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ONSOZ

Ulkemiz bilim, sanat ve teknolojide en iist diizeyde yerini
almak i¢in yogun bir calisma igerisindedir. Cumhuriyetimizin 100.
Yilinda her alanda ilk 10 igerisinde yer alma kararliligi ile yolumuza
devam etmekteyiz. Gida bilimi, teknolojisi ve gida iiretiminde de
iddial1 hedeflerimiz bulunmaktadir.

Insanoglunun var oldugu giinden beri dogal olarak var olan
kuru gidalar beslenmemizin vazgegilmez kaynaklari arasinda yer
almistir. Bilim ve teknolojinin ilerlemesi ile dogal kuru gidalar yani
sira insanlar tarafindan kurutulan gidalar devreye girmis ve
giiniimiiziin vazgegilmez gida kaynaklari arasinda yerini almustir.
Cagimizda kurutma teknolojileri ve diger gida iiretim ve muhafaza
prensiplerinde ortaya ¢ikan gelismelerle, daha kaliteli, daha giivenilir
gida liretim yontemleri ¢ogalmis, cok degisik tat, lezzet, aroma ve
giivenilir gidalarin iiretilmesi ve yaygin tiiketimi miimkiin olmustur.

Bu sempozyum, iilkemiz i¢in ¢ok dnemli bir iiretim, isleme,
pazarlama ve ihracat imkani ortaya sunan kurutulmus ve yari
kurutulmus gidalarin gesitli yonleriyle ortaya konmasi, arastiricilarin
ve sanayicilerin bu gurup gidalar {izerinde dikkatlerinin ¢ekilmesi,
bilginin paylasilmasi amaciyla diizenlenmistir.

Sempozyumun siiresince gida kurutmanin temel ilkesi,
kurutulmus gidalarin mikrobiyolojisi, kalite, riskleri, inovasyonu ve
cesitli kuru gidalar iizerinde sozIlii sunumlar ve poster sunumlar
gerceklestirilecektir. Ulkemizin 2023 ihracat hedefine ulasabilmesi
icin katma degeri yliksek triinlerin gelistirilmesi geregi agiktir. Kuru
ve yar1 kuru ¢esitli gidalarin gelistirilmesi, liretimi bu agidan da ayri
bir 6nem tagimaktadir. Sempozyumda paylasilan bilgilerin bu agidan
da cok 6nemli faydalar saglayacagina inaniyorum.

Sempozyuma destek veren tiin kurumlara, Univer-sitemizin
cesitli birimlerindeki yetkili ve c¢alisanlarina, sempozyumun
planlanmasindan bu gine kadar her tiirli yiikiini paylasan
Boliimiimiiziin ¢ok degerli elemanlarina, 6zellikle fikirleriyle bu
sempozyumun amacina ulasmasi ve gerceklestirilmesini saglayan
tim bilim insanlarina, sempoz-yumun {niversitemiz, lilkemiz i¢in
hayirli ve basarili olmasi temennisiyle tesekkiir ediyorum.

Prof. Dr. Sebahattin NAS
Sempozyum Bagkani
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Seker ve Asit I(;erlgl Yiiksek Gidalarin Piiskiirtiilerek Kurutulmasi:
Uriin Kazanmim ve Toz Uriin Ozelliklerinin Gelistirilmesi

Figen KAYMAK ERTEKIN

Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bolimii, 35100
Bornova-Izmir

E-Posta: figen.ertekin@ege.edu.tr

Ozet

Gida diretiminde AR-GE miihendisligi kavrammin gelismesi ve gida
cesitliligine olan taleplerin artmasiyla birlikte gida bilesenlerine olan ihtiyag
onemli diizeylere ulagmistir. Gida sanayinde kullanilan ¢ogu bilesenin toz
formunda olmasi sebebiyle de, toz teknolojisinin 6nemi gida endiistrisi ve
gida fdreticileri agisindan her gecen giin daha da artmaktadir. Gida
sanayindeki gelismeler ve hizli yasam sartlarindan otiirii tiiketiciler,
marketten satin aldiklar1 tek bir {irlinden biitlin gereksinimlerini
karsilamasini beklerken, lreticiler ise iirettikleri {irlinlerin daha uzun siire
bozulmadan rafta kalmalarmi ve nakliye giderlerinin azalmasini
istemektedirler. Gidalarin toz formda iiretilmelerinin baslica sebepleri ise su
igerigini distirerek raf omriinii arttirmak, tasima maliyetini diisiirmek ve
kullanim kolaylig1 saglamaktir. Toz gidalar genellikle, kurutma veya boyut
kiigliltme islemleri sonucunda elde edilmektedir. Piiskiirtmeli kurutma
yontemi ise yiiksek tiretim verimi ve diigiik isletme maliyetleri nedeniyle
diinya genelinde sivi formdaki iirlinlerden toz iiriin elde etmede en sik
kullanilan kurutma yontemdir. Piiskiirtmeli kurutma ydnteminde sivi {iriin
atomizor yardimi ile ¢ok kiiciikk damlaciklar halinde sicak hava ortamina
beslenmektedir. Gidanin yapisindaki su yiiksek buharlasma hizindan dolay1
kisa siire icerisinde iiriinden uzaklagmaktadir. Uriin, uygulanan yiiksek
kurutma sicakliklarina ragmen kuruma siiresinin kisa olmasi ve iiriiniin
teorik olarak yas termometre sicakligini agsmamasindan dolayr zarar
gormemektedir.

Toz gidalarin {iretimi gidanin yapisinda yer alan seker, yag ve proteinden
otiirii on isleme teknolojilerine gereksinim duymaktadir. Ozellikle seker ve
asit igerigi yliksek akigkan veya sivi gidalardan toz iiriin retilmek
istenildiginde iiretim esnasinda karamelizasyon, yapisma, agdalagsma gibi
sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Seker ve asit igerigi yiiksek gida iiriinlerinin;
(meyve sulari, bal gibi) ¢oziinlir kuru maddesi diisiik molekiiler agirliga
sahip sakkaroz, glikoz ve fruktoz gibi sekerlerden ve sitrik, malik ve tartarik
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asit gibi organik asitlerden olugsmaktadir. Seker ve asit igerigi yiiksek olan
meyve sular1 ve baldaki sekerler piiskiirtmeli kurutma iglemi esanasida ya
surup seklinde kalmakta ya da kurutucu duvarlara yapismaktadir. Ayrica
kurutucu igerisinde, akigkan yatakta ve tasima bantlarinda istenmeyen
aglomerasyon yapilart olusarak, iiretim verimi azalmakta ve isletim
problemleri ortaya g¢ikmaktadir. Piskiirtmeli kurutma islemi esnasinda
atomizasyon islemi ile elde edilen damlaciklardan hizli su uzaklastirilmasi
toz yapidaki iiriinde amorf matriks olusmasina neden olmaktadir. Bu yap1
camsi gegis sicakligina bagli olup yapiskanlik, keklesme, ¢okelme ve renk
degisimi gibi sorunlari ortaya ¢ikarmaktadir. Camsi1 gegis sicakligi amorfoz
bir yapinin camsi halden lastiksi faza veya lastiksi fazdan camsi hale gectigi
sicaklik olarak tanimlanmakta ve gidalarin kimyasal bilesimleri (seker ve
asit icerigi gibi) ve nem igerikleri cams1 gegis sicakligini belirlemektedir.
Piiskiirtmeli kurutucu islem degiskenlerinden olan hava ¢ikis sicakliginin
degeri toz iriliniin camst gecis sicakliginin 10-20°C iizeri olan yapigma
sicakligini gegmemelidir. Seker ve asit icerigi yiiksek sivi veya akiskan
formdaki gidalarin kurutulmasi i¢in camsi gecis sicakligi oldukega yiiksek
tastyict materyallere (maltodekstrin, nisasta, gam arabik, vb.) ihtiyac
duyulmaktadir.
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Sarimsak Piiresinin Mikrodalgada ve Tepsili Kurutucuda
Kurutulmasi: Kuruma Kinetiginin Modellenmesi

Esra DEVSEREN', Isil ILTER?, Saniye AKYIL', Dilara TOMRUK?,
Mehmet KOC?, Figen KAYMAK-ERTEKIN*

lEge Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
35100 Bornova Izmir

2Adnan Menderes Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolimii 09010 Aydin

E-Posta: esradevseren@gmail.com

Ozet

Sarimsak (Allium sativum L.), giiniimiizde sadece baharat ve lezzet verici
olarak degil ayn1 zamanda antimikrobiyal, antitrombotik, antioksidan ve
antikanserojen aktiviteleri gibi saglik iizerine olumlu etkileri nedeniyle
siklikla tiiketilmektedir. Tiim diinyada iiretimi gergeklestirilebilen sarimsak,
gida endiistrisinde genellikle mayonez, ketgap, sucuk ve ¢esitli soslarin
yapiminda kullanilmaktadir. Yar1 bozulabilir sebzelerden olan sarimsagin
yaklasik %30’u depolama ve tagimim sirasinda mikrobiyal ve kimyasal
bozulmalar sonucu tiiketilemez hale gelmektedir. Bu kayiplarin
azaltilmasinda en yaygin kullanilan yéntemlerden biri olan kurutma islemi
ile mikrobiyal gelisim, fiziksel ve kimyasal degisimler azaltilarak duyusal
ozellikleri iyi ve raf dmrii uzun iriinler elde edilebilmektedir. Genellikle
sarimsagin kurutulmasi i¢in sicak hava ile kurutmadan yararlanilmaktadir.
Fakat sicak hava ile kurutma isleminde kurutma siiresi olduk¢a uzundur.
Siirenin kisalmasi i¢in sicakligin arttiritlmasi durumunda ise {iriiniin fiziksel,
kimyasal ve duyusal kalitesinde kayiplar meydana gelmektedir. Bu nedenle
son yillarda alternatif kurutma yontemlerinden birisi olan mikrodalga ile
kurutma yontemi, kisa siire uygulamasi ile dikkat ¢ekmeye baslamustir.
Gida kurutma proseslerinde, kurutma kinetiginin bilinmesi kurutma
isleminin modellenmesinde ve kurutucu tasarimlarinin gelistirilmesinde en
onemli basamaktir. Literatiirde sarimsak {izerine yapilan c¢aligmalar
incelendiginde, piire haline getirilmis sarimsagin kuruma kinetigi hakkinda
yeterli caligmanin bulunmadigi gézlenmistir.

