark., 2008). Deri ve goz sagligina faydali olan lutein, cilek
katkil1 yagsiz yogurtlara ilave edilmis ve depolama siiresi boyunca yogurtlardaki
lutein seviyesinde herhangi bir azalma gozlenmemistir (Aryana ve ark., 20006).
Yiiksek antosiyanin ve fenolik igerigine sahip Acai (Euterpe oleracea)
meyvesinin siit iiriinlerinde tatlandirma ve renklendirme icin dogal fonksiyonel
pigment olarak kullanilabilecegi tavsiye edilmektedir (Coisson ve ark., 2005).
Bunlarin yaninda kekik (Ozkan ve ark., 2006), baz1 bitkisel sterol ve stanoller
(Santos ve ark., 2007), prebiyotik lif iniilin ve fruktooligosakkaritler (Donkor ve
ark., 2006) ile aromatik bitkiler (Labiatae tiirleri gibi) (Ozkan ve ark., 2006) gibi
bitkisel ekstraktlarin da siit ve siit iiriinlerinde fonksiyonel bilesen olarak
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kullanimu vardir. Bu caligmada bitkisel ekstraktlarin siit ve siit iiriinlerinde
kullaninmu ile ilgili ¢aligmalar derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Bitkisel ekstrakt, Fonksiyonel gida, Fenolik
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Beyin Fonksiyonlarmin lyilestirilmesinde ve Yenidoganlarda
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Insan viicudunda sentezlenemeyen ve disaridan besinler ile alinmalari gereken
yag asitlerine esansiyel yag asitleri denmekte ve omega-6 (konjuge linoleik
asit=CLA, gamma linolenik asit, arasidonik asit) ile omega-3 yag asitleri
(eikosopentaenoik asit=EPA, dokosahekzaenoik asit=DHA) bu grupta yer
almaktadir. Omega-3 yag asidi grubunda yer alan DHA’larin, 6zellikle beyin
fonksiyonlari ile yakin iligkileri bulunmaktadir. Belirli diizeyde DHA tiiketimi
neticesinde, noral membran kompozisyonlari degismekte, rodouter segment
disklerinin gelisimi tesvik edilmekte ve DHA’lar fotoreseptdr membranlarinin
esas bileseni olmaktadirlar. DHA diizeyinde meydana gelebilecek degisiklikler
neticesinde, néral membranlarin yag asidi kompozisyonunda bir farklilik olacag
ve bunun neticesinde de; membran akicilifi ile permeabilitesinin, reseptor
aktivitesinin, iyon degisimlerinin ve membran ylizeyindeki enzim aktivitelerinin
resterasyonunun olabilecegi belirlenmistir. DHA’larin beyine sinyal tasiyan
noronlarin islem proseslerinde rolii olan c¢ok sayida enzim proteininin gen
ekspresyonunda indiikleyici rol oynadiklar1 ve bu nedenle de DHA’larin beyin
dokularinda hormon benzeri bir aktivite gostererek dopominerjik, norodrenerjik,
glutamaterjik ve serotonerjik norotransmisyonlarda, membran enzimlerinin
aktivitesinde, iyon tasiniminda, reseptdr aktivitesinde, algilama ve hafiza
proseslerinde, inflamasyon, bagisiklik, apoptosis ve gen ekspresyonlarinda
onemli gorevleri oldugu saptanmistir. Norolojik hastaliklardan olan Alzheimer
hastaligindan 6len bireylerin hipokampiis bolgelerinde DHA diizeylerinin yasa
bagli olarak 6nemli diizeylerde diisiik oldugu belirlenmistir. Alzheimer hastasi
olan bireylere DHA’larin diyetler ile verilmesi neticesinde ise; algilama ve
hafiza kayiplarinin azaldigi, ozellikle DHA’larin o ve P sekretaz aktivitesini
inhibe ederek protein faydalanimini arttirdigr belirlenmistir. Arastirmacilar
DHA'’larin eksikligi neticesinde; refsum hastalig1, santral sinir sistemi ve adrenal
kortekste cok uzun zincirli yag asidi birikimi ile beyin beyaz maddesinde ileri
derecede dejenerasyon oldugunu, ayrica motor ve mental islevlerde bozulmalar
ortaya cikabilecegini bildirmektedirler. Psikiyatri alaninda DHA diizeyindeki
eksikliklerin depresyonu, panik atagi ve hiperaktivite gibi bozukluklar
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tetikledigi, ayrica sizofreni ile yakin bir iliskisinin oldugu belirlenmistir.
Norolojik ve psikiyatrik rahatsizliklar ile DHA’lar arasindaki iliskiyi inceleyen
calismalarda, kobaylarda DHA kullanimi neticesinde sinir hareket kabiliyetinin
arttigl, bir dizi olusum neticesinde de antioksidan savunma mekanizmasi
olustugu belirlenmistir. Ogrenciler iizerinde yapilan calismalarda; DHA’larca
zengin diyetle beslenenlerde stresin ve algilama kayiplarinin azaldigi, mental
fonksiyonlarin 1iyilestigi, beyinde norotransmitterlerin aktivitelerinin arttig1
saptanmuistir. Arastirmalarda DHA’larin yeni doganlar iizerinde de onemli
yararlart bulunmakta ve hamilelik doneminde anne, dogumu takip eden
donemlerde bebegin tiiketmesi zorunlu gidalar arasinda yer almaktadir.
Gebelikte DHA, bebegin dogum 6ncesi ve sonrasi bilylimesi ile gelisimi icin
gerekli olmaktadir. Fetusun 3. trimesterinde 6ngoriilen DHA gereksinimi 50-70
mg/giin diizeyinde olurken, gebelik ve emzirme sirasinda 500-600 mg/giin
doymamis yag asidi alinmast ve bu oranimin 300 mg’nin DHA olmasi
onerilmektedir. Fetal yasamin son trimesterinde gereken DHA’larin yetersiz
alinmasi ise, beyin gelisimini etkilemektedir. Son yillarda yapilan ¢alismalarda
bebeklerde DHA’nin retinal fonksiyonlarda ©Onemli rol oynadigi (retinal
fotoreseptorler iizerinde) ve gorme performansinin DHA diizeyi ile ilgili oldugu
ve prematiire bebeklerde gorme keskinligindeki gelisimi hizlandirdigr tespit
edilmistir. Arastirmacilar 6zelikle dogumdan 3 ay 6nce ve dogum sonrasindaki
18 aylik siire boyunca DHA’nin bebegin retina ve beyin gelisimindeki énemine
dikkat cekmektedirler. Balik tiiketimi ¢ok yiiksek olan anneler ile Amerikali
anneler iizerinde yapilan bir ¢alismada; deniz balig1 tiikketen annelerin siitiindeki
DHA miktarlart yiiksek bulunmus ve bebeklerin lipidlerindeki DHA diizeyleri
de buna paralel olarak yiiksek olmustur.

Anahtar Kelimeler: Dokozahekzaenoik asit (DHA), Siit, Yenidogan, Beyin
gelisimi
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Serotonin, diger adiyla 5-Hidroksitriptamin iizerinde en fazla arastirma yapilmis
ve bilgi edinilmis norotransmit, yani beyindeki sinirsel iletimi saglayan
maddedir. Serotonin diizeyi ile cinsiyet ve psikopatoloji arasinda yakin bir iliski
ortaya konmus ve ilk olarak kanda trombositlerden ve santral sinir sisteminden
izole edilmistir. Serotonin biyolojik sistemlerde kompleks bir rol oynamakta,
insan viicudunda, % 90’m1 intestinal mukozada (GIS), % 2’si beyinde (SSS) ve
% 8’1 trombositlerde depolanmaktadir. Yetiskin bir insanda ortalama 5-10 mg
serotonin bulunmaktadir. Serotoninin giiniimiizde, anksiyete (sikint1), depresyon
ve sizofreni gibi psikiyatrik hastaliklarla olan iliskisi net olarak ortaya konmus,
bunlarin yaninda inmeler, hipertansiyon, vaskiiler bozukluklar, migren, bulanti
ve obesite gibi rahatsizliklarda da rol aldigi tespit edilmistir. Nitekim, depresyon,
sizofreni ve anksiyete de serotonin eksikliginin 6nemi vurgulanmakta, bazi
depresif hastalarda serotonin metabolizmasinda anormallikler oldugu
bildirilmektedir. Serotonin sentezinin inhibe edildigi hayvan modelleme
calismalarinda  anksiyetenin  arttifi, saldirgan davramislarin = baslayip
stirdiiriildiigli, intihar girisiminde bulunan bireylerde de beyin serotonin
miktarinin  azaldigi  belirlenmistir.  Yakin zamanda affektif (duygusal)
bozukluklar, uykusuzluk ve serotonin diizeyi arasinda da onemli bir iliski
belirlenmis ve serotoninin uykunun baglamasi ile siirdiiriilmesindeki etkisi
netlesmistir. Serotonin sentezinde hammadde niteligi tasiyan triptofan,
viicudumuzda yalnizca gidalarla alinan proteinlerden saglanmakta ve triptofan
acisindan zengin olan gidalar; yumurta sarisi, tavuk eti, sardalya baligi ile siit ve
peynir olarak siralanmaktadir. Gidalarin yaninda serotonin sentezinde vitaminler
ile mineral maddelerin de onemli gorevleri bulunmakta, D ile C vitaminleri
beyindeki serotonin iiretimine yardimci olurken, B6 vitamininin diizenli olarak
kullanilmasi beyindeki serotoninin miktarint dengede tutmada 6nemli bir gorev
ustlenmektedir. Siit ve iriinlerinde yeterli oranda bulunan kalsiyumun da
serotoninin salgilanmasi {izerinde etkili oldugu saptanmustir. Siit, biyolojik
degeri listiin ve doku proteinine doniismek icin uygun esansiyel aminoasitlerin
timiinii  bulundurmakta ve inek siitii proteininin 1.4g/100g, peynir suyu
proteinlerinden [-laktoglobulinin 2.4g/100g ile o-laktalbuminin 6.9g/100g
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triptofan icermektedir. Sonug olarak insan saglig: ile yakin iliskisi tespit edilmis
olan triptofan, yalmizca viicuda alinan besinler ile temin edilebilmekte, siit,
peynir ve peynir suyu bu anlamda 6nemli bir yer tutmaktadir. Giintimiizde
uzmanlar kalsiyum ve triptofan iceren siit ile Uriinlerinin tiiketilmesinin,
ozellikle serotonin sentezi, serotonin diizeyinin korunmasi ve metabolizmaya
getirdigi yararlar {izerinde durmaktadirlar.

Anahtar Kelimeler: Serotonin, Inek siitii, Aminoasit, Vitamin

70



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 016.

Fonksiyonel Siit Uriinleri
Asli Akpinar, Harun Uysal

Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimii, Bornova, Izmir
E-posta: asli.akpinar@ege.edu.tr

Tiikettigimiz gidalarin besleyici olmasi kaliteli bir yasam siirdiirebilmemiz
icin gereklidir. Son yillarda bazi gidalarin dogal yollardan hastaliklar
onlemesi ve tedavisindeki etkinliginin bilimsel olarak ortaya konulmasi,
sagligimizin korunmasinda beslenme desteginin Onemini arttirmustir.
Farmakognazi ve gida biliminde gozlenen bas dondiiriicii gelismeler ve
yapilan buluslar, gida iriinlerine viicudumuz icin yararli bazi dogal
maddelerin, ekstraktlarin ve kimyasallarin katilmasiyla veya bu maddelerin
bazi dozaj formlarinda (tabletler halinde) alinmasiyla bu eksiklikten
kaynaklanan rahatsizliklarin ~ Onlenmesi fikrini dogurmustur. Gida
biitiinleyiciler yani besin destekleri adiyla andigimiz genis bir iiriin yelpazesi
bugiin Diinya’da 50.6 milyar dolarlik bir pazarin dogmasina yol agcmustir.
Gida biitiinleyiciler diinyasindaki gelismeler yeni terminolojilerin de ortaya
citkmasina neden olmustur. Bunlar fonksiyonel gidalar, yeni gidalar,
nutrasotikler, tasarimecr gidalari, farmagidalar, fitosotiklerdir. Fonksiyonel
gida terimi; besleyici ozellikleri disinda viicudumuza fizyolojik yararlar
saglayan ve kronik hastalik riskini azaltabilen gidalar olarak tanimlanabilir.
Bu terim gidanin saglik ile iligskisi oldugunu vurgulayan bir terimdir.
Giderek artan sayida bilimsel calisma gida bilesenlerinin saglik {izerine
olumlu etkilerinin olduguna, kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve
osteoporoz gibi hastaliklarin 6nlenmesine katkida bulunduguna iliskin
sonuclar vermektedir. Fonksiyonel gidalar; genetigi degistirilmis veya daha
fazla olumlu etki elde edebilmek i¢in zenginlestirilmis bir gida olabilir.
Saglik {iizerine olumlu etkilerinin arastirma bulgular1 ile desteklenmesi
nedeniyle fonksiyonel gidalar icerisinde fonksiyonel siit iiriinleri glinlimiizde
titketicilerin ilgi odagi haline gelmistir. Bu nedenle siit sanayinde bu iiriinler
tizerine yapilan AR-GE  calismalar1 ve iiretim Onemli olgiide hiz
kazanmustir. Siit ve siit iirlinlerinin fonksiyonel gida kategorisine girmesi
icerisinde bulunan proteinler, peptitler, lipitler, vitaminler, mineraller ve
mindr karbonhidratlardan kaynaklanmaktadir. Tiiketiciler tarafindan bilinen
en Onemli fonksiyonel siit iirlinleri; siit, peynir, yogurt, kefir ve diger
fermente siit tiriinleridir. Bunlarin disinda peynir alti suyu proteinleri, siit
proteini iceren konsantre igecekler de bu grup igerisine girmektedir. Ayrica
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sozkonusu grupta prebiyotik ve probiyotik siit irlinleri, zenginlestirilmis siit
iriinleri ve enerjisi azaltilmis siit Uriinleri de bulunmaktadir. Probiyotik
bakterileri iceren siit iiriinleri fonksiyonel siit iiriinlerinin en 6nemli grubunu
olusturmaktadir. Buna ilaveten ¢oklu doymamis yag asitleri, mineraller ve
vitaminler, ¢oziinebilir lifler, antioksidanlar, taurin gibi ila¢ niteligindeki
ogeler ilavesiyle zenginlestirilen fonksiyonel siit iiriinleri iiretilebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Fonksiyonel gidalar, Probiyotikler ve prebiyotikler
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Laktoferrin, 79 kDa molekiil agirliginda 692 amino asitten olusan, her biri birer
demir iyonu baglama 6zelligine sahip iki tane globiiler lobdan olusan tek zincirli
bir glikoproteindir. Ik kez siitten izole edildigi icin bu isimle amlan laktoferrin
sadece siite 6zgii bir protein degildir. Siite ilave olarak, kolostrumda, mukozal
sekresyonlarda, gozyasinda, salya/tiikriik’de, burun salgisinda, gastrointestinal
stvilarda ve notrofil graniillerde bulunmaktadir. Laktoferrin, insan siitiinde
bulunan major bir serum proteinidir ve toplam protein igeriginin %10-30’unu
meydana getirmektedir. Insan siitii kolostrumundaki laktoferrrin konsantrasyonu
yaklasik olarak 5.3-1.9 mg/mL’dir ve yaklasik 4 haftalik laktasyon periyodu
boyunca asagi yukar1 1.9-0.3 mg/mL konsantrasyonunda sentezlenmektedir.
Inek siitiindeki konsantrasyonu ise yaklagik 0.2 g/L iken kolostrumda 0,5-1,0 g/L.
gibi yiiksek bir oranda bulunmaktadir. Buna karsilik inek siitiindeki laktoferrin
konsantrasyonu mastitis gibi meme bezindeki iltihapli hastaliklarda 6nemli
derecede artis gostermektedir. Plazma laktoferrini yangisal reaksiyonlar boyunca
notrofiller tarafindan sentezlenip salinan laktoferrinden kdken almaktadir. Siit
laktoferrininin miktar1 tiirler arasinda biiyiikk oranda farklilik gostermektedir.
Laktoferrin, antibakteriyal/anti-inflamator aktivite, gastrointestinal
infeksiyonlara karsi savunma, bazi immiinoglobulinlerle, diger koruyucu
proteinlerle ve dokulardaki antioksidanlar1 baglayan proteinlerle sinerjistik etki,
lenfositler ve intestinal hiicreler gibi hayvansal hiicrelerin gelisimini tegvik etme
gibi bir takim biyolojik fonksiyonlara sahiptir. Immunoglobulin ve diger
koruyucu proteinlerle sinerjistik olarak lokal, salgisal ve immiin sistem iizerinde
onemli bir rol oynamaktadir. Dokularda demir iyonlarin1 baglayarak antioksidan
bir etki gostermektedir. Demir iyonlarina kars1 yiiksek bir afinite gdsterdiginden
dolayr demir iyonlarini baglayarak demire ihtiyaci olan mikroorganizmalarin
kullanimint sinirlandirmaktadir.  Cogu mikroorganizma gelisimi i¢in demire
ihtiyac duymakta ve laktoferrin demiri baglayarak bakterilerin gelisimini inhibe
etmekte ve ayni zamanda bu sekilde bakterilerin oliimiine neden olmaktadir.
Laktoferrinin  antibakteriyal aktivitesinin etkinligi, organizmanin demir
gereksinimine, dis kaynakli demirin elde edilebilirligine ve laktoferrinin demir
doygunluk derecesine ve konsantrasyonuna baglhdir. Yapilan caligmalarda
laktoferrinin yliksek demir gereksinimine sahip olan gram negatif bakteriler
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(cogunlukla mastitise neden olan patojenlerden koliformlar) ve Staphylococcus
aureus (mastitise neden olan bir patojendir), Bacillus sp. ve Listeria
monocytogenes gibi Gram pozitif mikroorganizmalarin da i¢inde bulundugu
genis bir bakteri gurubuna karsi bakteriyostatik bir etki gosterdigi de ortaya
konulmustur. Buna karsilik mide ve intestinal bolgede bulunan laktik asit
bakterileri, diisiik miktarda demire gereksinim gostermektedirler ve genel olarak
laktoferrin varligindan etkilenmemektedirler.

Anahtar Kelimeler: Laktoferrin, Siit, Kolostrum, Mastitis, Demir
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Mustafa Aydin', Inci A¢ikgoz®, Bedia Simsek'

ISb'ileyman Demirel Ufliv., Miih.-Mim. Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Isparta
?Ankara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Ankara
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Giintimiiz tiiketici anlayist klasik gidalarin yaninda beklentileri daha fazla
karsilayan fonksiyonel gidalara yonelmektedir. Probiyotikler, intestinal
mikrobiyal dengeyi diizenleyen canli mikroorganizmalardir. Probiyotik iceren
fermente siit iirlinleri ve diger gidalar insan sagligina pek ¢ok olumlu etkilerinin
yaninda bagisiklik sisteminin gelisimine de destek saglamaktadir.

Bu arastirma, iiniversite 6grencilerinin probiyotik iiriin tiiketim aligkanliklarim
belirlemek amaciyla Siileyman Demirel Universitesi’'nde 6grenim goren 1000
ogrenci iizerinde Ocak-Subat 2009°da yapilmistir. Arastirma kapsamina alinan
ogrenciler tesadiifi olarak secilmis ve veriler arastirmacilar tarafindan
literatiirden yararlanilarak hazirlanan anket formuyla toplanmistir. Verilerin
degerlendirilmesinde tanimlayici istatistikler ve ki-kare testi kullanilmistir.

Ankete katilan 6grencilerin %59.6’°s1 (n=596) kiz, %40.4’t (n=404) erkektir.
Ogrencilerin %44.9’u yurtta kalmaktadir. Aylik ellerine gegen para miktar
%42.9’unun 300—-499TL arasinda, % 33.8’inin 300TL ve daha az, %17.7’sinin
500-750TL arasinda, %5.6’sinin ise 750TL’den daha coktur. Aylik yemeye-
igmeye ayirdiklari para miktart %27.6’simin 51-100TL arasinda, %?24.1’inin
101-150TL arasinda, %16.1’inin 151-175TL arasinda, %11.4’iiniin 200TL ve
tizerl, %11.1°inin 176-200TL arasinda, %9.7 sinin ise SO0TL ve altindadir. Siit ve
siit iriinlerini diizenli olarak tiikettigini diisiinen 6grencilerin oran1 %34.2’dir.
Erkek ogrencilere gore kiz Ogrencilerin probiyotik iiriinler hakkinda daha ¢ok
bilgi sahibi oldugu (%48.3) ve daha fazla probiyotik iiriin tiikettigi (% 27.3)
belirlenmistir (p<0.05). Yurtta kalan 6grencilerin de %?25.2’si probiyotik siit
driinii kullanmaktadirlar. Ayrica cinsiyet bakimindan, probiyotik iiriinlerdeki
mikroorganizmalar1 bilme; siit iirlinlerini diizenli tiikketme; siit iirlinlerini tesvik
etmede basin ve yayin organlarinin roliinii yeterli bulma arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0.05).
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Probiyotik iiriin tilketmeyen ogrencilerin  %54.7’si (n=410) bilmediklerini,
%24.7’si (n=185) ihtiyag duymadigini, %10.4’ti (n=78) dogal bulmadiklari,
%5.8’1 (n=44) lezzetsiz buldugunu, %4.4’ti (n=33) pahali buldugunu
belirtmislerdir. Probiyotik {irlinlerle ilgili %30.1’inin endisesinin oldugu;
%48.1’inin  viicuduna uyum gosterecegine ve dogalligina inanmadig,
%32.4’iniin faydali oldugunu iddia eden ¢alismalara giivenmedigi, %19.5’inin
faydadan cok zarar getirecegine inandigi belirlenmistir. Probiyotik {iriin
titkketenlerin %51.2’si (n=128) bu iiriinlerden bir fayda gordiigiinii ve probiyotik
diriinlerin ¢ogunlukla (%47.6) mide-barsak sisteminin diizenlenmesinde yarar
sagladigini ifade etmislerdir.

Yapilan bu calisma, iiniversite 6grencilerinin %54.8’inin probiyotik siit tiriinleri
hakkinda, %74’iiniin ise, probiyotik iiriinlerdeki mikroorganizmalar hakkinda
bilgilerinin olmadigin1 gostermistir. Yine bu anketle 06grencilerin ancak
%?25’inin probiyotik siit tiriinlerini tiikettigi de tespit edilmistir. Saglik iizerine
pek c¢ok olumlu etkisi bilinen probiyotik iriinler hakkinda, halki
bilinclendirmenin ve tiiketimini tesvik edici calismalarin gerekli oldugu
diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik iiriin, Universite ogrencisi, Anket
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Uc Farkh Bitki Cay ile Demlenen Siitiin Fizikokimyasal ve Duyusal
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Siit bir canlinin besin gereksinimini karsilayabilecek bilesenlere sahip énemli bir
gida maddesidir. Cay olarak tiiketilen cesitli bitkilerin fonksiyonel 6zellikleri
izerine yapilan arastirmalar ise giin gecgtikce artmaktadir. Bu arastirmada degerli
bir gida olan siitiin fonksiyonel nitelikleri c¢esitli konsantrasyonlardaki cay
bitkileri ile artinnllmaya calisilmis ve tiiketilebilir bir cayli-siit i¢in bu iriiniin
fizikokimyasal ve duyusal nitelikleri saptanmustir. Bu calismada demlenerek
cay1 hazirlanan ii¢ farkli bitkinin (siyah ¢ay, adagay1 ve thlamur) farkli oranlarda
(%2, 5 ve 10) siite ilavesi ve 20 dk demlenmesiyle elde edilen cayl siitiin bazi
fizikokimyasal 6zellikleri (renk, pH, kuru madde ve kiil) ile duyusal nitelikleri
belirlenmistir.

Orneklerin kuru madde ve kiil degerleri ilave edilen ¢ay konsantrasyonu arttikga
azalma goOstermis en yiiksek kuru madde degeri kontrol grubu oOrneklerde
belirlenirken (%11.13), en diisiik kuru madde miktar1 %10 1thlamur cay1 veya
siyah ¢ay iceren siit orneklerinde (%9.78) saptanmustir. Ilave edilen gay
konsantrasyonu arttikca Orneklerin pH degerlerinde 6nemli bir degisiklik
meydana gelmemis pH degerleri 6.71-6.76 araliginda degisim gOstermistir.
Orneklerin L degerleri cay tipi ve konsantrasyona bagl olarak farklilik
gostermis, en yiiksek L degeri kontrol grubunda (72.26) en diisiik L degeri %10
siyah cay iceren orneklerde gozlenmistir. Biitiin 6rneklerde ¢ay konsantrasyonu
arttikca b degerlerinde artis gdzlenmistir. Duyusal olarak en ¢ok begenilen %2
thlamur demi iceren siit olurken %5 ve %10 siyah cay igeren siitler en az begeni
alan 6rnekler olmustur.

Anahtar Kelimeler: Siyah ¢ay, Bitki cayi, Siit

77



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 020.

Siit Bilesenlerinin Siitiin Antiviral ve Antimikrobiyal Ozellik
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Siit ve siit iiriinleri pek cok insanin diyetinde uzun yillardan beri temel gida
olarak kullanilmaktadir. Temel besleyici Ozelliklerinin yaninda igeriginde
bulunan fonksiyonel bilesenler nedeniyle insan sagligina olumlu etkiler
gostermektedir. Siitiin bilesiminde bulunan proteinler icerdikleri aminoasitler
gosterdikleri biyolojik aktiviteler nedeniyle biiylik 6neme sahip olmaktadir. Siit
proteinlerini olusturan kazein, B-laktoglobulin, a-laktalbumin,
immiinoglobulinler, laktoferrin (LF) ve serum albumin, siitiin antiviral ve
antimikrobiyal etki gostermesinde etkin rol oynamaktadir.

Siit proteinlerinin, 6zellikle de LF’nin antiviral 6zellikleri ¢esitli arastiricilar
tarafindan calisilmistir. Laktoferrinin sitomegalovirus (CMV), grip, rotaviris,
AIDS (Human Immunodeficiency Virus - HIV), Herpes simplex tip 1 ve 2,
hepatit C’yi iceren degisik viriislere karst koruyucu oldugu bulunmustur. Genel
olarak, biiyiikbas laktoferrini insan laktoferrinine gore viral enfeksiyonlarda
daha etkilidir. LF’den baska laktadherin gibi proteinler ve glikomakropeptid gibi
peptidler de bazi viriis enfeksiyonlarinda rol oynamaktadir. Ozellikle anne
stittinde bulunan interferon iyi bir antiviral etkinlik gostermektedir.

Siitiin  antimikrobiyal aktivitesi temel olarak, immiinoglobulin, laktoferrin,
laktoperoksidaz ve lizozim gibi proteinlere bagli olmaktadir. Dogal laktoferrin,
pepsin hidrolizi sonucu ortaya ¢ikan peptitlere (laktoferrisin B ve laktoferrisin H)
gore daha diisiik bakterisit etki gostermektedir. Laktoferrisinler Gram negatif ve
Gram pozitif bakteriler, mayalara kars1 genis spektrumlu antimikrobiyal aktiviteye
sahiptir. Laktoperoksidaz, memelilerde dogal savunma sistemi olarak rol
oynamakta; Gram negatif ve Gram pozitif mikroorganizmalara etki etmektedir.
Bunun yaninda kazeinler ve B-laktoglobulin gibi proteinler de siitiin antimikrobiyal
etki gostermesinde etkili olmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Siit bilesenleri, Siit peptidleri, Antiviral ve antimikrobiyal
ozellikler
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Meyve ve sebzeler yiiksek antioksidan kapasitesine sahip olan A, C, E
vitaminlerini, fenolik bilesikleri ve antioksidan aktivitesine sahip olan cesitli
biyoaktif bilesikleri icermektedir. Ozellikle bitki polifenollerinin pozitif saglk
etkileri bilinmektedir. Polifenollerin ¢esitli siniflarini (fenolik asit, flavonol,
katesin monomerleri, proantosiyanidinler, flavonlar, flavanonlar, antosiyaninler
gibi) iceren meyve ve sebzelerin yer aldigi bir beslenmede 6zellikle kanser ve
kalp hastaliklar1 riskleri azaltilmaktadir. Bunlarin yani sira ozellikle kakao
diriinlerinin  yiikksek fenolik icerigine sahip oldugu ve tiiketimlerinin de
kardiovaskiiler hastalik riskini azalttigr belirtilmektedir. Cilegin antioksidan
aktivitesi esas olarak icerdigi fenolik maddelerden kaynaklanmaktadir. Meyve
ve sebzelerin yanisira cesitli siit iiriinlerindeki bazi bilesenler (siit, yagsiz siit,
peynir alti suyu, kazein, laktoferrin gibi) de antioksidant etkiye sahiptir.
Dogasina bagli olarak, siit antioksidanlar1 protein ve protein olmayan gruplar
seklinde ayrilmistir. En gbze carpanlart ise protein olmayan grupta A, C, E
vitaminleri, protein olan grupta ise cesitli enzimler, proteinler ve peptitler
olmaktadir. Ayrica siitiin fenolik madde igerigi, baslica hayvanin beslenme
seklinden etkilenmektedir. Yapilan caligmada beslenme agisindan onemli olan
sade siit ve meyveli siitlerin antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu calismada, 6 farkli markadan, sade, cilekli ve kakaolu siitlerin
antioksidan aktiviteleri ve toplam fenolik igerikleri belirlenmistir. Uriinlerde
ayn1 zamanda toplam bakteri sayimi, titrasyon asitligi, pH, yag, toplam
kurumadde ve kiil analizleri uygulanmistir. Toplam fenolik igerigi Folin-
Ciocalteu ayiraci kullanilarak kolorimetrik yontem ile yapilmistir. Sonuclar mg
GAE (gallik asit esdegeri)/L olarak verilmistir. Orneklerin Trolox esdeger
antioksidan aktiviteleri ise ABTS" dekolorizasyonu (TEAC) ile elde edilmistir.
Elde edilen sonuclara gore c¢ilekli, kakaolu ve sade siitlerde sirasiyla titrasyon
asitligi; 7,20-8,40 SH, 6.00-7.20 SH, 7.20-8.40 SH araliginda, pH degeri; 6.57-
6.72, 6.65-6.89, 6.60-6.76 araliginda, yag degeri; % 1.00-1.60, % 1.00-2.60, %
3.00-3.40 araliginda, toplam kurumadde degeri; % 13.30-16.42, % 14.77-18.09,
% 10.86-11.14, kil degeri; % 0.59-0.76, % 0.62-1.00, % 0.64-0.76, toplam
fenolik madde igerigi; 1046.60-1414.60 mg GAE/L, 834.60-2347.20 mg GAE/L,
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936.60-1066.60 mg GAE/L, Trolox esdeger antioksidan aktivitesi ise 4.56-5.55
mM, 3.81-7.04 mM, 2.82-6.29 mM araliginda bulunmustur. Uriinlerde
bakteriyolojik agidan herhangi bir gelisme tespit edilmemistir. Antioksidan
aktiviteleri ve toplam fenolik igerigi bakimindan iiriinler arasinda en diisiik
degerleri sade siit 6rnekleri almistir. Kakaolu siitlerde en yliksek degerlerin elde
edilmesi iiriinlerin iiretiminde dahil olan kakao tanelerinin yiiksek antioksidan ve
fenolik igeriklerine baglanmstir. Ozellikle ¢ilekli ~siitlerin  antioksidan
aktivitelerinde, farkli markalar arasinda ©nemli farkliliklar oldugu tespit
edilmistir; kullanilan meyve piiresi cesit ve miktarina gore antioksidan
aktivitenin degisiklik gosterdigi diistiniilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Aromali siit, Antioksidan aktivite, Toplam fenolik icerigi,
TEAC
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Her bir yorede, o yerlesim bolgesinde yasayan topluluklar, dogadan elde
ettikleri iriinleri  ¢esitli  tiirevlerde isleyerek besin kaynagi olarak
tiketmiglerdir. Geleneksel yasam siirecine, c¢esitli donemler gecirerek
giiniimiize kadar gelen yoresel besin cesitleri her bir yorede kendine has farkl
ozellikler gostermektedir. Diinyada pek cok geleneksel iiriin cografi adi ile
taminmaktadir. Un ve kalitelerini bulunduklar1 yerin 6zgiin dogal kosullar1 ya da
beseri faktoriiniin bilgi, beceri, deneyim ve geleneklerinden alan bu tipik iiriinler
geleneksel iiriinler olarak adlandirilmaktadir; Silivri yogurdu, Bergama tulumu,
vb gibi. Uretim yerleriyle 6zdeslesmis olan bu iiriinler tiiketiciler tarafindan
yoreye duyulan giiven nedeniyle tercih edilmekte, yore adinin kullanilmasi
iiriiniin kalitesi konusunda giivence yaratmaktadir.

Ulkemizde yoresel siit iiriinleri agisindan oldukga fazla cesitlilik bulunmaktadir.
Bunlarin bir¢ogu yok olmus veya yok olmaya yiliz tutmus olsa da endiistriyel
anlamda iretilen geleneksel siit iiriinleri Tirk mutfagim siislemektedir. Son
yillarda yapilan caligmalarda, bazi peynir cesitleri, fermente siit {riinleri,
tereyagl, kaymak ve dondurma gibi geleneksel iiriinler énem kazanmistir. Bu
diriinler yapimlarinda kullanilan siitten, yorenin iklimi ve bitki Ortiisiinden ve
uygulanan islemlerden, katilan baharat ve otlardan dolay1 benzerlerinden farkli
ozellikler tagimaktadirlar. Bu ozellikleri nedeniyle s6z konusu iiriinler bolge
veya yore ile 6zdeslesmekte ve bu bolgenin disinda da tiiketilmektedirler. Ayrica
calismalarin bir yonii de geleneksel iriinlerin orjinini belirlemek iizere, cografik
olarak karakterizasyonu iizerine yogunlagmaktadir.

Geleneksel siit iiriinlerinin iiretiminde bazi baharat ve bitkilerin yiizyillardir
kullanildigr bilinmektedir. Baharatlarin ve bitkilerin kullanilma nedeni olarak
iriine tat ve aroma vermelerinin yani sira, besin degerlerini artirmak, sindirimini
kolaylastirmaktir. Ayrica bu maddelerin antioksidan ve antimikrobiyal
ozelliklerinden de faydalanarak iriinlerin bozulmadan dayanimlarini
saglamaktir. Geleneksel siit iirlinlerimizde en yaygin kullanilan otlardan ve
baharatlardan bazilarin1 su sekilde siralayabiliriz; kekik (Thymus serpyllum),
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nane (Mentha), karanfil (Syzygium aromaticum), corekotu (Nigella sativa),
sirmo (Allium atroviolaceum), dereotu (Anethum graveolens L.), feslegen
(Ocimum basilicum.), biberiye (Rosmarinus officinalis), mercankosk (Origanum
rotundifolium), tarcin (Cinnamomum), kirmizibiber, yenibahar, buy otu vb.dir.
Bu baharat ve otlar bir iiriinde tek baslarina kullanildiklar1 gibi birkag tanesinin
karisimi seklinde de kullanilabilmektedir. Yoresel siit iiriinlerimizden Izmir
biberli ¢okelegi, Izmir fesleen peyniri, Yozgat biberli ¢okelegi, Trakya otlu
peyniri, Van otlu peyniri gibi peynirler, iiretimleri sirasinda ilave edilen bitki ve
baharatlarla {in kazanmus iiriinlerimizden sadece birkag tanesidir.