Bu calismada piire haline getirilen sarimsagin mikrodalga ve tepsili
kurutucuda kurutulmasi sirasinda, zamana kargi nem icerigindeki ve
agirhgindaki  degisim  Olgililerek  kuruma  kinetigi  incelenmistir.
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Kabuklarindan uzaklastirilan sarimsaklar 10 dakika o6giitiiciiden (Tefal
Smart, 400W) gegirilerek piire haline getirilmistir. Elde edilen sarimsak
ptiresi 2+0.5 mm kalinliginda cam petrilere yayilarak, mikrodalga firinda
(Arcelik, Model 595, Tiirkiye) farkli giiglerde (180, 360 ve 540W) kurutma
islemi uygulanmis ve uygulanan giiciin kurutma iizerine etkisi incelenmistir.
Tepsili kurutucuda (Armfield Ltd., Model UOP8, Hampshire, England) ise
sabit kalinlikta (2+0.5 mm) ve sabit hava hizinda (1.5 m/s) farkh
sicakliklarda (50, 60 ve 70°C) kurutma islemi uygulanmistir. Kuruma
kinetiginin modellenmesinde g¢esitli ince tabaka modelleri kullanilmus,
teorik yaklasim olarak ise kararsiz hal 2.Fick denkleminden yararlanilmstir.
Mikrodalga ile kurutma isleminde uygulanan gii¢ artikga, tepsili kurutma
isleminde ise uygulanan sicaklik arttik¢a kuruma hizinin artig1 gézlenmistir.
Sarimsak piiresinin mikrodalga kurutma yontemi ile kurutulmasi isleminde
caligilan biitiin giigler i¢in en uygun modelin “Page” modeli (R*>0.994,
RMSE<0.1074) oldugu goriilmiistiir. Tepsili kurutmada ise sarimsak
plresinin kurutma kinetigi i¢in birden fazla modelin uygun oldugu
saptanmustir. Yapilan kurutma islemleri sonucu mikrodalga yontemi ile
uygulanan minimum giigte (180W) bile %7 icerigine tepsili kurutma
yontemine gore ¢ok kisa stirede (11.5 dak) ulastigi tespit edilmistir. Ayni
nem igerigine tepsili kurutma yonteminde 60°C’ta 435 dakikada
ulasilmistir. Mikrodalga yontemiyle yapilan kurutma isleminde uygulanilan
giiciin artmasi ile birlikte efektif difiizivite (Des) degerlerinin 3.13 x 107 -
12.9 x 10® m%s arasinda degistigi ve uygulanilan gii¢ ile artis gosterdigi
bulgulanmistir. Tepsili kurutma isleminde ise sicakligin artmasi ile Deg
degerlerinin de 7.5 x 10 - 11.2 x 10® m?/s arasinda degistigi ve sicaklik ile
artis gosterdigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar, kurutmanin mikrodalga
yonteminde daha hizli gergeklestigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Sarimsak piiresi, Mikrodalga kurutma, Tepsili
kurutma, Kuruma Kinetigi
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Nar Tanesinin Kurutulmasinda Kuruma Kinetiginin Matematiksel
Modellenmesi ve Uriin Renk Degisimi ile Hidroksimetilfurfural (Hmf)
Olusumunun Belirlenmesi
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E-Posta: mehmetkaraaslan@harran.edu.tr

Ozet

Nar, sofralik olarak kullanimi ya da nar konsantresine iglenmesinin yani sira
diinya genelinde farkli sekillerde de degerlendirilebilmektedir. Nar tanesi
konservesi, kurutulmus nar tanesi (anardana), nar receli, nar pestili bu {iriin
gruplarindan bazilaridir. Kurutulmug nar tanesi ‘anardana’ adi ile 6zellikle
Uzakdogu iilkelerinde oldukga popiiler bir {iriindiir. Genellikle atigtirmalik
olarak tiiketilen bu tiriin salata, pasta gibi gidalarda siis malzemesi olarak da
kullamlmaktadir. Ulkemizde artan nar plantasyonu ve nar iretimi ile
kurutulmus gidaya olan ragbetin anardananin iilkemizde de yakin gelecekte
popiiler iiriin olmasini saglayacag diisiiniilmektedir.

Bu ¢alisma kapsaminda, Hicaz ¢esidi nar taneleri (Punica granatum L., cv.
Hicaznar) hava akimli kabin tipi kurutucuda (v = 1.2 m/s) ii¢ farkh
sicaklikta (55, 65 ve 75°C) kurutularak anardana iretilmistir. Kurutma
islemi Oncesinde bir grup nar tanesi 80°C’de suya 2 dakika daldirilarak
haslama 6n islemi uygulanmistir. Diger grup ise kabuktan tanelerin
ayrilmasinin ardindan direkt kurutma islemine tabi tutulmustur. On islem
uygulanmis ve uygulanmamis nar taneleri sirasiyla %78.59 ve %78.06
neme sahipken %16 nem igerigine kadar kurutulmasi hedeflenmistir.
Hedeflenen kuru madde degerine literatiir incelenerek ve yapilan 6n
denemeler sonucunda duyusal 6zellikler dikkate alinarak karar verilmistir.
On islem uygulanmamis nar tanelerinin 55, 65 ve 75°C sicakliklarda
sirastyla 920, 425 ve 235 dakikada; 6n islem uygulanmig nar tanelerinin ise
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215, 173 ve 165 dakikada hedeflenen nem igerigine kadar kurudugu
belirlenmistir. On islem uygulanmis nar tanelerinin 6n islemsiz nar
tanelerine kiyasla daha kisa siirede kurudugu belirlenmistir (P<0.01). On
islem uygulanan nar tanelerinde tane zariin deformasyona ugramasi ve zar
gecirgenliginin artmasinin kuruma hizini artirdig diistiniilmektedir.
Kurutma islemi esnasinda agirlik degisimi takip edilmis ve nem orani
(MR)’nin zamana karst degisimi verisi kullanilarak yedi modelin (Page,
Modifiye Page, Newton, Logaritmik, Henderson & Pabis, Iki Terim ve
Wang & Singh) istatistiki parametreleri incelenmis ve en uygun model
belirlenmistir. Korelasyon katsayisi (R?) en yiiksek; root mean square error
(RMSE), mean beas error (MBE) ve y 2 degerlerinin en diisiik oldugu model
en uygun model olarak degerlendirilmistir. Uygulanan modellemelerin
sonucunda hem 6n islem uygulanmig hem uygulanmamis nar tanelerinin
kurutulmasinda en uygun modellerin Page ve Modifiye Page modelleri
oldugu sonucuna varilmistir. Nem oraninin degisiminde bu modeller igin
R”nin  0.9813-0.9958  degerleri arasinda; RMSE  degerlerinin
0.0184-0.0437, MBE degerlerinin 0.0003-0.0085 ve y “nin 0.62x10°
°.5.67x107° degerlerinde oldugu bulgulanmistir.

Uriinlerin renginde meydana gelen degisim Hunter Lab-Kolorimeter ile
belirlenmis ve sicakligin artmastyla her iki kurutma kosulunda (6n islemli &
on islemsiz) L” ve b~ degerlerinin azaldigi; a ’in ise arttigi gozlenmistir.
Ancak, 6n islem uygulanmig nar tanelerinin 6n islem uygulanmamis nar
tanelerine kiyasla uygulanan sicaklik degerleriyle kiyaslandiginda L™ ve b”
degerlerinin daha diisiik; a~ degerlerinin daha yiiksek oldugu gozlemlenmis
ve ayrica istatistiksel olarak oOnemli bulunmustur (P<0.01). Bunun
sonucunda 6n islem uygulamanin son iiriiniin daha kirmizi renge sahip bir
iiriin olusumunda etkili oldugu sonucuna varilmistir.

On islem uygulanmis ve uygulanmamis nar tanelerinde sicakligin artistyla
birlikte HMF olusumunun arttigi; ayrica on islem uygulamanin belirli
oranda HMF olusumunu azaltmada etkili oldugu sonucuna ulagilmistir
(75°C 6n iglemli: 10.56 mg/kg; 6n islemsiz: 16.72 mg/kg).

Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde, 1limli bir haslama 6n islemi
uygulamasinin nar tanesinin kurutulmasinda kuruma hizinin artmasinda ve
son lrlinlin fizikokimyasal 0&zelliklerinin korunmasinda faydali oldugu
sonucuna ulasilabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Nar, Kurutma, Kuruma Kkinetigi, Modelleme,
Hidroksimetil furfural (HMF)

23



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mayrs 2015, Denizli
“Kurutulmugs ve Yar: Kurutulmus Gidalar” Sozli Bildiriler

Konvektif ve Mikrodalga Firinda Farkh Sicaklik ve Siirelerde
Kurutulan Sogan Dilimlerinin Matematiksel Modellemesi ve Bazi
Kalite Ozelliklerinin Kiyaslanmasi
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Ozet

Sogan, Allium Cepa L., tim dinyada en Onemli tarim ve gida
mabhsiillerinden biri olarak sayilmaktadir. Giiglii bir aromaya sahip, pek ¢ok
alanda kullanilan, ayn1 zamanda tibbi ve fonksiyonel 6zellikleri de mevcut
olan bir sebzedir. Bu o&zelliklerin ¢ogu igerdigi silfiir bilesiklerinden
kaynaklanmaktadir. Besinsel bilesimi tiirlere gore olduk¢a cesitlilik
gostermektedir. Corba, sos, salata sosu, sosis gibi pek ¢ok ambalajli gida
maddesinde aroma bileseni olarak sogan ve sogan tozu kullanilmakta
oldugundan soganin kurutulma prosesi Onem arz etmektedir. Kurutma
islemi gidalarin muhafazasinda kullanilan en eski yontemlerden biri
olmakla birlikte, gidanin stabilitesinin iyilestirilmesinde en gecerli olan
metottur. Gida maddesinden yeterli miktarda suyun uzaklagsmasiyla birlikte
gidanin mikrobiyal olarak bozunma riski azalmakta ve depolama sirasindaki
fiziksel ve kimyasal degisiklikler en aza inmektedir. Kurutulmus soganin
besin degeri, rengi, biiziilmesi gibi pek ¢ok organoleptik dzellikleri lizerinde
kurutma yonteminin biiylik etkisi bulunmaktadir. Bugiine kadar yapilmis
olan c¢aligmalarin biiyiik bir cogunlugu sicak hava ile olan kurutma teknigi
iizerinde yogunlagmistir. Yeni olan teknikler arasinda ise infrared kurutma,
mikrodalga kurutma, vakum kurutma, vakum — mikrodalga kurutma 6rnek
verilebilir. Sicak hava ile olan kurutma geleneksel bir yontem olmasina
ragmen yiiksek miktarda enerji sarfiyati ve de ¢ok uzun siireler
gerektirebilmektedir. Mikrodalga kurutma yontemlerinde ise enerji su
molekiilleri tarafindan hizli absorbe edildiginden dolay1 suyun buharlagmasi
daha ¢abuk olmakta ve bdylelikle kurutma siiresi bir hayli kisalmaktadir.
Son zamanlarda, ucuz ve giivenilir mikrodalga kaynaklarmin tiretilmesi ile
birlikte mikrodalga kurutmaya olan ilginin arttigi goriilmektedir.
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Mikrodalgada kurutulmus bir iiriinle sicak hava ile kurutulmus bir {iriin
arasindaki en belirgin fark, siiphesiz renk farki olmaktadir. Geleneksel
yontemle kurutulmus olan iirtinde nispeten koyu bir renk ve kabuk olusumu
gbzlemlenirken, mikrodalga kurutmada ise {riiniin ilk rengine yakin bir
renk tonu gozlemlenmektedir. Renk disinda, tekstiir, hacim, kimyasal
bilesim ve duyusal 6zellikler agisindan da farkliliklar bulunmaktadir.

Bu calismada geleneksel hava iiflemeli (konvektif) bir firinda 50-60-
70°C’de ve ev tipi bir mikrodalga firinda 2 farkli gii¢ derecesinde 6n isleme
tabi tutulmus (%12’lik, %15°1lik, %18’lik tuz ¢ozeltisinde yarim saat
bekletilmis) ve tutulmamis sogan dilimleri kurutulacaktir. Dilimlerin
kuruma hizi, belirtilen sicaklik derecelerindeki difiizyon katsayilari, nem
icerikleri gibi parametreler hesaplanarak, verilerin literatiirdeki cesitli
kurutma modellerine uyumlulugu incelenecektir. Ayni zamanda her iki
yontemle kurutma sonucunda elde edilen iiriinlerin renk, tekstiirel, besinsel
ve duyusal dzelliklerinin degisim izlenecek ve karsilastirilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Mikrodalga, Firm, Matematiksel
modelleme, Sogan
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Orneklerle Gidalarin Kurutulmasina Genel Bir Bakis
Medeni MASKAN
Gaziantep Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

E-Posta: maskan@gantep.edu.tr

Ozet

En eski muhafaza yontemlerinden biri olan kurutma, gida maddelerindeki
suyun gidanin 6zelligini onemli dlgiide kaybetmeyecegi bir diizeye kadar
uzaklastirilmast islemidir. Giiniimiizde kurutma giineste, sicak havali
kurutucularda, vakum altinda, akigkan yatakli kurutucularda, mikrodalga
veya mikrodalga-havali kurutucularda, piiskiirtmeli kurutucularda ya da
dondurarak kurutma suretiyle yapilmaktadir.

Ulkemiz sahip oldugu ekolojik ve iklimsel kosullar sebebiyle biiyiik bir
sebze ve meyve potansiyeline sahiptir. Ulkemizde ve diinyada kurutulan
gidalarin 6nemli bir kismin1 meyve, sebze, baharat ve otlar olusturmaktadir.
Yas olarak dretilen bu iriinlerin degerlendirilemeyen kisimlarinin
kurutularak degerlendirilmesi ve ekonomik olarak piyasaya sunulmasi
biiyiikk 6nem tasimaktadir.

Gida maddeleri kullanim sekli ve tiiketim ihtiyacina gore % 2-20 veya %
20-40 (orta nemli gidalar) su igerigine kadar kurutulurlar. Kuruma hizina
etki eden en 6nemli faktorlerden biri, kullanilan sicak havanin kuru ve 1slak
termometre dereceleri arasindaki farktir. Bu fark arttikga kuruma hizi da
artar.

Gidalarin kurutulmasinda kurutma teknigine bagli olarak tiiketilen toplam
enerji 3 — 10 Mj/kg su olarak degisebilmektedir. Enerjinin tiikketiminin
azaltilmast ve son {irliniin kalite parametrelerindeki kayiplarin aza
indirilmesi i¢in diinyada son yillarda yeni teknikler gelistirilmektedir.
Bunlar; ozmotik, mikrodalga ve ultrases destekli gibi kurutma teknikleridir.
Bunlarla birlikte, hava yerine alternatif olarak kizgin buhar ile kurutma da
yeni bir yontem olarak dikkat cekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Kurutma enerjisi, Kurutma teknolojileri,
Kizgin buharla kurutma.
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Pleurotus Ostreatus’dan Mantar Tozu Uretiminin Response Surface
Metodu Kullanilarak Optimizasyonu
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Ozet

Ulkemizde kavak veya kaymn mantar1 olarak bilinen Pleurotus tiirleri
icerisinde en yaygin yetistiriciligi yapilan Pleurotus ostreatus tiiriidiir.
Agaricus bisporus (sapkali mantar) tiiri diinyada {iretimi yapilan mantar
tiirleri arasinda birinci sirada, P. ostreatus ise ikinci sirada bulunmaktadir.
Giiniimiizde, terapotik ozelliklere sahip olan 270 mantar tiirli saptanmisg
olup, birgok galigmada Pleurotus tiirlerinin pek ¢ok hastalarin tedavisinde;
anti-kanser, immiinomodiilator, antiviral, antibiyotik ve anti-inflamatuar
aktivite gosterdigi belirtilmistir.

Mantarlarin taze ve islenmis driinleri diinya capinda tat ve lezzetleri
bakimindan biiyiik ilgi goérmektedir. Beslenme 0&zelligi agisindan iyi
derecede protein kaynagi olmasi yaninda fizyolojik fonksiyonlar1 regiile
eden organik bilesikler icermektedir. Mantarlarin icermis olduklar1 fenolik
bilesikler, terpenler ve steroidler, iiriine fonksiyonel 6zellik katmaktadir.
Aragtirmalar antioksidan kapasiteye sahip yeni dogal kaynaklarin temininde
mantarlar lizerinde yogunlasmaktadir. Mantar veya mantardan izole edilmis
bioaktif bilesenlerinin diizenli sekilde tiiketilmesinin saglik a¢isindan yararl
olacag: belirtilmektedir. Bu yiizden mantarlara fonksiyonel gida goziiyle
bakilmaktadir. Bircok arastirmaci P. ostreatus’ un antioksidan etkisi ve
toplam fenolik madde miktari iizerine aragtirma yapmustir. Diinyada tiretilen
yemeklik mantarin % 40-50’si taze olarak tiiketilmektedir. Hasat edilen
mantar yiksek nem ve enzim icerigi nedeniyle ancak ortalama bir hafta
depolanabilmekte ve depolama siirecinde hizla kalite kayb1 goriilmektedir.
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Bu durum yemeklik mantarlarin taze olarak tiiketimini sinirlamakta, bu
yiizden mantarlarin pazarlanmasinda konserve, kurutma ve dondurma
teknolojisi uygulanmaktadir.