Bu calismada, Tiirkiye icerisinde unutulmaya yiiz tutmus bazi baharat ve
bitkilerle hazirlanan geleneksel siit iiriinlerimiz incelenecektir. Ilave edilen
bitkilerin ve baharatlarin {iriin icerisindeki etkileri, 6nemi, iiriine katim zamanlari
ve sekilleri degerlendirilecektir. Yapilan bu calismanin, Geleneksel siit
iirtinlerimizin yoresellikten cikarilarak bilime ve endiistriye kazandirilabilmesi
icin bir katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel siit iriinleri, Baharatlar, Bitkiler
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Baz1 insanlarda gidalara karst immiinolojik olarak gelisen istenmeyen
reaksiyonlar gida hipersentivitesi olarak yani, gida alerjisi olarak tanimlanir.
Gidalara kars1 istenmeyen reaksiyonlar eger o gidayi tiiketen tiim kisilerde
olusuyorsa toksik reaksiyon denir. Istenmeyen reaksiyonlar bazi durumlarda
kisisel hassasiyete bagli olabilir, buna da toksik olmayan reaksiyonlar denir ve
bunlar immiinolojik olan (gida alerjileri) veya immunolojik olmayan (gida
intolerans1) seklinde smiflandirilir. Gida alerjilerinde farkli immiinolojik
mekanizmalar etkili olmaktadir. Bu mekanizmalar genel olarak immiinoglobulin
E’ye (IgE) bagli olanlar veya olmayanlar seklinde degerlendirilir. Bagisiklik
sistemimiz ¢evremizde bulunan ve viicudumuza burun, solunum yolu, barsaklar
ve deriden giren yabanci ve zararli maddelere karsi yasami devam ettirmek icin
engelleyici reaksiyonlar verir. Bu reaksiyonla bagisiklik sistemi hiicreleri zararli
maddeleri ortadan kaldirir yada girmelerini engeller. Alerjide ise bagisiklik
sistemi bundan farkli bir yolla ve viicut icin zararli olmayan maddelere karsi
ancak viicut icin zararli olan asir1 bir reaksiyon verir. Bu reaksiyon alerjinin
goriildiigi organda kronik bir yangi seklinde devam eder ve bazen geriye
doniisiimsiiz degisikliklere yol acabilir. Alerjik hastaliklar son 20-30 yilda
ozellikle gelismis iilkelerde onemli bir artig gostererek bir halk sagligi sorunu
haline  gelmistir. ~ Gelismekte  olan  lilkeler  endiistriyel iilkelerle
karsilastirildiginda alerjik hastaliklar acisindan belirgin oranda diisiik riske
sahiptir. Hatta ayni iilke i¢inde kentsel bolgelerde alerjik hastaliklarin goriilme
sikligr kirsal bolgelere gore belirgin derecede yiiksek saptanmustir. Gelismis
ilkelerdeki bu belirgin artisin sadece genetik etkenler ve tani olanaklarinin artist
ile agiklanmasinin miimkiin olmadig1 ve cevresel etkenlerin, Ozellikle aile
yapisinin kiiciilmesi, enfeksiyonlarin ve paraziter hastaliklarin azalmasi, kisisel
hijyenin iyilesmesi gibi batililasmis yasam biciminin Onemli rol oynadigl
diisiiniilmektedir. En sik alerji yapan gidalar; inek siitii, bugday, yumurta, elma,
musir, balik, findik, ¢ilek, kereviz, havug olarak siralanabilir. Inek siitii proteini
alerjisinde, viicudun bagisiklik sistemi, siit proteinlerine karst alerji antikorlar
(IgE) iireterek, yangi hiicrelerinin olusumunu aktif hale gecirerek veya bunlarin
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bir bilesimiyle tepki gosterir. Inek siitiinde, siit alerjisi olan kisilerde reaksiyona
sebep olabilecek 25 adetten fazla farkli protein bulunmaktadir. Bazilar1 bu
proteinlerden sadece birine alerjik tepki gosterirken, bir ¢oklart proteinlerin bir
coguna alerjik tepki gosterir.

Anahtar Kelimeler: Gida hipertensivitesi, Gida allerjisi, Inek siitii proteini
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Probiyotik Siit Uriinlerinde Ambalajlama Teknikleri
Giilsen Sarikus Tutal, Atif Can Seydim

Siileyman Demirel Univ., Miih.- Mim. Fakiiltesi, Gida Miih. Boliimii, Isparta
E-posta: aseydim@sdu.edu.tr

Son yillarda probiyotik gidalarin insan sagligi iizerine yararli etkilerinin ortaya
cikmasiyla beraber bu gidalarin tiiketimi biiyiilk Olclide artmistir. Bu da
beraberinde probiyotik gidalarin iiretimi sirasinda bir¢ok ekonomik ve teknolojik
islemlerin optimize edilmesini gerektirmistir. Uygun ambalaj materyalinin ve
ambalajlama sisteminin sec¢imi, liretimden itibaren iiriiniin tiiketiciler tarafindan
tilketilecegi zamana kadar bozulmadan kalmasini saglayan 6nemli bir faktor
olarak ortaya c¢ikmaktadir. Probiyotik bakterileri iceren siit iiriinlerinde en
onemli problem bu bakterilerin ilave edilen gida icerisinde raf omrii siiresince
azalmadan muhafaza edilebilmesidir. Bu bakterilerin, {iirliniin depolanmasi
boyunca canlilifin1 koruduklar siire i¢erisinde insan sagligina yarar sagladiginin
anlagilmas1 gida endiistrisinde degisimlerin gerekliligini ortaya cikarmustir.
Ancak bu bakterilerin sadece diisik O, basinci ortamlarinda canliliklarim
stirdiirebildigi ve ¢oziiniir O, miktarinin artmasinin istenmeyen etkilere neden
oldugu diisiiniildiigiinde ambalaj 6nem tasimaktadir.

Son yillarda yapilan caligsmalarda probiyotik mikroorganizma iceren iiriinlerin
kalitesi icin ambalaj materyalinin ve depolama sartlarinin onemli bir faktor
oldugu ortaya konulmustur. Probiyotik gidalar i¢in ambalajlarin kullanimi
tizerine ¢alismalar genellikle oksijen absorbe ediciler ve yiiksek oranda oksijen
bariyer 6zelligine sahip plastik filmler ile sinirlidir. Ancak probiyotik bakterileri
igeren siit iirlinlerinin ambalajlanmas1 konusunda ¢aligmalar yetersizdir. Ayrica
ambalaj tekniklerinin kullanmmu ekonomik boyutu ilgili calismalar da
bulunmaktadir. Gelecekteki calismalarla bu f{iriinlerin {iretimi ve daha
sonrasindaki depolama kosullar1 hakkinda bilgilerin arttirmasiyla probiyotiklerin
iirtinlerin marketlerdeki raf dmrii ve satis1 artabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik siit iiriinleri, Ambalajlama
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Siit Serum Proteinleri ve Tiirevlerinin Biyoaktif Nitelikleri
Filiz Giir, Melih Giizel, Zeliha Yildirim, Metin Yildirim

Gaziosmanpasa Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Tokat
E-posta: myildirim@ gop.edu.tr

Siit proteinleri, kalp-damar rahatsizliklari, tip II diyabet ve obezite gibi
beslenmeye bagli bir sekilde ortaya cikan hastaliklarin goriilme riskinin
azaltilmasinda veya onlenmesinde potansiyel fonksiyonel gida bilesenleri olarak
oldukca fazla ilgi toplamaktadirlar. Buna bagli olarak son yillarda siit proteinleri
ve bunlardan kaynaklanan biyoaktif peptidler iizerinde c¢aligmalar
yogunlasmistir. Biyoaktif peptidler, siit proteinlerinin molekiileri icerisinde
inaktif olarak bulunan, ancak siitiin tiiketilmesiyle beraber sindirim sisteminde
parcalanmasi, siit {riinleri iretiminde kullanilan starter kiiltiirler ile
fermantasyonu veya proteolitik enzimlerle hidrolizasyonu ile agiga
cikmaktadirlar.

Siit proteinlerinin yaklasik %20’sini olusturan serum proteinleri heterojen ve
polimorfik bir grup olup alfa-laktalbumin (%?20), beta-laktoglobulin (%50),
serum albiimini (%10), immunoglobulinler (%10) ve proteoz-peptonlar (%10)
ile bircok minor proteinlerden olusmaktadir. Serum proteinleri ikincil, ii¢iinciil
ve dordiinciil yapilara sahip olan 1siya duyarli globiiler proteinlerdendir.

Serum proteinleri, biyoaktif 6zellikteki bir¢ok protein ve peptidleri icermektedir.
Serum  albiimini, = immunoglobulinler, proteoz-peptonlar, laktoferrin,
laktoperoksidaz ve biiyiime faktorleri fizyolojik aktiviteye sahip olan
proteinlerdir. Bunlarin yam sira, serum proteinlerinin enzimatik pargalanmasi
sonucunda da alfa-laktoforin, beta-laktoforin, beta-laktotensin, laktokinin,
albutensin, seroforin, laktoferrisin gibi bir¢ok biyoaktif peptid ac¢iga cikmaktadir.
Bu derlemede, serum proteinleri ve bunlardan olusan biyoaktif peptidlerin
cesitleri, insan saglig1 lizerindeki etkileri ve ticari uygulamalar1 hakkinda bilgi
verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Siit serum proteinleri, Biyoaktif peptidler, Insan saghig
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Fonksiyonel Meyveli Yogurt Uretimi
Serap Ozel, Bekir Dogan Hasirci, Onur Dogan, Seher Arslan

Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miih. Boliimii, Denizli
E-posta: sehera@pau.edu.tr

Yogurdu dogal tat ve aromasi disinda, farkli sekillerde tiiketmek isteyen
insanlarin isteklerini karsilamak ve farkli bir {iiriin iiretmek amaciyla yogurt
tiretiminde cesitli meyvelerin ve katkilarinin kullanimi giderek artmaktadir. Bu
acidan yogurda kayisi, cilek ve muz gibi meyvelerin katilmasi yani sira pekmez,
kusburnu, iiziim cekirdegi, havu¢ suyu gibi farkli katkilar eklenerek yogurdun
fonksiyonel o6zelliklerinin artirilmas1  hedeflenmektedir. Meyveli yogurt
tiretiminde en fazla kullanilan ham maddelerden birisi olan kayis1 ihtiva ettigi
organik ve anorganik maddeler vasitasiyla insan sagligina olumlu etkilere sahip
bir meyve oldugu bilinmektedir. Son yillarda yapilan calismalara gore siyah
iziim ¢ekirdeginin antioksidant dzelliginin meyvesinden daha fazla oldugu ve bu
etkisi ile kanser, yaslanma, kalp krizi riskini azalttig1 belirtilmektedir. Havug iyi
bir karbonhidrat, vitamin ve mineral kaynagi olmasi nedeniyle protein ve yag
bakimindan zengin olan yogurdun besleyici Ozelligini artirmaktadir. Bu
calismada, kayis1 iceren meyveli yogurtlara liziim ¢ekirdegi tozu, havug suyu ve
tiziim cekirdegi tozu + havu¢ suyu kombinasyonlart kullanilarak meyveli yogurt
tiretimleri gerceklestirilmistir. Boylece iiretilen yogurtlara farkli bir lezzet ile
birlikte besin degeri acgisindan daha zengin yapr kazandirilmast hedeflenmistir.
Uretilen yogurtlar 4+1°C’de 14 giin siireyle depolanmustir. Depolanan érneklerin
1, 7 ve 14. giinlerde baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapilarak
ozellikleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Yapilan bu ¢alismada meyveli yogurtlarin
duyusal, kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin farkli gida ilavelerinden etkilendigi
saptanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Meyveli yogurt, Havug suyu, Uziim gekirdegi tozu, Kayisi
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Siit Uriinleri ve Ag1z Saghg iliskisi
Fatma Isik, Aydin Yapar, Oguz Giirsoy

I Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Boliimii, Denizli
E-posta: fisik@pau.edu.tr

Agiz sindirim kanalimin girisidir ve digler sindirim sisteminin basinda
yiyeceklerin koparilmasina, ufalanip parcalanmasina yardim ederler. Dis sert
dokularinin madde kaybi ile ilerleyen hastaligina ciiriik denir. Beslenme
ciirimeyi etkileyen en O©nemli faktorlerden birisidir. Agizda bulunan
bakterilerden olusan bakteri plagi, sekerli ve unlu yiyeceklerin agizda kalan
artiklarindan asit olusturabilmektedir. Bu asitler, dislerin mineral dokusunu
cozerek disin minesinin demineralizasyonuna (dislerden kalsiyum ve fosfatin
ayrilmasi) ve sonugta da dis ¢iiriigiiniin baglamasina neden olmaktadirlar.

Dis ciiriigiiniin baglica 3 etkeni vardir: (1) Dis plag: bakterileri (baz1 Streptococci
tiirleri, ozellikle de S. mutans ve S. sobrinus), (2) Fermente olabilen
karbonhidratlar1 iceren gidalar ve (3) Konakgiya bagl etkenler (dis bakimi,
beslenme, genetik yapi, yas, 1rk, tiikiiriik salgis1 bilesimi ve akis1 gibi).

Baz1 gidalar ya da gida bilesenleri, ¢iiriilk olusumunu inhibe edici bir potansiyele
sahiptir. Siit ve iirlinlerinin agiz saghg ile iligskisi de son yillarda {izerinde
fazlaca calisilan bir konudur. Laboratuar hayvanlari ve insanlar iizerine yapilan
calismalardan elde edilen bulgular, siit ve iriinlerinin dis ciirlimelerini tesvik
etmedigini, tam tersine, 6zellikle peynirlerin kronik agiz sagligi hastaliklarina
karsi bir koruma saglayabilecegini gostermistir. Arastirmacilar c¢ocuk ve
yetiskinlerde dis ciirligii gelisiminin siit ve siit tiriinleri tiiketimiyle ters orantili
oldugunu belirtmektedirler.

Siit bilesenlerinden o©zellikle siit proteinleri ve peptidlerinin, kalsiyum ve
fosfatlarin, siit lipidlerinin ve laktozun siit #iriinlerinin ¢iiriimeyi durdurucu
etkisine katkida bulunduklar1 diisiiniilmektedir. Siit proteinleri, dis plagt
bakterilerinin ve Str. mutans tarafindan sentezlenen glikoziltransferaz enziminin
dis yiizeylerine tutunmasim azaltarak dis ciirlimelerini Onlemeye yardimci
olurlar. Kazein fosfopeptidlerinin kazein fosfopeptit-kalsiyum fosfat
kompleksleri (CPP-CP) olusumu yoluyla plak tarafindan kalsiyum ve fosfatin
alimini kolaylastirdigi, bazi peptidlerin de (laktoperoksidaz, lisozim, laktoferrin)
Str. mutans tzerinde antibakteriyel etki gosterdigi belirtilmektedir. Laktozun
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fermentasyonunda asit olusumu bir monosakkarit olan sakkarozun
fermentasyonundakinden daha azdir. Siit lipidlerinin mine tabakasi iizerinde
koruyucu  bir  katman  olusturarak  mine  tabakasi  ylizeylerinin
demineralizasyonunu azalttig1 belirtilmektedir. Kalsiyum ve fosforun da dis
minesinin remineralizasyonuna (dislerden ayrilan iyonlarin geri kazanilmasi)
yardimc1 olduklar: bilinmektedir.

Son yillarda, dis saglig iizerinde olumlu etkileri olabilecek fonksiyonel siit
diriinleri gelistirilmesi konusunda da c¢alismalar yapilmaktadir. Floriir ilave
edilmis siit liretimi, probiyotik bakteri ilave edilmis siit {irlinleri iiretimi ve
ksilitol veya sorbitol ilaveli siit iiretimi, bu konudaki ¢aligsmalara 6rnek olarak
gosterilebilirler.

Anahtar Kelimeler: Siit, Siit iiriinleri, Ag1z saglhig
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Yalvac’ta Uretilen Kaymaklarin Ozelliklerinin Belirlenmesi
Ziibeyde Oner', Hatice Sanlidere Aloglul, Taner Sarlogluz, Tugba Dedebas1

ISL'ileyman Demirel Un_i.versitesi, Miih.- Mim. Fak., Gida Miih. Boliimii, Isparta
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Kaymak yurdumuza has bir {iriin olup daha cok tathlarla birlikte tiiketilen liiks
bir gida maddesidir. Ozellikle ‘lile kaymag1® adi altinda satilan kaymak manda
stittinden yapilmaktadir.

Bu calismada, Isparta iline bagli Yalvag ilcesinde manda siitiinden {iretilen
kaymaklar kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri agisindan incelenmistir.
Orneklerde kuru madde %59.71- 69.58, yag %53.5- 58.0, laktik asit %0.094-
0.153, asit degeri 1.122-2.244 mg KOH/g, peroksit sayist 3.0-6.5 meqO./kg
oldugu belirlenmistir. Ayrica siit yaginda yiiksek oranda bulunan kolesterol
acisindan da kaymaklar analiz edilmistir. Kaymaklarda bulunan kolesterol
miktart 19.24- 35.63 pg/mL arasinda degismistir. Kaymaklarin kalitesini ve
muhafaza siiresini belirleyen en 6nemli faktdr mikroorganizma sayilaridir. Bu
nedenle Yalvac’ta iiretilen ve tiiketimi biiyiik sehirlerde yapilan kaymaklarin
saglik acisindan problem yaratip yaratmadigini belirlemek icin mikrobiyolojik
ozellikler ve bazi patojen mikroorganizmalar agisindan analizler yapilmistir.
Kaymaklarda toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisi 2.70-7.95 log
kob/g, maya-kiif sayis1 <10-4.58 log kob/g, toplam Staphylococcus spp. sayisi
<10-6.18 log kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 <10-6.00 log kob/g olarak
tespit edilmis, Salmonella belirlenmemistir. Iki 6rnekte ise Listeria spp. tespit
edilmistir.

Piyasaya sunulan kaymaklar iiretim, muhafaza ve pazarlama asamalarinda
mikrobiyal kontaminasyona ugradigi icin hem tiiketici sagligi, hem de {iriin
kalitesi acisindan risk tasidigr belirlenmistir. Kaymak {iiretim tekniklerinin
giivenli hale getirilmesi ve raf Omriiniin uzatilmasi icin iiretim sartlarinin
iyilestirilmesi ve standart iiretim yapilmasi gereklidir. Ayrica iiretilmis iiriiniin
ambalajlanmasi ve depolanmasi konusunda gereken 6zen gosterilmelidir. Uriin
kalitesini saglamak ve tiiketici sagligin1 giivenceye almak i¢in kaymak tiretimi
isletme sartlarinda yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Kaymak, Mikrobiyolojik 6zellikler, Kimyasal 6zellikler
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Kopiik Krema
Ayse Giirsoy, Nurdan Polat, Asuman Giirsel
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E-posta: gursoy@agri.ankara.edu.tr

Siit esash kopiik kremalar, (agirlik¢a) en az %18 oraninda siit yag: iceren inek,
koyun, ke¢i ve manda siitii kremasindan teknigine uygun olarak islenmek ve
cirpilarak hava verilmek suretiyle kalic1 kopiik olusumunun saglandig iiriinler
olarak tanmimlanmaktadir. Kopikk kremalarin ilk kez ne zaman yapildig
bilinmemekle birlikte, pek ¢ok iilkede dondurma, tatli ve pastalarin iizerinde
dekoratif amach kullanilmakta, cikolatalar meyve salatalar1 ¢esitli yemekler,
corba ve hamurlarla birlikte de tiiketilebilmektedir. Uretiminde temel hammadde
olan kremanin yani sira; su, siit, siittozu, peyniralti suyu tozu, yayikalti tozu,
seker, stabilizer ve emiilsifiyerler de kullanilabilmektedir. Hazirlanan karisim
pastorizasyon ve homojenizasyon gibi islemlerden gecirilip olgunlastirildiktan
sonra kullanilmaktadir. Kullanilmadan hemen ©nce ise karisima; seker, kakao,
cikolata veya meyve oOzleri ilave edilebilmektedir. Kopiik kremanin nitelikleri
tizerinde hammaddenin, katki maddelerinin ve suyun nitelikleri etkili olmakta,
hammaddenin  mikrobiyolojik  kalitesi  ozellikle de 1siya dayanikli
mikroorganizma icerigi onem tasimaktadir. Nitelikli bir iiriinde %100-150
dolayinda hacim artis1 saglanabilmeli ve olusan kopiik kalict olmalidir. Yag
oraninin en az %30 olmas1 gerektigi arastirmacilar tarafindan belirtilmektedir.
Temel olarak kremadan iiretilmekte birlikte, degisik kaynakli bitkisel yaglar da
kullanilabilmektedir. Pahali ve her giin diizenli olarak tiiketilmeyen bir besin
maddesi olmasi, muhafazasinin giicliik arzetmesi ve bireylerin doymus yag
alimindan kaginmalar1 gibi nedenlerle, siit esasli kopiik kremalarin yerini bitkisel
yagl iiriinler almaktadir. Ayrica bu tip iirtinler diisiik yag icerigi nedeniyle daha
uzun raf Omriine sahip olmaktadir. Son yillarda iilkemizde kopiik krema
dretiminin yayginlastifi gozlenmektedir. Mevcut c¢alismada kopiikk krema
dretimi, bazi nitelikleri ve bu niteliklere etkili faktorler hakkinda bilgi
verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Kopiik krema, Hacim artig1, Kalic1 kopiik
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Elaz1g’da Tiiketime Sunulan Vakum Paketli Taze Kasar
Peynirlerinin Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitesi

Giilstim Oksﬁztepe, Bahri Patir, Abdullah Dikici, O. Irfan Ilhak

Fuirat Univ., Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi A.B.D., Elazig
E-posta: gulsumoksuztepe @ hotmail.com

Bu calismada, Elazig’da marketlerde satilan vakum paketli taze kasar peyniri
orneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi saptandi. Bu amagla
marketlerden satin alman 50 adet kagar peyniri 6rnegi incelendi. Orneklerde
ortalama olarak toplam mezofilik aerob bakteri sayis1 1.05x10” kob/g, koliform
bakteri 5.20x10' kob/g, Staphylococcus-Micrococcus 1.39x10>  kob/g,
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 1.05x107 kob/g, Lactococcus 6.53x10°
kob/g ve maya-kiif ise 5.82x10" kob/g seviyelerinde tespit edildi. Incelenen 50
adet taze kasar peyniri 6rneginin 4 (%8) tanesinin E.coli ile kontamine oldugu
belirlendi. Ancak, hicbir drnekte Staphylococcus aureus saptanamadi. Incelenen
orneklerdeki ortalama rutubet miktar1 %35.85, tuz miktar1 %2.74, kuru madde
de tuz %4.30, kuru madde de yag %41.31, asitlik miktar1 (laktik asit cinsinden)
%0.42, kil %3.47, pH degeri 549 ve a, degeri ise 0.91 olarak bulundu.
Incelenen orneklerin rutubet ve kuru madde de tuz miktarlart bakimindan
orneklerin tamaminin (%100) ilgili standarda uygunluk gosterdigi saptandi.
Sonug olarak, taze kasar peyniri orneklerinde hijyen indikatorii olarak kabul
edilen E.coli bakterisinin tespit edilmesi nedeniyle, bu peynirin liretiminde gida
giivenligi ile ilgili temel prensiplere uymanin zorunlu oldugu, tiiketici sagligin
korumak i¢in iiretim yeri ve satis merkezlerinde denetimlerin daha sik araliklarla
yapilmasi gerektigi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Kasar peyniri, Mikrobiyolojik, Kimyasal, Kalite
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Modifiye Atmosferde Paketlemenin Dilimlenmis Taze Beyaz Peynirin
Kalitesine Etkisi

Celale Kirkin, Giirbiiz Giines, Meral Kili¢ Akyilmaz

Istanbul Teknik Univ., Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miih. Boliimii, Istanbul
E-posta: kilicmer@itu.edu.tr

Taze beyaz peynir genellikle salamura icerisinde 500-1000 g’lik paketler halinde
satisa sunulmakta ve tiiketimden hemen Once kiigiik pargalara dilimlenmektedir.
Uriin kalitesi muhafaza edilebildigi takdirde beyaz peynirin nceden kiigiik pargalar
halinde kesilerek tiiketime hazir sekilde sunulmasi miimkiindiir. Modifiye
atmosferde paketleme (MAP), peynirde mikrobiyal bozulmayi ve kalite kaybini
Onleyebilmektedir. Bu c¢alismada MAP’nin dilimlenmis taze beyaz peynirin
mikrobiyal, kimyasal ve duyusal kalitesine etkilerinin belirlenmesi amaclanmistir.

Ticari bir firmadan temin edilen beyaz peynir, 2x2x2 cm boyutlarinda kesilerek bes
farkli atmosfer ortaminda((%100 N», %10 O, + %90 N,, %75 CO, + %25 N>, %75
CO;z + %10 O, +%15 N,, aerobik) veya kontrol olarak salamurada paketlenmistir.
Depolama boyunca (5+1°C) toplam canli, laktobasil ve laktokok bakteri ile kiif
maya sayimlari gerceklestirilmistir. Ornekler ayrica proteoliz, lipoliz, oksidasyon,
asitlik, pH, renk (Hunter Lab), doku ve duyusal degisiklikler agisindan da
incelenmistir.

Yiizde 10 O, ilavesi, toplam canli, laktobasil ve laktokok sayimlari ile a degerlerini
azaltmistir. Yiizde 75 CO, iceren paketlerde maya-kiif gelisimine rastlanmamistir.
Yiizde 75 CO,, lipoliz diizeylerini azaltirken, esnekligi artirmistir. %75 CO, + %25
Ny ve %75 CO + %10 O, + %15 N, iceren paketlerde sertlik, ¢ignenebilirlik ve dis
yapiskanlik degerleri kontrole gore yiiksek bulunmugtur. Onii¢ hafta depolama
sonunda duyusal agidan 6rneklerin higbiri kontrolden farkli bulunmamistir. Toplam
canli, laktobasil ve laktokok sayimlari, proteoliz, asitlik, pH, Hunter L ve b
degerleri ile doku profili degerleri depolama boyunca azalirken, lipoliz ve a degeri
ise artig gostermistir.

Yiizde 75 CO, ortaminda paketleme, tiiketime hazir beyaz peynirin mikrobiyal,
kimyasal ve duyusal kalitesini genel olarak 13 haftaya kadar koruyabilmektedir.
Sonug olarak, MAP tekniginin tiiketime hazir taze beyaz peynirin muhafazasinda

salamura paketlemeye alternatif olarak kullanilmas1 miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, Modifiye atmosferde paketleme
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Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik ve Kimyasal Ozellikleri
Mustafa Evren', Mustafa Apanz, Esra Tutkun®

!Ondokuz Mayts Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Samsun
2Ondokuz Mayis Universitesi, Terme Meslek Yiiksekokulu, Samsun
YOndokuz Mayrs Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Samsun
E-posta: mustafaevren @ hotmail.com

Bu c¢alismada, Samsun ilinde farkli marketlerde satisa sunulan farkli marka ve
ambalajlardaki 20 adet, evlerden saglanan 5 adet olmak iizere toplam 25 adet
beyaz peynir drneginin baz1 mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri incelenmistir.
Yapilan mikrobiyolojik analizlerin sonuglari, toplam mezofilik aerop bakteri
sayistnin 3.8x10%-3.6x107, toplam koliform bakteri sayisinin 0-2.1x10* ve maya-
kiif sayisimn 2.7x10™-4.8x10" arasinda oldugunu gostermistir. Kimyasal analiz
sonuglarina gore, kuru madde %?28.83-67.62, tuz %4.50-22.83, pH 4.34-6.53,
asitlik (laktik asit cinsinden) %0.11-1.94, protein %0.014-0.148 ve yag %5-31
arasinda bulunmustur.

Arastirma sonucunda analize alinan beyaz peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik
ozelliklerinin iyi olmadigi goriilmiistiir. Kimyasal o©zellikler acisindan ise
orneklerin cok fazla degiskenlik gosterdigi saptanmustir. Elde edilen sonuclar,
beyaz peynir {iiretiminde standart yontemlerin kullanilmadigint ve hijyenik
kurallara yeterince uyulmadigin1 gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, Beyaz peynir mikrobiyolojisi, Beyaz peynir
kimyasal bilesimi
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Cukurova Bolgesi Peynirlerinin Uretim Yontemleri ve Bilesim
Ozellikleri

Nuray Giizeler', Ibrahim Basar Saydam', Oya Berkay Karaca®

Cukum\.{a Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miih. Boliimii, Balcali, Adana
Cukurova Univ., Karatas Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Adana
E-posta: nsahan @ cu.edu.tr

Bu aragtirmada, Adana ilinde yaygin olarak iiretilerek tiiketilen taze peynir,
Lavas peyniri ve keci tulum peynirinin geleneksel iiretim yontemleri ve bilesim
ozellikleri verilmistir. Taze peynirin en karakteristik 6zelligi konik sekilli biiyiik
parcgalar halinde tiiketime sunulmasidir. Ayrica fazla satin alindigi durumlarda
salamurada saklanmasi tavsiye edilmektedir. Telemesi haslanarak iiretilen peynir
cesidi olan Lavas peyniri, yorelere gore farkli boyutlarda pargalar haline getirilip
yassilagtirilarak sekillendirilmektedir. Cig siitten mayalanarak iiretilen keci
tulum peynirinin mayasi, sarkanak, beyaz fasulye, nohut, incir, iiziim, harnup ve
sekerin 5-6 giin bekletilmesiyle elde edilmektedir. Olusan piht1 karigtirilarak
kaynatilmakta, keselere siiziilerek tuzla kanistirilip plastik bidonlara
basilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Adana taze peyniri, Keci tulum peyniri, Lavas peyniri
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Peynirin Salamura Tuzlamasinda Farkh Yontemler
Umut Aykut, Hasan Temiz

Ondokuz Mayis Univ., Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miih. Boliimii, Samsun
E-posta: uaykut@omu.edu.tr

Peynir iiretiminde tuzlama, peynire tat vermek, su oranini ayarlamak, yapiy:
diizeltmek, peynir yiizeyinde kabuk olusumunu saglamak, su aktivitesini
diisiirmek ve istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engelleyerek peynirin
dayanikliligini artirmak gibi nedenlerden dolay: yapilmaktadir. Tuzlama islemi,
siite tuz katilmasi, pithtinin tuzlanmasi, kuru tuzlama ve salamura tuzlama
seklinde yapilabilmektedir. Tuz gecisinin homojen olmasi, tuz tiikketiminin diisiik
olmasi ve verimliligin son derece yiiksek olmasi nedeniyle salamura tuzlama en
yaygin kullanilan yontemdir. Peynire tuz gecisi, salamura konsantrasyonuna,
tuzlama siiresine, ptht1 ve salamuranin sicakligina, peynir geometrisine, pihtinin
baslangictaki tuz/su oranina, pihtinin baslangic nem miktarina ve ortamin
pH’sina gore degisiklik gosterebilmektedir. Peynire tuz gecisinde salamura ve
peynirin sivi fazlar1 arasinda meydana gelen difiizyon ve ozmozun etkisi
bulunmaktadir. Peynir ve salamuranin sahip oldugu ozmotik basing farki
nedeniyle difiizyon olugmakta ve ozmotik basing dengeye ulasincaya kadar tuz
gecisi devam etmektedir. Bu olay sirasinda salamuradan peynire tuz, peynirden
salamuraya ise su, laktoz, protein, Ca, Mg, K ve P gibi mineral maddeler
gecmektedir. Peynire tuz gecisini hizlandirmak amaciyla farkli yontemler
tizerine arastirmalar yapilmistir. Bunlara 6rnek olarak; basing altinda salamura
enjeksiyonu, yiiksek basingli salamuralama, yiiksek siddetli ultrasonik dalgalar
kullanarak akustik salamuralama ve vakum doyurma salamuralama verilebilir.
Yiiksek basing islemi kat1 ve sivi gidalarin ambalajli veya ambalajsiz olarak, 100
ve 1000 MPa arasinda basinca maruz birakilmast islemidir. Peynir
salamuralamasinda 50 ila 400 MPa’lik yiiksek basingli salamuralama
uygulamalar1 yapilmis ancak bu uygulamanin tuz gegisini hizlandirict bir etkisi
goriilmedigi belirtilmistir. Ultrason kisaca 20 kHz ve daha yiiksek frekansa sahip
basing dalgalar1 olarak tanimlanabilir. Ultrasonik islemle olusan kavitasyon,
difiizyonu ve osmotik (prosesi/basinci) artirmakta ve ayrica gaz cikisini
hizlandirmaktadir. Ultrasonik islem ile peynirin salamura tuzlanmas: deneysel
olarak incelenmis ve geleneksel yontemle salamuralamaya gore peynire tuz
gecisinin artti@i  bildirilmistir. Vakum doyurma salamuralama isleminde
atmosfer basinci altinda peynirin salamura icine daldirilmasi, belirli bir siire
ortama vakum (3.7-5.0 kPa) uygulanmas: ve ardindan tekrar atmosfer basincina
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doniilmesi seklinde islem gerceklesmektedir. Bazi uygulamalarda ise vurgulu
vakum islemi kullanilmaktadir. Vakum doyurma salamuralama uygulanan
peynirlerde tuz gecisinin geleneksel yontemle salamuralanan peynirlere gore
daha fazla oldugu saptanmuis, pithtidaki gdzenek boyutunun biiyiimesi ve su
miktarinin artmasiyla da tuz gecisinin daha da hizlandig: tespit edilmistir.
Ultrasonik salamuralama ve vakum doyurma salamuralama islemlerinin
geleneksel salamuralama yontemine gore daha hizli tuz gecisi saglamasi peynir
dretim asamasinda zaman kazanimi acisindan dikkate alinabilir. Ancak bu
uygulamalarin {ilkemizde {iretilen salamurayla tuzlanan peynirlerin c¢esitli
ozellikleri {izerine etkilerinin arastirilmasi ve olumlu sonuglar elde edilebildigi
takdirde ticari anlamda uygulanmasinda da kurulum ve isletme maliyetleri g6z
oniinde bulundurulmalidir. Bu calismada salamurayla tuzlama islemine
uygulanan ¢esitli modifikasyonlarin peynirde tuz gecisi iizerine etkileri ilgili
literatiirlerden derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Salamura, Yiiksek basing, Vakum, Ultrason
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Hatay Kirikhan’da Uretilen Siirk Peyniri (:)rneklerinin Baz
Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Giilnaz Celikyurt, Muhammet Arici, Bilal Bilgin, Tuncay Glimiis

Namik Kemal Univ., Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Tekirdag
E-posta: marici @nku.edu.tr

Ulkemizde dogal fermente siit iiriinleri yoresel olarak oldukga cesitlidir. Hatay’a
ozgil bir siit iiriinii olan Siirk peyniri de buna érnek olarak verilebilir. Uretimi
genellikle koylerde veya yoredeki kiiclik isletmelerde gerceklestirilmektedir.
Arapga’da “cokelek” anlamina gelen Siirk, asitligi ilerlemis siitiin veya yayik altt
ayraninin kaynatilmasi sonucunda elde edilen ¢okelekten yapilir. Cokelek elde
edildikten sonra icerisine ¢esitli baharatlar (corekotu, karabiber, karanfil, kekik,
kirmiz1 biber, kimyon, kisnis, kii¢iik hindistan cevizi, mahlep, nane, tar¢in, yeni
bahar, sarimsak) ve tuz katilarak iyice karistirilir hazirlanan bu karigima armut
(konik) sekli verildikten sonra lizerine tiilbent ortiilerek 3-4 giin gblge bir yerde
kurutulur. Bu sekilde hazirlanan Siirk taze olarak veya 20-25 giin bekletilip
kiiflendirildikten sonra tiiketilir. Bu c¢alismada tesadiifi olarak 15 farkl
kaynaktan (Hatay) secilen Siirk orneklerinin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri incelenmistir. incelenen Siirk 6rneklerinin toplam mezofilik aerobik
bakteri sayis1 ortalama 6,42 + 0,41 log kob/g, maya- kiif sayis1 ortalama 3,94 +
0,55 log kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 < 1 log kob/g, ortalama MRS
agarda gelisen laktik asit bakterileri sayis1 5,79 + 0,43 log kob/g ve M17 agarda
gelisen laktik asit bakterileri sayis1 ise 3,13 + 0,32 log kob/g olarak
belirlenmistir. Orneklerin kimyasal sonuclarinin ortalama degerleri ise
kurumadde %43,36£1,85, yag %7,24+1,02, protein %17,14+1,02, tuz
%5,52+0,71, kil %6,54+0,71, asitlik %2,33+£0,24 ve pH sonuglan 4,16+0,66
olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirk, Mikrobiyolojik 6zellikler, Fizikokimyasal 6zellikler
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Mubhafaza Yontemi ve Siiresinin Civil Peynirinin Proteoliz Diizeyi ve
Baz Kalite Ozelliklerine Etkileri

Ferda Cambaztepe, Songiil Cakmakg1, Elif Dagdemir

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
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Bu arastirmada, yagsiz inek siitiinden iiretilen ve farklit muhafaza yontemleri ile
olgunlagtirilan Civil peynirlerinde, proteoliz diizeyi ile bazi mikrobiyolojik ve
duyusal 6zelliklerin tespiti amaclanmigtir.

Peynirler kuru tuzlanarak, lor ile birlikte basilarak, %12’lik salamura igerisinde ve
vakum ambalajlanarak 4+1°C’de muhafaza edilmis ve muhafaza siiresince (2, 30, 60
ve 90. giinler) baz1 mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler ile toplam protein, suda
coziinen azot, TCA’da ¢6ziinen azot, proteoliz derecesi (suda ¢oziinen N/toplam N;
TCA’da ¢oziinen N/toplam N) bakimindan incelenmistir.