Bu ¢aligmanin amaci, farkli sicaklik ve siire uygulamalarinin P. ostreatus’
un antioksidan ve toplam fenolik madde miktarlarina etkisini belirlemektir.
Mantar1 kurutmamizin amaci, taze halde {iriine ulagsmada duyulan sikinti
olmakla birlikte asil ama¢ toz haline getirilmis mantarin farkli gida
proseslerinde kullanilabilme imkanimin arttirilmasi ve {iriin yelpazesinin
genigletilmesidir. Bu sekilde toz haline getirilmis olan mantar, mantar
tadinin istenildigi durumlarda baharat olarak kullanilabilir. Ayrica mantarin
sahip oldugu bioaktif bilesenler gidalara fonksiyonel 6zellik kazandirabilir.
Caligma kapsaminda istenilen sonuglar Response Surface Metodu ile (RSM:
Cevap Ylizey Yontemi) Central Composite Design ve Quadratic Model
kullanilarak belirlenmistir. Dizayn olusturulurken sicaklik (50-70 °C) ve
stire (240-360 dk) bagimsiz degisken, antioksidan ve toplam fenolik madde
degerleri ise bagimli degisken (sistem yanit1) olarak belirlenmistir. Bunun
icin mantarlar uygun parametrelerde kurutulmus ve toz haline getirilmistir.
Hangi sicaklik ve siire parametresinin segilecegi, ECsq degerinin en diisiik,
toplam fenolik madde miktarinin en yiiksek deger aldigi parametre
secilmigtir. Mantar tozu eldesi i¢in optimum degerler 50°C’de 296 dk.
olarak belirlenmistir.

Diinya genelindeki sanayilesme, kentlesme, niifus artist ve bunlara baglh
gevresel problemler giin gectikge artmasina karsin tarim arazileri ise giin
gegtikce azalmaktadir. Toprak ve tarim arazisi gerektirmeden iretilen ve
bioaktif 6zellikleri one ¢ikan kiiltiir mantarlari farkli besinsel kaynaklara
onemli bir alternatiftir.

Bu c¢alismada Pleurotus ostreatus’un kurutma normlarinin bazi bioaktif
ozellikleri bakimindan optimize edilmesi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Pleurotus ostreatus, Kiiltir mantari, RSM,
Antioksidan, Toplam Fenolik Madde, Gida.
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Coziiniir Kusburnu Cay1 Uretiminde Piiskiirterek Kurutma
Kosullarimin Belirlenmesi
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Ozet

Kusburnu (Rosa canina L.), giilgiller (Rosaceae) familyasinin Rosidea alt
familyasina ait ¢ok yillik bir bitkidir. Halk arasinda giilburnu, yabangiili,
giil elmasi, kopek giilii, itburnu ve silan olarak da adlandirilmaktadir.
Kusburnu meyvesi, C vitamini bilesimi acisindan dogadaki en zengin
kaynaklardan birisidir. Meyvenin tiir ve olgunluk durumunda gore
degismekle birlikte 2-3 g/100 g C vitamini i¢erdigi bilinmektedir. Kugburnu
basta C vitamini olmak iizere, igerdigi bilesikler sayesinde viicudun
savunma sistemini giiglendirmekte, enfeksiyonlara ve soguk alginliklarina
kars1 direng saglamaktadir. Kugsburnu meyvelerinden marmelat ve nektar
tretilmekte veya meyveler biitiin halde kurutulduktan sonra dogrudan su
icerinde kaynatilarak veya ticari formdaki siizen posetlerde hibiskus ile
birlikte ¢ay olarak tiiketilmektedir. Ancak meyvedeki askorbik asit 1s1, 151k
gibi ¢evresel etmenlere karst oldukga hassas olup, bu firiinlerin iglenmesi,
depolanmasi ve tiiketime hazirlanmasi asamalarinda hizla bozulmaktadir.
Son yillarda kullanimi pratik oldugu i¢in ¢oziinebilir formda ¢esitli cay ve
kahve firlinlerinin {iretimi artmistir. Bu nedenle bu ¢alismada C vitamini
acisindan zengin bir ¢oziiniir kusburnu ¢ayi iiretimi hedeflenmis ve prosesin
puskiirterek kurutma agamasi optimize edilmistir. Bu amagla farkli giris
(130-160°C) ve ¢ikig sicakliklar1 (65-85°C) ile tasiyict madde olarak
kullanilan maltodekstrin oraninin (%0-30) kurutma iglem verimi ve ekstrakt
bilesimindeki askorbik asit ile toplam monomerik antosiyanin kaybina olan
etkisi Box-Behnken deneme deseni kullanilarak arastirilmistir. Elde edilen
sonuclara gore kurutma sartlar1 en yiiksek islem verimi ve en az biyoaktif
bilesen kaybini saglayacak sekilde optimize edilmistir. Optimizasyon
sonucuna gore konsantre edilen ekstraktlar, 130°C giris, 85°C c¢ikis
sicakliklart ve %18.44 maltodekstrin ilavesi ile %80.4 verimle ¢Oziiniir
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kusburnu ¢ayma doniistiiriilmiistiir. Bu islem sirasinda AA ve TMA
diizeylerinde sirastyla %27 ve %29 kayip oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Coziniir kusburnu ¢ayi, Askorbik asit, Optimizasyon,
Piskiirterek kurutma

Tesekkiir: Bu arastirma 113 O 627 proje numarasiyla TUBITAK
tarafindan desteklenmistir.
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Dag cileginin (Arbutus unedo L.) ince Tabaka Kurutulmas: ve Kalite
Ozelliklerinin Belirlenmesi

Giilsiim Merve TURKUT?, Neslihan BOZDOGAN', Hiilya CAKMAK?,
Seher KUMCUOGLU?, Sebnem TAVMAN?

1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Boliimii,
Bornova 35100, Izmir

2Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Bornova 35100, izmir

E-Posta: nesli-99@hotmail.com

Ozet

Bazi yorelerde koca yemis ve agac ¢ilegi olarak ta bilinen dag ¢ilegi
(Arbutus unedo L.) Akdeniz ikliminde, deniz seviyesinden 600 m
yiiksekliklere kadar dogal olarak yetigsebilen bir agaggiktir. Dag ¢ileginin
meyveleri ve yapraklart hipertansiyon ve kardiyovaskiiler hastaliklarin
tedavisinde kullanilmaktadir. Ayrica antiseptik, diliretik ve laksatif etkileri
de oldugu bilinmektedir. Bu meyve ve yapraginin fenolik madde igerigi
yiiksek olup, yapilan caligmalarda meyvenin kalsiyum ve potasyum
igeriginin de yiiksek oldugu bulunmustur. Bu ¢alismada dag cilegi
dilimlerinin tepsili kurutucu ve liyofilizatérde ince tabaka kuruma
davranislari incelenmistir. Tepsili kurutucuda 60 °C’de 0.6 m/s hava akis
hizinda kurutulan o6rneklerin kurumasi iki farkli azalan aki bolgesinde
gerceklesirken, liyofilizatorde -50°C’de kurutulan 6rnekler i¢in kuruma hem
sabit hem de azalan aki bolgesinde gerceklesmistir. Tepsili kurutucu ve
liyofilizatérde kurutulan orneklerdeki difiizyon katsayilar1 ise sirasiyla

8.55X10° ve 9.40X10™° m?/s olarak bulunmustur. Ayrica literatiirde sik¢a

kullanilan Lewis, Page, Henderson and Pabis, logaritmik, two-term ve
Midilli et al. ince tabaka kuruma modelleri deneysel verilere uygulanmig
olup, en yiiksek diizeltilmis belirleme katsayist (Adj-Rz) ile en diisiik
indirgenmis ki-kare (xz) ve en diisiik kok ortalama kare hatast (RMSE) her
iki kurutucuda kurutulan 6rnekler i¢in de Page modelinden elde edilmistir.
Taze ve kurutulmus orneklerin;, C vitamini, toplam antioksidan ve fenolik
madde icerikleri ve meyve i¢i renk degerleri (L", a", b", AE) belirlenmistir.
Liyofilizatérde kurutulan 6rneklerde taze 6rnege gore, parlaklik degeri (L")
artmis, kirmizilik degeri (+a") azalirken, sarilik degeri (+b") artmustir.
Tepsili kurutucuda kurutulan o6rneklerde ise taze Ornege gore, parlaklik
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degeri (L*) azalmis, kirmizilik degeri (+ a*) artarken, sarilik degeri (+b*)
azalmigtir. Ancak en fazla toplam renk degisimi (AE) liyofilizatorde
kurutulan 6rneklerde gozlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Dag ¢ilegi, Kuruma, Model, Fenolik
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Dondurarak Kurutulmus Karadut Meyvesinin Baz1 Fiziksel ve
Kimyasal Ozelliklerinin Degerlendirilmesi

Giilsah CALISKAN, Safiye Nur DIRIM
Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bornova, izmir

E-Posta: gulsah_caliskan86@hotmail.com

Ozet

Karadut, artan gida ve saglikli yasam bilinciyle; gerek aromasi, zengin
vitamin ve mineral igeridi; gerekse sahip oldugu yiiksek antioksidan
aktivitesi sayesinde son yillarda tiiketimi yaygin haline gelmis ve aranan bir
meyve olmustur. Bu ¢aligmada karadut meyvesinin (Morus nigra L.)
dondurarak kurutulmasi sonucu elde edilen karadut tozunun bazi fiziksel ve
kimyasal o&zellikleri ve toz {irlin o6zelliklerinin (yigmm yogunlugu,
sikigtirilmis yogunluk, islanabilirlik, akabilirlik, yapiskanlik ve ¢oziiniirliik)
belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amagla piire haline getirilen karadutlar hava
iflemeli dondurucuda (-40°C’ de) dondurulmus ve -48+2°C’ de, 20 °C
plaka sicakliginda 9 saat siireyle 13.33 Pa mutlak basinghi vakumlu
dondurarak kurutucuda (Armfield, FT 33 Vacuum Freeze Drier, ingiltere)
kurutulmustur. Kurutulan 6rnekler daha sonra mutfak tipi bir &giitiiciide
(sabit hizda) 1 dakika siireyle 6giitiilmiis ve oda kosullarinda (20£2°C) cam
kavanozda saklanmigtir. Karadutlarin kuruma davranisini  belirlemek
amaciyla dondurarak kurutma islemi boyunca orneklerde meydana gelen
agirlik degisimi takip edilmistir. Dondurarak kurutma islemi ile karadutun
nem igerigi (%8.57+0.79) ve su aktivitesi (0.326+0.001) degerleri istenen
seviyeye diisliriiliirken renk degerlerinin ise biiyiikk Olgiide korundugu,
bununla birlikte parlakligimin arttigi goézlenmistir. Dondurarak kurutma
islemi sonrasinda C vitamini, toplam fenolik madde igerigi ve toplam
monomerik antosiyanin miktarinda taze karaduta gore sirasiyla %39, %73
ve %48 oraninda bir azalma oldugu saptanmistir. Dondurarak kurutulmus
karadut tozunun yigin yogunlugu 0.197+0.012 g/ml olarak bulurken;
sikistirilmis yogunlugu ise 0.310+0.008 g/ml olarak saptanmistir. Karadut
tozlarinin su igerisinde 1slanabilme (11 sn) ve ¢dziinebilme (6 sn)
siirelerinin oldukca kisa oldugu gézlenmistir. Ancak tozlarin yiikksek oranda
yapigma egilimi gosterdigi gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Karadut, Dondurarak kurutma, Antosiyanin, Toz iiriin
ozellikleri
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Kurutulmus ve Yar1 Kurutulmus Gidalarda Mikotoksin Olusumu

Uygun AKSOY

Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Béliimii, 35100 Bornova-
[zmir

E-posta: uygun.aksoy@gmail.com

Ozet

Glniimiizde beslenme ve saglik iligkisi giderek on plana ¢ikmaktadir. Bu
acidan gidalarin  besin igerikleri yaninda saglik riski yaratabilecek
bulasanlar konusunda da ¢ok sayida calisma ve elde edilen bulgulara baglh
olarak ulusal ve uluslar arasi diizeyde yasal diizenlemeler yapilmaktadir.
Mikotoksinler, toksijenik kiiflerin olusturdugu insan ve hayvan sagligini
tehdit eden farkli yapisal 6zellikte bilesiklerdir. Etkileri basit lezyonlardan
karsinojenik ve genotoksik etkilere dek farklilik gosterebilir. Toksijenik
kiifiin bulagmasi ile toksin olusturmas: arasinda belirli bir zaman araligi
geemesi gerekir. Olugum silirecinde ortam kosullart 6zellikle sicaklik ve
nem, iriiniin bilesimi ve su aktivitesi etkilidir. Farkli kaf tirleri ve
olusturduklart miktoksinler agisindan kosullar, farklilik gosterebilir. Bazi
mikotoksinler fumonisin Orneginde oldugu gibi >0,90 gibi yiiksek,
okratoksin A olusturan kserofitik tiirlerde ise c¢ok daha diisiik su
aktivitesinde mikotoksin olusabilir. Kuru ve yart kurutulmus triinlerde risk,
tirlin bilesiminin uygun hale gelmesi 6rnegi yeterli seker veya yag birikimi
ile baslar ve iriiniin su aktivitesi kritik esik olan 0,65 in altina ininceye
kadar devam eder. Mikotoksinlerin olusumu, {irlinler halen agag/bahge/tarla
asamasinda iken ortaya ¢ikmakta ve ortam kosullari iklim kosullarina bagh
olarak mikotoksin olusumunu tetikleyebilmektedir. Kuru ve yar1 kurutulmus
iriinlerde raf dmriiniin uzun olmast sonucu saklama sirasinda mikotoksin
olusumunun engellenmesi i¢in depo kosullarinin kiif gelisimi ve toksin
olusumu agisindan &zenle takip edilmesi onemlidir. Ulkemiz, kuru incir,
iizim, kayis1, domates, biber gibi giineste kurutulan iiriinler ve findik, ceviz,
antep fistig1 gibi sert kabuklularda 6nemli bir iiretici konumundadir. Dis
satiglarda mikotoksinler ve izin verilen sinir degerlerin iilkelere gore
farklilik yaratmasi darbogaz olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ulkemizden ihrag
edilen findik, kuru incir, kuru biber ve kuru iiziim iizerinde yapilmis
caligmalar ve Avrupa Birligi Hizli Alarm sistemine diisen bildirimler, s6z
konusu iirlinlerde mikotoksin riskinin bulundugunu ancak bulagma diizeyi
ve frekanslarinin yillara gore degisiklik gosterdigini ortaya koymaktadir.
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Meyvelerin Ozmotik Kurutulmasinda Kullanilan Ozmotik Ajanlar

Engin GUVEN?, Hasan YILDIZ?

! Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Gida Teknolojileri
Boliimii, Yalova.

2 Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimi, Muradiye, Manisa.

E-Posta: enginguvenl6@hotmail.com

Ozet

Ozmotik kurutma; hipertonik (ozmotik) ¢ozelti icerisinde bekletilen gida
maddesinin ozmotik basing farki nedeni ile iiriinden ¢ozeltiye su gegisi ve
¢oOzeltiden iiriine ¢oziinen madde gecisi ile gerceklesen bir 6n kurutma
islemidir. Ozmotik kurutmanin temel amaci {irlin kalitesinin gelistirilmesi
ve enerji tasarrufudur. Bu amagla ozmotik kurutmada suyun
uzaklastirilmasinda ve kati madde kazaniminda kullanilan ozmotik ajan
gesidi son derece etkilidir. Bu derlemede meyvelerin ozmotik
kurutulmasinda kullanilan ozmotik ajanlar ve Ozellikleri ile ozmotik
kurutmaya etkisi hakkinda yapilan g¢alismalar incelenmistir. Kullanilan
ozmotik ajanlarla meyvenin duyusal ozellikleri gelistirilebilmekte ve son
iriiniin daha ¢ekici yeni bir iiriine doniistiiriilmesi saglanabilmektedir.
Ayrica ozmotik c¢ozeltiye eklenecek bilesenlere bagli olarak kurutulan
meyvelere fonksiyonel o&zellikler kazandirilabilir. Su kaybi ve kati
kazanimina etkisi, su aktivitesini diislirmedeki etkinligi, maliyeti, son
iriinlin duyusal olarak tiiketilebilir olmas1 ve insan sagligi agisindan
tehlikeli olmamasi ozmotik ajan se¢iminde Onemli faktorlerdir. Elma,
kayisi, yaban mersini, muz, kestane, ananas, armut, ¢ilek, mango, erik,
kiraz, liziim, Trabzon hurmasi, papaya, visne, kivi, ayva, nar, greyfurt,
Hindistan cevizi, karpuz, kavun, guava ve kizilcik gibi pek ¢ok meyvenin
ozmotik kurtulmasi tizerine ¢ok sayida ¢alisma yapildigi goriilmektedir.
Meyvelerin  ozmotik kurutulmasi amaci ile hipertonik ¢ozeltilerin
hazirlanmasinda genelde disakkaritler (basta sakkaroz olmak iizere, maltoz,
laktoz, trehaloz), monosakkKaritler (fruktoz, glikoz), seker alkolleri (sorbitol,
galaktosorbitol), oligosakkaritler  (oligofruktoz, frukto-oligosakkarit),
polisakkaritler (maltodekstrin) gibi karbonhidrat ve tiirevleri ozmotik ajan
olarak kullanilir. Ayrica alkoller (etanol, gliserol), inorganik tuzlar (sodyum
kloriir), ozmotik basinct yiiksek gidalar (bal, konsantre meyve suyu) da

36



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mayrs 2015, Denizli
“Kurutulmugs ve Yar: Kurutulmus Gidalar” Sozli Bildiriler

ozmotik  kurutmada  kullanilabilmektedir. =~ Ozmotik  ¢dzeltilerin
hazirlanmasinda farkli ozmotik ajanlarin farkli oranlardaki karisimlari da
islem etkinligini artirmak amaciyla kullanilmaktadir. Ozmotik ajanin
molekiil agirlign azaldikga gidaya niifuz etme (penetrasyon) hizi
artmaktadir. Ornegin monosakkaritlerden fruktoz kullanildiginda, sakkaroza
gore katt madde kazanimi daha fazla olmaktadir. Disakkaritlerden laktozun
sakkaroza gore suda ¢oOziiniirliigii disiikken, trehaloz yiiksek kimyasal
stabilitesi nedeniyle kuruma sirasinda rengin bozulmasimi Onler.
Oligosakkaritlerden  oligofruktoz ve frukto-oligosakkarit, prebiotik
ozelliklere sahiptir. Polisakkaritlerden maltodekstrin, sakkaroza gore
ozmotik kurutmada daha az etkili ve daha az tathidir. Ayrica dekstroz
esdegeri arttikga su aktivitesini diisiirme kapasitesi artmaktadir. Misir
surubu son flriindeki nem igerigi ve kati madde kazanimi bakimindan
sakkaroz ile benzer Ozelliklere sahiptir. Alkollerden gliserol dokuyu
gelistirirken, etanol ozmotik ¢oOzeltinin  viskozitesini  azaltir ve
mikroorganizmalarin gelisimini engelleyici etki saglar. Inorganik tuzlardan
sodyum kloriir, sakkaroza goére daha fazla su kayb1 ve katt madde kazanimi
saglar. Bal ve konsantre meyve suyu gibi ozmotik basinct yiiksek gidalar ile
de meyveler ozmotik kurutulabilmekte ancak maliyeti artirdigi igin
ekonomik degildir. Ozmotik ajana ek olarak potasyum metabisiilfat,
kalsiyum laktat, kalsiyum kloriir, sitrat, sitrik asit, askorbik asit, malik asit,
laktik asit ve hidroklorik asit gibi bilesikler ¢ozeltiye farkli amaglarla
eklenebilmektedir. Ornegin ¢ozeltiye eklenen askorbik asit ozmotik islem
sirasinda meyve pargalarinin esmerlesmesini minimize etmektedir. Diisitk
molekiil agirligindaki malik asit, laktik asit ve hidroklorik asitin % 1-5
oraninda ozmotik ¢ozeltiye eklenmesi ozmotik kurutmada suyun
uzaklastirilmasini kolaylastirmaktadir. Cozeltiye eklenen kalsiyum kloriiriin
ise doku ve tat tizerine olumlu etkisi vardir.