Arastirma sonuglarindan; farkli muhafaza sekillerinin peynirlerin proteoliz diizeyleri
ve duyusal dzellikleri iizerine etkisi istatistiki olarak énemli bulunmustur (p<0.05).
En diisiik olgunlagma indeksi degerleri (suda ¢oziinen N/toplam N ve TCA’da
¢oziinen N/toplam N) lor ile birlikte basilan Civil peynir 6rneklerinde tespit edilmis
ve Orneklerin hi¢ birinde asir1 proteoliz goriilmemistir. Ayrica tiim peynir
cesitlerinde muhafaza siiresince proteoliz derecesinin arttig1 tespit edilmistir.

Olgunlagma siiresince azalmakla birlikte genel olarak tiim 6rneklerde yiiksek sayida
koliform grubu bakteri tespit edilmistir. Bu durum Civil peynir iiretimi sirasinda
uygulanan 1s1l islemin koliform grubu bakteri sayisin1 yok etmeye yeterli olmadig1
sonucunu ve daha detayl aragtirmalar yapilmas1 gerektigini ortaya koymustur.

Duyusal 6zellikler acisindan kuru tuzlanmig ve vakum ambalajlanmig Civil peynir
ornekleri panelistler tarafinda daha fazla begenilmis, Ozellikle vakum
ambalajlamanin Civil peynir iireticileri i¢in yeni/iyi bir muhafaza sekli olarak
onerilebilecegi ve Civil peynir tiretiminin standardizasyonuna yonelik daha ayrintili
caligmalarin yapilmasi gerektigi sonucuna varilmaistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Civil peynir, Proteoliz, Muhafaza sekli, Muhafaza
siiresi
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Geleneksel Dolaz Peynirinin (Yoriik Peyniri) Uretim
Karakteristikleri

Ozge Duygu Okur, Zeynep Giizel-Seydim

Siileyman Demirel Univ., Miih.-Mim. Fakiiltesi, Gida Miih. Boliimii, Isparta
E-posta: dokur @mmf.sdu.edu.tr

Ulkemizin birgok yoresinin tarihi ve Kkiiltiirel zenginligi geleneksel olarak
uretilen gidalara da yansimustir. Bu geleneksel gidalar, genis lriin ve tat
cesitliliginin yani sira iiriiniin nispeten uzun siireli muhafaza edilebilmesinden
dolay1 zaman icerisinde  gelistirilmistir. ~ Geleneksel {riinlerimizden
vazgecilmemesi, yoresel tatlarin kaybolmamasi, iilkemizde ve diinyada
tanitilmasi bityiik 6nem tasimaktadir. Bu tip gidalarin karakteristik 6zelliklerinin
korunmasi kosuluyla endiistriyel iiretime aktarilabilmesi daha genis yelpazede
bu tip iirlinlerin taninmasina, ayrica gida iriin cesitliliginin genislemesine
yardimc1 olacaktir.

Bu ¢alismada, Isparta ve yorelerinde iiretilen bir ¢esit Yoriik peyniri olan Dolaz
peynirinin geleneksel sartlarda iiretimi belirlenerek iiretimdeki bir takim
karakteristikler kontrol altina alinmistir. Dolaz peyniri 6zellikle Isparta, Afyon
ve Antalya ve ¢evrelerinde yerlesmis bulunan yoriikler tarafindan iiretilmektedir.
Uretimi esnasinda, peynir bilesimine siit, yogurt, yayik alti suyu, peynir alti
suyu, lor gibi bilesenler karistirilarak uzun siire kaynatilmakta, sonrasinda da
elde edilen peynir tuluma basilarak yaklasik 20 giin olgunlastiriimaktadir. Peynir
istenirse taze veya tulumdan ciktiktan sonra tiiketilebilmektedir. Dolaz peyniri
dretim sartlar bakimindan 6zellikle de peynir alti suyu ve yayik alti suyu gibi
bilesenlerin degerlendirilmesi bakimindan 6nem arz etmektedir. Giiniimiizde,
geleneksel olarak dolaz peyniri tiretimi 6zellikle yoriik yerlesim bolgelerinde
kiictikbas hayvanciligin azalmasi gibi sebeplerden dolay:r azalmaya baslasa da,
bu iiriiniin iiretim bolgesinde arastirtlip endiistriyel tiretime aktarilabilmesi bu
noktada Onem tasimaktadir. Bu dogrultuda, geleneksel Dolaz peyniri iiretim
sartlar1 ve karakteristikleri hakkinda bilgi verilerek bu peynirin tanitilmasi
hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Dolaz peyniri, Uretim karakterizasyonu, Geleneksel iriin

100



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 038.

Peynirlerde Aflatoksin M1 (AFM]1) Diizeylerinin Belirlenmesi
Uzerine Bir Calisma

Hamparsun Hampikyan', Beyza Hatice Ulusoy' , Omer Cetin
Enver Barig Bingél2 , Hilal (;‘olak2

"'Beykent Universitesi, Meslek Yiiksek Okulu Teknik Programlar Béliimii Hazir
Yemek ve Ascilik Programi, Beykent-Biiyiikcekmece, Istanbul
*[stanbul Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali, Aveilar, Istanbul
E-posta: hcolak@istanbul.edu.tr

Aflatoksinler, ozellikle Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus olmak
iizere, diger baz1 Aspergillus, Penicillium ve Rhizopus tiirleri tarafindan iiretilen
hepatokarsinojenik, mutajenik, teratojenik ve toksijenik metabolitlerdir.
Aflatoksinler i¢inde en toksik olani Aflatoksin B,’dir. Aflatoksin B; igeren
yemlerle beslenen siit hayvanlarinda, bu toksin metabolize edilerek
monohidroksi tiirevi olan Aflatoksin M; (AFM1) formunda siitle atilmaktadir.
Siit, aflatoksin kalintilarimi igermesi bakimindan en riskli iriinlerden biridir.
AFMI1 igeren siitlerle {iiretilen siit iiriinlerine de cesitli seviyelerde toksin
gecebilmektedir. Siit iiriinleri icerisinde en eski olan ve en ¢ok ¢esidi bulunan
iiriin peynirdir. Ulkemizde 30-40 peynir ¢esidi mevcut olup; beyaz, kasar, tulum
ve mihali¢ peynirleri, en c¢ok tiiketilen peynirlerdendir. Peynirde AFMI
bulunmasinin temel nedeni, siit hayvaninin aflatoksinlerle kontamine yemleri
titketmesi sonucunda ¢ig siite bu toksinin ge¢mesidir. Bazi arastiricilar, peynir
iretimi sirasinda siitte mevcut bulunan AFM1’in yarisindan fazlasinin peynir alti
suyuna (PAS) gectigini; bazilar1 ise pithtida kaldigini belirtmektedir. Bu
farkliliklarin ekstraksiyon teknigi, miktar tayininde uygulanan yOntemin tipi,
siitiin kontamine olma seviyesi, siit kalitesindeki farkliliklar, peynir iretim sekli,
islem sirasinda elimine edilen su miktar1 ve PAS’de kalabilecek bir miktar
pithtidan kaynaklanabilecegi ifade edilmektedir. Nitekim cesitli arastiricilar
tarafindan yapilan piyasa taramalarinda da degisik sonuglar rapor edilmistir.

Bu caligmada, Istanbul’da cesitli satis noktalarindan toplanan beyaz peynir,
kasar ve tulum peynirlerindeki AFM1 diizeyleri arastirilmistir. Bu amagla, 30
adet beyaz peynir, 30 adet kasar peyniri ve 20 adet tulum peyniri olmak iizere
toplam 80 adet peynir Ornegi analiz edilmistir. AFM1 analizleri, test Kkiti
(Ridascreen Art No: R1101, R-Biopharm) kullanilarak ELISA aracilifiyla
yapilmistir. Analiz sonuglarina gore, 12 adet beyaz peynir (% 40), 18 adet kasar

101



peyniri (% 60) ve 9 adet tulum peyniri (%45) olmak iizere toplamda 39 adet
ornekte (%48,7) AFM1 tespit edilemezken; 4 adet beyaz peynir (%13,3), 2 adet
kasar peyniri (%6,7) ve 2 adet tulum peyniri orneginde (%10) olmak iizere
toplamda 8 adet Ornekte (%10), Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'ndeki yeni
diizenlemelere gore bildirilen maksimum limit degerin (0,5 pg/kg) istiinde
AFMI1 bulundugu saptanmistir. Beyaz peynir, kasar ve tulum peyniri
orneklerindeki ortalama AFM1 miktarlari ise sirasiyla 0,42 pg/kg, 0,25 pg/kg ve
0,38 ug/kg olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Aflatoksinler, Aflatoksin M1, Beyaz peynir, Kasar peyniri,
Tulum peyniri
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Diyarbakir Orgii Peynirinde Aflatoksin M1 ile Verotoksin 1 ve 2
Varhgimin Arastirilmasi

M. Emin Erkan, Aydin Vural, H. Sahan Giiran

Dicle Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dali, Diyarbakir
E-posta: sguran@dicle.edu.tr

Bu calisma ile Diyarbakir’da iiretilen ve acikta satisa sunulan Orgii peyniri
orneklerinde Aflatoksin M1 ile Verotoksin 1 ve 2 varligimin arastirilmasi
amaclanmustir.

Incelenen drneklerde Aflatoksin M1 ve verotoksin varhigi sirasi ile %46.67 ve
%0.00 olarak bulunmustur. Orgii peynirlerinin %14.44’iinde Tiirk Gida
Kodeksi’nce izin verilen degerlerden daha yiiksek diizeyde Aflatoksin M1 tespit
edilmistir.

Sonug olarak orgii peynirlerinin halk sagligr riskleri tasidigi; ancak ciftlikten
catala tiim asamalarda gida giivenliginin saglanmasi, iyi ve hijyenik iiretim
tekniklerinin ~ kullanilmasi1 ile bu risklerin ortadan kaldirilabilecegi
diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin M1, Verotoksin, Orgii peyniri
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Peynirde Aroma Olusumu ve Aroma Belirlemede SPME Teknigi
Erkan Karamagara, Ali Adnan Hayaloglu

Inonii Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Malatya
E-posta: ahayaloglu @inonu.edu.tr

Peynirde en 6nemli kalite kriterlerinden biri 6ncelikle goriiniistiir, daha sonra da
duyusal olarak degerlendirilen lezzet, tekstiir ve renk ozellikleridir. Bu dzellikler
arasinda lezzet en Onemli kriterdir lezzetin peynirin olgunlasmasi sirasinda
meydana gelen bir dizi biyokimyasal reaksiyonlar sonucu ortaya ¢ikan
metabolitler arasindaki bir denge sonucu olustugu bilinmektedir. Adi gecen
metabolitlerin olusumu, kazeinin hidrolizi ve yagin lipolizi ile baslamakta ve
daha ileri derecede amino asitlerin ve yag asitlerinin par¢alanmasi sonucu ugucu
aroma bilesenlere doniismesi ile son bulmaktadir. Olgun peynirlerde amino asit
olusumu 6nemlidir, ancak amino asit diizeyinin artmasi aroma yogunlugunda da
bir artis olacagi anlamina gelmemektedir. Bunun i¢in amino asitlerin daha ileri
metabolik reaksiyonlarina gereksinim duyulmaktadir. [lk agamada, amino asitler
dekarboksilasyon ile aminlere, oksidatif deaminasyon ile «-keto asitlere,
transaminasyon ile amino asitlere, desiilfiirasyon ile siilfiir bilesiklerine
doniismekte ve amino asit yan zincir reaksiyonlar1 vb. degisimlere ugramaktadir.
Ikinci asamada; meydana gelen aminler, o-keto asitler ve amino asitler
tamamiyla aldehitlere doniismektedirler. Ugiincii asamada da; aldehitler
oksidasyon ile asitlere, rediiksiyon ile alkollere katabolize edilerek cesitli ugucu
aroma bilesenleri meydana gelmektedir. Yaklasik 600 kadar1 saptanmis olan bu
ucucu bilesenler; cesitli hidrokarbonlar, alkoller, aldehitler, ketonler, esterler,
asitler, laktonlar, aminler, fenoller, terpenler, siilfiir bilesikleri vb. bilesiklerdir.
Bu calismada, peynirde aroma maddeleri olusumunun mekanizmasi ve ugucu
karakterli aroma maddelerinin belirlenmesinde son yillarda en ¢ok kullanilan
kati-faz mikro ekstraksiyon (SPME) teknigi iizerinde durulmustur.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Aroma gelisimi, GC-MS, SPME
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Salamura Beyaz Peynirlerden izole Edilen Laktik Asit Bakterileri
Kullanilarak Uretilen Tam ve Yarim Yagh Beyaz Peynirlerin Baz1
Mikrobiyolojik Ozellikleri

Elif Dagdemir, Salih Ozdemir

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
E-posta: elifdag @atauni.edu.tr

Bu calismada geleneksel yontemle iiretilmis salamura Beyaz peynirlerden izole
edilen laktik asit bakterileri (LAB) kullanilarak tam ve yarim yagli beyaz peynir
orneklerinin {iiretimi ve bu Orneklerin bazi mikrobiyolojik o©zelliklerinin
belirlenmesi amacglanmistir.  Bunun i¢in, Tiirkiye’nin degisik illerinden
geleneksel yontemle iiretilmis 30 adet salamura beyaz peynir orneginden toplam
240 adet laktik asit bakterisi izole edilmis ve tamimlanmustir. Tanimlamasi
yapilan suslarin bazi biyokimyasal 0©zellikleri incelenerek beyaz peynir
mikrobiyotasinda en ¢ok bulunan laktik asit bakterilerinden 3 farkli
kombinasyon [L. lactis subsp. lactis (L. 1 52) +L. lactis subsp. cremoris (L. cr
30) (A), L. lactis subsp. lactis (L. 1 52)+L. lactis subsp. cremoris (L. cr 30)+E.
faecalis (E. fs 3) (B), L. lactis subsp. lactis (L. 1 52)+L. lactis subsp. cremoris
(L. cr 30)+ Lb. casei (Lb. ca 85) (C)] kullanilarak pastorize siitten (%3.2 ve
%1.6 yagl) beyaz peynir iiretimi yapilmig ve peynir ornekleri 90 giin siireyle
olgunlagtirilmigtir. Olgunlastirmanin 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde 6rneklerde
total aerobik mezofilik bakteri (TAMB), laktik asit bakteri (MRS ve M-17
agarda), enterokok bakteri, koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayilar
belirlenmistir. Bu arastirma sonuglarindan, peynir 6rneklerinin TAMB
sayilarinin olgunlagma siiresince diizensiz bir azalma gosterdigi, tiim peynir
orneklerinde MRS ve M-17 agar iizerinde gelisen LAB sayilarinin olgunlasma
stiresince azaldigl goriilmiistiir. MRS agar iizerinde gelisen en yiiksek LAB
say1s1 C kombinasyonu ile iiretilen peynir drneklerinde belirlenirken, M-17 agar
tizerinde gelisen en yiiksek LAB sayis1 ise A ve B kiiltiirleriyle iiretilen peynir
orneklerinde tespit edilmistir. B kombinasyonu ile iiretilen peynir drneklerinde
enterokok grubu bakteri sayisinin onemli derecede daha yiiksek oldugu, A ve C
kiiltiir kombinasyonlariyla iiretilen (enterokok katilmamis) peynir orneklerinde
de enterokoklarin belli bir sayida bulunmasi (sirasiyla ortalama 3,57, 3,44 log
kob/g) bu bakterilerin pastdrizasyon sonrast canli  kalabildiklerini
gostermektedir. Olgunlagsma siiresince enterokok sayisinda cok Onemli bir
azalmanin olmadig1 ve beyaz peynir iiretiminde kullanilan E. faecalis (E. fs 3)
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susunun olgunlagsma siiresince artan asitlik ve tuz konsantrasyonuna
adaptasyonunun yiiksek oldugu sonucuna varilmistir. A ve B kombinasyonlari
ile yapilan Beyaz peynirlerde 90 giinliik olgunlastirma siiresi sonunda koliform
grubu bakteri sayisinin <1 log kob/g seviyesine diistiigii, C kombinasyonu ile
iiretilen yarim ve tam yagl peynirlerde ise bu azalmanin daha az diizeyde
gerceklestigi (sirasiyla 1.27 log kob/g, 1.22 log kob/g) belirlenmistir. Tiim
peynir 6rneklerinde maya kiif sayilarinin olgunlagma siiresince azaldigi, en fazla
azalmanin ise B kiiltiir kombinasyonu kullanilarak iiretilen yarim ve tam yagh
peynir Orneklerinde oldugu (sirasiyla <1, 1.07 log kob/g) goriilmiistiir. Bu
arastirma sonuglarindan B kiiltiir kombinasyonun (L. lactis+L. cremoris+E.
faecalis) koliform grubu bakteri sayisi ile maya-kiif sayisini azaltmada diger
kiiltiir kombinasyonlarindan daha etkili oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Salamura beyaz peynir, E. faecalis, L. lactis, Lb. casei,
Mikrobiyolojik dzellikler
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Cig ve Pastorize Siitten Uretilen Kasar Peynirlerinin Olgunlasma
Siiresince Baz1 Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozelliklerinin
Belirlenmesi

Mustafa Sengiil , Nesrin Firat, Tuba Erkaya

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
E-posta: msengul @atauni.edu.tr

Bu calismada, ayni1 bilesimdeki inek siitii kullanilarak ¢ig siitten kasar peyniri ve
pastorize siitten (65°C’de 30 dk.) %1.5 oraninda starter kiiltiir (Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus) ilavesi ile kasar peyniri iiretilmistir.
Olgunlagma siiresince peynirlerin (0, 30, 60 ve 90. giinler) baz1 kimyasal ve
mikrobiyolojik o©zellikleri ortaya konulmustur. Arastirma sonuclarina gore,
kontrol ve starter kiiltiirlii peynir Orneklerinin ortalama kurumadde, yag,
kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, protein ve kiil oranlari ile pH, °SH,
suda eriyen protein ve olgunluk derecesi degerleri sirasiyla %60.62, %64.76;
%24.63, %25.50; %40.97, %39.41; %3.22, %1.69; %5.32, %2.56; %22.51,
%22.75; %5.28, %3.58; 5.32, 5.40; 33.85, 28.14; 5.41, 3.86 ve 23.56, 16.61
olarak bulunmustur. Ayrica, kontrol ve starter kiiltiirlii peynir Orneklerinin
ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), laktik asit bakteri (LAB),
Lactococci, maya-kiif ve koliform bakteri sayisi sirasiyla 7.50, 7.73; 6.90, 7.13;
6,36, 6,89; 4.48, 4.79; ve 0.70, 0.56 log kob/g olarak belirlenmistir. Olgunlasma
stiresince hicbir 6rnekte koliform grubu bakteri tespit edilmemistir. Dolayisiyla,
koliform grubu bakteri bakimindan haslama isleminin yeterli oldugu, Kasar
peyniri iiretiminde pastorizasyon islemine gerek olmadigi ve ¢ig siitten iiretilmis
olan Kasar peynirlerinin taze olarak tiiketilmesinde saglik acisindan herhangi bir
risk olmadig1 ortaya konulmustur

Anahtar Kelimeler: Kasar peyniri, Starter kiiltiir, Kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikler
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Tiitsiilenmis Peynir Uretimi ve Tiitsii Bilesikleri
Dilsat Bulut Ergin, Nurcan Koca

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miih. Boliimii, Bornova, Izmir
E-posta: dilsatbulut@ gmail.com

Son yillarda, tiiketicimizin yasam tarzlarinin degismesi ve dis lilkelerle
iligkilerinin artmasi nedeniyle tiiketim aliskanliklarinin da degistigi bir gergektir.
Gida sektorii ise, bu degisime cevap verebilmek icin yeni {iriinlerin
gelistirilmesine daha fazla 6nem vermektedir. Ulkemizde var olan geleneksel
gidalarin degisik teknolojik islemlerle yeni iiriin olarak tiiketicinin begenisine
sunulmasi, hem f{iriin ¢esitliligini artiracak hem de iilke ekonomisine katkida
bulunacaktir. Bu nedenle, boliimiimiizde geleneksel peynirlerimizin tiitsiilenmis
cesitlerinin siit sektoriine kazandirilmasi amaciyla arastirma yiiriitiilmektedir. Bu
calismada, tiitsiilenmis peynir iiretim teknikleri, tiitsiilleme isleminde olusan
bilesenler ve etkileri ele alinmistir. Gidalarin tiitsiilenmesi islemi, bir muhafaza
teknigi olarak bilinmesine karsin, giiniimiizde daha cok gidalara farkli renk ve
lezzet kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir. Avrupa iilkeleri ve ABD’de
Cheddar, Isvigre, Gravyer, Mozzarella, Gouda, Edam gibi peynirlerin
tiitsiilenmis cesitleri tiiketilmektedir. Tiirkiye’de ise Adapazar1 ve cevresinde isli
Cerkez peyniri iiretilmektedir. Gidalar, ya geleneksel olarak tiitsii dumani ile, ya
stvi  tiitsii  kullanilarak ya da elektrostatik tiitsiileme yontemleriyle
tiitsiilenmektedir. Gida maddesinde tiitsii bilesenlerinin konsantrasyonu; odun
talaginin cinsine, ekipman tipine, tiitsiiniin yogunlugu, muamele siiresi ve
sicakligina, tiitsiilenecek {iiriin ¢esidi ve yiizeyinin nemlilik durumuna, gidanin
yag icerigine baghdir. Tiitsilleme isleminde genellikle, mese, kavak, giirgen,
akagac, ceviz, kayin, thlamur, elma, limon gibi agaclardan veya bunlarin
talaglarindan veya badem kabuklari, kuru frenk inciri meyve ve kabuklarindan
yararlanilir. Tiitstide baslica fenoller, furanlar, terpenler, alkoller, karboniller,
asetik asit, polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH) ve tiirevleri gibi bilesikler
bulunur. Fenolik maddeler iiriinde tiitsitye 0zgii lezzet olusumunda oldukca
etkilidir. Diger 6nemli bilesikler ise iki veya daha fazla aromatik halka iceren
polisiklik aromatik hidrokarbonlardir. Bu bilesiklerin 6nemli miktarda
tilketildiklerinde insan sagligi i¢in zararli olduklari belirtilmistir. Uluslararasi
Kanser Arastirma Ajansi (IARC) tarafindan benzo(a)piren en kanserojen PAH
olarak bildirilmis ve Avrupa Komisyonu (EC) tarafindan tiitsiilenmis et iiriinleri
icin benzo(a)pirenin 5 pg/kg degeri asmamasi gerektigi belirtilmistir. Benzer
sekilde, Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerindeki Bulasanlarin Maksimum
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Limitleri Hakkinda Teblig’de bu deger, tiitsiilenmis et ve su iirtinleri i¢in 5 pg/kg
olarak belirlenmistir. Bununla birlikte, tiitsiilenmis peynir ile ilgili bir sir
degere rastlanmamistir. Hem kullanim kolayligi hem de PAH bilesiklerini
icermemesinden dolayi, dogal tiitsii kondensatinin sulu ¢ozeltisi olan sivi tiitsi,
peynir tiitsiilemede yaygin olarak kullanilmaktadir. Tiitsiilenmis peynirler
izerine yapilan calismalarin daha ¢ok peynirlerin, 6zellikle Cheddar peynirinin,
PAH ve fenolik madde icerikleri iizerine yogunlastigi goriilmektedir. Ayrica,
tiitsillenmis peynirlerin bazi kalite 6zellikleri iizerine yapilmis sinirli sayida
arastirma bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiitsiileme, Tiitsiilenmis peynir

109



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 044.

Burdur’da Uretilen Kes Peynirinin Olgunlasma Siiresince
Mikroflora Ozelliklerinin Belirlenmesi

Seval Sevgi Kirdar', Ozen Kursun®, Selcan Kale’

I Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Meslek Yiiksekoklu, Siit ve Uriinleri
Programi, Burdur
? Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali, Burdur
7 Tarum ve Koyisleri Bakanlig, Il Kontrol Laboratuart, Burdur
E-posta: skirdar @mehmetakif.edu.tr

Geleneksel yoOntemle iiretilen siit iiriinleri, ozellikle peynirler, kirsal bolge
halkinin beslenmesinde énemli bir yere sahiptir. Geleneksel peynirlerimizin bir
cogu {iretildikleri bolgede sinirli kalmis ve yorenin sosyo-ekonomik kosullarina
bagli olarak unutulmaya terk edilmistir. Burdur, yoresel siit tiriinleri agisindan
oldukca zengindir. Bolgede yoresel iirtinlerin bir kismi unutulmaya yiiz tutmus,
bir kismi ise aile ekonomisi igerisinde {iretilerek yorenin pazarlarinda
satilmaktadir. Degisik tat ve aromaya sahip olan bu iiriinlerin endiistride de
yerini almasi siit endiistrisinin gorevlerinden biridir. Kes peyniri Akdeniz
bolgesinde oOzellikle Burdur ili civarinda iiretilen bir peynirdir. Geleneksel
tiretim degismekle birlikte iiretimde hammadde olarak koyun ve keci siitii
kullanilmaktadir. Koyun ve ke¢i siiti bulunmadigi durumda ise inek siitii
kullanilir. Uretim ozelikle yaz aylarinda (Haziran-Agustos)
gerceklestirilmektedir. Tercihe gore de tiiketim kis aylarinda yapilmaktadir. Kes
peyniri kendine 0zgii tat ve aromaya sahip, yari-sert bir peynir cesididir.
Peynirin tadi eksimsi olup, damakta buruk bir tat birakmaktadir. Burdur
yoresinde Yesilova, Karaman ilge ve koylerinde iiretilen kes peynirlerinin
mikroflorasini belirlemek amaciyla, calisma ii¢ tekerriirlii olarak planlanmistir.
Peynir orneklerinin 1., 30., 60. ve 90. giin olgunlagsma siiresince genel bakteri
sayisi, psikrofilik bakteri, laktobasil ve laktokok sayisi, koliform, stafilokok-
mikrokok, enterobakter, maya-kiif sayis1 diizeyleri belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Geleneksel peynirler, Kes peyniri, Mikroflora
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Diyarbakir Yoresinde Uretilen Lavas Peyniri
Seval Sevgi Kirdar', Bengisu Baysal’

I Mehmet Akif Ersoy Univ., Burdur M YO, Siit ve Uriinleri Programi, Burdur
’Diyarbakir Tarim Il Miidiirliigii, Diyarbakir
E-posta: skirdar @mehmetakif.edu.tr

Lavas peyniri, Diyarbakir ve cevresinde aile isletmelerinde ve endiistriyel
diizeyde iiretilmektedir. Inek ve koyun siitiinden iiretilmekte olup, 90 giinliik
olgunlagma periyodu sonrasi satisa sunulmaktadir. Kendine has tat, koku ve
aromaya sahip, yagli ve lretim teknigi bakimindan kasar peynirindeki gibi
haslama asamasinin oldugu bir peynir ¢esididir. Geleneksel Lavas iiretiminde,
21 kg cig siite 1 kahve fincan1 maya olacak sekilde 32°C’de maya katilip
kanigtirilir ve 1-2 saat pihtilagana kadar beklenir. Sonra karistirilir ve pitht1 5 dk
dinlenmeye birakilir. Piht1 tiilbente aktarilarak siiziiliir, agirlik konularak eksi
tadin gelismesi icin 4-5 saat bekletilir. Baski sonrasi teleme dilimlenerek iizerine
sicak su dokiiliip biraz beklenir daha sonra sekil verilir ve soguk suya atilir.
Tuzlu tiiketilecekse kuru tuzlama yapilarak tuzlanir. Salamura suyu
hazirlandiktan sonra peynir tenekelere konularak tiiketime sunulur. Endiistriyel
Lavas iiretiminde ise, ¢ig siit gerekli kontrollerinden sonra 78-84°C’de 15-20
saniye pastorize edilip 42°C’ye sogutulur.Mayalama tankina alinan siit 34°C’ye
sogutulur ve 3-3,5 saatte pihtilagacak sekilde maya ilave edilir. Piht1 bigaklarla
pargalanip peyniralti suyundan ayrilir. Diyarbakir’a 6zgii olan kerkor otu
telemeye ilave edilir. Ya da icli kofte gibi telemenin icine konulup
kapatilmaktadir. Kerkor otu yesilken toplanir ve 20 bomelik tuzlu suda 1 ay
bekletildikten sonra kullanilmaktadir. Fermente olmasi icin teleme sicak suda
1.5-2 saat beklenir. Sonra teleme 90°C’deki haslama kazanina alinir. Sonra sekil
verilir ve 18 bomelik tuzlu su icerisinde 4 saat bekletilir. 15 bomelik tuzlu su ile
doldurulmus tenekelerde ambalajlanarak satilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel, Geleneksel peynir, Lavas peyniri
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Keci ve inek Siitlerinden Karistirilarak Uretilen Beyaz Peynirlerde
Duyusal Analizler

Sadik Ucar

Kirklareli Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu, Kirklareli
E-posta: sadik.ucar@kirklareli.edu.tr

Bu aragtirmada farkli oranlarda karistirilan keci ve inek siitlerinden elde edilen
beyaz peynirlerin olgunlagsma siirecinde olusan degisikliklerin duyusal yolla
tespitine ¢alisilmustir.

Kirklareli yoresinde ayni giinde elde edilen kegi ve inek siitleri asagidaki tabloda
gosterildigi gibi belli oranlarda karistirilip mandira sartlarinda  bilinen
yontemlerle naturel beyaz peynir lretilmistir. Bu peynirler +4°C ile +6°C
arasinda olgunlagsmaya birakilmistir.

Olgunlagma siirecinde ayda bir olmak iizere her gruptan birer 6rnek alinip Gida
Teknolojisi egitimi alan yiiksekokul son sinif 6grencilerine duyusal analiz
yaptirilmistir. Duyusal analizde ornekler dis goriiniis, i¢ goriiniis, yapi, tat ve
koku bakimindan Ser puan olmak iizere toplamda 25 puan {izerinden
degerlendirilmis olup peynir ¢esitleri bazinda ortalama sonuglar sirasi ile soyle
bulunmusgtur: A cesidi 23.18, B cesidi 24.43, C ¢esidi 22.58, D cesidi 21.18, E
cesidi 19.10; olgunlagsma periyoduna gore sirasiyla: 1. ay 22.48, 2.ay 22.52, 3.
ay 22.85, 4.ay 22.20, 5. ay 21.48, 6. ay 21.04 puan seklinde belirlenmistir.

Peynir Grubu  Inek Siitii Oran1 %  Kegi Siitii Oram %

A 100 0
B 75 25
C 50 50
D 25 75
E 0 100

Anahtar Kelimeler : Duyusal analiz, Keg¢i peyniri, Beyaz peynir, Peynirde
olgunlagma.
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Yiiziincii Y1l Universitesi Ogrencilerinin Siit ve Siit Uriinleri Tiiketim
Aliskanhiklar

Seval Andig, Senol Kose, Mustafa Celikel

Yiiziincii Yil Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Van
E-posta: sevalandic @yyu.edu.tr

Bu arastirmada, Yiiziincii Yil Universitesi’nin farkli fakiiltelerinde O0grenim
goren Ogrencilerin siit ve siit tirlinleri tiiketim aligkanliklar incelenmistir. Anket
calismasi1 219 6grenci ile yapilmistir. Ankete dahil edilen dgrencilerin %65,3’1
erkek, %34,7’si bayan olup, %42,5’1 yurtta, %56,6’s1 evde ve %0,9’u da diger
yerlerde ikamet etmektedir. Bu 6grencilerin %44,7’si 0-250 TL, %46,6’s1 250-
500 TL, %8,7’si de 500 TL ve iizeri aylik gelire sahiptirler.

Arastirma sonucunda ankete katilan Ogrencilerin, siit ve siit iriinlerinin
beslenmedeki onemi konusunda yeterli bilgiye sahip olduklari, buna karsin
giinliik siit tiiketimlerinin yetersiz oldugu goriilmiistiir (%50,7). Yeterince siit ve
siit iiriinleri tiiketilmemesinin en 6nemli nedenleri arasinda maddi olanaksizliklar
(%24,2), duyusal ozelliklerinin begenilmemesi (%23.7), aileden uzak olma
(%71.3) ve siit ve siit iiriinlerinin hileli ve hijyenik olmayan ortamlarda tiretildigi
(%58.4) diisiincesi gosterilebilir. Ayrica ankete katilan dgrencilerin %74,9’u siit
ve siit iiriinleri konusunda yeterince bilinglendirici tanitim yapilmadigini ifade
etmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Siit iriinleri, Tiiketim aligkanlig
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Inek Siitii Alerjisi
Senol Kose, Elvan Ozrenk

Yiiziincii Yil Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Van
E-posta: senolkose @yyu.edu.tr

Gida alerjisi, insan bagisiklik sistemi tarafindan belirli bir gidaya kars1 gosterilen
asirt duyarlilik reaksiyonudur. Gida alerjisi ile viicudun degisik bolgelerinde
farkli klinik bulgular ortaya ¢ikabilmektedir. Bundan dolayi, gidalarda bulunan
alerjenler, insan sagligini, dolayisiyla gida giivenligini tehdit eden ©Onemli
tehlikelerden biri olarak goriilmektedir. Insanlarda alerjiye neden olan
gidalardan en onemlisi siittiir. Inek siitii alerjisi, bagisiklik sisteminin inek
stittindeki proteine anormal ya da abartili sekilde tepki verdigi bir bozukluktur.
Bu alerjik reaksiyon daha cok siit tiiketiminin fazla oldugu ¢ocukluk
donemlerinde goriiliir. Inek siitii alerjisinin en sik rastlanan semptomlar1 kolik,
kusma ve ishaldir. Cocuklarda siit proteinlerine bagli olarak meydana gelen
alerji olgularinin uygulanan teknolojik yontemler sayesinde ve hipoallerjen
formiilasyonlar ile tamamen coziimlendigi belirtilmektedir. Ayrica inek siitii
proteinlerinden kaynaklanan ve farkl belirtiler ile ortaya cikan alerji olgularinin,
soya siitiiniin tiiketimi ile diizeltilebildigi belirtilmektedir. Bu derlemede siit
proteinlerine bagli olarak meydana gelen alerjiler ve tedavi yontemleri hakkinda
bilgi verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Inek siitii, Alerji
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Siit ve Siit ﬁriinlerindgki Kursun (Pb) Diizeyi ve Toksik Etkisi
Uzerine Arastirma

Serap Yalcin

Ahi Evran Univ., Kaman MYO, Gida Teknolojileri Programu, Kirsehir
E-posta: syalcin@ahievran.edu.tr

Doga i¢in en 6nemli kirlilik nedenlerinden biri agir metallerdir. Endiistride son
30 yildir, ¢ok fazla metal ve alasim kullanilmaktadir ve bu nedenle agir metaller
tarafindan meydana getirilen kirlilik son derece tehlikeli boyutlara ulasmistir.
Cevre kirlenmesine bagl olarak gida kaynaklar1 da kirlenmekte ve insanlar icin
onemli saglik sorunlarina neden olmaktadir. Kursun (Pb), esansiyel olmayan,
toksik bir elementtir. Cevredeki kursun ¢esitli yollarla organizmaya ulasir ve
kursun kirliliginin yogunluguna bagl olarak giinde ortalama 300 pg oral yoldan
viicuda alinir. Siit ve siit iirlinleri yapisinda igerdigi vitaminler, proteinler,
mineraller acisindan giinliik tiikettigimiz temel besin maddeleridir. Bu besin
maddelerinin siirekli tiikketimi ile dengeye ulasan kursun, kan ve yumusak
dokulardan kemiklere gecerek kalsiyumun yerini alir. Kronik maruziyet sonucu
kemiklerde depolanan kursun ilerleyen yaslarda kemik yikimina bagl olarak,
kana salinir ve ani kursun zehirlenmelerine neden olur. Kursunun akut ve kronik
toksisitesi, hematopoetik sistem, merkezi sinir sistemi (MSS), perifer sinirler ve
bobrekler {iizerinedir. Siit ve siit {irlinlerindeki kursun seviyesi, tiirler arasi
cesitlilik, cografi alan ve o bolgedeki sanayilesme, iiriin islenmesi sirasindaki
cihazlardan muhtemel kontaminasyon gibi etkenler nedeniyle degismektedir.
Tiirk gida kodeksi agir metallerin seviyeleri ile ilgili tebligde kabul edilebilir en
yiiksek kursun seviyesini 0.02 mg/kg olarak belirlemistir. Kursun diizeyleri,
Zeeman Background diizeltme sistemi bulunan grafit firinli atomik absorbsiyon
spektrofotometresi (AAS) ile oOlciilmektedir. Tiirkiye’de yapilan calismalarda,
siit ve siit iiriinlerinde 6l¢iilen kursun seviyesi 0.02-2.50 mg/kg araligindadir.
Cesitli iilkelerde yapilan calismalara bakildiginda ise Romanya’da sanayi
atiklarinin atildig: bir alanda yetistirilen hayvanlardan alinan siit ve siit iiriinleri
iizerinde yapilan ¢aligmalarda 0.193-0.289 mg/kg, Italya’da yapilan iki farkh
calismada 0.12-1.15 mg/kg aralifinda kursun diizeyi belirlenmistir. Siit ve siit
driinlerinde Olgiilen kursun diizeyi, diger agir metaller (Cd, Cr, Ni) ile
karsilastirildiginda, kursun miktarinin Tiirk gida kodeksinin belirledigi degerden
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Siit ve siit iiriinlerinin, ¢cocuk ve erigkin
saglig1 acisindan beslenmemizde dnemli bir yerinin oldugunu diisiinerek, giinliik
tilketim ile kronik maruziyet sonucu insan sagligi yoniinden toksik bir risk

115



olusturmamasi agisindan kursun iceriginin en diisiilk seviyelerde olmasi
gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kursun, Atomik absorbsiyon spektrofotometresi, Siit, Siit
iiriinleri
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Inek Siitii Proteinine Bagh Alerjilere Kars1 Teknolojik Uygulamalar
Ahmet Kiigiikgetin', E. Mine Comak', Safiye Duranoglu’

! Akdeniz Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Antalya
*University of Hohenheim, Environmental Protection and Agricultural Food
Production, Stuttgart, Germany
E-posta: kucukcetin@akdeniz.edu.tr

Gida alerjisi 0Ozellikle yenidogan ve erken cocukluk donemlerinde sik
karsilasilan, fizyolojik, psikolojik, sosyal ve ekonomik boyutlar: bulunan dnemli
bir saglik sorunudur. Bebeklerin ¢ogunun ilk karsilastiklar1 gida antijeni inek
siiti ve en yaygin gida alerjisi de inek siitii proteini alerjisidir. Yapilan
calismalarda, inek siitli proteinlerine bagl alerjilerin bebeklerin 6zellikle deri
bolgesinde ve bagirsaklarinda olumsuz etkiler gosterdigi belirlenmistir. Inek siitii
proteinine bagh alerjinin yenidogan ve erken cocukluk donemlerinde goriilme
sikliginin %0.3 ile %7.5 arasinda degistigi, yetiskinlerde ise %?2’nin altinda
oldugu bildirilmektedir. Konu ile ilgili arastirmalar, inek siitii proteinlerinin
otuzdan fazla fraksiyonunun alerjen etki gosterebilecegini; ancak as; kazein ve
B-laktoglobulinin inek siitii proteinine bagl alerjinin en 6nemli nedeni oldugunu
ortaya koymustur. Arastirmacilar inek siitii proteinine bagli alerjinin dnlenmesi
amaciyla cesitli teknolojik islemleri tek tek veya birkaginin birlesimini
uygulayarak soruna ¢6ziim getirmeye calismislardir. S6z konusu uygulamalarin
en dikkat ¢ekenleri, 1s1l islem, enzimatik hidroliz, yiiksek basing, farkli filtrasyon
islemleri ve laktik asit fermentasyonudur. Konu ile ilgili arastirmalar
incelendiginde bazi teknolojik uygulamalarin basarili sonuglari oldugu;
bazilarinin ise hedeflenen alerjene karsi beklenen etkiyi gostermekle beraber,
farkli alerjenler olusumuna neden oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte inek
stitli proteinine bagli alerjinin 6nlenmesi ya da azaltilmasinda cesitli proseslerin
roliiniin arastirildig1 caligsmalarda gida matriksinin, alerjenin ekstraksiyonunun,
kullanilan tespit yonteminin, uygulanan proses sartlarinin ve alerjenin bulundugu
formun  farkliligi, proseslerin  etkinliginin  karsilastirllmasina  imkan
vermemektedir. Cesitli proseslerin birlikte kullanildig1 karsilastirilabilir nitelikte
yeni calismalarin yapilmasi inek siitii proteinine bagli alerji sorununun
coziimiine daha fazla hizmet edecektir.