Anahtar Kelimeler: Meyve, Ozmotik kurutma, Ozmotik ajan, Ozmotik
¢oOzelti, Uriin kalitesi.
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Denizli Bolgesinde Uretilen Sultani Cesidi Kuru Uziimlerden izole
Edilen Kiiflerin Okratoksin A Uretim Kapasitelerinin Belirlenmesi ve
Kurutma Kosullarimin Kuru Uziimde Okratoksin A Diizeyine Etkisi

Levent SEN?, Sebahattin NAS?

! Giresun Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisli §i Boliimii,
Giresun
2 pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Denizli

E-Posta: levent.sen@giresun.edu.tr

Ozet

Okratoksin A (OTA), liziim ve iiziimden elde edilen diger {irtinlerde baslica
Aspergillus section Nigri ve Circumdati {iiyeleri tarafindan iretilen
nefrotoksik bir bilesiktir. Calismanin ilk yilinda Denizli ili, Bekilli, Buldan
ve Honaz ilgelerinden 2010 hasat yilina ait 20 farkli kuru lizim 6rnegi
toplanmis ve orneklerin OTA igerikleri, kiif yiikleri ve izole edilen kiiflerin
OTA iiretim kapasiteleri belirlenmistir. Orneklerden 330 adet kiif izolat:
alinmig ve bu izolatlarin %84’ tiniin Aspergillus niger tiirlerine ait oldugu,
Aspergillus tiirleri disinda Penicillium, Alternaria, Cladosporium, Mucor,
Ulocladium ve Stachybotrys spp. varligi da belirlenmistir. 2010 yilina ait 20
kuru tizim Orneginin 7 sinde (%35) OTA varligina rastlanmis, ancak
orneklerden higbirinin OTA igerigi Avrupa Birligi iilkeleri i¢in maksimum
limit deger olan (10 pg kg™) degerini gegmemistir.

Caligmanin ikinci yilinda ise yine Denizli ili Buldan ve Cal ilgelerinden 5
farkli bag secilerek Her bagm iiziimi 3 esit pargaya boliinerek, dogal
(islemsiz), “Potasa (PT)” (%2,5 Potasyum karbonat+ %0,5 zeytinyagi)
¢ozeltisine bandirilarak ve PT c¢ozeltisit Aspergillus carbonarius susu
bulagtirtlarak kurutulmustur. Kurutma siiresince orneklerin kiif yiiklerinde
zamana bagl olarak artis meydana gelmistir (p<0,05). Orneklerden izole
edilen 96 izolatin 71 adedinin (73.95 %) Aspergillus spp. oldugu, buna
karsin 25 adedinin (26.05%) Penicillium, Trichoderma ve Cladosporium
gibi diger genuslara ait oldugu tespit edilmistir. Kurutma asamasinda elde
edilen izolatlarin OTA {iretim kapasitesi tiziim suyundan elde edilen besi
yeri kullanilarak tespit edilmis ve en yiliksek OTA iiretim kapasitesine sahip
izolatlarin sirasiyla 809,703+£9,192 , 87,58+16,892 ve 45,44+18,78 ng g'1
diizeylerinde OTA iiretebilen 5 adet A. niger izolat1 oldugu belirlenmistir.
Kurutma siirecinin sonunda orneklerin yalnizca iki adedinde 0,32 ve 0,52
ng kg™ diizeylerinde OTA tespit edilmistir.
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Goriintii Isleme Tekniklerinin Kurutulmus Gidalarda Aflatoksin
Belirlemede Kullanim

Alper KUSCU, Salih EROGLU

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, 32260 Isparta

E-Posta: alperkuscu@sdu.edu.tr

Ozet

Ulkemiz taze meyve ve sebze yetistirme konusunda ¢ok ciddi bir
potansiyele sahiptir. Yetistirilen bu meyve ve sebzelerin bir kismi gesitli
tekniklerle kurutularak bunlara yiiksek katma deger kazandirilmaktadir.
Nitekim iilkemiz kuru meyve iiretim ve ticaretinde diinyada ilk sirada yer
almaktadir. Kurutulmus iirlinlerde en 6nemli kalite kriterlerinden birisi bu
iiriinlerin icermis oldugu aflatoksin (AF) kontaminasyon diizeyleridir. AF
esas olarak geri kalmig iilkelerden ithal edilen yer fistiklar1 ve iiriinleri,
yenilebilir kabuklu yemisler ve iiriinleri, kuru meyve, kuru incir ve {irlinleri,
baharat ve misirlarda bulunmaktadir.

AF kontaminasyon diizeyleri, iklimsel ya da bolgesel 6zelliklere veya gida
cesidine gore farkliliklar gostermektedir. AF’ler genellikle gidalarda ve
yemlerde stabil olup, sicakliga karsi direnglidir. Bu toksinlerin olusumu igin
gereken kosullar devam ettiginde kontaminasyon oraninda artis
gozlenmektedir. Kontamine olan gidalarin aflatoksinlerden tamamen
arindirilmasi da pek miimkiin olmamaktadir. AF igeren gidalarin tiiketimi
ciddi saglik sorunlarina yol agtig1 gibi ihracati yapilan iilkelerden {iriiniin
geri gonderilmesi sonucu biiyiikk ekonomik kayiplara da neden
olabilmektedir. Bu noktada AF yogunlugunun iiretimden tiiketime kadar
izlenebilirligi bilyiik onem tasimaktadir. Thracati gergeklestirilen iiriin ile
ilgili AF seviyesindeki olumsuz sonuglar Rapid Alert Sistem (RASFF)’e
bildirilmektedir. [hracatin engellenmemesi ve ayni zamanda tiiketici
sagliginin korunmasi amaciyla AF yoOniinden iirlinlerin siirekli izlenmesi
zorunluluk haline gelmistir. AF miktarinin belirlenmesinde ¢ok ¢esitli
metotlar kullanilmaktadir. Bunlar ince tabaka kromatografisi (TLC), Gaz
kromatografisi/kiitle  spektrometresi (GC/MS), Yiiksek basingli sivi
kromatografisi (HPLC), Enzim baglanmis immunoabsorbant yodntemi
(ELISA), enzimaktivitesine bagli immunoteknik (Enzyme Multiplied
Immunotechnique/EMIT), floresans polarizasyon yontemi (Flouresans
Polarization Immunoassay (FPIA)) ve biyosensorler seklinde siralanabilir.
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AF tespiti i¢in kullanilan kimyasal ydntemler, daha dogru sonuglar
vermesine karsin uzun zaman alan, pahali ve tahribatli (6rnegin
homojenizasyonu icin) silireclerdir. Son yillarda ise goriintii isleme
teknikleri gidalarda cesitli parametrelerin g6z Oniinde bulundurularak
bunlarin sayisal degerlere ¢evrilmesiyle siniflandirma ve farkliliklarin tespit
edilmesinde kullanilmaktadir. Incirlerde AF miktarinin isletmelerde
azaltilmas:1 i¢in geleneksel olarak karanlik odalarda Ultra Violet (UV)
isinlarmin kontamine incirlerde yansima yapmasi prensibine gore isgilik
gerektirerek elle yapilmaktadir. Bu noktada insan faktoriiniin olmasi bazi
acilardan soru isaretlerini beraberinde getirmektedir. Se¢gme ve ayirma
isleminin karanlik odada yapilmas: isgilerin gozlerinin ¢ok kisa siirede
yorulmasi ve konsantrasyon azalmasindan ayiklama isinin ndbetlese
yapilmasini ve maruz kalinan UV 1s18in is¢ilerde cesitli goz ve deri
rahatsizliklarina yol agtigi belirtilmektedir. Bahsedilen bu dezavantajli
durumlardan yola ¢ikilarak son yillarda kurutulmus iirinlerin iiretim hattina
entegre edilerek AF tespit etme {izerine incir, findik, kirmizibiber gibi
iriinlerde goriintii isleme teknikleriyle hizli, insan sagligini tehdit eden
gelencksel uygulamaya alternatif ¢aligmalar yapilmaktadir. Bu g¢alismada
goriintii isleme tekniklerinin kuru iriinlerde (incir, findik, kirmizibiber)
kullanimi iizerine yapilmis ¢alismalar hakkinda bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin, Kurutma, Goriintii isleme, Hizl1 yontemler
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Elektriksel ve Ultrases Uygulamalarmin Mantarin Kurutulmasinda
Kurutma Hizina Etkisi

Hamza BOZKIR, Ahsen RAYMAN ERGUN, Ruken Seyda CAKMAK,
Onur TEKEOGLU, Taner BAYSAL

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, {zmir

E-Posta: bozkirhamza@gmail.com

Ozet

Kurutma, gida muhafaza yontemleri arasinda en ¢ok kullanilan yontemdir.
Meyve sebze endiistrisinde uygulanan kurutma islemlerinin  gida
maddelerinde meydana getirdigi degisimleri en aza indirmek ve kurutma
siiresini ~ azaltmak amaciyla, bazit 6n islemler uygulanmaktadir.
Elektroplazmoliz, vurgulu elektrik alan (PEF), ultrases gibi yeni yontemler
on iglem olarak kullanilmaktadir. Bu ¢alismada elektroplazmoliz (EP) ve
ultrases (US) 6n islemlerinin ayr1 ayr1 ve beraber uygulanmasinin mantar
orneklerinin kurutulmasinda, kurutma hizi ve diger kalite 6zellikleri ilizerine
etkilerinin belirlenmesi ve 6n islem uygulanmadan kurutulmus 6rnekler ile
karsilastirilmasi amaglanmaistir.
Elektroplazmoliz uygulamasi ile plazmik zar pargalanarak hiicre i¢i sivilarin
cikisinin  kolaylastirmaktadir. Ultrases uygulamasinin ise rehidrasyon
ozelligini arttirdign  ve gidada yitkksek su kaybina neden oldugu
belirtilmektedir. Mantar Orneklerine kurutma Oncesi 6n denemelerle
belirlenen sartlarda elektroplazmoliz (100 Volt/40 sn) ve ultrases (35
kHz/30 dk.) islemleri uygulanmgtir. Ornekler 50 °C sicaklik, 1.5 m/s hava
hizinda tepsili kurutucuda kurutulmustur.
Hiicrelerin pargalanmasinin yami sira kiitle transferi ve difiizivitenin
artmasina bagl olarak, 6n islem uygulanan tiim gruplarda kurutma stiresi,
kontrol grubuna gore azalmistir. Mantar o6rneklerinin  kurutulmasinda
kurutma hizinin en yiiksek oldugu 6n islemin EP+US oldugu goriilmiistiir.
EP+US uygulamasim US uygulamas1 takip etmektedir. Mantar
orneklerinde, EP+US uygulamasinda kurutma hizi, kontrole gore %37.10
daha yiiksek iken; US uygulamasinin %34.78, EP uygulamasinin ise
%22,79 daha verimli oldugu saptanmistir. Tepsili kurutucuda kurutmanin
etkinligi US ve EP uygulamalarmin kombinasyonu sonucunda arttig
saptanmistir. Ayrica kurutulmus mantar érneklerinde nem, kiikiirt, toplam
fenolik madde, pH, titrasyon asitligi, renk, su aktivitesi, rehidrasyon ve
y1gin yogunlugu analizleri yapilmistir. On islem uygulamalarinin kalite
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ozelliklerine etkisi incelendiginde; US uygulamasinin, fenolik madde
igerigini ve renk ozelliklerini en iyi korudugu, rehidrasyon kapasitesini en
fazla arttirdigi, US+EP uygulamasinin minimum asit kaybina neden oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Mantar, Elektroplazmoliz, Ultrases, On islem,
Kurutma, Kalite, Kuruma hizi.
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Vakumlu Ortamda Ultrases Yardimiyla Etlerin Kurutulmasi

Mehmet BASLAR, Mahmut KILICLI, Omer Said TOKER, Muhammet
ARICI, Osman SAGDIC

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metaliirji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolimii, 34210, Esenler-Istanbul

E-Posta: os.toker85@gmail.com

Ozet

Bu calismada, yeni bir teknik olarak ultrason ve vakumun birlikte (USV)
sigir eti ve tavuk etini kurutma siiresini kisaltma etkisi degerlendirilmistir.
Bu amagla et iriinleri USV, vakum ve etiivde 55°C, 65°C ve 75°C
kurutulmustur. Her iki et tiiriinde de sicakligin artmasiyla kurutma periyodu
azalmigtir. Sigir eti ve tavuk eti USV’de, vakum ve etiivden daha hizli
kurumustur. Kurutma sicakligi ve kurutma tekniginin kurutma periyodu ve
kurutma oranina dnemli etkisi vardir. Ultrason uygulamasi et drneklerinde
kurutma prosesini hizlandirmistir. Bu nedenle kurutma islemlerinde
kullanilma potansiyeli tagimaktadir. Ayrica biitiin kurutma proseslerinde
enerji tiiketimi hesaplanmistir ve genel olarak en diisik enerji tiiketimi,
USV tekniginde goriilmiistiir. Elde edilen kurutma datalart 10 farkli modele
uymustur ve R? )(2 ve RMSE degerlerine dayali olarak karsilagtirilmistir.
Etkili nem difiizyon (Dgy) degeri Fick’s yasasi dayanilarak tiim kurutma
islemleri i¢in hesaplanmis ve kurutma sicakliginin artmasiyla arttig1 tespit
edilmistir. En yiiksek Dgt degeri 75°C de USV ile kurutulan etlerde
gbzlemlenmistir. Bu ¢alismanin sonucuna gore USV tekniginin kurutma
stiresini  azaltmak ic¢in farkli gida materyallerinde kullanilabilecegi
gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, Vakum, Ultrases yardimli vakumlama,
Kurutma, Et
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Ultrases On isleminin Bamyanin Kurutma Performansi Uzerine Etkisi

Senem TUFEKCI®, Sami Gokhan OZKAL?

YPamukkale Universitesi, Acipayam Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme
Boliimii, Denizli

Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolimii, Denizli

E-Posta: sgozkal @pau.edu.tr

Ozet

Bu ¢alismada ultrases 6n isleminin bamyanin kurutma performans: iizerine
etkisi incelenmektedir. Bu amagla 20 kHz frekansa sahip ultrases iireten
prob kullanilarak &rneklere 6n islem uygulanmig ve 6n islem sonrasinda
sicak hava ile kurutma gerceklestirilmigtir. Ultrases 6n islemi i¢in kullanilan
siire ve genlik degerleri, sirasiyla 10, 20, 30 dakika ile % 55 ve % 100
olarak se¢ilmistir. Kurutma hava sicakliklari 60°C ve 70°C olarak
belirlenmis ve hava hizi 0,3 m/s olarak sabitlenmistir. Sicak hava ile
kurutma oncesi gergeklestirilen ultrases on isleminin {iriiniin kuruma hizini
arttirdig1 saptanmistir. Elde edilen verilerin kurutma kinetigini tanimlamak
i¢in bes ayrit model denenmis, bamyanin kurutma kinetigini en iyi agiklayan
modellerin Page ve Modifiye Page modelleri oldugu saptanmustir. Etkin
difiizyon katsayinin; bamya ornekleri igin 3,62 - 8,08 x 10® m?/s arasinda
degistigi belirlenmistir. Ultrasonik 6n iglemin orneklerin su geri kazanim
ozellikleri {izerine etkisinin belirlenmesi amaciyla; kurutulmus bamya
ornekleri beher igerisinde 1:50 (w/w) iriin/su oraninda, 60°C’de su
banyosunda rehidrasyon iglemine tabi tutulmustur. En yiiksek rehidrasyon
oran1 8,37 ile 30 dakika siireyle % 100 genlikte ultrasese tabi tutularak
60°C’de kurutulmus bamya 6rnegine ait iken en yliksek su tutma kapasitesi
% 57,27 ile % 55 genlikte ultrasese 20 dakika siireyle tabi tutularak 60°C’de
kurutulmus bamya Orneginde gergeklesmistir. Bamya Orneklerinin
rehidrasyon kinetiginin Peleg modele uygunluk gosterdigi saptanmustir.
Bunun yani sira ultrases On igleminin bamya orneklerinin dokusunda
meydana getirdigi degisimin incelenmesi amaciyla elektron mikroskopu
goriintiileri alinmis ve 6n islem uygulanmamis bamya 6rneginde, 6n isleme
tabi tutulmus Orneklere goére hiicre biitiinliginiin korundugu tespit
edilmigtir. Ultrases uygulanmig 6rneklerdeki bozuk sekilli dagilim ultrases
etkisiyle olusan kavitasyonun sonucunda bitisik hiicrelerin par¢alanmasi ve
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hiicrelerin uzayip yassilagsmasiyla agiklanmig, ayrica artan genlikle birlikte
dokuda gergeklesen bozulmanin belirgin bir hal aldigi goriilmistiir.
Sonuglar sicak hava ile kurutma Oncesinde ultrases On isleminin
kullaniminin alternatif bir metot oldugunu ortaya koymustur, ancak bu 6n
islemle birlikte gidanin kalite 6zelliklerinde meydana gelen degisikliklerin
belirlenmesi ile yontemin optimizasyonu i¢in daha fazla aragtirmaya ihtiyag
duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, Kurutma, Rehidrasyon, Bamya, Modelleme
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Dereotu Yapraklarinin Kizilotesi Isinim ile Kurutulmasinin Deneysel
ve Kuramsal Olarak incelenmesi