Anahtar Kelimeler: inek siitii proteini, Alerji, Teknolojik uygulamalar
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Balikesir Universitesi Ogrencilerinin Siit icme Aliskanliklar

flhan Gokgozoglu, Elif Savas, Hakan Tavsanli , Kevser Varol

Balikesir Universitesi, Susurluk Meslek Yiiksekokulu, Balikesir
E-posta: ilhan_gok @ hotmail.com

Balikesir Universitesi’'nde Onlisans (n=859) ve Lisans (n=1377) diizeyinde
egitim goren Ogrencilere (n=2236) siit ve iriinleri tiiketimine dair beslenme
aligkanliklarinin belirlenmesi amaciyla anket uygulanmistir. Anket uygulanan
Ogrencilerin siit ve Uriinleri tiiketimi, kahvalti aligkanliklar, siit ve iriinleri
tilketimini etkileyen ¢ay, kahve, gazli icecek gibi diger icecek tiiketimine dair
arastirma  sonuclar1  6zetlenmistir.  Ogrencilerin  beslenme  aliskanliklart
incelendiginde; diizenli olarak kahvalti edenlerin oran1 %41.9, iic 6giin yemek
yiyenlerin %76.2 olarak belirlenmistir. %48.6’sinin giinliik ¢ay tiikketiminin 2-5
bardak oldugu ayrica haftada birkag kez siit tiiketenlerin %37.1, yogurt
tikketenlerin %358, her giin peynir tiiketenlerin ise % 51.8 oldugu belirlenmistir.
Giinliik ayran tiikketiminin %8.2 gibi oldukca diisiik bir degerde bulunmasina
karsin giinliik gazl icecek tiikketimi %19.5 olarak belirlenmistir. Ogrencilerin siit
icme aligkanliklar1 ile gazli icecek, ¢ay ve kahve tiiketimi karsilastirildiginda
istatistiksel olarak anlamli farkliliklar belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Siit icme aliskanligi, Universite dgrencileri, Gazli icecek,
Cay tiiketimi, Kahvalt1 aligkanlig1
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Tereyagi, Krema ve Sade Yagda Aroma Bilesenleri
Songiil Cakmak¢1 Engin Giindogdu

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
E-posta: cakmakci @atauni.edu.tr

Tereyag1, diinyanin her yerinde kahvaltilarda, yemeklerde ve bazi firin
iriinlerinde yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Yiiksek oranda siit yagi, vitamin
ve mineral igcermesi ve baska hicbir gidada olmayan kendine 6zgii hos lezzetiyle
tercih edilen bir siit tirliniidiir. Bugiine kadar tereyaginda 230’dan fazla ucucu
bilesen tespit edildigi, ancak bunlardan ¢ok az sayida bilesenin tereyagi
aromasinda anahtar rol oynadigi belirtilmektedir.

Tereyaginin aroma kompozisyonu; hayvan beslemede kullanilan yem,
tereyaginin iiretildigi mevsim, iiretim prosesi ve muhafaza sartlari gibi faktorlere
bagl olarak degisiklik gostermektedir. Tereyag aromasi, yag fazinda bulunan
ucucu bilesenlerden kaynaklanirken; krema aromasi siitiin sulu fazi ile yag
globulii membraninda yer alan bilesenlerinin kombinasyonundan olugmaktadir.
Uretim prosesi agisindan degerlendirildiginde tath krema tereyaglarinda;
alkanallar, alkanonlar, alkoller, esterler, hidrokarbonlar ve aromatik bilesenler
olmak iizere 100’den fazla bilesen tespit edilmistir. Eksi krema tereyaglarinda
2,3 butandion (diasetil), asetik asit ve laktik asit gibi starter bakterileri tarafindan
olusturulan aroma bilesenlerinin yanisira, & dodekalakton, & dekalakton, vy
dekalakton, hidrojen siilfit ve dimetil siilfit gibi bilesenler de tatli kremadan
kaynaklanan ve eksi kremanin aromasina katkida bulunan diger bilesenlerdir.
Laktonlarin eksi krema tereyaginda ana bilesen oldugu, 2-metil keton ve
alkollerin de 6nemli katkilar yaptig1 belirtilmektedir.

Tereyaginin suyunun uzaklastirilmasiyla elde edilen sade yagda ise dekanoik
asit, laurik asit, ¢ oktalakton, & dekalakton, indol ve skatol gibi aroma bilesenleri
mevcuttur. Tereyaginin su fazinda ise 1-metoksi-2-propanol, 3-hidroksi-2-
butanon, 1-etoksi-2-propanol, 2,3-butandiol, butanoik asit ve benzoik asit olmak
izere toplam 23 bilesen tespit edilmistir. Diger taraftan tereyaginin 170°C’ de 5
dakika 1s1l islem gormesi 2,5-dimetil-4-hidroksi—3-furanon ve 3-hidroksi-2-
metil-piran-4-one (maltol) gibi bilesenlerin olusumunu hizlandirmaktadir.

Tereyaginda arzu edilen aroma, diisiikk esik degerine sahip koku bilesenleri
arasindaki dengeye bagli olup, ucucu ve ucucu olmayan bilesenler ile gida
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matriksi arasindaki interaksiyon da dnemlidir. Herhangi bir sekilde bu dengenin
bozulmasi tereyaginda arzu edilmeyen tat-koku olusumuna neden olmaktadir.
Bu durum hem besin degeri hem de duyusal ozelliklerde geri doniisiimii
olmayan kusurlara yol acip ekonomik kayiplara neden olmaktadir.

Buhar ve yiiksek vakum distilasyonu, kati faz mikroekstraksiyonu (SPME), es
zamanli hizlandirilmis solvent ekstraksiyonu, GS-MS gibi teknikler kullanilarak
tereyag, tatli krema, eksi krema, sade ve 1s1l islem gérmiis terayag aromasindan
sorumlu bilesenler tanimlanabilmektedir. Son yillarda olfaktometri kombineli
GS (GS-0O) teknigi ile tereyaginin iiretim, ambalajlama ve muhafaza sirasinda
oksidasyon (oksijen, 1s1k, 1s1), lipoliz ve mikroorganizma kaynakli istenmeyen
tat ve koku bilesenleri de ayirt edilmektedir.

Bu derlemede, tereyagi ve benzer iiriinlerin aromasi iizerinde anahtar rol
oynayan bilesikler ile diger ucucu bilegenler arastirma sonuglarina bagh olarak

Ozetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tereyagi, Krema, Ucucu bilesen, Aroma, Yontem
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Antalya Piyasasinda Satilan Yogurtlarin Baz1 Fizikokimyasal
Ozelliklerinin Belirlenmesi

Ahmet Kiiciikgetin, Ayse Asci, S. Azime Zengin

Akdeniz Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Antalya
E-posta: kucukcetin@akdeniz.edu.tr

Insan saghigina olumlu etkilerinin ortaya konulmasi yogurdu biitiin diinyada
popiiler bir iiriin haline getirmistir. Besleyici niteliginin yani sira, yogurdun bazi
fizikokimyasal ozellikleri de tiiketicilerin begenisini etkilemektedir. Bu
arastirmada Antalya’da satilan 15 yogurt Orneginin bazi fizikokimyasal
ozellikleri belirlenmistir. Yogurt Orneklerinin fizikokimyasal o6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla kurumadde (%), yag (%), sertlik (N), viskozite (cp),
serum ayrilmasi (%), titrasyon asitligi (% laktik asit), pH, 3 ml ornekte cevre
uzunlugu 1 mm’den biiyiik olan toplam partikiil sayist ve 3 ml 6rnekte bulunan
partikiillerin ortalama c¢evre uzunlugu (mm) degerleri tespit edilmistir.
Orneklerdeki kurumadde miktarinin %12.1 ile %21.7, yag degerinin %0.2 ile
9%6.1, sertligin 0.3 N ile 2.2 N, viskozite degerinin 20800 cp ile 162500 cp,
serum ayrilmasinin %22.6 ile %76.2, titrasyon asitliginin %1.1 ile %2.0, pH
degerinin 4.2 ile 4.7, toplam partikiil sayisinin 2 adet / 3mL Ornek ile 161 adet /
3mL 6rnek ve 3 mL ornekte bulunan partikiillerin ortalama ¢evre uzunlugunun
1.1 mm ile 6.9 mm arasinda degistigi saptanmistir. Arastirma sonucunda
kurumadde miktar1 arttikca yogurt Orneklerindeki yag, sertlik ve viskozite
degerlerinin arttig1; buna karsilik serum ayrilmasi, toplam partikiil sayis1 ve
ortalama partikiil ¢cevre uzunlugu degerlerinin ise azaldig belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Fizikokimyasal 6zellikler, Toplam partikiil sayisi,
Ortalama partikiil cevre uzunlugu
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Karayemis (Laurocerasus officinalis) Marmeladi Katkih Yogurtlarda
Depolanma Siiresince Meydana Gelen Fiziko-Kimyasal ve Duyusal
Degisiklikler

Zekai Tarakgll, Hasan Temiz?, Ali Islam®

'Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu
2Ondokuz Mayis Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Boliimii, Samsun
SOrdu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii, Ordu
E-posta: hasant@omu.edu.tr

Toplumlarin tiiketim aliskanliklarinin degismesi beslenme aligkanliklarini da
etkilemis ve insanlar daha besleyici ve gorsel acidan daha hosa giden iiriinleri
tercih eder hale gelmistir. Bu nedenle marketlerde rengarenk iiriinler boy
gostermeye baslamis ve saglik agisindan ne derecede giivenilir olduklart
tartisitlmaya baglanmistir. Yogurdu cesitlendirmek ve daha begenilir hale
getirmek icin icerisine c¢esitli renk maddeleri ve aroma maddeleri
katilabilmektedir. Bu arastirmada yapay veya dogal renk maddeleri yerine
meyvenin kendisi marmelat haline getirilerek kullanilmis ve daha saglikli bir
yogurt iiretilmeye calisilmistir. Meyveli yogurt iiretimi, esas itibari ile sade
yogurt liretimine benzemektedir. Meyveler yogurda farkli yontemler kullanilarak
ilave edilebilmektedir.

Bu arastirmada 4 farkli oranda (%5, %10, %15, %20) karayemis marmelad:
kullanilarak {iretilen yogurtlarin kimyasal, fiziksel ve duyusal ozellikleri
arastirllmistir.  Marmelat  ilave  edilmemis  oOrnekler kontrol  olarak
degerlendirilmistir. Cig inek siitline yagsiz siit tozu katilarak pastorizasyon,
yogurt kiiltiirii asilanmasi ve fermantasyondan sonra yogurt elde edilmis ve bu
yogurt bir gece buzdolabinda depolandiktan sonra karayemis marmeladiyla
karistinlarak depolanmustir. Depolamanin 1, 7, 14 ve 21. giinlerinde analizler
yapilmistir. Farkli oranlarda karayemis marmelad: kullantminin yogurtlarin kuru
madde, titrasyon asitligi, pH, kiil, yag, yagsiz kuru madde, viskozite, serum
ayrilmasi, renk degerleri ve duyusal 6zellikler iizerine etkisi onemli bulunmustur
(P<0.05). Depolama siiresinin karayemis katkili yogurtlarin CIE L* ve b* renk
degerlerine, pH ve titrasyon asitligine, viskozitesine, serum ayrilmasina
istatistiksel olarak onemli etkide bulundugu tespit edilmistir (P<0.05). Fakat CIE
a* degeri ile duyusal sonuglar iizerine 6nemli bir etkide bulunmamistir (P>0.05).
Duyusal degerlendirme sonucunda panelistlerin verdigi toplam puanlara
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bakildiginda en cok begenilen yogurtlarin %15 karayemis marmeladi katkili
yogurtlar oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Karayemis marmelatli yogurt, Fiziko-kimyasal 6zellikler,
Duyusal kalite
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Yenidiinya (Eriobotrya japonica) Marmelad1 Katkili Yogurtlarin
Depolama Siiresince Baz1 Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Kriterlerinin
Incelenmesi

Hasan Temiz', Zekai Tarakglz, Turan Karadeniz®, Tuba Bak®

!Ondokuz Mayis Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Boliimii, Samsun
2Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu
30rdu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Ordu
E-posta: hasant@omu.edu.tr

Insanoglunun beslenmesinde yogurdun yeri ¢ok eskilere dayanmasina ragmen
Onemini hi¢ yitirmemis ve giin gectikce de daha fazla 6nem verilen ve bilimsel
arastirmalara konu olan bir Uiriin haline gelmistir. Yapilan tiim arastirmalar
yogurdu daha saglikli ve daha fazla tiiketilebilecek bir iirlin haline getirmek
icindir. Bunun icin de farkli tat ve aromalarla iiriinii daha begenilir hale
getirmektir. Bu yontemlerden biri de meyve aromali yogurt iiretimidir. Meyveli
yogurt iiretimi, esas itibar ile ¢esitli yontemler kullanilarak, meyve aromasinin,
meyve  pulpunun ve  marmeladinin  yogurda ilave  edilmesiyle
gerceklestirilmektedir.

Bu arastirmada 4 farkli oranda (%5, %10, %15, %20) yenidiinya marmeladi
kullanilarak {iretilen yogurtlarin kimyasal, fiziksel ve duyusal ozellikleri
arastirilmistir.  Marmelat ilave edilmemis Ornekler kontrol olarak
degerlendirilmistir. Cig inek siitiine yagsiz siit tozu katilarak kuru madde ve yag
standardizasyonu yapildiktan sonra pastorize edilmis, yogurt kiiltiirii asilanmasi
ve fermantasyondan sonra elde edilen yogurtlar bir gece buzdolabinda
depolandiktan sonra farkli oranlarda karayemis marmeladiyla karistirilarak
depolanmistir. Depolamanin 1, 6, 12 ve 18. giinlerinde analizler yapilmistir.
Farkli oranlarda yenidiinya marmeladi kullaniminin yogurtlarin kuru madde,
titrasyon asitligi, pH, kiil, yag, yagsiz kuru madde, viskozite, serum ayrilmasi,
renk degerleri ve duyusal 6zellikleri iizerine etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Depolama siiresinin yenidiinya marmeladi katkili yogurtlarin CIE L* a* ve b*
renk degerlerinde, pH ve titrasyon asitliginde, viskozite, serum ayrilmasi, renk
ve goriiniis, genel kabul edilebilirlik puanlari iizerinde etkisinin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Duyusal degerlerden yap1 ve
tekstiir, tat ve aroma puanlari tizerine depolamanin 6nemli bir etkisi olmamistir
(P>0.05). Duyusal degerlendirmede panelistlerin verdigi toplam puanlara
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bakildiginda en ¢ok begenilen yogurtlarin %20 marmelat iceren yogurtlar oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yenidiinya marmelath yogurt, Fiziko-kimyasal 6zellikler,
Duyusal dzellik
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 056.

Yogurt Bakterileri (L. delbrueckii ssp. bulgqricus ve S. thermophilus)
Arasindaki Simbiyotik Iliski

Tuba Erkaya, Mustafa Sengiil

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
E-posta: msengul @atauni.edu.tr

Yogurt; termofilik laktik asit bakterileri arasinda yer alan Strepfococcus
thermophilus (S. thermophilus) ve Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus (L.
bulgaricus) karisik Kkiiltiirlerinin siite ilavesiyle iiretilen fermente bir siit
tiriiniidiir. Bu karigik kiiltiirlerin yogurt iiretimindeki esas fonksiyonu; laktozu
laktik aside doniistiirmek suretiyle asitlik ve ekzopolisakkarit iireterek viskoz bir
yap1 ve tipik yogurt aromasint olusturmalaridir. L. bulgaricus siit endiistrisinde
cok onemli gorevler iistlenmektedir. Yogurt iretimi i¢in hazirlanan saf
kiiltiirlerde S. thermophilus ile birlikte bulunur. Her iki bakteri arasinda 6nemli
bir iligki s6z konusudur. Bu iliski proto-kooperasyon olarak isimlendirilmistir.
Yogurt bakterileri simirli biyosentetik kapasiteye sahip olup gelisimleri icin
bircok aminoaside ihtiya¢ duymaktadirlar. L. bulgaricus, S. thermophilus’un
gelisimi i¢in gerekli olan aminoasit ve kiiclik peptidleri sentezlemekte, S.
thermophilus ise L. bulgaricus’un gelisimini CO, ve formik asit iireterek tegvik
etmektedirr.  Bu  durum  proto-koopereasyon = mekanizmast  olarak
tanimlanmaktadir. Yogurt bakterilerinin, yogurt iiretiminde tek baslarina
kullanildiklarinda ¢ogalma ve laktik asit iiretme yeteneklerinin, birlikte
kullanilmalart durumundaki ¢ogalma ve asit olusturma yeteneklerinden daha
zayif oldugu bildirilmektedir. Yapilan calismalar, L. bulgaricus ve S.
thermophilus bakterilerinin siitte simbiyoz halde bulunduklarini, yani
birbirlerinin gelismesi igin gerekli bazi maddeler meydana getirdiklerini ve
bdyle bir ortamda beraberce daha hizli ¢ogaldiklarini ortaya ¢ikarmistir. Starter
olarak kullanilan laktik asit bakterilerinin gelisimleri i¢in, etkili bir proteolitik
sisteme sahip olmasi ve laktozu hizli bir sekilde fermente etme yeteneginde
olmasi gerekmektedir. Clinkii siitteki serbest aminoasitler ve peptidlerin miktar1
bu starter kiiltiirlerin hizli bir sekilde gelisimini saglamak icin gerekli olan
diizeyin cok altindadir. L. bulgaricus sentezlemis oldugu hiicre duvarina tutulu
proteazlar araciligiyla kazein fraksiyonlarindan agiga cikardigr bazi serbest
aminoasitler ile proteolitik kapasitesi nispeten zayif olan S. thermophilus’un
gelisimini tegvik etmektedir. L. bulgaricus’un agiZa cikardigi aminoasitler,
streptokoklarin generasyon zamanini, yani c¢ogalmalari icin gecen siireyi
kisaltmakta ve ortamdaki bakteri sayisini arttirmaktadir. Dolayisiyla, S.
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thermophilus inkiibasyonun ilk zamanlarinda kisa zamanda gelismekte ve ilk
saatlerde say1r bakimindan laktobasillerden 3 veya 4 kat fazla olmaktadir. L.
bulgaricus ve S. thermophilus arasindaki oran pH, inkiibasyon sicaklifi, ve
kurumadde konsantrasyonu ile yakindan iligkilidir. Genel olarak, diisiik pH ve
yiiksek inkiibasyon sicakligt L. bulgaricus’un daha hizli gelismesine neden
olmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt bakterileri, Simbiyotik iligki
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21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 057.

Yogurt Dondurma ﬁgetiminde Hidrokolloid ve Dogal Meyve
Konsantresi Kullanimi: Uriiniin Reolojik Ozelliklerinin Incelenmesi

M. Samil Kok
Abant Izzet Baysal Univ., Miih.-Mim. Fak., Gida Miih. Boliimii, Bolu
E-posta: kok_s@ibu.edu.tr

Dondurulmus yogurt iiretiminin gegmisi ¢cok yakin sayilir ve gelismis iilkelerde
dondurmaya alternatif daha saglikli bir iiriin olarak tiiketimi yayginlagmaktadir.
Siitiin yogurda islenmesinden, bu yapinin dondurma kalitesinde olugturulmasi ve
tilketimine kadar korunmasint da iceren bircok karmasik teknolojik asamalar
dolayisiyla, dondurulmus yogurt iiretimi sanilanin aksine fiziksel ve duyusal
ozellikler baglaminda ¢ok kapsamli ve farkli problemlerin {istesinden
gelinmesini gerektirmektedir.

Yapilan arastirma; dondurulmus yogurt iiretiminde karob gam ve gam arabik
gibi stabilize edici katki maddeleri kullaniminin yani sira, tatlandirict olarak
dogal bir meyve konsantresi olan pekmez kullanilarak yeni bir {iriin elde edilmis
ve elde edilen son {iiriiniin fiziksel 6zelliklerinin incelenmesi ve iyilestirilmesi
amaclanmustir.

Degisik oranlarda katilmis gam ve pekmez gibi dogal tatlandiricilarin
kullanimiyla gelistirilen yogurt dondurma iiriiniiniin reolojik 6zellikleri, duyusal
analizlerle iligkilendirilmistir. Arastirma bu gibi yeni iiriinlerin yogurt tiikketimini
ozellikle ¢cocuklarda tegvik edebilecegini gdstermesi agisindan énemlidir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma yogurt, Karob gam, Gam arabik, Tekstiirel
ozellikler, Reoloji
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 058.

Meyveli Yogurtlar Uzerine Yapilan Arastirmalar
Zekai Tarakgi

Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 52100, Ordu
E-posta: zetarakci@hotmail.com

Yogurdun saglik iizerine olumlu etkilerini ortaya koyan arastirmalar, insanlarin
giinliik diyette severek tiiketecekleri, toplumun her kesimine hitap edebilecek
sekilde sade yogurt tiiriine ilave olarak meyveli, meyve aromal1 yogurt cesitleri
tizerindeki ¢aligmalar hizla artmistir. Aromali yogurt iiretimi, dnce siite renk ve
aroma maddeleri katilarak yapilmis daha sonra ise icinde meyve parcalar
bulunan yogurtlar iiretilmistir. Meyveli yogurt iiretimi, esas itibar1 ile sade
yogurt iiretimine benzemektedir. Bununla beraber farkliligin, yogurda cesitli
yontemlerle meyve ilavesinden kaynaklandigr aciklanmaktadir. Uygulamada
bilinen iki yontemin bulundugu, bunlardan birincisinde, ilk 6énce yogurt iiretim
kabina arzu edilen meyve pulpu, receli, marmeladi veya jolesi koyuldugu ve
ardindan meyvenin lizerine mayalanmis siit ilave edilerek fermantasyona
birakilmasi ile iiretildigi bildirilmektedir. Diger yontemde ise yogurt fermente
edildikten sonra yogurda farkli oranda meyve pulpu, regeli, marmelad: veya
jolesi ilave edilerek meyveli yogurt iiretilmektedir. Meyveli yogurt iiretiminde
en cok cilek, ahududu, mandalina, portakal, muz, kayisi, kiraz, armut, seftali,
kavun, elma, iiziim, yenidiinya, mango, kivi, greyfurt ve ananastan
yararlanilmaktadir. Yogurt tiikketimini artirmak, yogurdun yemekte tiiketimini
yayginlagtirmak ve cocuklarin bu degerli siit iiriiniinden yararlanmalarini
artirmak icin degisik meyve aromalar1 kullanilarak meyveli yogurt iiretimi
arastirmalar1 yayginlastirilmistir. Toplumlarin yogurt tiiketim aliskanliklarinin
degismesi beslenme aligkanliklarim1 da etkilenmis ve insanlar daha besleyici ve
gorsel acidan daha hosa giden {iriinleri tercih eder hale gelmistir. Yogurdu
cesitlendirmek ve daha begenilir hale getirmek i¢in igerisine cesitli meyve ve
aroma maddeleri katilabilmektedir. Yapilan tiim arastirmalar yogurdu daha
saglikli ve daha fazla tiiketilebilecek bir iiriin haline getirmek icindir. Bunun i¢in
de meyveli yogurt cesitliliginde farkli tat ve aromalar1 meydana ¢ikararak iiriinii
daha begenilir hale getirmektir. Bu makalede meyveli yogurtlar {izerine yapilan
arastirmalarin sonuglart derlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Meyve, Meyveli Yogurt, Aroma
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21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 059.

Kivi Marmeladi ilavesinin Yogurtlarda Meydana Getirdigi Bazi
Kimyasal, Reolojik, Renk ve Duyusal Degisikliklerin Arastirilmasi

Zekai Tarakei

Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 52100, Ordu
E-posta: zetarakci@hotmail.com

Meyveli yogurt iiretimi, esas itibart ile sade yogurt liretimine benzemektedir.
Bununla beraber farkliligin, yogurda cesitli yontemlerle meyve ilavesinden
kaynaklandig1 aciklanmaktadir. Yogurt tiiketimini artirmak amaciyla meyveli
yogurt iiretimine 6nem ve hiz verilmelidir. Uretim esnasinda daha ziyade toplum
tarafinda begenilen ve sagliga bir¢cok faydalar1 tespit edilen meyveler
kullanilmali, meyveli yogurt tipleri tiiketici isteklerine gore cesitlenmelidir.
Yogurda farkli oranda meyve pulpu, receli, marmelad1 veya jolesi ilave edilerek
meyveli yogurt iiretilmektedir. Yapilan tiim arastirmalar yogurdu daha besleyici
ve daha fazla tiiketilebilecek bir iiriin haline getirmek icin yapilmaktadir. Ayrica
kullanilan meyvelerin begenilmesinin yaninda kalite kontrolii yapildiktan sonra
kullanilmas1 esastir. Bu arastirmada farkli oranda kivi marmeladi kullanilarak
tiretilen yogurtlarin bazi kimyasal, reolojik, renk ve duysal degisikliklerin
arastirilmigtir.  Marmelat  ilave edilmemis Ornekler kontrol olarak
degerlendirilmistir. Oncelikle bolgemizden saglanan kivi 6n hazirliktan sonra
%70 meyve pulpu, %28 seker ve %2 misir nisastasi karilarak marmelat
hazirlanmistir. Cig inek siitiine yagsiz siit tozu katilarak kuru madde
standardizasyonu yapildiktan sonra pastorize edilmis, yogurt kiiltiirii asilanmasi
ve fermantasyondan sonra elde edilen yogurtlara farkli oranlarda kivi marmeladi
karistinlarak depolanmustir. Depolamanin 1, 7, 14 ve 21. giinlerinde analizler
yapilmistir. Bu arastirmada kivi marmelad: kullantmimin yogurtlarin kuru
madde, titrasyon asitligi, pH, kiil, yag, yagsiz kuru madde, viskozite, serum
ayrilmasi, CIE L*, a* ve b* renk degerleri ve duyusal 6zellikler {izerine etkisi
onemli bulunmustur (P<0.05). Depolama siiresinin kivi marmelad: katkili
yogurtlarin renk degerleri, pH ve titrasyon asitliginde, viskozite, sinerez
degerleri iizerine etkisinin istatistiksel olarak onemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). Duyusal degerlendirmede panelistlerin verdigi toplam puanlara
bakildiginda yogurtlarda marmelat orani arttikca kabul edilebilirligin arttig1
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Meyveli yogurt, Kivi marmeladi, Fiziko-kimyasal ve
duyusal 6zellik
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21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 060.

Siit Isletmelerinde ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin
Uygulanmasinda Karsilasilan Sorunlar

Seval Sevgi Kirdar', Kemal Arici®

"Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Siit ve Uriinleri
Programi, Burdur
’KGS Danigmanlik, WFSO Basdenetcisi, EOQ Basdenetcisi
E-posta: skirdar @mehmetakif.edu.tr

Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde kurulus ISO 22000’in gerekliliklerine
uygun bir giivenli gida yOnetim sistemi olusturmali, dokiimante etmels,
uygulamaya almali ve devamliligini saglamalidir. ISO 22000 bir kurulusun,
direttigi iiriinlerin, amaclanan kullanimi agisindan “sagliga uygun giivenilir”
olmasini saglamak i¢in bir gida giivenlik sistemi planladigini, uygulamaya
aldigimi, calistirdigini, bakimini  yaptigini, devamliligini = getirdigini ve
giincelledigini; sektoriiyle ilgili yasa ve tiiziiklere uydugunu, miisteri
memnuniyetini artirmak i¢in miisterinin kendisinden ne bekledigini ve istedigini
inceleyip analiz ettigini ve yerine getirdigini, miisterileriyle, tedarikgileriyle,
ilgili yasa koruyucu ve resmi kontrollerle ve diger ilgili taraflarla etkili bir
iletisim kurdugunu, kendi olusturdugu politikaya uydugunu gostermesi icin
olusturulmus bir yonetim sistemi standardidir. Uygulamada karsilagilan sorunlar
asagida Ozetlenmeye calisilmistir; 1- Egitim eksikligi, 2- Tedarikgi
degerlendirmelerinin iyi yapilmamasi, 3- Tedarik¢ilerin gerektigi gibi
bilgilendirilmemesi, 4- Alet-ekipman hijyenindeki eksiklikler, 5- KKN’nin iyi
tespit edilmemesi, 6- Kritik limitlerin kullanilmamasi, 7- Kritik sirlarin
olusturulmamasi, 8- Tehlike analizlerinin iyi belirlenmemesi, 9- Acil durum
prosediirii uygulanmamasi, 10- Tatbikat eylemlerinin yapilmamast 11- Acil
eylem planlarinin  olusturulmamasi, 12- Dokiimantasyon kullanimindaki
eksiklikler 13- HACCP planlarinin iyi hazirlanmamasi, 14- Risk analizlerine
yeterince 6nem verilmemesi

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, Gida giivenligi yonetim sistemi, Sorunlar,
Siit igletmesi

131



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 061.

Kes Peynirlerinde Salmonella spp. Varhgi
Ozen Kursun', Sevgi Seval Kirdar®

'Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali, Burdur
’Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Siit ve Uriinleri
Programi, Burdur
E-posta: ozenkursun@ hotmail.com

Kes peyniri Tiirkiye’de ¢ig siitten {iiretilen geleneksel peynirlerden biridir. Bu
calismanin amac1 Kes peynirinde Salmonella spp. varligim arastirmaktir. Bu
amacla Mart 2008-Ekim 2009 déneminde Burdur’da cesitli halk pazarlarinda 50
adet Kes peynir Ornekleri toplandi. Salmonella spp. izolasyonu ve
identifikasyonunda FDA (Amerikan Gida ve ilag Idaresi) tarafindan onerilen
yontem kullanildi. Sonug olarak incelenen 6rneklerin 3’iiniin (%6.0) Salmonella
spp. yoOniinden pozitif oldugu tespit edildi. Bircok gida infeksiyon ve
intoksikasyonu siit ve siit iiriinleri kaynaklhdir. Ozellikle ¢ig siitten iiretilen
peynirler toplum sagligi acisindan biiyiik risk olusturmaktadir. Sonug olarak,
incelenen orneklerde Salmonella spp. saptanmasi bu iiriinlerin halk sagligi
acisindan risk olusturabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kes peyniri, Salmonella spp., Geleneksel gida
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Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 062.

Siit ve Siit Uriinleri ile Bulasan Hastaliklar
Sami Ozcelik', Ebru Yiicel®

!Siileyman Demirel Univ., Miihendislik-Mimarlik Fak., Gida Miih. Bél., Isparta
’Gida Miihendisi, Adapazart
E-posta: ebruuebruu@hotmail.com

Siit, zengin besin elementi kapsamu ile, insanlar i¢in miikemmel bir gidadir.
Gerekli koruma oOnlemleri alinmaz ise, patojen mikroorganizmalarin kolayca
cogalabilecegi bir ortamdir. Siit ve iiriinleri ile bulasan hastaliklar zoonoz
karakterli hastaliklar olup, insan sagligi acisindan risk olustururlar. Buna
ragmen, iilkemizde siit hijyeni konusunda onemli problemler yasanmaktadir.
Ikinci diinya savasini izleyen yillarda siit hijyeni ve teknolojisi alaninda biiyiik
gelismeler kaydedilmistir. Buna ragmen siitle gecen zoonoz hastaliklar insan
sagligl acisindan Onemini korumus ve hala da korumaktadir. Son 20 yilda
insanda goriilen hastaliklarin %75’ inin herhangi bir hayvandan ya da hayvansal
driinden bulasan patojenlerden kaynaklandigi ortaya c¢ikmistir. Zoonoz
hastaliklar tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de ©nemli bir halk saglig
problemidir.

Saglikli bir hayvandan aseptik kosullarda sagilan siitiin mililitresinde az
miktarda mikroorganizma bulunur. Bulagma; memenin dis yiizeyi, sagicilar,
sagim makinalari, siit tagtyan borular, siit kaplari, sogutucular, sagimin yapildigi
ortamin havasindan olur. Bulasmanin diger bir yolu da siit tiriinlerinin iglenmesi
sirasinda insan eli, alet ve ekipmanlar, su, ambalaj materyali ve katki
maddelerinden gelen mikroorganizmalar yolu iledir.

Siit ve siit iiriinlerinde bulunan patojen mikroorganizmalar ve neden olduklari
hastaliklar siralayacak olursak; Salmonella (Tifo ve Paratifo hastaliklari, Gastro
intensital enfeksiyonlar1) Staphylococcus aureus (Staphylococcal
enterotoksikosis), Streptococcus agalactiae (sigir mastitisi), Campylobacter
Jjejuni (Campylobacteriosis), Yersinia enterocolitica (Yersiniosis), Escherichia
coli (Diyare), Listeria monocytogenes (Listeriosis), Mycobacterium tuberculosis
(Tiiberkiiloz), Brucella abortus ve Brucella melitensis (Bruselloz), Coxiella
burnetii (Q-hummasi), Bacillus anthracis (Sarbon).

Tiirkiye’de siitiin %?27°si siit tesvik priminden yararlanan, kayith biiyiik siit
isleme tesisleri tarafindan, %331 kiiciik veya orta dlgekli kayith veya kayit dist
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mandirlarda islenmekte, %20’si c¢iftlik ici tiikketim ve buzag beslemede
kullanilmakta, %?20’si gerek sokak siitii olarak satilan gerekse {iireticinin
tilketiciye dogrudan aracisiz sattifi acik siit ve {driinleri olarak kabul
edilmektedir. AB katilim siirecinde hayvan hareketlerinin daha etkin kontrolil,
uluslar arasi ticarete engel teskil edecek hastaliklarin eradikasyonu, kalite ve
hijyen standartlarinin AB normlarina uygun hale getirilmesi saglanabilirse
Tiirkiye su anda hi¢ kullanmadigr digsatim potansiyelini kullanma sansi elde
edecektir.

Anahtar Kelimeler: Siit mikrobiyolojisi, Siit patojenleri
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Kirikkale’de Satisa Sunulan Cig Siitlerin Mikrobiyolojik ve Kimyasal
Kalitesi

N. Deniz Ayaz, Aylin Kasimoglu Dogru, Y. Emre Gencgay, L. Pelin Cakar

Kirikkale Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali, Yahsihan, Kirikkale
E-posta: e.gencay @ gmail.com

Sokak siitciiliigii kavram Tiirkiye’de halen Oniine gecilemis bir olgu olmakla
birlikte halk sagligi agisindan 6nemli bir risk teskil etmektedir. Bu kapsamda,
Kirikkale pazar ve yerel marketlerinde satisa sunulan ¢ig siitlerin mikrobiyolojik
ve kimyasal kalitesini belirlemek amaciyla yapilan calismada, Aralik 2004-Mart
2005 tarihleri arasinda 30 c¢ig siit 0rnegi aerob mezofil genel canli, koliform
bakteri, Brucella spp., yagsiz kuru madde, dansite ve yag miktar1 yoniinden
incelenmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama 6.94 log kob/mL
aerob mezofil genel canli, 3.12 log kob/mL koliform bakteri ve 2 siit 6rneginde
Brucella spp. tespit edilmistir. Ug siitte koliform bakteri sayisinin saptama sinirt
altinda (<2.0x10' kob/mL) oldugu belirlenmistir. Kimyasal analiz sonuglarina
gore, siit Orneklerinin %40’ma su katildigi, %6.6’sinin yaginin alindigi,
%13.3’line su katildig1 ve yaginin alindig1 belirlenmistir.

Calismada, 30 ¢ig siit 6rneginden 28’inin (%93.3) Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun
olmadigi, dolayisiyla halk sagligi acgisindan potansiyel risk olusturdugu ve siit
bilesiminin degistirilmesi suretiyle tiiketicinin aldatildigi ortaya konulmustur.
Ureticiler arasi haksiz rekabetin onlenmesi ve halk sagligimin korunmasi
acisindan resmi otoriteler tarafindan ¢ig siit satisinin kontrol altina alinmasi ve
takibinin etkin bir sekilde yapilmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cig siit, Mikrobiyolojik, Kimyasal kalite
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Burdur ilinde Siit Sagim Sistemlerinin Toplam Mezofilik Aerobik
Bakteri ve Somatik Hiicre Sayisina Etkisi

Nihat Karasu, Kadir Giiven, Ayse Deniz, Erdem Ozmen

Burdur Il Tarim Miidiirliigii, 15100 Burdur
E-posta: nihatkarasu@hotmail.com

Biiyiik kapasiteli isletmeler siitii uzaktan ve daginik {iireticilerden aliyorsa, siitiin
toplanmast sirasinda uygun kosullar saglanmazsa mikroorganizma yiikii ¢ok yiiksek
seviyelere ulagabilir. Bu sebepten dolay1 Burdur ilimizde de ¢ok sayida kiigiik iiretici
oldugu goz oOniine alindiginda siitlerin Oncelikle belli bir noktada toplanip,
sogutulduktan sonra isletmelere nakli uygundur.

Bu caligma, 2005-2008 yillar1 arasinda, ¢ig inek siitlerinin seyyar siit toplama
sisteminden, modern siit sagim ve toplama merkezlerine gecilmesiyle; toplam
mezofilik aerobik bakteri (TMAB) ve somatik hiicre sayilarinin degisimleri ve bu
degisimlerin nedenlerini aciklamak amaciyla yapilmigtir. Bu kapsamda; Tarim ve
Koyisleri Bakanligi’min belirledigi aylarda Burdur Tarim i1 Miidiirliigii'nce 0-
4°C’de alinan ¢ig siit numunelerinin TMAB ve somatik hiicre sayis: testleri Burdur
i1 Kontrol Laboratuvar Miidiirliigiince yapilmis ve elde edilen sonuclarin aylik ve
donemsel geometrik ortalamalar1 hesaplanmustir.

2005 yilinda seyyar siit toplama doneminde, 6 isletmenin ¢ig inek siitiiniin 7 aylik
somatik hiicre sayilar1 ortalama 362192, 342265, 311940, 322567, 354062 ve
375282 adet/mL; TMAB geometrik ortalamalar1 ise sirasiyla 3.9x107, 4.5x107,
1.1x107, 2.9x107, 1x10” ve 1.6x10” kob/mL olarak hesaplanmustir. 2006 yilinda
modern siit sagim ve toplama merkezinden alinan ¢ig siit numunelerinin 3 aylik
TMAB geometrik ortalama sayisinin 9.5 x10” kob/mL, 2007 yilinda (2 aylk) 2.5
x10* kob/mL, 2008 yilinda ise (2 ayhk) 3.2 x10" kob/mL’ye diistiigii goriilmiistiir.
Somatik hiicre sayilarmin ise 2006 yilinda 3 aylik geometrik ortalamas: 388671
adet/mL ve 2008 yilinda (3 aylik) 308568 adet/mL’ye c¢ekilmistir. Bakanligimiz
tarafindan yapilan bu izleme planlar1 2006 yilindan itibaren Mayis, Haziran,
Temmuz ve Agustos aylarinda uygulanmaktadir.

izleme planlar1 sonucu elde edilen bu sayilar tarafimizca yeterli goriilmeyip sagim
merkezleri ve hayvancilikla ugrasan halk bilgilendirilerek daha asag1 seviyelere

cekilmesine caligilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cig siit, Mikrobiyolojik kalite, Somatik hiicre
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Siitiin bilesimi ve oOzellikleri hayvan tiiriine bagl olarak degisir. Keci siitii, inek
slitiine oranla daha az laktoz icerir ancak toplam kurumadde yoniinden birbirine
benzerdir. Keci siitii yagi, inek siitiine gore daha yiiksek fiziksel 6zelliklere (6zgiil
agirhik, vizkozite, yiizey gerilimi, iletkenlik, refraktif indeks, donma noktasi, pH
gibi) sahiptir. Ancak sabunlagsma sayisi, Polenske ve Reichert Meissl sayis1 gibi
fizikokimyasal oOzelliklerde farkli yorumlar bulunmaktadir. Keci siitiiniin misel
yapisi, misel capi, hidratasyon ve mineralizasyonu inek siitiinden farklidir. Keci
kazein miselleri daha fazla kalsiyum ve inorganik fosfor igerir. Keg¢i siitiiniin
pihtilagma siiresi inek siitiinden kisadir ve olusan jelin zayif tekstiirii insan sindirimi
acisindan yararhdir. Ortalama yag globiil cap1 keci siitiinde daha kiiciiktiir. Ayrica
keci siitiinde 5 yag asidi (C10:0, C14:0, C16:0 ve C18:1) toplam yag asitlerinin
%75’ inden fazlasini olusturur. Metabolik acidan degerli olan kisa ve orta zincirli yag
asitleri kaproik, kaprilik, kaprik ve laurik yag asitleri keci siitiinde, inek siitiine gore
fazladir. Keci ve inek siitiiniin her ikisinde asl-kazein, as2-kazein, f-kazein ve -
kazein fraksiyonlart1 bulunur. Peynir iiretim prosesinde pihtilasma esnasinda
kimozinin etkisiyle olugsan kazeino-makropeptitler, ke¢i siitiinde iyi bir antitrombik
peptit kaynagidir. Ayn1 zamanda keci siitii 6nemli bir antihipertansif peptit
kaynagidir. Protein olmayan azot miktari, kegi siitiinde inek siitiine gore daha
fazladir. Keci siitiinde bulunan ve siilfiir iceren amino asitlerin derivasyon
tirlinlerinden biri olan taurin, karnitin metabolizmasinda énemli olup yeni dogan
bebekler i¢in degerli bir besindir. Keg¢i siitiindeki mineral ve vitamin icerigi inek
siitiinden olduk¢a yiiksektir. Genel olarak keci siitii sindirilebilirlik, alkalite,
tamponlama kapasitesi, insan beslenmesi ve tipta terapatik degerleri agisindan inek
stitiinden daha ustiindiir. Kegi siitiiniin daha degerli olmasi nedeniyle, bazen hile
amaciyla keci siitiine inek siitii katilabilmektedir. Kantitatif olarak keci siitii ve inek
siitiiniin  birbirinde ayirabilmek icin siit kazeinlerinin izoelektrik noktasindan
faydalanilmaktadir. Kegi siitiinde inek siiti varliginin anlasilmasinda kapiler
elektroforez, PCR, HPLC ve ELISA gibi yontemler kullanilabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Keci siitii, Inek siitii, Kazein, Siit analiz metotlari, Siitiin
bilesimi
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Siitiin dondurularak saklanmasi iizerine yapilan calismalar 1930’Iu yillara kadar
uzanmaktadir. Siitiin dondurularak saklanmasi koyun ve keci siitii gibi 6zellikli
siitlerin iiretiminin fazla oldugu mevsimlerde yapilarak, siitiin az oldugu
mevsimlerde {iretimin siirdiiriilebilirligi saglanmaktadir. Ote yandan son
zamanlarda anne siitiiniin dondurularak saklanmasi konusunda uygulamalar
yayginlagmaktadir. Siitiin gerek dondurulmasi asamasinda ve gerekse
dondurulmus halde saklanmasi sirasinda belli bagh degisimler yasanmaktadir.
Siitiin dondurma ve depolama sicakligina bagli olmak iizere kurumadde, yag ve
pH degerlerinde degisimler olabilmektedir. Siitiin dondurularak depolanmasi siit
yagmin oksidasyonunu etkilemekte, yag emiilsiyon dagiliminin bozulmasina,
proteinde tortulagsmalara ve laktozun kristalizasyonuna neden olabilmektedir.
Dondurulmus siitlerin uzun siireli depolamalarinda bazi vitaminlerde kayiplara
neden oldugu, ayrica dondurarak depolamanin siitiin mikrobiyel yiikiinii azalttig
ortaya konmustur. Ote yandan dondurulmus siitlerden yogurt ve yumusak tipte
baz1 peynirlerin iiretimi s6z konusudur. Son zamanlarda yapilan calismalarda
dondurularak saklanan siitlerden {iiretilen bu iriinlerin kalite 6zellikleri ortaya
konmustur. Sonu¢ olarak siitiin dondurarak saklanmasi genel bir uygulama
olmasa da, bazi durumlarda ve ozellikle de iiretimin bazi asamalarinda veya
yetersizlik durumlarinda oldukca 6nem tasidig dikkati cekmistir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Siitiin dondurulmasi, Dondurarak saklama
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Aydin’da Baz Siit Sigir1 Isletmelerinde Uretilen Cig Siit Kalitesi ve
Etkili Olan Faktorler Uzerine Bir Arastirma
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Aydin ilinde 36 siit sigirn isletmesinde iiretilen c¢ig siit kalitesi {izerine
isletmelerin bazi yapisal, bakim, besleme ve yonetim oOzelliklerinin etkileri
arastirllmistir.  Siit toplama kovasi ya da siit tankindan alman ¢ig siit
orneklerinden meme saghg ve c¢ig siit kalitesinin bir gostergesi olarak
degerlendirilen somatik hiicre sayist (SHS) ve toplam bakteri sayisi (TBS)
belirlenmistir. Isletmelerin giinliik siit verimi, inek basina siit verimi, Log,,SHS
ve Log,¢TBS ortalamalar1 swrasiyla 415.57+62.82 kg, 21.25+0.95 kg,
5.871£0.0507 (743,019 hiicre/mL) ve 5.929+0.1261 (849,181 cfu/mL)
bulunmustur. SHS iizerine isletme sahibinin egitim diizeyi, is¢i calistirma
durumu ve sagim makinesinin bakim siiresi onemli (P<0.05) etkiye sahip
olmusken, TBS iizerine mevsim, isci ¢alistirma durumu, sagim yeri, siit tanki
bulunma durumu, yemleme zamani ve bazi sagim uygulamalarimin etkileri
onemli (P<0.05) bulunmustur. inek basina siit verimi tatmin edici bir diizeyde
olmasina karsin, iiretilen ¢ig siitiin SHS ve TBS bakimindan Tiirk Gida Kodeksi
ve AB kriterlerine uymada yetersiz kaldig1 belirlenmistir. Isletme diizeyinde
almabilecek bazi basit Onlemler ile ¢ig siit kalitesinde Onemli artiglar
saglanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Isletme, Cig siit kalitesi, Somatik hiicre sayisi, Toplam
bakteri sayisi
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Denizli li Damizlik Sigir Yetistiricileri Birligi ve Calismalar
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Denizli
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Birligimiz; 4631 Sayili Hayvan Islah1 Kanunu’un 19.12.2001 tarih ve 24615
Sayili Resmi Gazetede yayinlanan ve Yetistirici Birliklerinin Kurulmasi ve
Hizmetleri Hakkinda Yonetmelik’e dayanilarak; yetistiricilerin kendi aralarinda
teskilatlanarak iistiin verimli hayvanlar (damuzlik siit sigir1) yetistirilmesi
amactyla kurduklari ¢ift¢i orgiitiidiir.

Birligimizin amac; iistiin verimli hayvanlar yetistirilebilmesi i¢cin gerek yurt
icinde yetistirilen gerek yurt disindan ithal edilen ve gerekse yerli irklarin
genetik potansiyellerinin gelistirilmesi amaciyla Bakanlik¢a belirlenecek
bolgesel ya da iilkesel diizeyde 1slah programlarinin uygulanmasi, verimlerinin
arttirtlmasi, bunlarin soykiitiigii, on soykiitiigii, kayitlarinin tutulmasi, toplanan
verilerin degerlendirilmesi ve sigorta iglemlerinin yapilmasi, birlik personelinin
egitimlerinin saglanmasi, bolgesel ve ulusal diizeyde yarigsmalar diizenlenmesi,
birlik ihtiyaclarinin temin ve tedariki ile tiretiminin yurt i¢i ve yurt disinda
pazarlanmasi, iiriinlerin degerlendirilmesi i¢in gerekli tesislerin kurulmasi, diger
ilkelerle iliskilerin gelistirilmesi ve Hayvan Islah1 Milli Komitesi’nin dnerecegi
Bakanlikca belirlenecek her tiirlii hayvan 1slahi caligmalarini yapmak ve
hayvancilik politikalar iiretmektir.

[limizde siit iiretimi ile ilgili yapilan galigmalarin basinda Denizli Valiliginin
04/10/2007 tarih ve 11 sayilh I1 Hifzisthha Meclis karar1 geregince ‘ilimiz
Genelinde Ciftgi Sartlarinda Uretilen Siitlerin  Siit Toplama Merkezlerine
Tasinmasi, Muhafazasi, Siit Toplama Merkezlerinden Siit Isleme Tesislerine
Nakli ve Pazarlanmasi’’icerikli uygulama talimati gelmektedir. Bu uygulama
talimatinin amaci; ¢iftci sartlarinda iiretilen ¢ig siitiin, teknigine uygun ve
hijyenik sekilde iiretimi, siit toplama ve muhafaza merkezlerine nakli, toplama
merkezlerinde sogutulmus olan siitiin iiretim tesislerine fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik ©zeliklerini muhafaza ederek, tasinmasi ve pazarlanmasini
saglamaktir.
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Talimatin uygulamaya konulmasi itibariyle 2008 yilinda 216.000 ton siit soguk
siit olarak islem gormiistiir. Denizli 1li Damizlik Sigir Yetistiricileri Birligi’ne
iye isletmelere ait siit miistahsilleri incelendiginde 2008 yilinda ortalama 90.000
ton siit birligimiz tyeleri tarafindan iiretilmis ve miistahsilleri birligimiz
tarafindan islenmistir.

2008 yilinda hizlandirarak devam ettigimiz egitim caligmalarimizda ii¢ ziraat
miihendisi (zooteknist), 2 veteriner hekim ve 1 isletmeciden olusan kadromuzla
27 koy ve kasabada 2160 iireticiye “Kaliteli Siit Uretimi, Siit Hijyeni ve Sagim
Teknigi, Siit Sigircihginda Ahir Sartlarinm Iyilestirilmesi, Siit Sigirciliginda
Besleme Pratikleri, Siit Sigircihiginda Saghk Koruma ve Onemi, Pazarlama ve
Onemi” gibi bir¢ok teknik konuda egitim vermis bulunmaktayiz. 2009 yilinda
ise verilecek bu egitimlerin sayisinin 100 ve hedefledigimiz iiretici kitlesini ise
7500 kisi olarak belirledik.

Anahtar Kelimeler: Damizlik sigir yetistiriciligi, Damizlik siit sigir1, Denizli
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Aksaray Ili ve Cevresindeki Cig Siitlerin
Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Kalitesi

Oznur O. Taner', Yasemin Yap1C11, Selin Kalkanz, Aydin Oztan'
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Aksaray ili siit hayvancilii agisindan ¢ok onemli gelisme gostermistir. Ozellikle
Siitas tarafindan isletmeye agilan 1300 ton/giin kapasiteli tesis siit iiretiminin
lokomotifi olmustur. Buna bagli olarak yem bitkileri iiretimi de artmaktadir.
2008 yilinda il bazinda isletmelere gelen toplam siit miktar1 500 ton/giin’diir.
2009 yilinda bu miktarin 600 ton’a ¢ikmasi beklenmektedir. il bazinda mevcut
10 isletme siitiinii genellikle yedi farkli bolgeden toplamaktadir. isletmeler ile
yapilan goriismelerde; gelen siitlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ag¢idan
biiyiik farklilik gosterdigi ve mutlaka analizlerinin yapilmasi gerektigi ortaya
cikmustir.

Arastirma materyalini, Aksaray ilinde toplanan ¢ig siit 6rnekleri olusturmaktadir.
Aragtirmada Baymus, Kirkatol, Akhisar, Hamidiye, Gen¢ Osman, Acipinar ve
Yesilova bolgelerinden farkli zamanlarda temin edilen ¢ig siit ornekleri steril
sartlar altinda alinmig ve soguk muhafaza sartlarinda laboratuvara getirilerek en
kisa stirede analizleri yapilmuistir.

Analizi yapilan tiim orneklerin renk ve kokular1 normal ve yogunluklart 1,026-
1,028 araliginda Olgiilmiistiir. Yapilan kimyasal analizler sonucunda bdlge
stitlerinin pH’lart 6,50-6,58 araliginda, yag miktarlar1 3,1-3,7 araliginda ve
refraktometre ile bakilmis olan kuru madde degerleri 9,3-9,8 aralifinda
Olciilmiistiir. Analiz sonucunda siitlerin Salmonella ve S. aureus agisindan
TGK’ya uygun oldugu bulunmustur. Toplam bakteri (kob/mL) acisindan
degerlendirildiginde Baymis bolgesi (1 x 10% ve Akhisar bolgesinin (3 x 10%
stitlerinin bakteri yiikii en az bulunmustur. Gen¢ Osman ve Acipinar bolgelerinin
bakteri yiikleri 8 x 10° olarak bulunurken, Kirkatol bolgesinde 12 x 10°,
Hamidiye bolgesinde 17 x 10°, Yesilova Bolgesinde de 18 x 10° olarak
bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Cig siit, Fiziksel, Kimyasal, Mikrobiyolojik, Aksaray
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Istanbul — Catalca Yoresinde Yetistirilen Siyah-Alaca Irki Ineklere
Ait Siitlerin Somatik Hiicre Sayisi ile Mikrobiyolojik ve Baz1 Kalite
Parametrelerindeki Degisimler

Enver Baris Bingéll, Omer Cetinl, Giiven Kaslkgl2 , Ahmet Sabuncu?,
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Istanbul-Catalca yoresinde ii¢ farkl siit siir isletmesinde bulunan toplam 60
bas Siyah-Alaca irki inegin Aralik 2008-Subat 2009 tarihleri arasinda 194 meme
lobundan sabah ve aksam sagimlarinda laktasyonun ilk bes ay1 i¢in alinan siit
orneklerinin somatik hiicre sayisi (SHS) tespit edilerek; mikrobiyolojik ve bazi
kalite kriterleri arasindaki etkilesimler arastirilmistir. Calismada isletmeler,
laktasyon aylar1 ve sagim zaman arasindaki farkliliklar 5nemli bulunmustur (P<
0,05). Siitte bulunan SHS genel ortalamasi log 5,476 = 0,035 hiicre/ml,
isletmelerden elde edilen SHS ortalamalar1 ise sirasiyla log 5,931 + 0,075
hiicre/ml, log 5,359 + 0,051 hiicre/ml ve log 5,138 + 0,056 hiicre/ml olarak
bulunmustur. Sagimlarda elde edilen siitlerin %40,72°si 500.000 hiicre/ml
diizeyinin iizerinde SHS icermekteyken, %19,58’i 5x10° kob/ml diizeyinin
iizerinde S.aureus ve %74,75’i 10° kob/ml diizeyinin iizerinde toplam canl
mikroorganizma icermektedir. Higcbir 6rnekte Salmonella spp.’e rastlanmamustir.
Elde edilen siitlerin bilesenlerine gore sadece %31,95’1 insan tiikketimi i¢in uygun
olmayan sinirlar i¢erisinde bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Siit, Somatik hiicre sayist (SHS), Mikrobiyolojik kalite,
Kalite parametreleri
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Mustafakemalpasa Cheese-Based Dessert: A Traditional Turkish
Taste
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Turkish cuisine is considered as one of the three richest and oldest cooking
traditions of the world together with French and Chinese cooking. It has rich and
variegated foods such as soups, olive oil dishes, kebabs, rice pilafs, stuffed
vegetables, pastries, puddings and syrupy desserts. Even though there is a wide
range of desserts in Turkish cuisine either served with or after main meal, being
very light to the rich in body and flavour, dairy-based desserts have been the
distinctive elements.

Mustafakemalpasa dessert is one of the traditional dairy-based desserts, prepared
with sugar syrup, which is consumed particularly in western parts of Turkey.
The name of the dessert has been attributed to the town owning the same name,
Mustafakemalpasa (Bursa, Turkey), where the sweet was originated. The dessert
is made from fresh unsalted cheese (40-70%), semolina flour (40-50%), baking
powder and eggs. The cheese is used as an ingredient to add sensory appeal,
flavour, characteristic texture, and nutritional value to the dessert.
Mustafakemalpasa dessert should have a bright and yellowish-brown color,
convex shape, and an intensive fresh cheese flavour. It should not be broken,
burned, or pale in color, and should have no undesired contaminants. The sweet
can be single (280-300°C) or double-baked (280-300°C followed by drying at
130-150°C). The dessert is generally served with kaymak and crushed nuts
following medium-flame boiling in sugar syrup and cooling to room
temperature.

Mustafakemalpasa dessert is becoming increasingly popular in Turkey because
of its convenience, nutritional quality, and palatability. The present review is
designed to inform about physical and chemical quality criteria and production

methods of Mustafakemalpasa cheese-based dessert.

Key Words: Mustafakemalpasa, Dessert, Cheese
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Siitiin depolanma kalitesi ve raf omrii {izerine etki eden pek cok faktor vardir.
Mikrobiyal kontaminasyon, enzimatik aktivite, yeterli olmayan paketleme,
diizensiz ve yetersiz sicaklik uygulamalari ile siitiin bilesiminde bulunan yag ve
protein gibi bilesenlerin dayaniksizlifi onun bozulmasma ve kalitesini
kaybetmesine neden olabilir. Bu faktorler siitgiiliik formiilii hazirlayanlar,
imalat¢1 ve ireticiler ile ambalaj iireticileri tarafindan diizenli bir sekilde kontrol
altinda tutulmaldir. Siitteki istenmeyen mikroorganizmalarin oldiiriilmesinde
1sitma islemi genel bir endiistriyel uygulamadir. Yiiksek sicaklikta kisa siireli
pastorizasyon igleminin yaninda ultrapastorizasyon, UHT ve elektroisitma gibi
diger yiiksek sicaklik uygulamalart siit esasli tatlilarin raf omriinii uzatmada
etkili olmaktadir. Katkilar artan miktar ve cesitleri ile son zamanlarda gida
maddelerinde koruyucu amacla kullanilmaktadir. Yine, aymi amagla siit ve
tiriinlerinde mikroorganizma aktivitesini engelleyebilirlik 6zellikleri iizerinde
calismalar yapilmaktadir. Et, meyve ve sebze uygulamalarinda basarili olan bazi
katkilar tatlandirilmis siit ve peynir iiretiminde kullanilacak olan ¢ig siitte laktik
asit bakterileri ve kiiflerin gelismesine karst koruyucu etki gostermistir.
Laktoperoksidaz, laktoferrin, lizozim ve ksantinoksidaz gibi protein ve peptitler
siitte dogal olarak bulunur ve antimikrobiyal oOzelliklere sahiptirler.
Bakteriosinler olarak isimlendirilen diger peptit bilesenleri benzer ozellikler
gosterir. Ekonomik uygunluga ragmen bu bilesenlerin kullanim seviyeleri ve
etki mekanizmalar1 gibi konular hala arastirilmaktadir. Siit isletmelerinde bu
bilesenlerin kullanimi mevcut mikroorganizma kontrolleri i¢in alternatif metot
olarak Onerilmektedir. Filtrasyon teknikleri (tersozmoz, nanofiltrasyon,
ultrafiltrasyon ve mikrofiltrasyon) peynir, yogurt, dondurulmus siitciiliik tatlilar
ve diger siit iirlinlerinde muhafaza amaciyla basarili bir sekilde uygulanmaktadir.
CO, gaz1 ile muhafaza 6zellikle ¢ig siit ve peynir gibi siit¢iiliik iiriinlerinde etkili
olmaktadir. Bu teknoloji pastorizasyon oncesi kontaminasyonu engelledigi gibi
¢ig siit peyniri iiretiminde de onemli koruyucu etki gostermektedir. Paketleme
arastirmalart ve metotlarinin bazilar1 siitiin ve {riinlerinin raf Omriiniin
uzatilmas1 tiizerine olup bunlar ambalaj materyalinin yapistirma teknikleri,
bariyer teknolojisi, kalite indikatorleri, aseptik ve steril islemleri icerir. Bu
tekniklerin tiimii paketleme esnasinda ve tasima agsamalarinda siit ile bakteriyal
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kontaminasyon arasinda yeni engeller olusturmaktadir. Biopack olarak
isimlendirilen yeni bir ¢alisma ile paketlemede O, temizleyici sistemlerin
kullanilabilirligi  arastirilmaktadir.  Yeni  biyolojik  esashi ~ paketleme
materyallerinde aktif olarak bulunan koruyucu maddeler diger koruyucu
maddeler olarak degerlendirilmeye calisilmaktadir. Bu yeni aktif paketler peynir
gibi iriinlerin giivenligini saglayacak ve kalitesini koruyacak, evde paket
acildiktan sonra da iiriinii koruyacak kiif ve ransit tat gelismesini engelleyecektir.

Anahtar Kelimeler: Siit, Siit iiriinleri, Muhafaza, Metot
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Siitciiliik Atiklarimin Degerlendirilmesi
Aytunga Bagdatli, Semra Kayaardi

Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Béliimii, Manisa
E-posta: aytungabudak @ hotmail.com

Siitiin, siit iirlinlerine islenmesi sirasinda, peynir altt suyu, yayikalti ve haslama
suyu gibi ¢esitli yan iiriinler olusmaktadir. Siitteki besin maddelerinin 6nemli bir
kism1 bu artiklara gecmektedir. Peynir alti suyunda ortalama %0.8 oraninda
peynir alti suyu proteinleri (serum proteini) bulunmaktadir. Bu proteinler
biyolojik degeri oldukga yiiksek proteinlerdir. Peynir alti suyundan protein elde
etmek icin bu proteinleri, peynir alti suyundan ultrafiltrasyon, santrifiij ve veya
dializ araciligiyla ayirma gibi cesitli  yontemleri kullanarak ayirmak
gerekmektedir. Peynir alt1 suyu; hayvan besleme, direkt tiiketim, siit iiriinlerine
ilave etme veya cesitli gidalara ilave etme seklinde kullanilacagi gibi peynir alt1
suyu tozu iiretiminde de kullanilmaktadir. Giiniimiizde peynir alti suyu tozu,
eritme peynir iiretiminde, unlu mamiiller iiretiminde renk ve tatta iyilesme
saglamak  amaciyla, sekerleme  sanayinde, dondurma  iiretiminde
kullanilmaktadir. Siitciiliilk sanayinde atiklarin degerlendirilmesi amaciyla;
peynir alti suyu surubu iiretimi, peynir alti suyu icecekleri iiretimi, peynir
suyundan alkol iiretimi gibi cesitli tiretim yontemleri de kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Siitciiliik atiklari, Peynir alt1 suyu, Peynir alt1 suyu tozu
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Biyokoruyucu Madde Olarak Ucucu Yag Asitleri
Nilgiin Onciil, Kader Erdogan, Nesrin Kaval, Zeliha Yildirim, Metin Yildirim

Gaziosmanpasa Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Tokat
E-posta: myildirim@ gop.edu.tr

Hijyen ve gida liretim teknigindeki biiyiik gelismelere karsin yasanan problemler
nedeniyle gida gilivenligi konusunun 6nemi artmaya devam etmektedir. Diinya
Saglik Orgiitii gelismis iilkelerde her yil halkin yaklasik %30 unun gida kaynakl
hastaliklara maruz kaldigimi bildirmektedir. Bu yiizden gida kaynakli patojen
mikroorganizmalarin kontrol altina alinmast veya imha edilmesi ic¢in yeni
metotlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Giiniimiizde tiiketici talebinin kimyasal
koruyucu icermeyen dogal ve az islenmis iirlinlere dogru yogunlagmasi
nedeniyle biyokoruyucularin gida endiistrisinde kullanimi giderek daha ¢ok
onem kazanmaktadir. Biyokoruyucu olarak degerlendirilen maddelerden birisi
de ugucu yag asitleridir. Eterik yaglar olarak da bilinen ugucu yaglar, bitkisel
materyallerden (¢icek, tomurcuk, tohum, yaprak, kabuk, meyve, kok vb.) elde
edilen aromatik, yagims1 sivilardir. Antimikrobiyal aktiviteye sahip bir¢ok ucucu
yag asidi ornegin karvakrol, timol, 6genol, perilaldehit, sinnamaldehit, sinamik
asit gibi tanimlanmig ve in vitro kosullarda minimum inhibitor konsantrasyonu
0,05-5,00 uL/mL oldugu belirlenmistir. Bu derlemede, antimikrobiyal aktiviteye
sahip ucucu yag asitlerinin biyokimyasal o6zellikleri, bilesimleri, elde edilis
yontemleri, antimikrobiyal etki mekanizmalari ve gida endiistrisindeki
uygulamalar1 hakkinda bilgi verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Biyokoruyucu, Ucucu yag asitleri, Antimikrobiyal aktivite
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Dondurmanin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Ozellikleri Uzerine
Kayis1 Pekmezinin Etkisi

Hasan Temiz, Ahmet Faruk Yesilsu

Ondokuz Mayts Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miih. Boliimii, Samsun
E-posta: hasant@omu.edu.tr

Birgok gida canlinin ihtiya¢ duydugu besin maddelerinin yalnizca bir boliimiinii
karsilayabilir iken siit ve siit iiriinleri hemen hemen biitiin besin dgelerini, ayrica
hayati fonksiyonlar icin gerekli olan vitaminleri ve daha bir¢ok yararli maddeyi
yeterli ve dengeli bir bicimde yapisinda bulundurmaktadir. Siitlin hammadde
olarak kullanildig1 iirlinler arasinda igme siitii, peynir, yogurt, tereyagl ve
dondurma en basta gelen iiriinlerdir. Dondurma bilesimce zenginlestirilmis siitiin
seker ve aroma maddeleri, bazen de yumurta katilip dondurulmas: suretiyle elde
edilen besin degeri {istiin sindirimi kolay, herkesce sevilen tat ve aromaya sahip,
ferahlatict ©zelligi olan bir iirlindiir. Dondurma {iretimi diinyanin bir¢ok
iilkesinde teknolojinin gelismesine bagli olarak hizli bir sekilde artmakta ve
cesitli isleme yontemleri ve ingredientlerin gelistirilmesiyle farkli tat ve aromada
iriinlerin tiretimi miimkiin olmaktadir. Biitiin bu yapilan ¢alismalar hem rekabet
ortamina ayak uydurmak hem de 6zellikle dondurmanin en fazla tiiketici kitlesi
olan geng ve cocuklarin begenisine uygun iiretimini gerceklestirmektir. Ulkemiz
diger gelismis iilkelerle karsilastirldiginda kisi basina dondurma iiretimi
bakimindan olduk¢a diisiik oldugu goriilmektedir. Bunun sebepleri arasinda
dretim maliyetinin yiiksek olmasi, kalitenin diisik olmasi ve giivenli
ingredientlerin kullanilmamas1 sayilabilir. Bu calismada dondurmada tat ve
aroma maddesi olarak farkli oranlarda kayis1 pekmezinin kullanimi1 denenmis ve
dondurmanin fiziksel kimyasal ve duyusal Ozelliklerine etkisi tartisilmustir.
Pekmez yiiksek oranda karbonhidrat, mineral madde ve cesitli vitaminleri iceren
onemli bir besin maddesidir. Dondurmaya katilmasi hem besin degeri
bakimindan iiriinii gelistirecek hem de renk agisindan cesitli yapay boya
maddelerinin yerini alarak gorsel acidan da onemli katkilarda bulunabilecektir.
Arastirmada i¢in dondurma miksinin hazirlanmasinda %10 yag, % 10 seker, %1
stabilizator/emiilgatér ve kayis1 pekmezinin %2.5, 5.0, 7.5 ve %10 oranlari
kullamlmistir. Pekmez ilave edilmemis Ornekler ise kontrol olarak
degerlendirilmistir. Tiim 6rnekler kurumadde, yag, protein, invert seker, toplam
seker, sakaroz, pH, titrasyon asitligi, vizkozite, erime orani, overrun, yag ve buz
partikiillerinin mikroskobik olarak belirlenmesi, Hunter L, a, b degerler,
goriinlis, yap1 ve tekstiir ve toplam kabul edilebilirlilik yoniinden analiz
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edilmistir. Elde edilen istatistiksel analiz sonuclarina gore dondurma
orneklerinin yag ve kiil degerleri hari¢ incelenmis olan tiim parametrelerin mikse
katilan pekmez oraniyla 6nemli (P<0.05) diizeyde etkilendigi belirlenmistir.
Pekmez oran1 6rneklerin kurumadde, asitlik, invert seker, toplam seker, sakaroz,
Hunter a, ve b degerlerine pozitif olarak katkida bulunurken, protein, pH,
overrun, Hunter L. degerlerine negatif olarak katkida bulunmustur. Dondurma
ornekleri duyusal yonden degerlendirildiginde en yiiksek toplam kabul
edilebilirlilik puan1 %5 pekmez katkili ornekte tespit edilmistir. Sonug olarak
pekmez ilaveli dondurma iiretiminde daha iyi yapi1 ve erime oram elde
edebilmek icin mikse protein ilavesi gibi yagsiz kurumadde yoniinden
desteklenmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimleler: Dondurma, Pekmez, Kayist pekmezi, Overrun
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Zonguldak Karaelmas Universitesi Caycuma Meslek
Yiiksekokulu’nda Okuyan Ogrencilerin Siit, Yogurt, Peynir Tiiketim
Ahskanhklar:

Esra Mankan', Ayse Ozfer Ozgelik®

! [zmir Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Turizm ve Otel f;letmeciligi Programi,
Uckuyular, Izmir
2Ankara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii,
Aydinlikevler, Ankara
E-posta: esra.mankan @izmir.edu.tr

Yeterli ve dengeli beslenme icin gerekli olan besinler, siit grubu, et-yumurta-
kurubaklagil grubu, sebze ve meyve grubu, ekmek ve tahil grubu olmak iizere
dort gruba ayrilir. Siit, yogurt ve peynir gibi besinler siit grubunda yer alir. Bu
besinler protein kalsiyum, fosfor, B, vitamini, By, vitamini olmak iizere bir¢cok
besin 0Ogesinin ©6nemli kaynagidir. Bu arastirma, Zonguldak Karaelmas
Universitesi Caycuma Meslek Yiiksekokulu’nda okuyan 6grencilerin siit, yogurt,
peynir tiiketim aligkanliklarim1 degerlendirmek amaci ile planlannus ve
yiiriitiilmiustiir. Arastirma bolgesi Zonguldak ili Caycuma ilgesidir. Arastirmanin
evrenini, Caycuma Meslek Yiiksekokulu turizm, igletme, gida, muhasebe, biiro
yonetimi ve sekreterlik programlarinin birinci ve ikinci sinifinda okuyan
ogrenciler olusturmustur. Arastirmanin 6rneklemini arastirmaya katilmay1 kabul
eden gida programu Ogrencilerinden 112 (59 kiz, 53 erkek), isletme programi
ogrencilerinden 110 (52 kiz, 58 erkek), biiro yonetimi ve sekreterlik programi
ogrencilerinden 98 (45 kiz, 53 erkek), turizm programi 6grencilerinden 92 (46
kiz, 46 erkek), muhasebe programi dgrencilerinden 88 (55 kiz,33 erkek) toplam
500 ogrenci olusturmustur. Arastirma verileri anket formu ile toplanmistir.
Arastirma sonucunda elde edilen veriler SPSS 11.5 for Windows (Statistical
Package for the Social Science) paket programindan yararlanilarak
degerlendirilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde Khi-Kare Onemlilik Testi
(X* kullanilmistir. Anket formunda, peynir tercihi ile ilgili sorunun
degerlendirilmesinde; karsilagtirmanin daha belirgin olmasi i¢in T=3T1+2T2+T3
formiiliinden yararlanilmistir. Formiilde T: toplam puani, T1: birinci tercihi, T2:
ikinci tercihi, T3: {igiincii tercihi ifade etmektedir. Puanlama sisteminde birinci
tercih 3 puan, ikinci tercih 2 puan, {igiincii tercih 1 puan ile carpilmis ve toplam
puanlar elde edilmistir. Aragtirma kapsamina alinan dgrencilerin %63.0’i kiz,%
37.0°si erkektir. Arastirmaya katilan Ogrencilerin yaslar1 17 ile 31 arasinda
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degismektedir. Arastirmaya katilan 6grencilerin ortalama yas1 genel drneklemde
20.63%£1.77 wyil, kizlarda 20.50%1.78 yil, erkeklerde 20.83%=1.75 yildir. Siit
tilketmedigini sOyleyen 6grencilerin orani %22.5 olup, bu oran yogurtta %3.0
peynirde %3.0 olarak belirlenmistir. Siit daha ¢ok soguk, sade; yogurt
yemeklerin yaninda; peynir kahvaltida tiiketilmektedir. En ¢ok tercih edilen
peynirin beyaz peynir oldugu saptanmugtir. Ogrencilerin siit, yogurt, peynir
tilketim sikliklar1 degerlendirildiginde her giin siit tiiketenlerin oran1 %10.6,
yogurt tiikketenlerin oran1 %?24.2, peynir tiiketenlerin orani ise %68.0’dir. Peynir
titkketim sikliginin cinsiyete gore degistigi belirlenmistir (p<0.01).

Anahtar Kelimeler: Ogrenci, Siit grubu besin, Tiiketim, Aliskanlik
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Isparta ilinde Satilan Siit ve Siit Uriinlerinin Kalite Diizeylerinin
Belirlenmesi

Ozge Duygu Okur, Zeynep Giizel-Seydim

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, 32260, Isparta
E-posta: dokur @mmf.sdu.edu.tr

Bu calismanin amaci, piyasadan toplanan siit ve siit {iiriinlerinde kalite
diizeylerini belirlemek ve sonuclar standartlarla karsilastirmaktir. Isparta ilinde
pazarlanan 6 biiyiik 6lgekli firmaya ait siit ve siit iiriinlerinin kimyasal analizleri
ve mikrobiyolojik muayeneleri yapilmistir. Bu analizler kapsaminda asitlik, pH,
kuru madde, kiil, yag, tuz, protein analizleri ve toplam bakteri, maya-kiif,
koliform bakteri sayimlart gibi mikrobiyolojik muayeneleri yapilmistir.
Peynirlerde toplam azot, suda ¢oziinen azot ve protein olmayan azot degerleri
saptanarak olgunlasma indeksleri ve dolayisiyla piyasada satilan peynirlerin
proteoliz diizeyleri belirlenmisgtir.

Yapilan analizlerin sonucunda yogurtlarin %80’inde kuru madde oranlarinin
standartlara uygun olmadig: tespit edilmistir. Beyaz peynirlerde kuru maddede
yag miktarlar standartlara uygunluk gosterirken, bu 6rneklerin % 62 sinde kuru
madde degerleri standartta belirtilen %40 degerinin altinda bulunmustur. Taze
kasar peyniri oOrneklerinin %30’unda tuz miktar1 standartta belirtilen %7
miktarinin lizerinde tespit edilmistir. Bir kaymak 6rneginde koliform ve toplam
bakteri oranlar1 ¢ok yiiksek olarak tespit edilmis, dolayisiyla asitlik orani da
yiiksek bulunmustur.

Kontrol mekanizmasi tarafindan kontroller gerekli siklikta yapilarak siit ve siit
iriinlerinin kalite diizeylerinin standartlara uygun olarak piyasaya sunulmasinin
saglanmasi saglikli beslenme ve giivenli gidaya erisebilirlik a¢isindan oldukca
Onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Siit iiriinleri, Gida giivenligi, Kalite kontrol, Olgunlagsma
indeksi
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Siit ve Siit Uriinlerinde Maillard Reaksiyon Uriinlerinin Olusumu
Ozge Duygu Okur, Bilge Ertekin, Zeynep Giizel-Seydim

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
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Maillard reaksiyonu gidalarin islenmesi ve depolanmasi sirasinda meydana
gelen reaksiyonlar zincirinden olusan kompleks bir mekanizmadir. Baslica,
amadori bilegiklerinin olustugu 1. asama, strecker aldehitlerinin olustugu 2.
asama ve melanoidin pigmentlerinin olustugu 3. asama 6nemli olmaktadir. Siit
tiriinlerinde Maillard reaksiyonu laktoz, glukoz ve galaktoz gibi indirgen
sekerlerin karbonil gruplan ile lisin igeren proteinlerin amino grubu arasinda
meydana gelmektedir. Siitte laktozun yiiksek konsantrasyonlarda bulunmasi ve
stitteki proteinlerin lisince zengin olmasi, siitii 1s1 ile meydana gelen enzimatik
olmayan reaksiyonlara daha hassas hale getirmektedir. Bu reaksiyon proteinlerin
besin degerini olumsuz etkileyebilecegi gibi, toksik bilesiklerin olusumunu
arttirmakta ve siitiin organoleptik ve duyusal 6zelliklerini degistirmektedir.
Reaksiyon, iiriiniin depolanmasi siirecinde bile gelismeye devam ederek {iriinde
aroma zayifligi, renk degisikligi, yanik tat ve kahverengilesme seklinde
degisikliklerle sonu¢lanmaktadir. Bu reaksiyonlar, depolama sirasinda iiriindeki
kalite kaybinin temelini olusturmaktadir.

Furozin ve furfural bilesikleri depolama sartlarinda oldugu gibi, gida proses
sartlarinin yogunlugu ve tipi ile iliskili olarak Maillard reaksiyonu varliginin
indikatorii olarak diisiiniilebilmektedir. Furozin ve furfural bilesikleri siit
driinlerinin kalitesinin belirlenmesinde uygun indikatorlerdir. Furozin igerigi
reaktif olmayan lisini verir ve Maillard reaksiyonunun baslangic asamasinin
indikatorii olarak gorev yapar. Furozin, siit iiriinlerinde depolama sartlar1 ve 1s1
uygulamalarinin uygun bir indikatoriidiir.

Furfural bilesikleri, Maillard reaksiyonunun en gelismis asamalarinda pigment
(melanoidinler) olusumunda ara iiriindiir. Furfural grubu, hidroksimetilfurfural
(HMF), furfural (F), furylmetilcetone (FMC) ve metilfurfural (MF) olmak {izere
4 farkli bilesigi icermektedir. Siit, 1s1l islem uygulamalarina maruz birakildiginda
ve yetersiz sicakliklarda depolandiginda farkli furfural tiirevleri (HMF, F, FMC,
MF) olusabilmekte ve bu bilesikler de Maillard reaksiyonu varliginin indikatorii
olarak gosterilmektedir. Bu bilesiklerden HMF gerek gidalarin islenirken maruz
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kaldig1 1s1l islem kosullar1 hakkinda bilgi vermesi, gerekse polimerize olarak
esmer renkli pigmentlerin olusumuna neden olmasi agisindan onem tagimaktadir.
HMF, enzimatik olmayan bir esmerlesme reaksiyonu olan Maillard
reaksiyonunun son asamasinda sekerlerin dehidrasyonu yani zincir kopmasiyla
olusmaktadir.

Bu derlemede, siit ve siit iiriinlerinde Maillard reaksiyonu iiriinlerinin olusumu,
etki eden faktorler, olusum mekanizmalar1 hakkinda bilgi verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Siit ve siit iiriinleri, Maillard reaksiyonu
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Siit Sanayiinde Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalarinda Elektrolize Su
Kullanimi

Pinar Balkir, Fulya Turantag

Ege Universitesi, Ege Meslek Yiiksekokulu, 35100, Bornova, Lzmir
E-posta: pinar.balkir@ege.edu.tr

Siit sanayiinde kullanilan dezenfektanlarin kullanim sikligi ve c¢esidi dikkate
alindiginda gerek insan sagligi ve gerekse de ekonomik acgidan alternatif
antimikrobiyal maddelere ve uygulamalara duyulan ihtiya¢ artmaktadir. Buna
ilaveten siit ve siit iiriinleri de dahil gidalarin iiretiminde sanayiide hala yaygin
sekilde kullanilan klor ve klor tiirevleri kanserojen yan iriinlerin iiretimine
neden olmaktadir. Elektrolize su (ES) saglik riski tagimamasi nedeniyle son
yillarda giindeme gelen antimikrobiyaller ve dekontaminasyon uygulamalar
arasinda giivenilir bir yontem olarak dikkati ¢ekmektedir. Elektroliz bir sivi
igerisinde ¢oOziinmiis halde bulunan kimyasal bilesiklerin elektrik akimu
yardimiyla ayristirilmasi islemidir. Elektrik kaynagindan elektrodlara enerji
uygulamasi ile baslayan elektroliz islemi sirasinda oksidasyon giicli yiiksek
elektrolize su (ES) iiretilerek, katottan elektrolize bazik (EB) ¢ozelti ve anottan
da elektrolize asidik (EA) cozelti elde edilmektedir. Elektrolize su iiretim
diizeneginde tuz ¢ozeltisindeki (NaCl) hidroksit (OH-) ve klor (Cl-) iyonlar1
anota dogru hareket etmekte ve anotta oksijen (O,), klor (Cl,) gazlari, hipoklorid
iyonu (ClO), hipokloroz asit (HOCI), hidroklorik asit (HCl) ve katotda ise
hidrojen gaz1 (H,) ile sodyum hidroksit (NaOH) toplanmaktadir. Notral
elektrolize su HOCL, CLO- , HO, ve O, igeren asidik elektrolize suya kiyasla
baz1 avantajlara sahip, cok daha stabil bir soliisyondur. Notral elektrolize su ile
muamele edilen iriiniin pH’s1 degismedigi gibi, Uriiniin rengi veya genel
goriiniimii olumsuz yonde etkilenmez. Ayrica notral elektrolize su, ekipmanlarin
korozyonu, ciltte tahris agisindan da olumsuz etkilere sahip degildir. ES’un gida
sektoriinde Onem tasiyan gerek bozulmaya neden olan mikroorganizmalar ve
gerekse de hastaliklara neden olan patojen mikroorganizmalara Kkarsi
antimikrobiyal etkisi bu giine kadar yapilan pek ¢ok calismayla ortaya konmus
bulunmaktadir. Ozellikle meyve ve sebze sektoriinde dekontaminasyon
uygulamalarina yonelik pek ¢ok calisma yapilmis ve bu calismalarda elektrolize
suyun degisik patojen mikroorganizmalar {izerinde antimikrobiyal etkisi
kanitlanmistir. Gida sanayiinde temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarina
yonelik paslanmaz celik ve cam gibi degisik ylizeylerde yapilan calismalarda
E.coli, L.monocytogenes, S.aureus ve P.aeruginosa gibi Dbakterilerin
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baslangictaki sayilarinda notralize elektrolize su uygulamasiyla yaklasik 5-6
logaritmik iinitelik azalmalar oldugu saptanmistir. Klor ve klor tiirevleri kisa raf
omrii, korrozif etkisi ve ciltte tahrise neden olmasi gibi dezavantajlarina karsin
gida isletmelerinde ucuz ve etkin bir antimikrobiyal madde olmasi nedeniyle
hijyen-sanitasyon uygulamalari, hammadde yikama (dekontaminasyon
uygulamalari) ve isletme suyunun dezenfeksiyonunda hala yaygin sekilde
kullanilmaktadir. Klorlu bilesikler kanserojenik kloraminler, trihalometanlar
(THMs) ve diger kanserojenik yan iiriinlerin olusumuna neden olmakta, gida
isletmelerinde degisik amagclarla kullanilan diger dezenfektan ve antimikrobiyal
maddeler de saglik acisindan bazi riskler tasiyabilmektedir. Bu nedenle gida
sanayiinde saglik riski tastyabilecek kimyasal maddelerin kullanimi yerine UV
aydinlatma, ozonlu su, elektrolize su kullanimi, gelismis oksidasyon teknolojileri
ve diger biyolojik dezenfeksiyon yontemleri ile ilgili uygulamalar
yogunlagmakta, bu yontemlerin avantaj ve dezavantajlarin1 veren, uygulamaya
yonelik yapilan arastirmalarin sayist giin gectikge artmaktadir. Genellikle dort
asamali sekilde uygulanan CIP (Cleaning In Place) sistemlerinde asidik ve alkali
cozeltiler yerine asidik ve alkali elektrolize su kullanimu ile ilgili bir takim
arastirmalar yapilmakta, bu durumda da gerek saglik riski ve gerekse de
ekonomiklik acisindan biiyiik avantajlar saglanabileceginden s6z edilmektedir.
Buna ilaveten ozellikle siit sanayiinde CIP sistemlerinde ve/veya isletmelerdeki
temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarinda kullanilan suyun dekontaminasyon
yontemleriyle mikroorganizmalardan arindirilip, tekrar kullaniminin saglanmast,
siit isletmelerinin giinliik tiiketiminde ¢ok yiiksek tonajlara varan su ve
dezenfektan miktarinin ciddi boyutlarda azalmasim saglayacak ve bu durum da
iiretim maliyetlerinde ©Onemli diizeyde diisiislerle sektdre yansiyacaktir.
Dolayisiyla siit ve siit iiriinleri isletmelerinde CIP sisteminde ES kullanimi saglik
riski tagimayan, pratik, ekonomik ve etkin bir uygulama olarak gelecek
vaadetmektedir.

Anahtar Kelimeler: Elektrolize su, Siit ve siit iiriinleri, CIP, Hijyen ve
sanitasyon, Antimikrobiyal ajan

158



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 080.

Anne Siitiiniin Islenmesi
Aysun Demirdégen

Resatbey Mah., Cumhuriyet Cad., Polis Loj., No:28, Adana
E-posta: demirdogen.aysun@ gmail.com

Insanlar igin en yararli olan siitiin anne siitii oldugu tartisilmaz bir gercektir.
Ancak bunun igilebilirligi sadece bebeklik doneminde olmakta ve ileri donem
gelisim asamalarinda hayvanlarin siitlerinden yararlanilmaktadir. Ciddi prensipli
calismalar dogrultusunda anne siitiiniin islenerek insanlara ulastirilabilecegine
inanmaktayim. Bu uygulamanin etik acidan tartigtimasi kagimlmazdir. Insan
sagligt ve gelisimi acisindan anne siitiiniin islenmesinin onemli oldugu ve
bununla ilgili arastirmalarin yapilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Anne siitii, Insan sagligi, Anne siitiiniin degerlendirilmesi
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Nisinin Siit ve Siit Uriinlerinde Kullanim
Hamparsun Hampikyan', Hilal Colak’, Meryem Akhan®

IBeykent Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Teknik Programlar Boliimii, Hazir
Yemek ve Ascilik Programi, Beykent, Biiyiikcekmece, Istanbul
*[stanbul Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali, Avcilar, Istanbul
E-posta: hcolak@istanbul.edu.tr

Nisin, laktik asit bakterilerinden Lactococcus lactis tarafindan iiretilen ve
Lantibiotik olarak adlandirilan, I. Siif Bakteriosinler grubuna dahil olan bir
bilesiktir. Nisin ilk olarak Rogers tarafindan 1928 yilinda bulunmustur.
Arastirici, birkag Streptococcus tiiriiniin diger laktik asit bakterilerini inhibe
eden metabolitler iirettigini kesfetmistir. 1944 yilinda bu madde i¢in nisin ismi
kullanilmis ve 1950’1i yillarda iiretimine ticari olarak baslanmistir. Nisin (E234)
ilk olarak giiniimiizden 30 y1l 6nce Ingiltere’de gida katki maddesi olarak kabul
edilmis ve daha sonra Avrupa’da 50 iilkede, Amerika’da ve Cin’de kullanilmaya
baslanmistir. O zamandan bu yana nisin, gida sektoriinde giivenle kullanilan
koruyucu gida katki maddeleri arasinda yerini almistir. Yapilan arastirmalar
sonucunda yiiksek miktarlarda nisin kullaniminin dahi toksik etki gostermedigi
ve nisinin insanlar i¢in tamamen giivenli bir katki maddesi oldugu anlasilmistir.
Nisin, Birlesmis Milletler Gida ve ilag¢ Idaresi (USFDA) tarafindan “GRAS”
(Genel Olarak Giivenli Kabul Edilebilir Uriin) statiisinde kabul edilmis ve
ayrica Diinya Saglik Orgiiti (WHO) tarafindan gida katki maddesi olarak
onaylanmis tek bakteriosindir.

Nisin ¢ok genis bir yelpazede gram pozitif bakterilere, 6zellikle de ¢ok onemli
bir gida patojeni olan L.monocytogenes ve Listeria’min diger bazi tiirlerine
oldukca etkilidir. Ayrica, Clostridium ve Bacillus tiirlerinin sporlarina karsi
bakterisidal ve antimikrobial etkiye sahiptir. Nisin, duyarli hiicrelerin spor
olusumunu 6nlerken, olugsmus sporlara da spor membraninda bulunan siilfidril
gruplarina, yapisinda bulunan dehidro rezidiilerinin kovalent sekilde
baglanmasiyla etki eder. Yapilan cesitli calismalar, nisinin, sitratlar, etilen
diamintetraasetik asid gibi selat ajanlartyla ayrica, sodyum laktat, lizozim,
EDTA, NaCl gibi maddelerle kombine edilmesinin, siit {iriinleri de dahil olmak
tizere c¢esitli gidalarda Salmonella spp. ve E.coli gibi onemli diger gida
patojenlerini de inhibe ettigini ortaya koymustur. Nisin, ilk olarak peynirlerde
koruyucu olarak kullamilmis, ancak son yillarda sadece peynirlerle siirl
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kalmayip diger siit iiriinleri, et, kanatli ve deniz iiriinleri gibi gidalarda ayrica,
sarap ve bira sanayinde koruyucu olarak kullanilmaya baglanmistir. Cesitli
ilkelerde bircok arastirmaci tarafindan nisinin farkli gidalarda kullanilmasi ve
antimikrobiyal etkileri tizerine pek ¢ok calisma yapilmis ve carpici sonuglar elde
edilmistir.

Giintimiizde 6nemli gida patojenlerini elimine etmek icin, ¢esitli antimikrobiyal
maddeler kullanilmaktadir. Gidalara, nitrat, nitrit, sorbat gibi antimikrobiyal
maddelerin izin verilen dozlarin iizerinde katilmasinin, insan sagligi {izerinde
olusturdugu olumsuz etkiler, bu tiir bilesiklerin gidalarda serbestce
kullanilmalarin1 engellemektedir. Bu nedenle, Birlesmis Milletler Gida ve llag
Idaresi tarafindan “GRAS” statiisiinde kabul edilen ve yapilan arastirmalar
sonucunda, insanlar i¢in tamamen giivenli oldugu tespit edilen nisinin 6zellikle
saghga zararsiz cesitli maddelerle kombine edilerek antimikrobiyal
spektrumunun daha da genislemesi, gelecekte siit iiriinlerinde ve diger gidalarda
kullanilmasini yaygin hale getirecektir.

Anahtar Kelimeler: Nisin, Bakteriosinler, Siit, Siit iirtinleri, Antimikrobiyal
etki
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Siit Uriinlerinde Mikroenkapsiilasyon Uygulamalarinda Kullamlan
Kaplama Materyallerinin Baz1 Ozellikleri

ibrahim Cakir', Erkan Giines®

TAbant Izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Bolu
Tarim ve Koyisleri Bakanligi, Bolu 11 Kontrol Sube Miidiirliigii, Bolu
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Fermente siit iirlinleri probiyotik mikroorganizma tasiyicisi olarak kullanilan
gidalarin baginda gelmektedir. Bilindigi gibi probiyotikler belirli sayida ve canlt
olarak tiiketilip, gastrointestinal sistemine ulastiklarinda faydali etki gosterebilen
mikroorganizmalardir.  Probiyotik  nitelikleri  acisindan  6ne  ¢ikan
mikroorganizmalar Lactobacillus, Bifidobacterium, Lactococcus, Enterococcus,
Pediococcus ve Saccharomyces tiirleridir. Probiyotik iriinler ya dogrudan
kapsiil, tablet veya toz formunda diyet destekleyici preparatlar olarak ya da bir
tastyict gida ortamunda tiiketime sunulmaktadir. Probiyotik iiriin gelistirirken
karsilasilan en onemli sorunlardan biri canlilik kayiplaridir. Probiyotik gidanin
tiretiminden baglayip, raf Omrii ve tiikketim siireclerinde mikroorganizma
sayilarinda onemli azalmalar meydana gelebilmekte, bunun sonucu olarak da
probiyotik  mikroorganizma veya {irlinden beklenen olumlu etki
saglanamamaktadir.

Probiyotiklerin biitiin bu siire¢lerde karsilastiklar1 olumsuz fiziksel ve kimyasal
etkilerden korunarak, belirli sayida bagirsak sistemine ulasabilmeleri i¢in cesitli
koruma yontemleri gelistirilmistir. Siit iirtinlerinde gerek probiyotiklerin gerekse
diger biyoaktif siit bilesenlerinin korunmasinda kullanilan yontemlerden biri de
mikroenkapsiilasyon teknigidir. Bu konuda yapilan calismalar daha ¢ok peynir
altt suyu proteinlerinin kaplama materyali olarak kullanim potansiyellerinin
incelenmesi lizerine yogunlagmistir. Diger yandan siit proteinlerinin en onemli
bileseni (yaklasik %80) olan kazein ve kazeinatlarin kaplama materyali olarak
kullanimina yonelik arastirmalar da yapilmistir. Yapilan bu arastirmalar; peynir
altt suyu proteinleri, kazein ve kazeinatlarin 1siya karsi duyarl olduklar igin,
teknolojik olarak kaplama materyali olarak kullamtma uygun olmadiklarin
gostermistir. Bununla birlikte bu bilesenler, yiiksek yiizey aktif ozelikleri
nedeniyle mikroenkapsiilasyon islemlerinde emiilsifiye edici olarak basarili bir
sekilde kullanilabilmektedir.
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Siit iirtinlerinde mikroenkapsiilasyon uygulamalarinda kullanilan diger kaplama
materyallerinden bazilari; peynir alt1 suyu tozu, yagsiz siit tozu, sodyum aljinat,
k-karragenan, keciboynuzu gami, akasya gami, ksantan gam, jelan gam,
coziilebilir nisasta, jelatin, kitosan, seliiloz asetat fitalat, vb. gibi maddelerdir.

Bu derlemede, siit iiriinlerinde mikroenkapsiilasyon uygulamalarinda kullanim
potansiyeli yiiksek olan bazi kaplama materyallerinin kullanim amaglari, avantaj

ve dezavantajlari ile bazi fizikokimyasal 6zellikleri hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mikroenkapsiilasyon, Kaplama materyali, Siit iiriinleri
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Salep igecegindP Kullamlan Hidrokolloidlerin Uriiniin Reolojik
Ozellikleri Bakimindan Etkilesimi

Safa Karaman, Ahmed Kayacier

Erciyes Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Kayseri
E-posta: akayacier@erciyes.edu.tr

Salep, yabani orkide bitkisinin yumrularinin kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilen
ve cesitli geleneksel gidalarin iiretiminde kullanilan bir gida hammaddesidir.
Salebin temel bilesenleri glukomannan, nisasta, mineral maddeler ve sudur.
Stabilize edici etkisi yaninda kendine 0zgii aromasi nedeniyle Ozellikle
Kahramanmaras tipi dondurma formiilasyonlarinda kullanilan salep, ayni
zamanda siit ve gseker ile kaynatilarak ve lizerine tarcin ilavesi ile hazirlanan
geleneksel bir sicak icecegin baslica hammaddesidir. Ozellikle kis mevsiminde
yaygin bir sekilde tiiketilen salep, viicudu isitict etkisinin yaninda o6zellikle
bebeklerde ve cocuklarda goriilen yaz diyaresi ile yetiskinlerde rastlanan kronik
ishali azaltic1 etkiye sahip oldugu literatiirde belirtilmektedir. Onceleri evlerde
ya da pastane tipi kiiciik isletmelerde yapilarak satilan salep icecegi, son yillarda
endiistriyel olcekte de iiretilmeye baslanmistir. Endiistriyel olarak iiretilen salep
iceceginin igeriginde siit, seker ve salep disinda ¢esitli hidrokolloid maddeler
bulunmaktadir. icecek salep iiretimi sirasinda formiilasyonda yer alan salep ve
diger hidrokolloidin etkilesiminin bilinmesi istenen duyusal 6zelliklere sahip son
driinlerin eldesi bakimindan ©nem arz etmektedir. Bu calismada siit ile
hazirlanan salebin farkli hidrokolloidlerle olan etkilesimi ele alinmis ve reolojik
ozellikleri tespit edilmistir. Bu amacgla salep-guar gam (%0.75:0, 0.50:0.25,
0.25:0.50 ve 0:0.75) ile salep-ksantan gam (%0.75:0, 0.50:0.25, 0.25:0.50 ve
0:0.75) karisimlarinin kesme kontrollii bir reometre ile 20°C ve 1-100 s™ kesme
araliginda reolojik olglimleri gerceklestirilmis, Uslii model kullanilarak
orneklerin kivam katsayisi ve akis davranis indeks degerleri hesaplanmustir.
Biitiin orneklerin kesme hizina bagl olarak goriiniir viskozitesinde bir azalma
meydana geldigi ve Newton tipi olmayan pseudoplastik bir akis davranisi
sergiledikleri belirlenmistir. Gamlarin birlikte kullanimu ile kivamda sinerjik bir
artis olup olmadigim1 belirlemek amaciyla gam konsantrasyonlarina gore
orantisal olarak beklenen degerler ile deneysel olarak dl¢iilen viskozite degerleri
karsilastirnilmistir. Agizdaki yaklasik kesme hizi olan 55 s’de %0.75 salep
iceren igcecek 0.52 Pa.s, %0.75 guar gam iceren igecek 0.56 Pa.s goriiniir
viskoziteye sahip iken iki hidrokolloid arasinda olusan etkilesimden dolay1
9%0.50 salep+%0.25 guar gam iceren formiilasyonda orantisal olarak beklenen
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0.54 Pa.s yerine 0.51 Pa.s, %0.25 salep+%0.50 guar gam igeren ornek de ise
beklenen 0.55 Pa.s yerine 0.51 Pa.s viskozite degeri ol¢iilmiistiir. Benzer seklide
yapilan hesaplamalarda ise ksantan gam kullanilan Orneklerde gum
konsantrasyonlarina bagli olarak beklenen degerlerden daha yiiksek viskozite
degerleri belirlenmis ve salep ile ksantan gam arasinda bir sinerjistik etki
olustugu goézlenmistir. %0.75 salep igeren icecegin kivam katsayis1 ve akis
davranis indeksi sirasiyla 8.169 Pa.s" ve 0.316 olarak hesaplanirken, % 0.75 guar
gam i¢in 9.055 Pa.s" ve 0.307, ksantan gam i¢in ise 11.478 Pa.s" ve 0.127 olarak
hesaplanmistir.

Anahtar Kelimeler: Salep, Guar gam, Ksantan, Reoloji
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Konjak ve Salep Glukomannanlarin Fiziko-Kimyasal Ozellikleri ve
Siit Uriinlerinde Kullanimu

Talip Kahyaoglu, Muhammet Dervisoglu, Oguz Aydemir, Osman Giil
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Glukomannanlar hidrokolloid 6zelliklerine sahip, f-1—4 baglar1 ile baglanmis
D-mannoz ve D-glukoz igeren polisakkaritlerdir. Dogada bircok bitki kok ve
yumrusunda bulunmasina ragmen en ¢ok bilinen ve gida endiistrisinde kullanilan
cesidi, Amorphophallus konjac bitkisinin yumrularindan elde edilen konjak
glukomannanlardir. Yiiksek su tutma kapasitesi, jellestirici, film yapic1 ve kivam
verici Ozellikleri ile birlikte besinsel lif karakterine de sahip olan konjak
glukomannanlar; yogurt, peynir gibi siit Uriinlerinin tekstiirel 6zelliklerini
gelistirmek icin de kullanilmaktadir. Konjaklar kadar yaygin olmasa da
iilkemizde ve yakin cografyamizda iyi bilinen diger bir glukomannan c¢esidi ise
farkli orkide yumrularindan elde edilen salep glukomannanlardir. Kendine has
aromasi ve Uriine kazandirdig1 reolojik 6zelliklerinden dolayi, dondurma, cesitli
tath ve siitlii igeceklerde kullanilan salebin ayni1 zamanda insan saglig1 {izerine
olumlu etkileri bulunmaktadir. Konjak ve salep farkli mannoz-glukoz orani,
molekiiler agirlik ve polimerlesme derecelerine sahiptirler. Mannoz-glukoz orani
konjak ve salep icin sirasiyla 1.6-2.0 ve 2.0-3.0 arasinda degismektedir. Bu
oranlar ve polimerlesme dereceleri glukomannanlarin reolojik 6zelliklerini
farklilagtirmaktadir. Aynmi sartlarda (%0.8 sulu ¢ozelti, 20°C, 10 rpm) konjak
cozeltisinin, salep ¢ozeltisinden yaklagik 25 kat daha fazla viskozite degerine
sahip oldugu belirlenmistir. Glukomannanlar gidalara kazandirdiklar: reolojik ve
tekstiirel ozellikler ile birlikte insan sagligina olumlu etkilerinden dolay:
fonksiyonel gidalar olarak kabul edilmektedirler. Bu ¢aligmada, hidrokolloid ve
besinsel lif o©zellikleri gosteren glukomannanlarin temel fiziko-kimyasal
ozellikleri kargilagtirilmig ve siit iirtinlerinde kullanimlari agiklanmagtir.

Anahtar Kelimeler: Glukomannan, Konjak, Salep, Reoloji
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Siit ve Siit Uriinlerinde Dioksin Varhg
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Poliklorine dibenzodioksinler (PCDD), veya basitce dioksinler, cevresel
kirlilikte rol oynayan ve insan saglini olumsuz etkileyen 6nemli bir grup
halojene organik bilesiklerdir. Dioksin, iki oksijen kopriisiiyle birbirlerine
baglanmus iki klorlu benzen halkasi iceren bilesen grubunun genel ismi olup, bu
grupta 210 adet klorlu toksin bulunmaktadir. Dioksin cesitleri icinde toksisitesi
en yiiksek olan 2,3,7,8-tetraklorodibenzo-p-dioksin (2,3,7,8-TCDD), dioksin
grubunun “toksikolojik modeli” olarak kullanilmaktadir.

PCDD’lerin atmosferik tasimimuyla, ¢iftlik hayvanlarinin beslendigi otlaklar
kapsayan bolgelerde ylizeysel birikmeler olusmaktadir. Birikmenin oldugu
bolgelerde yetisen iiriinlerin veya bunlarla beslenen ciftlik hayvanlarinin veya
driinlerinin insanlar tarafindan titketilmesiyle dioksin tasinimi
gerceklesebilmektedir. Dioksin izomerleri lipofilik o6zellikleri nedeniyle siit
yaginca zengin siit iirlinleri ile saf siit yaginda daha fazla birikmektedir.
Hayvanlarda kullanilan yemlerdeki birikim diizeyi, mevsimsel degisiklikler,
beslenme kogullar1 ve siit ineklerinde gozlenebilen stres, siite gecen PCDD
miktarinda yiikselmelere yol acabilmektedir.

Dioksinler en toksik klorlu organik bilesikler olarak kabul edilmekte, teratojenik,
mutajenik ve karsinojenik etkilerinin oldugu bilinmektedir. Ayrica Tiirk Gida
Kodeksi’ne gore (2008/26 nolu teblig) siit ve siit iiriinlerinde (tereyagi dahil)
dioksinlerin toplam i¢in giinliik tolere edilebilir en yiiksek alim miktar1 (TDI)
3.0 pgkg yag olarak belirlenirken, dioksin ve dioksin benzeri
poliklorlubifenillerin (PCB) toplamu icin en yiiksek deger 6.0 pg/kg yag olarak
sinirlandirlmgtir.

Bahsedilen cesitli saglik risklerini tasimasi nedeniyle dioksin varliginin tespiti ve
miktarinin diigiiriilmesi 6nem kazanmustir. Dioksin varligimin tespiti yiiksek
rezoliisyonlu kiitle spektrometresinin uluslar arasi diizeyde kullanimi ile
yapilmaktadir. Rezoliisyonlu spektrometre teknigi, kapiler gaz kromotografisi ile
kombine edildiginde de giivenilir sonuglar elde edilebilmektedir.
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Gida iiretiminde cevresel bazli PCDD’lerin gidalara bulagmasini engellemenin
tek yolu emisyon kaynaklarinin azaltilmasidir. Bu nedenle dioksinin en onemli
kaynag1 olan PVC’den yapilan iiriinlerin kullaniminin sinirlandirilmasi, bunlarin
yerine alternatif malzemelerin iiretilmesi ve kullamiminmin arttirilmasi, bunlarla
ilgili gerekli yasal diizenlemelerin yapilmasi gibi 6nlemler alinmalidir.

Anahtar Kelimeler: Dioksin, PCDD, Karsinojenik, Siit ve iirtinleri
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Ticari Hosmerim Uretiminde Tekstiirel Yapinin iyilestirilmesi
Elif Savas, Hakan Tavsanl1, ilhan Gokgozoglu
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E-posta: esavas @balikesir.edu.tr

Balikesir yoresinde taze ve tuzsuz peynir kullanilarak {iiretilen hdgmerim,
geleneksel bir tathdir. Ticari Hosmerim iiretiminde pisirme islemi ve kullanilan
katkt maddeleri ile c¢alisan personelin bu konudaki deneyimi ©6n plana
cikmaktadir. Bu calismada %0.5, %1 ve %?2 lesitin ve %0.5, %1 ve %2 pektin
kullaniminin hésmerimin bazi fizikokimyasal, tekstiirel (dayamiklilik, sertlik,
esneklik, yapiskanlik) ve duyusal 6zellikleri iizerine etkisi arastirilmistir. %2
lesitin + %1 pektin diizeylerinin 1 ay siireyle +4°C’de depolanan hosmerim
orneklerinde siit yagi ve seker surubundan olusan emiilsiyonun
yapilandirilmasinda en iyi sonucu verdigi, fizikokimyasal 6zellikler yoniinden
uygulamalar arasinda belirgin farkliliklarin bulunmadigi belirlenmigtir. Yiizde 2
pektin uygulamasinin seker surubunun baglanmasinda 15 giin siireyle etkili
oldugu ancak 1 aylik depolamada beklenen etkiyi gostermedigi belirlenmistir.
Ayrica tek basina %?2 pektin uygulamasinin siit yaginin ambalaj yiizeyinde
toplanarak yapinin sertlesmesine ve yapiskanliginin artmasina sebep oldugu,
duyusal karakteristikler yoniinden arzu edilmeyen bir profil ortaya g¢ikardigi
belirlenmistir. Ticari hdsmerim {iretiminde siit yag1 ve seker surubundan olusan
emiilsiyon fazin yapiya kazandirilmasi, tekstiirel ve duyusal 6zellikler yoniinden
kaliteli ve arzu edilebilir bir iiretimin yapilabilmesi amaciyla lesitin ve pektin
etkili katki maddeleri olarak giivenle kullanilabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Hosmerim, Peynir helvasi, Pektin, Lesitin, Tekstiir
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Siit ve Siit Uriinlerinde Organik Klorlu Pestisit Varhg
Osman Giil, Oguz Aydemir, Muhammet Dervisoglu, Fehmi Yazici

Ondokuz Mayts Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miihendisligi Bol., Samsun
E-posta: oaydemir@omu.edu.tr

Organik klorlu (OK) pestisitler, hasarat kontrol icin kullanilan, ¢cevrede uzun
stire (1-30 yi1l) kalan ve potansiyel toksisitelerinden dolay: ciddi problemlere yol
acan bilesiklerdir. Bu maddelerin endiistride {iretimi ve tarimda kullanimlari
cevreyi genis ve yogun Kkirletmektedir. Hayvanlarin ve insanlarin yagh
dokularinda yiiksek diizeyde biriken bu bilesikler bazi gidalara, siit ve siit
driinlerine ozellikle de anne siitlerine ge¢mektedir. Bu durum bebekler ve
cocuklar agisindan oldukca risklidir. Basta hormonal, bagisiklik sistemi ve
tireme bozukluklari ile kanser olmak iizere ¢ok sayida saglik sorununa yol
acarlar. Pek c¢ok {ilke bu bilesiklerin kullanimim1 smirlandirmig  veya
yasaklamiglardir. Bu bilesiklerin kullanimi yasak olmasina ragmen Tiirkiye’de
hala kullanilmaktadir. Tarim Bakanlig1 cesitli gidalar ile birlikte siitlerde pestisit
kalintilarinin takibi i¢in “ulusal kalinti kontrol plan1” yiiriirliige koymustur. Bu
plan dahilinde organik klorlu pestisitlerden DDT, a-HCH, hekzaklorobenzen
(HCB) ve aldrin’in siitlerde taranmasi kararlastirilmistir. Ulkemizde bu
maddelerden DDT 0-13.97, a-HCH 0.022-0.26, HCB 0.02-0.15 araliginda iken
Rusya’da DDT 0.58-1.474, a-HCH 0.0045-0.018, HCB 0.1-0.13; Cin’de DDT
0.87-2.1, a-HCH 0.0047-0.005, HCB 0.028-0.042; Endonezya’da DDT 0.16-
0.91, o-HCH 0-0.18; HCB 0.0016-0.0023; Yunanistan’da DDT 0.022-0.237, a-
HCH 0.005-0.017; Meksika’da DDT 0.047-4.7, a-HCH 0.01-0.031, HCB 0.008-
0.039 mg/kg yag'dir. Bu derlemede iilkemizde, OK pestisitlerin siit ve siit
iirtinlerinde kalint1 miktarlar1 incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Organik klorlu pestisitler, Siit ve siit iiriinleri
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Fourier Doniisiim Infrared (FTIR) Spektroskopisi ve Siit
Uriinlerinde Uygulamalari

Nurcan Koca', Ziimriit Urkiit®

IEge Universitesi, Miihendislil; Faku:ltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, fzmir
*Tarum ve Kéyisleri Bakanhgi, Izmir Il Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Izmir
E-posta: nurcan.koca@ege.edu.tr

Gida sanayinde organik bilesiklerin belirlenmesi amaciyla infrared
spektroskopisinin kullanimi gittikge yayginlagmaktadir. Hizli bir teknik olmasi
yant sira iiretim hattinda kullanilabilmesi, merkezi bir birimden yonetilecek
sistemin kurulumuna uygun olmasi ve orneklerin farkli formlarinin rahatlikla
kullanilabilmesi bu teknigi daha da giiclendirmektedir. Infrared spektroskopisi,
elektromanyetik spektrumun infrared bolgesinde 6rnegin kimyasal fonksiyonel
gruplarindaki titresim karakteristiklerini belirleyen bir tekniktir. Infrared
spektrumu, yakin (<400 cm™), orta (4000-400 cm™) ve uzak (4000-14000 cm™)
olmak iizere ii¢ bolgeye ayrilir. Gida analizlerinde yakin ve orta infared bolgesi
kullanilir. Infrared spektrometreler 1940’lardan beri ticari olarak bulunmaktadir.
Ancak, 1970’1i yillara kadar dispersif infrared spektrometreler kullanilmistir.
Infrared spektroskopisinde en ©Onemli gelisme, Fourier doniisiim infrared
spektrometrelerinin  bulunmasiyla olmustur. Bu spektrometreler, Fourier
doniisiimiiniin iyi kurulmus bir matematiksel islemini kullanmaktadir. FTIR
spektrometreleri, infrared spektrumun kalitesini onemli Sl¢lide iyilestirmis ve
veri eldesi i¢in gerekli zamam en aza indirmistir. Bu spektrometreler, infrared
spektroskopisinin kapasitesini genisletmis ve analizi dispersif cihazlarla ¢ok zor
veya neredeyse imkansiz olan bir¢ok alanda uygulanmaya baslanmistir. Bir
dispersif cihazda her bir komponent frekansi sirast ile gozlemlenirken, FTIR
spektroskopisinde tiim frekanslar es zamanli olarak incelenebilmektedir. FTIR
analiz metotlarinin zayiflatilmis toplam yansima (ATR) teknolojisiyle birlikte
kullanilmasi ise, olduk¢a az emekle ¢ok cesitli ornekleri analiz etme olanag:
saglamistir. Ayrica, bilgisayar alanindaki gelismeler infrared spektroskopisinin
daha da ilerlemesine neden olmustur. infrared spektroskopisi bircok siit iiriiniin
bilesim analizlerinde kullanilmaktadir. Ayrica, siit iirlinlerinde tagsisin
belirlenmesi, yag asitlerinin saptanmasi, kolesterol ve antibiyotik kalintilarinin
analiz edilmesi, laktik asit bakterilerinin tanimlanmasi, iirlin orijininin
saptanmasi, raf omriiniin belirlenmesi ve 6rneklerin siniflandirilmasi iizerine de
arastirmalar yapilmistir. Bu teknikle, olduk¢a kolay ve hizli 6rnek hazirlama
prosediirleri ile hatta 6rnek hazirlamaya gerek kalmaksizin ¢ok kisa siirede islem
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hattinda veya sonrasinda analizler gerceklestirilebilmektedir. Giinlimiizde siit
endiistrisinde bircok kullanim alani bulmus olan infrared spektroskopisinin,
calismalar 15181nda kullanim alanlarinin gelecekte daha da artacagi agiktir.

Anahtar Kelimeler: FTIR, Siit iiriinleri
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Siit ve Siit Uriinleri Endiistrisinde Siirdiiriilebilirlik
Neslihan Colak
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E-posta: neslihan.colak78@ gmail.com

Ikinci Diinya Savasi’ndan bu yana diinya niifusu iki kat artarken, gida tiiketimi
i¢ kat artmistir ve dniimiizdeki 50 y1l icinde de hizla artmasi beklenmektedir.

Siit ve siit tirlinlerinin hem iilkemizde, hem diinyada iiretimi ve tiiketimi olduk¢a
yaygindir ve insan beslenmesinde hayati bir éneme sahiptir. Ulkemiz ¢ig siit
dretimi yaklasik 12 milyon tondur (FAO, 2007). Tiirkiye’de {iiretilen ¢ig siit,
icme siitii, tereyagi, peynir, yogurt, dondurma, siit tozu gibi cesitli siit iiriinlerine
donustiirilmektedir. Bunlar icerisinde en o©nemli pay %40 ile peynir
tretimindedir. Diinya genelinde de en 6nemli tarimsal iiriinlerden biri peynirdir.

Gida iireten tesislerde, i1sitma ve sogutma islemleri, dondurma, makinelerin
calistirilmas1 (mekanik enerji) ve elektro-kimyasal islemler icin farkli enerji
tiirlerine gereksinim duyulmaktadir. ABD’de toplam enerjinin yaklasik %20’si
gida tiretimi ve dagitiminda kullanilmaktadir.

Siit ve siit driinleri endiistrisinde enerji, pastorizasyon, sterilizasyon,
evaporasyon, kurutma gibi yiiksek sicaklik uygulamalarinda ve sogutma ve
dondurma gibi diisiik sicaklik uygulamalarinda, yani sira paketleme ve depolama
islemlerinde kullanilmaktadir.

Peynir {iiretiminde yaklastk 5 GlJ/ton enerji tiiketimi olmaktadir. Enerji
titketiminin azaltilmasi ile hem maliyet diisecek, hem rekabet giicii artacak, hem
de yakat tiiketiminden kaynaklanan emisyon degerleri diisecektir.

Isletmeler, siirdiiriilebilir iiretim icin, var olan iiretim tekniklerini enerji verimli
yontemlerle degistirmeli, yeni enerji politikalar1 belirlemeli ve minimum atik

icin arastirma caligmalart yapmalidir.

Gerek enerji tasarrufu, gerek atik yonetimi konusunda tiim sektorler gibi, siit ve
stit iiriinleri sektorii de hem yasalarla hem toplumsal baskiyla kars1 karsiyadirlar.
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Bu calismada, son yillarda tiim iiretim sektorlerinde ©nemli olan
stirdiiriilebilirlik kavraminin siit ve siit iiriinleri iiretimindeki uygulanabilirligi
incelenmistir. Bu baglamda, bu sektordeki enerji kullaniminin azaltilmast,
yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanilabilirligi ve atiklarin degerlendirilmesi
imkanlar1 basta peynir iiretimi olmak {izere tiim siit ve siit iirlinleri iiretimi icin
tartisilmastir.

Anahtar Kelimeler: Peynir iiretimi, Enerji tasarrufu, Atik yOnetimi,
Siirdiiriilebilirlik
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Siit Isleme Teknolojisinde Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
(ISO 22000:2005)

A. Demet Karaman, Cavit Bircan

Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Bol., Aydin
E-posta: demetkaraman @ gmail.com

Gida giivenligi; siit isletmeleri basta olmak iizere diger gida zincirinde yer alan
tim birimlerin katkisiyla saglanan bir olgudur. Giivenli siit iiriinleri iiretimi
hayvanlardan baslaylp soframiza kadar gelen bir zincirdir. Bu, yem
dreticilerinden birincil ireticilere, gida isleyenlerden, tasimaya, depolama
operatorlerine ve taseronlardan perakende satis yerleri ve gida servislerine
(ekipman iireticileri, ambalaj materyali, temizlik ajanlari, katki ve bilesen
ureticileri gibi ilgili kuruluslar dahil) kadar degisen bir zinciri kapsamaktadir.
Siit igletmelerinde en etkin gida giivenlik sistemi, kurulusun biitiin y&netim
aktiviteleri arasinda diizenli bir yonetim sistemi ve isbirliginin kurulmasi, hayata
gecirilmesi ve gerektiginde giincelleme yapilmasi ile basarilabilir. Bu olgu,
kurulus ve 1ilgili birimler arasinda maksimum faydayr saglamay:
amaglamaktadir. ISO 22000, gida zincirinde yer alan tiim kuruluslarin bir gida
giivenligi sistemini uygulamalarina olanak taniyacak bicimde Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve gida standartlarim hazirlamakla gorevli Diinya
Saglik Orgiitince (WHO) ortaklasa kurulmus olan Codex Alimentarius
komisyonu ile isbirligi yapilarak tasarlanmistir. Iste, uluslar aras1 konsensiisle
desteklenen ISO 22000, gida tedarik zincirinde giivenligin sistematik olarak
uygulanmasina iliskin sartlar1 uyumlastirmakta ve 6nemli standart sartlarini tek
bir dokiimanda toplamaktadir. Bu standart, gida zincirindeki potansiyel
tehlikelerin Onlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi i¢in 6n
kosul programlarini, tehlike analizi yapildiktan sonra kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesini, izlenmesini, gézden gegcirilmesi ve iyilestirilmesini icermektedir.
Denetlenebilir sartlar araciliiyla, bu standart HACCP plani ile 6n gereksinim
programlarini birlestirir. Tehlike analizleri sirasinda, kurulug, on gereksinim
programlarinin birlesimi, operasyonel 6n gereksinim programlari ve HACCP
plan1 ile tehlike kontroliinii saglamak i¢in kullanilan stratejiyi belirler. Bu
standart, ISO 9001:2000 ile tam uyumlu olacak sekilde tasarlanmis olup ISO
14000 ve ISO 18000 gibi diger yonetim sistemleriyle de entegre
kurulabilmektedir.
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Bu bildiride, siit isletmeleri basta olmak iizere diger gida isletmelerinde
uygulanan gida giivenligi prosediir ve uygulamalarinin etkinligi ve uygulamada
yasanabilecek sorunlart irdelemek amaciyla, gida giivenligi yoOnetim sistemi
detaylandirilarak agiklanip, ISO 22000:2005°e gore tanimlanacaktir.

Anahtar Kelimeler: ISO 22000:2005, HACCP, Gida, Siit.
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Tulum Peyniri Prosesinde ISO 22000:2005’e Gore Kritik Kontrol
Noktalarinin Belirlenmesi

A. Demet Karaman, Cavit Bircan

Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fak., Gida Miihendisligi Bol., Aydin
E-posta: demetkaraman @ gmail.com

Tulum peynirleri iilkemizde yoresel olarak ve kiiciik capta iiretilmekte iken,
giiniimiizde her kesim tiiketicinin begenisini kazanmasi sonucu daha c¢ok
miktarlarda tiretilen, tereyag fiyatina yakin degerde satilan ve ihracati yapilan
peynirler arasinda yer almaya baslamustir. Ancak, siit endiistrisi satis ve
ihracatinda kaydedilen 6nemli gelismelere karsin, bu iiriiniin halen kii¢lik capl
isletmelerde geleneksel yontemlerle islenmeye devam etmesi de iilkemizin bir
gercegidir.

ISO 22000, tiiketim asamasina kadar gida tedarik zincirinde giivenligi ve tiim
ilgili kisimlarla interaktif iletisimi saglayan; kontrol otoritesi, yonetim sistemi,
stire¢c kontrol, Codex Alimentarius kosullarina uygulanmis HACCP (Kritik
Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri) ilkeleri ile GMP (lyi Imalat
Uygulamalar1), GAP (Ilyi Tarimsal Uygulamalar1), GHP (lyi Hijyenik
Uygulamalar1) gibi zorunlu programlari, zarar verici etken takibi, temizleme,
dezenfeksiyon prosediirleri gibi bir¢ok konuyu kapsayan bir standarttir.
Ulkemizde 2005 yilinda yaymlanmis olan bu standart, uluslar arasi
akreditasyona sahiptir ve prensipleri 4 Mayis 2008’de yayinlanan Tiirk Gida
Kodeksi Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Yonetmelikte yer almaktadir.

Tulum peyniri iiretimi yapan Aydin’daki bir siit isletmesinde peynir iiretim
prosesinde Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (ISO 22000), OGP(On Gereksinim
Programi), Ornek Teknik Sartnameler, OOGP (Operasyonel On Gereksinim
Programi) ve Risk Analizi yapilarak HACCP Plani olusturulmustur. Tulum
peyniri iiretim prosesinde hammaddeden baslayarak olasi direk ve capraz
kontaminasyon ve tehlike noktalar1 belirlenerek, bu noktalarda ISO 22000:2005
kapsaminda gerekli analizler yapilmis, analiz sonuglar1 1s18inda iiretim sirasinda
kontaminasyon ve tehlike giderici Onlemler belirlenmistir. Firmada yapilan
degerlendirmede pek c¢ok kontrol noktasi arasinda Cig siit almm ve
pastorizasyon asamalar1 kritik kontrol noktasi (CCP) olarak belirlenmistir. Bu
suretle kontaminasyon kaynaklarinin tespit edilip, bu kaynaklarin alinan
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onlemlerle nasil ortadan kaldirilabilecegi ve gida giivenligi acisindan giivenilir
bir tulum peynirinin nasil iiretilebildigi incelenmistir. Boylece, tulum peyniri
prosesinde ISO 22000:2005 sartlarinin uygulanmasi ve gercek CCP’lerin
belirlenmesi ve gida giivenliliginin siirekliligi saglanacaktir. Standart kalitede ve
toplum sagligr agisindan giivenilir, ekonomik kayiplar1 en aza indirgenmis
giivenilir peynir liretimi saglanmast; ayn1 zamanda bu konu hakkinda yapilacak
daha detayli bilimsel ve teknolojik arastirmalara kaynak teskil etmesi ve tulum
peynirinin teknolojik iiretim modelinin standardize edilmesine katki saglanmasi
amaclanmustir.

Anahtar Kelimeler: : Tulum Peyniri, ISO 22000:2005, CCP, Gida Giivenligi
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Gida Giivenliginde Risk Analizi Uygulamalar:
Halil Tosun, A. Kemal Seckin
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Gida giivenligi toplum sagligimt ilgilendiren temel konulardan biridir.
Giinlimiizde gida endiistrisinin uluslararas1 Olcekte faaliyet gostermesi gida
giivenligi ile ilgili uygulamalarin da iilkeler arasinda uyumlu olmasini1 zorunlu
kilmistar.

Gida kaynakli tehlikeler tiim diinya iilkelerinde biiyiilk bir problemdir.
Gelismekte olan lilkelerde niifusun iicte biri her sene gida kaynakl
hastaliklardan etkilenmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarin tanimlanmasi, yeni ortaya cikan mikrobiyal
tehlikelerin tespit edilmesi, giivenli gida eldesi i¢in mikrobiyal risklerin yeniden
gozden gecirilmesi ve saptanmasi zorunlulugu risk analizi ve risk yonetimi
calismalarina hiz kazandirmistir. Ayni zamanda riskin saptanmasina olanak
veren yontemlerin gelistirilmesi, mikrobiyal verilere ulasmada mesafe alinmasi
ve bilgisayar destekli calismalarin da yardimi ile risk yonetimi daha saglam
temellere oturmustur.

Risk analizi gida kaynakli tehlikelerin tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve risk
ile olusan sorunun toplum sagligin1 giivence altina alma hedefini giiderek
cozmek iizere gelistirilmis sistematik bir yaklasimdir. Risk analizi; risk
yonetimi, risk degerlendirme ve risk iletisimi olmak iizere ii¢ bilesenden
meydana gelir (FAO/WHO, 2006).

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Risk Analizi
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Termofilik Peyniralt1 Suyu Kiiltiiriiniin Teknolojik ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri

Serafettin Celik ', Siikran Uysalz, Hisamettin Durmaz’, Giilten S. Soran'

! Harran Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Sanliurfa
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S Harran Universitesi, Veteriner Fak., Gida Hijyeni ve Teknol. Bol., Sanlurfa
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Bu calismada, cig siitiin kullamildig1 dil peyniri iiretiminden alinan peyniralti
suyu yiiksek sicaklikta inkiibe edilerek termofilik peyniralti suyu Kkiiltiirii
tiretilmistir. Elde edilen dogal kiiltiiriin teknolojik performansi (asit olusturma
kapasite ile proteolitik aktivite) ve laktik asit bakterileri (Lactobacillus sp.,
Lactococcus sp. ve Enterococcus sp.) ile kontaminant varligt ve yiikii (koliform,
fekal koliform, maya-kiif, E. coli ve S. aureus) arastirllmistir. Termofilik
kiiltiiriin asit olusturma kapasitesi, proteolitik aktivitesi ve laktik asit bakteri
yiikiiniin yiiksek oldugu, ayni zamanda koliform, fekal koliform grubu
bakteriler, E. coli ve maya-kiiflerle kontamine oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Termofilik peyniralti suyu kiiltiirii, Asit tiretim kapasitesi,
Proteolitik aktivite, Laktik asit bakterileri
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Pastorize Edilmis Siit ve Uriinlerinde Mycobacterium avium subsp.
paratuberculosis (MAP)’in Canlihg

Ismet Oztiirk, Osman Sagdig

Erciyes Universitesi, Miihendislik Fak., Gida Miihendisligi Boliimii, Kayseri
E-posta: ismet@erciyes.edu.tr

Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis (MAP), pastorizasyona direngli
bir bakteri olup sigir, koyun, keci, ruminant ve bazi ruminant olmayan
hayvanlarda Johne’s hastaligina sebep oldugu ve insanlarda ise Crohn’s
hastaliginin da nedeni olabilecegi cesitli arastirmacilarca belirtilmektedir. MAP
insanlara, infekte hayvanlar ve {riinlerinin yaninda kontamine sularla da
bulagabilmektedir. MAP, siit ve {riinlerine uygulanan pastdrizasyon
sicakliklarina direngli bir bakteri olmasimin yamsira, klorlama ve diger
dezenfeksiyon islemlerine karsi da dayaniklidir. Yapilan aragtirmalarda MAP’in,
ticari pastorize siitlerde ve peynirlerde olgunlasma periyodunun sonunda dahi
canliigmi  devam  ettirebildigi  saptanmustir. Bu  derlemenin amaci,
pastorizasyona ve dezenfeksiyon islemlerine direncli olup, pastorize siit ve
diriinlerinde canliligini devam ettirebilen bir bakteri olan, yeni mikrobiyal
problem MAP’a dikkati cekmektir.

Anahtar Kelimeler: Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis (MAP),
Pastorizasyona direng, Siit, Peynir
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Siit ve Siit Uriinlerinde Bakteriyofaj Sorunu
Mustafa Evren', Esra Tutkun?, Mustafa Apan3, Sevil Evren®
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Siit ve siit iirtinleri insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu nedenle siit
ve siit iiriinlerinin iiretimine olduk¢a dikkat etmek gerekmektedir. Ozellikle
insan saghigimt tehdit edecek unsurlart ortadan kaldirmanin yam sira
bakteriyofajlar gibi ekonomik kayiplara neden olacak problemlerin de
giderilmesi gerekmektedir.

Bakteriyofajlar sadece bakterilere etki eden ve bakteri hiicresinde cogalarak
bakterinin parcalanmasina neden olan viriislerdir. Siit iiriinlerinin (peynir, yogurt
vb.) iiretiminde genellikle laktik asit bakterileri (Lactococcus lactis,
Lactobacillus  bulgaricus, Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii vb.) kullanilmaktadir. Bakteriyofajlarin laktik asit bakterilerine
enfekte olmasiyla {iriinlerde istenilen miktarda asitlik saglanamaz veya
fermentasyon tamamiyla gerceklesemez, beklenen iiriin elde edilemez ve
ekonomik kayiplar ortaya cikabilir. Bakteriyofaj sorununu ortadan kaldirmak
icin ¢esitli yontemler (¢ok suslu kiiltiirlerin belirli araliklarla rotasyonu, starter
kiiltiirtin dogrudan inokiile edilmesi, hijyenik kosullarin saglanmasi, etkili 1s1l
islem uygulamalari, faja karst direngli tiirlerin  gelistirilmesi  vb.)
kullanilmaktadir. Fermentasyon teknolojisindeki gelismeler ile bakteriyofaj
problemi azaltilmis olsa da hala bu sorunun tamamen ortadan kalktig
sOylenemez.

Anahtar Kelime: Siit, Bakteriyofaj, Laktik asit bakterileri (LAB)
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Siit ve Siit Uriinlerinde Klebsiella Cinsi Bakterilerin Onemi
Mustafa Evren', Mustafa Apanz, Esra Tutkun3, Sevil Evren’
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Siit ve siit dirlinleri bilesimi bakimindan insan beslenmesinde ¢ok Onemlidir.
Bir¢ok mikroorganizmanin iiremesi i¢in uygun bir gelisme ortami olmasi
nedeniyle de tiiketimi sirasinda sorunlara neden olmaktadir. Siit ve siit
iirinlerine, sagimdan tiiketiciye ulasana kadar cesitli islem asamalarinda
mikroorganizmalarin bulagmasi sonucunda iiriin kalitesini ve insan sagligini
olumsuz etkilenmektedir. Siit ve siit {irlinlerine bulasan patojen
mikroorganizmalarin basinda, Enterobacteriaceae familyasina ait Klebsiella
cinsi bakteriler gelmektedir.

Klebsiella cinsi bakteriler dogada toprakta, suda, kanalizasyon sularinda, agiz
florasinda, insan ve hayvanlarin bagirsak sistemlerinde yaygin olarak bulundugu
gibi memelilerin mukozal yiizeylerinde ve iiriner yollarinin normal florasinda da
yer almaktadir. Bu cins bakteriler siit ve siit iiriinlerinde geliserek gidanin
yapisini bozar ve kalite kayiplarina neden olabilir. Klebsiella cinsi bakteriler
firsatci patojenlerdir, akciger, solunum yollar1 ve iiriner sistem enfeksiyonlarina
neden olabilmektedirler.

Bu calismada, Klebsiella cinsi bakterilerin genel 6zellikleri, siit ve siit iiriinlerine
bulagsma yollari, neden olduklar1 kalite kayiplar1 ve insan sagligi acisindan

onemleri irdelenmistir.

Anahtar Kelime: Siit, Klebsiella, Bakteri
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Siit ve Siit Uriinlerinde Bulunan Dogal Antimikrobiyel Sistemler
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Insanlar gelismelerini ve yasamlarini siirdiirebilmek igin beslenmek zorundadir.
Saglikli gelisme icin enerjiden vitaminlere ve iz elementlere kadar gereksinim
duyulan tiim besin 6gelerinin yeterli diizeyde alinmasi1 6n kosuldur. Siit ve siit
iirtinleri 6zellikle yiiksek protein, vitamin (B,, B, B, ve A vitamini), mineral
maddeler (yiiksek oranda kalsiyumun yaninda, potasyum, fosfor, magnezyum,
iyot ve cinko) bakimindan olduk¢a zengin gidalardir. Bu nedenle, insanlarin
saglikli beslenebilmesi i¢in tiiketilen besinler arasinda siit ve siit liriinlerinin
mutlaka yer almasi gerekir. Insan beslenmesinde bu kadar 6nemli olmasina
karsin, ¢ok cabuk bozulabilen bir gida maddesi olmasi nedeniyle, siitiin raf
Omriinii arttirmak icin cesitli yontemler gelistirilmistir. Siitiin korunmasinda
dogal antimikrobiyel sistemlerin etkisi oldukca biiylik yer tutmaktadir. Bu
sistemler genel olarak; laktoperoksidaz, laktoferrin, bakteriosin, lizozim v.b.
seklindedir. Dogal antimikrobiyel sistemlerin temel ilkeleri; bulasmayi
engellenmek, mikroorganizmalar1 uzaklastirmak, mikrobiyel gelismenin
inhibisyonu ve mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi esaslarina dayanmaktadir.

Bu calisma, dogal antimikrobiyel sistemlerin 6zellikleri ve etki mekanizmalarin
gostermek amaciyla yapilmistir.

Anahtar Kelime: Siit, Dogal antimikrobiyel sistem, Laktoperoksidaz,
Laktoferrin, Lizozim

184



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 098.

Biyokoruyucu Kiiltiir Olarak Laktik Asit Bakterileri
Nesrin Kaval, Kader Erdogan, Nilgiin Onciil, Zeliha Yildirim, Metin Yildirim
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Giintimiizde kaliteli, besin degeri yiiksek, dogal ve az islenmis gidalara olan
tiikketici talebinin artmasi nedeniyle 1s1l islem, tuzlama, asitlendirme, kurutma ve
kimyasal koruyucu ilavesi gibi geleneksel muhafaza teknikleri yerine
gecebilecek yeni muhafaza teknikleri arayist devam etmektedir. Yiiksek
hidrostatik basing¢, vurgulu elektrik alani, modifiye atmosferde paketleme ve
biyokoruma gibi termal olmayan uygulamalar yeni muhafaza teknikleri olarak
kabul edilmektedir. Gidalarin depolama Omriinii ve gilivenligini artirmak
amaciyla dogal antimikrobiyal bilesiklerin, laktik asit bakterileri veya bunlarin
drettigi inhibitér maddelerin kullanimina dayanan biyokoruma teknigi dikkat
ceken yeni tekniklerden birisidir.

Laktik asit bakterileri gida endiistrisinde genellikle starter kiiltiir, yardimer kiiltiir
ve koruyucu kiiltiir olarak kullanilmaktadirlar. Patojen veya bozulma etmeni
mikroorganizmalar1  inhibe = etmek  amaciyla  katilan  antagonistik
mikroorganizmalara koruyucu Kkiiltiir denilmektedir. Laktik asit bakterileri
antagonistik aktiviteyi, besinler i¢in rekabet ederek ve antimikrobiyal aktiviteye
sahip organik asitler, hidrojen peroksit, antimikrobiyal enzimler, alkol, diasetil,
asetaldehit, hidrojen siilfiir, reuterin, karbondioksit ve bakteriyosin gibi
metabolitlerden bir veya birkacini iireterek gosterirler. Bu derlemede koruyucu
kiiltiirlerin onemi, sahip olmas1 gereken 6zellikler ve uygulama sekilleri, laktik
antagonizmden sorumlu metabolitlerin antimikrobiyal spektrumlar1 ve etki
mekanizmalari ile gida endiistrisinde uygulama alanlarina deginilecektir.

Anahtar Kelime: Koruyucu kiiltiir, Laktik asit bakterisi, Antimikrobiyal
metabolitle
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Laktik Asit Bakterilerinin Inhibisyon Etkisi ve Bakteriyosinler
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Gida giivenliginin saglanmasinda Onerilen ©nemli yontemlerden birisi
biyokontroldiir. Bu yontemde antagonistik mikroorganizmalar, patojen ve
bozulma yapan mikroorganizmalari inaktive etmektedir. Gram (+) ve Gram (-)
mikroorganizmalarin onemli bir kismi antimikrobiyel bilesenler iiretmelerine
ragmen, gidalarin biyokontroliinde laktik asit bakterilerinin ayr1 bir Onemi
vardir. Bu bakteriler fermentasyon teknolojisinin tipik bakterileri olup, gidalarda
uzun yillardan beri giivenli bir sekilde kullanmilmaktadirlar. Laktik asit
bakterilerinin, irettikleri bazi antimikrobiyel bilesenlerle insanlarda hastaliklara
neden olan patojenleri ve gidalarda bozulmaya neden olan mikroorganizmalari
inhibe ettikleri bilinmektedir. Bu bakterilerin gelistigi ortamda olusan diisiik pH,
diisiitk oksidasyon-rediiksiyon potansiyeli, iiretilen etanol ve organik asit gibi
bazi metabolitler ve degisik bakteriyosinler bu inhibisyonun farkli ajanlarim
olusturmaktadir.

Yapilan son caligmalar, daha cok gidalarda giivenli oldugu diisiiniilen laktik asit
bakterileri tarafindan sentezlenen bakteriyosinler iizerindeki arastirmalara
yogunlasmistir. Bu nedenle de laktik asit bakterileri, 6zellikle de Lactobacillus
ve Lactococcus tarafindan sentezlenen bakteriyosinler {iizerinde Onemli
calismalar gerceklestirilmistir.

Calismada, laktik asit bakterilerinin metabolizmal ve gidalarin korunmasindaki
yararli  etkilerine deginilecek, inhibisyon etmenlerinden biri olan
bakteriyosinlerin biyokimyasal tanimlanmalar1 yaninda {iretim ve etki

mekanizmalari tizerinde durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterileri, Inhibisyon, Bakteriyosin

186



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 100.

Siit Teknolojisinde Maya ve Bakteri Etkilesimleri
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Ekmek, sarap, bira ve kefir gibi bazi gidalarin {iiretiminde binlerce yildir
kullanilmakta olan mayalar; giiniimiizde maya ekstraklarinin, pigmentlerin,
probiyotiklerin ve alkollerin eldesinde biiyiik dnem tasimaktadir. Ayrica, gida,
yem ve ila¢ endiistrileri i¢in spesifik cogu biyokimyasal maddenin iiretiminde de
gorev alirlar. Kisaca mayalar; gerek geleneksel anlamda gerekse ekonomik
acidan, insanoglunun kendi c¢ikarlart dogrultusunda kullandigt en ©Onemli
mikroorganizmalardir.

Siit tirtinleri ac¢isindan bakildiginda ise mayalarin canliliklarini koruyabilmeleri
ve cogalabilmeleri agisindan ¢ogu ekolojik sartin saglandigi goriilmektedir.
Nitekim mayalarin siit iiriinlerinde 6zellikle peynirlerde siklikla goriilmesi, siit
iirtinlerinde yasama ve siit bilesenlerini kullanabilme kabiliyetlerine isaret
etmektedir. Diisiik sicaklik, pH ve su aktivitesinde ve yiiksek tuz
konsantrasyonlarinda gelisebilme yetenekleri ise bu durumu desteklemektedir.

Siit endiistrisinde bazi bakteriler 6zellikle de psikrotroflar ¢esitli bozulmalara
sebep olurken, starter bakteri kiiltiirleri cogu siit mamuliiniin iiretiminde essiz
gorev listlenirler. Benzer sekilde mayalarin da ¢esitli siit iiriiniiniin eldesinde,
baz1 peynirlerin olgunlagsmasinda ve son iriiniin kalitesine katkida bulunmak
adina temel gorevleri vardir. Iste mayalarin son iiriinde meydana getirdikleri bu
degisiklik; mayalarin starter kiiltiir olarak kullanilan laktik asit bakterileri veya
ikincil florada yer alan diger mikroorganizmalar arasindaki etkilesimlerine
dayandirilmaktadir.

Herhangi bir mikroorganizma toplulugundaki etkilesimler diger gelismis
canlilarda oldugu gibi temelde direkt veya indirekt olmak iizere iki ana baslik
alinda simflandirilabilir.  Indirekt etkilesimler, rekabet, kommensalizm,
mutalizm, amensalizm veya notralizm olarak, direkt etkilesimler ise predasyon
ve parasitizm olarak adlandirilir. Bununla birlikte siit iirlinlerini de icine alan
cogu fermente gida, Dbesleyici ve duyusal Ozelliklerini  cesitli
mikroorganizmalarin metabolik aktiviteleriyle kazanir ve miimkiin goriinmese
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de yukaridaki tanimlara uyabilecek birden fazla etkilesim aynm1 anda meydana
gelebilir.

Bu noktada karsimiza ¢ikan mayalar, siit iiriinlerindeki mikrobiyal etkilesimlerin
bir parcasi olarak ya starter Kkiiltiirleri destekleyerek fermantasyona katkida
bulunurlar, kalite hatalarina sebep olan istenmeyen mikroorganizmalar1 inhibe
ederler ya da aroma bilesiklerinin liretimi, proteolitik ve lipolitik parcalanmalar
gibi arzu edilen biyokimyasal degisiklikleri meydana getirirler. Diger taraftan
s0z konusu bu etkilesimler, starter kiiltiir faaliyetinin engellenmesiyle, iiriinde
asirt derecede gaz olusumuyla, lezzet kusurlari veya renk degisiklikleriyle
driinlerde istenmeyen bozulmalara da neden olabilmektedir. Bu bilgilerin 15181
altinda hazirlanan bu bildiride, mayalarin igcinde yer aldig1 ve siit teknolojisi
acisindan onemli mikrobiyal etkilesimler iiriin bazinda ele alinmis ve konu ile
ilgili yapilan arastirma sonuclar1 derlenerek aktarilmaya caligilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siit iiriinleri, Maya, Bakteri, Etkilesim
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Laktik asit bakterilerinden uzun yillardan beri cesitli fermente gidalarin
tretilmesinde yararlanilmaktadir. Giivenli bakteriler olarak kabul edilen laktik
asit bakterileri tarafindan turetilen laktik asit, formiilli CH;CHOH-COOH ve
kimyaca adi alfa hidroksipropanoyik asit olan ve laktozun fermentasyonu ile
meydana gelen bir organik asittir. Laktik asit; gida, ilag, deri ve tekstil
sanayinde, kimyasal yem silolarinda kullanilmaktadir. Biyoindirgen plastiklerin
tiretimindeki yeni uygulamalarda kullanimi, laktik aside olan talebi ve ilgiyi
artirmaktadir. Laktik asit iiretiminde bir ¢ok sebepten mikrobiyal fermentasyon
yontemi tercih edilmektedir. Rafine sekerler, maliyetli olmalarina karsin,
Lactobacillus tiirleri kullanilarak gerceklestirilen laktik asit fermentasyonlarinda
substrat olarak tercih edilmektedirler. Kompleks dogal nisastali hammaddeler,
jelatinasyon ve sivilastirma Onislemlerinden sonra enzimatik sakarifikasyon
islemi ile glikoza, son olarak da Lactobacillus fermentasyonu ile laktik aside
doniistiiriilmektedir. Nisastali biyokiitlelerin, amilolitik ve laktik asit iiretme
ozelligine sahip olan bakteriler ile direkt olarak laktik aside doniistiiriilmesi, bu
iki basamakli islemi elimine etmekte ve ekonomik agidan avantaj saglamaktadir.
Amilolitik, kelime anlami olarak nisastay1 sekere doniistiirme 6zelligine sahip
demektir. Glintimiize kadar, yiiksek substrat konsantrasyonlarinda biiyiik oranda
laktik asit iiretme yetenegine sahip ¢ok az amilolitik laktik asit bakteri tiirii
rapor edilmistir. Bu calismada, laktik asit iiretme yetenegine sahip olan ve
maliyeti diisiik bazi nigastali zirai biyokiitleler iizerinde uygulananlar dahil,
cesitli amilolitik laktik asit bakterilerine deginilmektedir. Lactobacillus
amylophilus GV6, etkili ve iizerinde genis bir alanda calisma yapilan, diisiik
maliyetli karbon ve azot substratlarini kullanarak yiiksek oranda laktik asit
iiretme yetenegine sahip bir amilolitik laktik asit bakterisidir.

Anahtar Kelimeler: Amilolitik laktik asit bakteri, Fermentasyon, Lactobacillus
amylophilus

189



Pamukkale Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu
21-23 Mayis 2009, Denizli
Bildiri No:P 102.

Genetik Modifiye Starter Kiiltiirlerin Siit Endiistrisinde Kullanimlari
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Bakteriler, mayalar ve kiifler gibi mikroorganizmalar koruyucu, tekstiir
gelistirici, aroma ve renk verici ajanlar olarak kullanilabilen metabolik iiriinleri
iiretme yetenegine sahiptir. Gida fermantasyonun da kullanilan starter kiiltiirlerin
metabolik Ozelliklerinin gelistirilmesinde pek ¢ok metot uygulanmaktadir.
Bunlardan mutasyon, seleksiyon teknikleri ile transdiiksiyon, konjugasyon ve
transformasyon gibi mikroorganizmalarin dogasinda bulunan gen transfer
teknikleri geleneksel yontemleri arasinda kabul edilmektedir. Bu tekniklerle
mevcut olan herhangi bir ekspresyonun azaltilmasi yoniinde direkt degisiklikler
yapilabilmekte, yakin akraba bir bakteriden alinan gen ile tiirlerin veya suslarin
metabolitleri  (protezlar, bakteriyosinler, karbonhidrat metabolizmalar1)
degistirilebilmekte ve farkli kaynaklardan yabanci gen (kimozin ve lipaz vs.
iiretimi i¢in) girisi saglanabilmektedir. Siit tiriinleri iiretiminde genetik modifiye
starter kiiltiirlerin kullanimi olduk¢a popiiler bir konudur ve bu kiiltiirlerin
kullanimini direkt kullanim ve dolayli kullanim olmak iizere baslica iki grup
altinda toplanabilir. Direkt olarak kullanimda; genetik olarak yapisi degistirilen
mikroorganizmalar dogrudan herhangi bir siit rilinliniin  iiretiminde
kullanilmaktadirlar. Buna ornek olarak fvML3 lisin geni aktarilmis genetik
modifiye Lactococcustan aciligi azaltilmis ve lezzeti artirllmig peynir iiretimi
verilebilir. Dolayli kullanimda ise genetik modifiye (GM) mikroorganizmalar
direkt olarak isleme esnasinda katilmayip, GM mikroorganizmalardan elde
edilen iiriinler siit iiretiminde kullamlmaktadir. Ornegin peynir iiretiminde
kullanilan rennin enziminin GM laktik asit bakterileri veya mayalardan elde
edilmesi dolaylt bir kullanimdir. Yine siitiin elde edildigi hayvanlarin
beslenmesinde kullanilan materyallerin fermantasyonunda kullanilan starter
kiiltiirlerin kullanimi da starter kiiltiirlerin siit endiistrisinde dolayli kullanimi
icinde sayilabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Genetik modifiye, Starter kiiltiir, Siit endiistrisi
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Kefir asidik ve alkolik fermentasyonla olusmus bir siit icecegi olmakla birlikte,
probiyotik bakteri ve maya karisimi icin iyi bir ornek olusturmaktadir. Bu
calisma disk diflizyon metodu kullanarak, 24 ve 48 saat fermentasyona
birakilmig deneysel kefir 6rneklerinin Staphylococcus aureus (ATCC 29213),
Bacillus cereus (ATCC 11778), Salmonella enteritidis (ATCC 13076), Listeria
monocytogenes (ATCC 7644) ve Escherichia coli'ye (ATCC 8739) karst
antimikrobiyal etkisini incelemek iizere planlanmistir. 24 ve 48 saatlik kefirin
gosterdigi en kuvvetli antimikrobiyal etkinin 21.4 ve 21.1 mm'lik etki alam
yarigaplariyla Staphylococcus aureus'a karsi oldugu gozlemlenmistir. + 4 °C'de
muhafaza siiresi boyunca 1., 4., ve 7. giinlerde de benzer sonuglar elde
edilmistir. Biitiin durumlarda, antimikrobiyal etki de8ismez ya da azalirken
sadece Salmonella enteretidis'e kars1 artis tespit edilmistir

Anahtar Kelimeler: Kefir; Disk difiizyon metodu, Gida kaynakli patojenler,
Probiyotik
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Bitki Cay1 Ilaveli Dondurma Mikslerinde Listeria monocytogenes’in
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Bu ¢aligmada, steril dondurma miksine 80°C’de, %0, 2, 5 ve 10 konsantrasyonlarda
yesil cay ve adacayr eklenerek, 15 dk demlenmeye birakilmistir. Daha sonra
sogutulan Srneklere 107 kob/ml Listeria monocytogenes hiicresi iceren taze
kiiltirden %0.5 oraninda asilama yapilarak, +4°C’de depolamanin 0., 5., 10 ve 20.
saatlerinde ekim yapilarak canliliklar1 kontrol edilmistir. Bu arada biri hi¢ L.
monocytogenes ve bitki cay1 icermeyen kontrol grubu (negatif kontrol) olmak tizere,
digerine ise hig bitki cay1 eklemeden sadece hi¢ L. monocytogenes ilavesiyle (pozitif
kontrol) iki kontrol grubu olusturulmustur.

Sonugta bitki cayli dondurma mikslerinde kontrole gore nisbeten daha az say1 da L.
monocytogenes bulunmustur. Arastirmanin, 20. saatinin sonunda kontrol grubunda
L. monocytogenes sayis1 log 6.76 kob/ml iken, %10 adacay1 demlenmis drneklerde
log 6.57 kob/ml ve %10 yesil ¢cay demlenmis 6rneklerde ise log 6.37 kob/ml olarak
belirlenmigtir. Ayrica 20. saat sonunda bakteri iizerinde en etkili konsantrasyon %?2
yesil cay iceren 6rnek olmus ve bu ornekteki L. monocytogenes sayist log 6.26
kob/ml olarak saptanmaistir.

Hazirlanan dondurma mikslerinin aym1 zamanda pH, titrasyon asitlifi ve renk
ozellikleri de incelenmistir. Orneklerin pH degerleri incelendiginde, kontrol
orneginin pH degeri daha yiiksek c¢ikarken, bitki cayr kullanilmig o6rneklerde cay
konsantrasyonu arttikca pH degerleri 6nemli diizeyde diismiis ve dolayisiyla asitlik
miktarinin arttig1 belirlenmistir. Kontrol grubunda Hunter L, a ve b renk degerleri
sirastyla 64.85, -2.4 ve 6.9 iken %10 oraninda adacayi ile demlenmis Orneklerde
55.71, -0.11 ve 20.17, %10 oraninda yesil cay ile demlenmis 6rneklerde ise 59.90, -
1.10 ve 12.91 olarak belirlenmistir. Sonug olarak bitki ¢ay: ile demlenen dondurma
mikslerinde, bitki ¢ay1 ilavesinin L. monocytogenes iizerine az da olsa bir inhibitif
etkisinin bulundugu, bitki ¢ayi ile demleme neticesinde 6rneklerde pH "nin diistiigii
ve renk degerlerinde de 6nemli degisikliklerin meydana geldigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Listeria monocytogenes, Bitki cayi ilavesi, Dondurma miksi.
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Siitte Aflatoksin M1
Dilek Bengii Yaman, Nese Kenarci, Gézde Tiirk6z
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Aflatoksin bazi Aspergillus tiirii toksik kiifler tarafindan sentezlenen
metabolitlerdir.  Yemlerde ve gidalarda, tarlada, iiretimde yada depolama
sirasinda kolaylikla sentezlenebilirler. Aflatoksin B, ile kontamine olmus yem
tilketen hayvanlarin viicutlarinda bu toksin metabolize olarak Aflatoksin M,’e
doniisiir ve siit bezleri ile siite salgilanir.

Diyetimizde 6zellikle ¢cocuklarda énemli bir yere sahip olan siitlerin kanserojen
etkisi oldugu bilinen Aflatoksin M, toksini icermesi insan sagligi icin biiyiik risk
olusturmaktadir. Aflatoksinlerin karsinojenik etkisi yaninda immunosiipresif,
mutajenik, teratojenik etkisi bulunmaktadir. Siit ile alinan Aflatoksin M,
toksininin bulunma riskinin azaltilabilmesi icin yemlerde bulunan Aflatoksin B,
toksini miktar1 kontrol altinda tutulmaktadir. Bu kontrol yollarinin en 6nemlisi
tirinde kiif gelisimin veya mikotoksin olusmasinin Onlenmesidir.  Eger
mikotoksin olusumu Onlenemiyor ise toksinlerin fiziksel veya kimyasal
yontemler ile detoksifikasyonu yapilabilmektedir.

Yapilmis olan calismalarda; cevresel faktorlerin, ekstraksiyon ve analiz
prosediirlerinin, hayvanlarin beslenme tiirlerinin farliliklarindan dolay: siitlerde
farkli miktarlarda Aflatoksin M, tespit edilmis ve sicakliga karst dayanikli olan
Aflatoksin M, toksininin pastdrizasyon veya sterilizasyon islemlerinde stabil
kalabildigi bildirilmistir.

Siit ve siit iiriinlerinde Aflatoksin M; toksininin analizleri cesitli metotlar ile
yapilabilmekte ve ¢ok diisiik miktarlar1 dahi tespit edilebilmektedir. Bu metotlar
arasinda ince tabaka kromatografisi, yiiksek basing sivi kromatografisi (HPLC)
ve enzim bagli immunosorbent testi (ELISA) yer almaktadir. Fluoresans
dedektorli HPLC teknigi Aflatoksin M,’in saptanmasi i¢in en ¢ok kullanilan
metot olmasina ragmen siitte aflatoksin analizinde ELISA teknigi hizli olmasi
dolayis1 ile son zamanlarda tercih edilmeye baglanmistir.

Anahtar Kelime: Aflatoksin M1, Siit, Analiz metotlar1
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Kefirden izole Edilen Laktik asit Bakterilerinin ve Baz1 Mayalarm
Klebsiella pneumoniae ve K. oxytoca Bakterileri Uzerine
Antimikrobiyal Etkisi

Giiven Uraz', Derya Etoz', Salih Ozcan?, Ebru Yilmaz'

'Gazi Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Bol., Teknikokullar Ankara
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Kefir, siite kefir tanelerinin ilavesiyle elde edilen, tadi hos fermente bir siit
iriiniidiir. Kefir tanelerinin icerisinde Laktobasiller, laktik streptokok, asetik asit
bakterileri gibi farkli bakteriler ve mayalar bulunur. Laktobasiller ve mayalar
organik asitler (laktik ve asetik asit), CO,, hidrojen peroksit, etanol, diasetil ve
bakteriosinler gibi antimikrobiyal bilesiklerin tiretiminden sorumludurlar. Kefir
mikroflorasinda yer alan mikroorganizmalarin iirettigi antimikrobiyal bilesikler
patojen mikroorganizmalarin iiremesini inhibe eder. Bu ¢aligmada kefirden izole
edilen Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Leuconostoc  cremoris, Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium
bakterilerinin ve Candida kefir, C. famata mayalarinin 15 Klebsiella
pneumoniae ve 7 K. oxytoca indikatdor bakterilerine karsi antimikrobiyal
aktiviteleri belirlenmistir. Candida famata, C. kefir ve laktik asit bakterilerinin
antimikrobiyal aktivitesi kuyu difiizyon yontemiyle test edilmistir. Laktik asit
bakterilerinin ve mayalarin indikator bakteriler iizerine olusturdugu inhibisyon
zon ¢api Ol¢iilerek degerlendirmeye alinmistir.

Lb. casei, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve Leu. cremoris bakterilerinin
indikatdr K. pneumoniae ve K. oxytoca izolatlart iizerine olusturduklari zon
caplar1 2-16mm arasinda degismektedir. Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, Leu.
cremoris bakterilerinin indikator Klebsiella suglari izerinde gostermis olduklart
antagonistik etki birbirlerine ¢cok yakin iken, Lb. casei suslarinin bazi1 Klebsiella
suslar iizerinde daha yiiksek antagonistik etki olusturdugu tesbit edilmistir.
Enteroccocus faecium ve Enterooccus faecalis bakterilerinin indikator Klebsiella
pneumoniae izolatlar1 iizerine olusturduklari zon ¢apt 4 mm ile 10 mm arasinda
degismekte iken Klebsiella oxytoca izolatlarinda zon ¢apt 6 mm ile 18 mm
arasinda degismektedir. C. kefir, C. famata mayalarinin indikator 20 Klebsiella
izolatlar1 iizerine olusturduklar1 zon capt 4 mm ile 26 mm arasinda
degismektedir. C. kefir ve C. famata 2 K.oxytoca lizerinde hicbir antimikrobiyal
aktivite gostermemistir.Sonu¢ olarak laktik bakteriler ve mayalar Klebsiella
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pneumoniae ve K. oxytoca iizerine inhibitdr aktivite gostermistir. Ancak bazi

Klebsiella izolatlar1 iizerinde 4 mm’den daha kiiciik inhibisyon zon
olusturmuslardir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Antimikrobiyal aktivite, Laktik asit bakterisi, C.
kefir, C. famata
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Kefirden izole Edilen C. kefir ve C. famata’nin Staphylococcus
aureus, Salmonella typhi, S. paratyphi, S. choleraesius, S. typhimurium,
Shigella sonnei ve S. flexneri Bakterileri Uzerine Inhibitor Etkisi

Giiven Uraz', Derya Etoz', Salih Ozcan?, Ebru Yilmaz'

'Gazi Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Bol., Teknikokullar Ankara
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Calismada Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi’nde iiretilen kefir 6rneklerinden
izole edilen Candida kefir ve C. famata’nin bazi patojen bakterilere karsi
antimikrobiyal aktiviteleri ¢alisilmistir. Arastirmada klinik ornekler, peynir ve
siit orneklerinden izole edilen 20 Staphylococcus aureus, 4 Salmonella typhi, 3
S. paratyphi, 2 S. choleraesius, 4 S. typhimurium, 2 Shigella sonnei, 1 S. flexneri
indikator bakteri olarak kullanilmistir. Candida tiirlerinin antimikrobiyal
aktivitesi kuyu diflizyon yOntemiyle test edilmistir. Mayalarin indikator
bakteriler iizerine olusturdugu inhibisyon zon ¢ap1 olgiilerek degerlendirmeye
alinmustir.

C. kefir ve C. famata mayalarinin Staphylococcus aureus indikator bakterilerine
kars1 olusturdugu zon capt 10 mm ile 40 mm arasinda degismektedir. Bu zon
caplart Candida kefir ve Candida famata’nin S. aureus izerine -etkin
antimikrobiyal etkisini vurgulamaktadir. C. kefir, C. famata mayalarinin
indikator 1 S. choleraesius izolatinda zon olusumu gézlemlenmemistir. Diger S.
choleraesius izolatinda olusan zon ¢capt 6 mm ile 10 mm arasinda degismektedir
C. kefir ve C. famata mayalarimin S. fyphi indikator bakterilerine karsi
olusturdugu zon ¢apt 6 mm ile 10 mm arasinda degismektedir Indikator S.
paratyphi ve S. typhimurium lzerinde C. kefir ve C. famata mayalarinin
olugturdugu zon capt 8 mm ile 18 mm arasinda degismektedir. C. kefir,
indikator S. typhi, S. paratyphi, S. choleraesius izolatlan tizerine C. famata’ ya
gore daha etkin inhibitor etki gostermistir. Indikator S. flexneri iizerinde C.
kefir ve C. famata mayalarinin olusturdugu zon capt 14 mm ve 12 mm olarak
belirlenirken 2 S. sonnei indikator bakterisi lizerinde antimikrobiyal etkisi tespit
edilmemistir. Sonu¢ olarak Candida kefir, Candida famata mayalar1 indikator
Staphylococcus izolatlar1 {izerinde diger Salmonella ve Shigella indikator
bakterilerine oranla daha etkin inhibitor etki gdstermistir.
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Staphylococcus aureus, Salmonella typhi, S. paratyphi, S. choleraesius, S.
typhimurium, Shigella sonnei, S. flexneri
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Kefirden izole Edilen Enterecoccus faecalis ve Enterecoccus
Jaecium’un Bazi Patojen Enterobacteriae ve Pseudomonas
Bakterileri Uzerine Inhibitor Etkisi

Giiven Uraz', Derya Etoz', Salih Ozcan®, Piar Aytopl
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Kefir, geleneksel fermente siit iiriinleri icerisinde seckin bir yere sahiptir. Kefir
taneleri farklt mikroflora barindirir. Kefir florasinda, laktik asit bakterileri
Lactobacillus, Pediocoocus, Leuconoastoc, Streptococcus, asetik asit bakterileri
ve mayalar bulunur. Kefir tanelerinde bulunan mikroorganizma tiirii ve bunlarin
birbirine orani tane orijinine gore degismektedir. Kefirde, laktik asit
fermantasyonlar1 ve alkol fermantasyonlar1 birlikte gerceklesir. Bu nedenle
Kefirde olusan siit asidi, etil alkol ve CO, florada yer alan maya ve laktik asit
bakterilerinin metabolik aktivitelerinin sonucunda meydana gelen iiriinlerdir.

Arastirmada Kefirden izole edilen laktik asit bakterilerinin E. faecium ve E.
faecalis’in bazi patojen bakteriler lizerine gostermis oldugu inhibitor aktivitenin
belirlenmesi amaglanmistir. Ankara’da tiiketime sunulan kefirlerden E. faecalis
ve E. faecium izole edilmistir. Klinik 6rneklerden ve peynir, siit 6rneklerinden
36 patojen bakteri izole edilerek calisiimistir. Bu bakteriler 3 Shigella, 6 Hafnia,
2 Pseudomonas, 2 Proteus, 1 Listeria, 2 Serratia, 11 Enterobacter, 4
Citrobacter, 4 Escherichia ve 1 Aeromonas, toplam 36 izolattir.

Kefirden izole edilen E. faecium ve E. faecalis bakterilerinin indikator olarak
kullanilan  Shigella, Hafnia, Pseudomonas, Proteus, Listeria, Serratia,
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter ve Aeromonas lizerine antimikrobiyal
aktivitesi ¢aligtlmustir. Inhibitor aktivite kuyu difiizyon metodu ile test edilmistir.
Bu yontem E. faecalis ve E. faecium, her bir indikatdr bakteri igin ayr1 ayri
tekrarlanmistir.inhibisyon zon caplari olciilerek degerlendirilmistir.

Buna gore E. faecium’un indikator bakteriler Pseudomonas putida, Shigella
sonnei, Shigella flexneri, Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila,
Escherichia coli, Escherichia vunieris lizerine gosterdigi inhibitdr zon capi 4 ile
18 mm arasinda degismektedir. E.faecalis ise ayni bakteriler iizerine 8 ila 12 mm
arasinda degisen zon ¢ap1 olusturmustur.
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E.faecium’un indikator bakteriler Enterobacter aerogenes, Enterobacter
gergoviae, Enterobacter agglomerans, Enterobacter cloacae, Citrobacter
broakii, Citrobacter freundii tizerine gosterdigi inhibitdr zon ¢ap1 4 ile 10 mm
arasinda degismektedir. E.faecalis ise aymi bakteriler iizerine 6 ile 12 mm
arasinda degisen zon ¢ap1 olusturmustur.

E.faecium’un indikator bakteriler Hafnia alvei, Serratia grimesii, Proteus
mirabilis lizerine gosterdigi inhibitér zon cap1 6 ile 10 mm arasinda
degismektedir. E.faecalis ise ayni bakteriler lizerine 6 ile 12 mm arasinda
degisen zon ¢ap1 olusturmustur.

Sonu¢ olarak kefirden izole edilen E.faecium ve E.faecalis’in tim segilen
indikator  Pseudomonas, Listeria, Enterobacteriae Dbakterileri iizerine

antimikrobiyal aktivite gosterdikleri tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Enterecoccus faecalis, Enterecoccus faecium,
Inhibitor aktivite, Indikator bakteri Enterobacteriae, Pseudomonas
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Kefirden izole Edilen Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus ve Leuconostoc cremoris’in Bazi Patojen
Enterobacteriae ve Pseudomonas Bakterileri Uzerine Inhibitor Etkisi

Giiven Uraz', Derya Etoz', Salih Ozcan®, Derya Unal'

'Gazi Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Bol., Teknikokullar Ankara
’Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimii, Digkapi, Ankara
E-posta: guraz@gazi.edu.tr

Kefir, kefir tanelerinin siite ilavesiyle elde edilen fermente bir siit icecegidir.
Kefir mikroflorasinda, tanenin orijinine bagl olarak laktozu fermente eden ve
etmeyen mayalar ile homofermentatif ve heterofermentatif laktik asit bakterileri
ve asetik asit bakterileri bulunur. Kefirde laktozu fermente eden ve etmeyen
mayalarla birlikte laktik asit bakterileri simbiyotik olarak yasarlar. Kefirde,
laktik asit fermantasyonlar1 ve alkol fermantasyonlar1 birlikte gerceklesir. Kefir
florasinda yer alan maya ve laktik asit bakterilerinin metabolik aktiviteliri
sonucunda meydana gelen iiriinler baz1 patojen bakterilerin florada bulunmasini
olumsuz etkiler.

Arastirmada kefirden izole edilen laktik asit bakterilerinden Lb.casei,
Lb.delbrueckii subsp. bulgaricus ve Leu.cremoris’in bazi patojen bakteriler
tizerine gostermis oldugu inhibitér aktivitenin belirlenmesi amaclanmistir.
Ankara’da tiiketime sunulan kefirlerden izole edilen Lactobacillus casei,
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Leuconostoc cremoris tiirlerinin
antimikrobiyal aktiviteleri calistlmistir. Klinik orneklerden ve siit, peynir
orneklerinden izole edilen 36 patojen bakteri indikator olarak kullamilmistir. Bu
izolatlar; 3 Shigella, 6 Hafnia, 2 Pseudomonas, 2 Proteus, 1 Listeria, 2 Serratia,
11 Enterobacter, 4 Citrobacter, 4 Escherichia ve 1 Aeromonas olarak tespit
edilmistir.

Kefirden izole edilen Lb.casei, Lb.delbrueckii subsp. bulgaricus ve Leu.
cremoris laktik asit bakterilerinin antimikrobiyal aktiviteleri kuyu difiizyon
yontemi ile test edilmistir. Laktik asit bakterilerinin indikator bakteriler tizerine
olusturdugu inhibisyon zon ¢ap1 6lciilerek degerlendirmeye alinmistir.

Lactobacillus casei indikator bakteriler Pseudomonas putida, Shigella sonnei,

Shigella flexneri, Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila iizerine
olugturdugu inhibisyon zon capt 8 ile 14 mm arasinda degismektedir.
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Lactobacillus casei indikator Escherichia coli, Escherichia vunieris {izerine
olusturdugu inhibitor zon c¢api ise 2 ile 4 mm arasinda oldukcga kiiciiktiir. Bu
nedenle Escherichia tizerine ¢ok etkili bulunmamustir. Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus ayn bakteriler iizerine 3 ile 12 mm arasinda degisen etkili
zon cap1 olusturmustur. Leuconostoc cremoris ise Pseudomonas {izerine 2 mm
zon capt olusturarak etkisiz gozlenmistir. Shigella sonnei, Shigella flexneri,
Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila, Escherichia coli, Escherichia
vunieris lizerine 4 ile 8§ mm arasinda degisen etkili zon ¢ap1 olusturmustur.

Lactobacillus  casei’nin  indikatér bakteriler  Enterobacter aerogenes,
Enterobacter gergoviae, Enterobacter agglomerans, Enterobacter cloacae,
Citrobacter broakii, Citrobacter freundii izerine olusturdugu inhibitdr zon ¢api
4 ile 12 mm arasinda degismektedir. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
ayn1 bakteriler iizerine 2 ile 8§ mm arasinda degisen zon capt olusturmustur.
Leuconostoc cremoris ise ayni bakteriler iizerine 2 ile 10 mm arasinda degisen
zon ¢api olusturmustur.

Lactobacillus casei indikator bakteriler Hafnia alvei, Serratia grimesii, Proteus
mirabilis lizerine gosterdigi inhibitér zon cap1 6 ile 14 mm arasinda
degismektedir. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ayni bakteriler
tizerine 2 ile 10 mm arasinda degisen zon c¢api olusturmustur. Leuconostoc
cremoris ise ayni bakteriler iizerine 2 ile 8 mm arasinda degisen zon capi
olusturmustur.

Sonuclar incelendiginde kefirden izole edilen Lactobacillus casei, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ve Leuconostoc cremoris bakterileri bazi indikator
izolatlar iizerine daha biiyiik zon olusturarak inhibitdr aktivite gostererek bazi
indikatorler lizerine daha diisiik oranda etkili olabilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii

subsp. bulgaricus Leuconostoc cremoris, Inhibitor aktivite, Indikator bakteri
Enterobacteriae, Pseudomonas
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Peynir Salamuralarimin Mikrobiyal Florasi ve Peynir Kalitesine
Etkileri
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Beyaz peynir, Orgii peyniri, Dil peyniri, Urfa peyniri, Mozarella, Van Otlu,
Mihali¢, Feta, Batzos, Hellim, Domiati gibi peynir tiirleri salamurada tuzlanan
ve oldukga yaygin olarak tiiketilen peynir tiirleridir. Peynire olan bulagsmalarda
salamuranin 6nemli bir kaynak olabilecegi ve salamuranin kaliteyi de 6nemli
Olciide etkiledigi pek ¢cok aragtirmada gosterilmistir.

Salamurada i¢ine daldirilan peynire, su, tuz ve ekipmanlara bagli olarak degisik
mikroorganizma bulagmalari meydana gelmektedir. Buna ek olarak isletmelerde
eski salamuranin peynire tat ve aroma vermek amaciyla yeni salamura icine
karistirnllmas1  veya kullanilan salamuranin pastorize edilmemesi sonucu,
salamura i¢inde degisik mikroorganizma gruplarina rastlanabilmektedir.

Peynirlerde kullanilan starter kiiltlir bakterilerinin tuza karst direncleri degisim
gosterdigi gibi, patojen bakterilerin ise yiiksek tuz konsantrasyonuna bagh
olarak olusan metabolik stresten oOtiiri yok edilmeleri zorlasmaktadir.
Salamurdaki tuz orani ve peynirin salamurada kalma siiresinin mikrobiyal
dengeler acisindan oldukc¢a 6nemli oldugu vurgulanmaktadir.

Peynir salamuralarinda baskin mikrofloranin laktik asit bakterileri ve tuza
diren¢li mayalar oldugu tespit edilmistir. Beyaz peynirlerde goriillen yumusama
kusurlar1 ve salamura siinmelerinin mikrobiyal kaynakli oldugu, ayrica
koliformlarin yol agtigt erken sisme sorunlarinin c¢ogunlukla salamurada
bekletilme sirasinda ortaya c¢iktigl, pigment olusturan mayalarin da salamuradan
bulastig1 belirtilmektedir.

Salamuralarda bulunabilen ve canli olarak kalabilen baslica patojenlerin ise
Listeria monocytogenes, enterohemorajik Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Yersinia enterocolitica oldugu ifade edilmektedir. Salamuralarda
mikrobiyal kontaminasyonun Onlenmesi amaciyla uzun yillardan beri
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pastOrizasyon isleminin yam sira, kimyasal maddeler de kullanilmaktadir. Fakat
son yillarda tiiketicilerin kimyasal koruyuculardan uzaklagsmasiyla birlikte UVC
(254 nm) 1sinlari, fluorokumarin ve UVA (320-400 nm) 1s1n kombinasyonu,
mikrofiltrasyon gibi sistemlerden yararlanilmaktadir.

Bu derlemede peynir salamuralari ile ilgili yapilmis ¢alismalarda elde edilen
mikrobiyal sonuglar ve bulagmalara kars1 alinabilecek 6nlemler tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir salamurasi, Salamura mikrobiyal florasi, Beyaz
peynir
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Reyhan irkin', Miimine Yavuz’, Mihriban Korukluoglu*
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Son yillarda fonksiyonel gida sektorii icerisinde probiyotik fermente siit iiriinleri
biiyiik bir nem ve pazar payina sahip olmustur. Giiniimiizde Avrupa iilkelerinde
probiyotik fermente siit iirtinlerinin satis1 normal yogurt satiglarindan % 10 daha
yiiksek oranda tespit edilmistir. Probiyotik siit iirlinlerinin saglik yoniinden
Onemi biiyiiktiir. Probiyotik fermente siit iiriinleri icerisinde yer alan laktik asit
bakterilerinin insanlarda sindirim sistemindeki floraya yerleserek sagladig:
faydalar cesitli arastirmalarda sunulmaktadir. Lactobacillus, Bifidobacterium,
Enterococcus grubu probiyotik laktik asit bakterilerinin sindirim sistemindeki
patojen bakterileri yok edici, kolestrol seviyesini diisiiriicii ve bagisiklik
sistemini giiclendirici gibi pek c¢ok faydali etkileri sdzkonusudur. Fakat
probiyotik bakterilerin viicutta etkili olabilmeleri icin giinlitkk alinmas1 gereken
doz miktarlari1 cok Onem tasimaktadir. Yapilan c¢aligmalarda bir {riiniin
probiyotik 6zellik tagiyabilmesi i¢inde kullanilan kiiltiiriin bakteri sayisina ve bu
sayinin iiriiniin raf omrii boyunca sabit kalmasina baghdir. Uriindeki probiyotik
bakteri sayisimn en az 10°-10° kob/g olmas1 gerektigi ifade edilmektedir. Diger
baz1 iilkelerde yapilan arastirmalarda iiriinlerdeki canli bakteri sayisinin etiket
tizerinde belirtilenlerden cok daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Bu ¢aligmada iilkemizde satisa sunulan kefir, probiyotik yogurt tiirii tiriinlerdeki
canli laktik asit bakteri sayilarinin belirlenmesine c¢alisilmistir. Bu amagla
piyasadan toplanan 40 adet iiriinde laktik asit bakterileri Man Rogosa Sharpe
(MRS) agar kullanilarak 30°C ve 37°C’de 72 saatlik inkiibasyon sonucu tespit
edilmistir. Ayrica iiriinlerin pH degerleri de saptanmustir.

Sonucta bazi sade probiyotik iriinlerin laktik asit bakteri sayilarinin iriin
etiketlerinde belirtilenlerden daha diisiik oldugu gozlenmistir. Meyveli olarak
iretilen probiyotik iiriinlerde ise laktik asit bakteri sayilarinin etiket iizerinde
belirtilen kadar veya daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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Avrupa ve Avustralya’da yapilan bazi ¢aligmalarda probiyotik siit iiriinlerinin,
kullanilan kiiltiirlerdeki bakterilerin yasamasi icin uygun ortamlar olmadig
onceden de ifade edilmistir. Bunun baslica nedenleri probiyotik bakterilerin 1s1
sokuna ve asit stresine dayaniksiz olmalaridir. Uriinlerde asitligin raf omrii
boyunca artmasi, ayrica Bifidobacterium gibi bakterilerin anaerobik kosullarda
yasayabilmeleri simdiye dek alisilagelmis probiyotik fermente siit {iriinleri
sektoriinii bagka gida matrikslerine tasimay1 zorunlu kilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik siit iiriinleri, Kefir, Fermente siit {iiriinleri,
Laktik asit bakterisi
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Biyogesitliligin varolmasi ve gelistirilmesinde keci ve koyun siitiinden yoresel
ve geleneksel kaynaklar kullanilarak tipik siit iirlinlerinin tiretimi 6nemli rol
oynamaktadir. Kec¢i ve koyunlarin yetistirilmesi yoresel neslin bolgesel
kaynaklara adapte oldugu marjinal alanlarda gerceklesmektedir. Bundan dolay:
bu alanlarda yoresel kaynaklarin elverisliligine gore tipik siit {iriinleri
gelistirilmektedir.

Tipik siit {riinlerinin giivenirliligi {reticiler, arastirmacilar ve tiiketiciler
acisindan ilgi ¢ekici bir konu haline gelmistir. Tipik bir gida ulusal sirlarin
disinda bir isim yaptiginda ayni isimdeki diger iriinler ile rekabet iginde
olabilmektedir. Bu sebepten dolayr AB 1992 yilinda keci ve koyun siitiinden
iiretilen iiriinlerin orijinalligini korumak iizere PDO (Orijinin Korunmus Ismi),
PGI (Korunmus Cografi Isaretlemeler) ve TSG (Geleneksel Ozelligi Garanti
Edilmis) gibi diizenlemeler gelistirmistir. Tipik siit iiriinleri icinde kendine has
ozelliklere sahip peynir iiretimi sadece keci ve koyun yetistirmede genetik
cesitlilik oldugu siirece miimkiin olabilmektedir.

AB tarafindan gelistirilen bu diizenlemeler; toprak (cografi, toprak bilimi ve
iklim), bitki, hayvan ve mikroorganizmalarin biyocesitliligi ile {iiretim
sistemlerinin gecmisi ve yoresel Kkiiltiir ile baglantili olarak korunmasini
kapsamaktadir. Diger taraftan, diisiik iiriin fiyatlarina dayali rekabete kars
diriinleri isaretleme yolu ile koruyarak kirsal popiilasyon i¢in uygun kazang
saglanmakta ve ayni zamanda o popiilasyonun siirekli olarak bolgede ikamet
etmesi tesvik edilmektedir.

Siitlin bilesimi, 6zellikle proteinler ve yag, hayvanlarin genetik cesitliligine ve
farkli beslenme sistemlerine bagli olarak degisebilmekte ve tipik peynirlerin
tiretilmesinde kullanilan siite kendine has 6zellikler kazandirmaktadir. Kuzunun
abomasumundan elde edilen hayvansal rennet veya yoresel olarak iiretilen
bitkilerden elde edilen rennet yoresel siit lirlinlerinin kalitesini bilylik dl¢iide
etkileyen teknolojik faktorlerdir. Bunun yaninda siitiin mikrobiyolojik dzellikleri
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ve cesitliligi ile ¢evre ile olan interaksiyonu da Onem tasimaktadir. Cografi
olarak isaretlenmis veya isaretlenmeye aday peynir cesitlerinin mikrobiyolojik
ve kimyasal 6zelliklerini ortaya koyan bircok ¢alisma yapilmistir.

Goriildiigii lizere, biyogesitliligin varolmasi yeterli sekilde korunan tipik
diriinlerin  geleneksel iiretim sistemlerinin ekonomik siirdiiriilebilirligi ile
kolaylikla saglanabilmektedir. Konu ile ilgili AB diizenlemeleri iireticilerin
iirtinlerini cografi isaretlemeler ile koruyarak aymi zamanda bolge halkinin
refahin1 da tesvik etmektedir. Bundan dolayi, yoresel iiriinler ile kiiltiirel miras,
tarimsal siirdiiriilebilirlik ve pazarlama arasindaki baglanti degerlendirilerek
belirli bir bolgede {iiretilen bu tiir spesifik iiriinlerin korunmasi icin ulusal ve
uluslararasi diizenlemelere gereksinim bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Biyocesitlilik, Koyun siitii, Keci siitii, Peynir, Cografi
isaretleme
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ARKA DIS KAPAK ICI

ANAMED REKLAMI JPEG DOSYASINDAN
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ARKA DIS KAPAK

AYNES REKLAMI DOSYADAN

209