Derya TEZCAN, Serdal SABANCI, Mutlu CEVIK, Omer Faruk
COKGEZME, Filiz ICIER

Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii,
Bornova, Izmir

E-Posta: derya_tezcan89@hotmail.com

Ozet

Giiniimiizde, sifali bitkilerin (Dereotu, nane, kekik vb.) saglik agisindan
tiiketilmesine verilen dnemin artmasi ile birlikte ticari dneminin de gittikce
arttigi  dikkati ¢ekmektedir. Dereotu (Anethum graveolens L.),
maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan bir ya da iki yillik aromatik otsu
bitkidir. Tiirkiye’de yabani olarak bulundugu gibi, bahc¢elerde kiiltiir bitkisi
olarak da yetistirilmektedir. Dereotu bitkisinin yapraklarinin kurutulmasiyla
baharat1 elde edilir. Yumurta, et, salata, deniz tiriinleri, tursular, zeytinyagl
yemekler ve ¢orbalarda kullanilir. Bunlara hos bir tat ve koku vermektedir.
Kurutma, gida koruma ve muhafazasinda kullanilan en eski yontemlerden
biridir. Kurutma zamanini diigiirmek, 1s1 transfer katsayisini yiikseltmek ve
enerji tliketimini azaltmanin yollarindan biri 1s1y1 kizildtesi 1sinim ile
saglamaktir. Bu metot 6zellikle radyasyona maruz kalan yiizey alani biiyiik
ve ince tabaka olan materyallerin kurutulmasi i¢in olduk¢a uygundur. Bu
caligmanin temel amaci, kizildtesi 1smmim ile kurutulmus dereotu
yapraklarinin renk Ozelliklerindeki degisimi belirlemek ve kurutma
davranisini incelemek amaciyla farkli ince tabaka kurutma modellerinin
(Lewis, Page, Modifiye Page, Handerson ve Pabis, Modifiye Handerson ve
Pabis, Midilli, Logaritmik, iki Terim, iki Terim Ussel, Difiizyon Yaklasin
ve Verma) uygunlugunu incelemektir. Dereotu yapraklari kizilotesi sisteme
ince tabaka olusturacak sekilde yerlestirilmis ve ii¢ farkli giigte (50-350 W)
kurutulmustur. Denemeler boyunca kabin igi ve dis ortam sicaklig
kaydedilmistir. Belirli zaman araliklarinda agirlik dl¢iimleri alinarak agirlik
degisimi takip edilmistir. Dereotunun uygulanan giiglerdeki kizilotesi 1s1mim
ile 17-23 dakika araliginda %8.06+1.14 nem igerigine kadar kurutulabildigi
belirlenmistir. Kizilotesi giic artttkca L*, a* ve b* degerlerinde
hammaddeye gore azalisin anlamli oldugu tespit edilirken (p<0.05), Hue
acist degerlerine bakildiginda ise artis oldugu, diisik ve yiiksek giicte
anlaml bir fark meydana geldigi belirlenmistir. Boyutsuz nem orani (MR)
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ve kurutma siiresi (t) degerleri kullanilarak ti¢ farkli gii¢ igin dogrusal
olmayan regresyon analizi yapilmustir. Biitiin degerler arasindan en biiyiik
R? ve en kiigiik ¥° ve RMSE verileri degerlendirilerek dereotu igin
uygulanan kizilotesi gii¢ aralifinda en uygun ince tabaka kurutma
modelinin Diflizyon Yaklagimi oldugu belirlenmistir (R?*=0.98730,0040,
x2:0.0023ﬂ:0.0014 ve RMSE=0.0436+0.0132). Kizil6tesi 1sinmimin dereotu
yapraklarinin  kurutulmast i¢in hizli bir alternatif ydntem olarak
kullanabilecegi ortaya koyulmustur. Uygulanan kizilétesi 1ginimin
dereotunun aktif bilesenleri ve duyusal kalitesi tizerine etkileri konusunda
da caligmalarin yapilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kizilotesi, Kurutma, Dereotu, Modelleme
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Mikotoksin Kontaminasyonun Engellenmesine Yonelik Stratejiler
Dilek HEPERKAN

Istanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolimi

E-Posta: heperkan@itu.edu.tr

Ozet

Mikotoksin, kiifler tarafindan iiretilen toksik 6zellikteki ikincil bilesiklere
verilen genel bir isimdir. Bitkisel iiriinler, hasat 6ncesinden bagslayarak
tilketime kadar olan pek ¢cok agamada kiif bulagmasi ve mikotoksin olugumu
icin uygun kosullara sahip olabilir. Meyve ve sebzeler, taze olarak
tiketilmeleri durumunda mikotoksin varligi bakimindan nadir olarak risk
tasirlar. Ancak, hasadi takip eden uygulamalar 6zellikle kurutma, nakil ve
depolama mikotoksin olusumunu tegvik etmektedir. Uygun sekilde
yapilmayan kurutma islemi hem kiifii hem de iiriinii mikotoksin olusumu
icin uygun hale getirmektedir. Bu durum kurutulmus meyve ve sebzelerin
mikotoksin agisindan daha riskli olmasina neden olur. Pek ¢ok kurutulmus
triinde Ornegin incir, iziim, ananas ve biberde de bu durum gegerlidir.
Mikotoksinler insan ve hayvanlarda sagligin bozulmasima yol acan kimyasal
maddelerdir. Mikotoksinli yiyecek ve igeceklerin tiikketimine bagli olarak
insan ve diger canlilarda saglik bozukluklart meydana gelmektedir. Viicuda
alman mikotoksinin ¢esit ve miktar1 ile beslenme siiresine bagli olarak,
bagisiklik sistemi baskilanmakta ve yavas ilerleyen patolojik durumlar,
timor olusumlart ve kanser gibi gesitli hastaliklar ortaya g¢ikmaktadir.
Aflatoksin gibi bazi mikotoksinlerin kansere yol agtig1 kanitlandiktan sonra,
tim diinyada caligmalar toksin olusumunun Onlenmesi veya toksinin
iriinden uzaklastirilmasi iizerine yogunlasmistir. Mikotoksinlerin yiyecek
ve iceceklerden wuzaklastirilmasinda fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
biyoteknolojik ¢esitli yontemler ve sistemler kullanilmaktadir. Bu bildiri
kapsaminda, insan sagligi i¢in ciddi bir tehdit olusturan mikotoksinlerin
onlenmesine yonelik stratejiler, son gelismeler de dikkate alinarak
incelenecektir.
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Farkh Depolanma Kosullarinin Yerfistiklarinin Kalite Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Ferda SEYHAN, Banu BAHAR, Bengii OZTURK, F. Seyma
BAYRAKTAR, Hatice AKSOY, Ibrahim S. OZDEMIR

TUBITAK MAM Gida Enstitiisii, Baris Mah. Dr. Zeki Acar Cad.
No:1 P.K. 21 41470, Gebze Kocaeli

E-Posta: ferda.seyhan@tubitak.gov.tr

Ozet

Tirkiye kuruyemis tiiketimi agisindan diinyada ilk siralarda yer almakta
olup, Diinyada kuruyemis titkketimi yillik kisi bagina 1 kg civarindayken, bu
oran Tirkiye’de yillik 3-3,5 kg’dir. Kuruyemisler besin degeri agisindan
¢ok zengin olup, farkli kuruyemisler farkli besleyici 6zelliklere de sahip
olabilmektedir. Onemli mineral kaynagi olan kuruyemisler, kalp-damar
saglig1 agisindan 6nemli rol oynayan ve kalp krizi riskini azaltmaya yarayan
doymamis yag asitleri icermektedirler. Ayrica, kuru yemisler vitamin igerigi
acisindan da son derece 6nemlidir. Ancak, kuruyemisler diger iirlinler gibi
depolama asamasinda bagil nem, 1s1 ve oksijenin etkisi ile bozulmakta,
kalitelerinde ve duyusal 6zelliklerindeki degisim nedeni ile tiiketilemez hale
gelmektedir.

Yer fistig1 gibi doymamis yag orani yiiksek olan kuruyemisler, uzun siire
depolama siiresince oksidasyona maruz kalabildiginden bu iriinlerde kotii
tat, koku ve acilasma olusmaktadir. Yerfistiklarinda, depolama kosullari
(bagil nem, sicaklik, 1s1k), kavurma iglemi sonrasi ambalaj 6zellikleri (1s1k,
oksijen ve su buhari gegirgenligi) Uriiniin raf omriine etki eden Gnemli
etmenlerdir. Bu ¢aligmanin amaci yerfistiginin farkli kosullarda depolama
stiresince kalite degisimlerini incelemek ve raf dmriinii uzatacak depolama
kosullarini aragtirmaktir. Yerfistiklar1 ham ve ayrica kavrulup paketlenerek
10, 20 ve 30°C’de normal atmosferik kosullarda ve azot gazi altinda
paketlenerek, bir y1l boyunca kalite 6zellikleri (peroksit degeri, serbest yag
asitligi, hekzanal, E vitamini, duyusal), ayrica; ile {iriinlerin temin edildigi
Osmaniye ilinin ve ham iriinlerin depolandig1 ortam kosullarinin sicaklik
ve bagil nemleri caligma siiresi boyunca takip edilmistir. Calisma
sonucunda, oksidasyon mekanizmasinin dinamik yapisit nedeni ile sadece
kimyasal bozulma reaksiyon iiriinlerini takip ederek bozulma diizeyinin
belirlenemeyecegi, bozulmanin en iyi organoleptik 6zelliklerinin takip
edilmesi ile tespit edilebildigi sonucuna varilmistir. Uriinlerin kalitesinin
sogukta depolamaya kiyasla oksijensiz ortamda daha iyi korundugu tespit
edilmistir.
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Anahtar Kelimeler: Yerfistigi, Oksidasyon, Acilagsma, (Peroksit degeri,
Serbest yag asitligi, Hekzanal, E vitamini, Duyusal testler

Destekleyici Kurulus: TUKSIAD — Tiim Kuruyemis Sanayicileri ve Is
Adamlar1 Dernegi
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Isinlama Yontemi ile Gidalarin Korunmasi ve Gida Kaynakh
Hastahklarin Onlenmesi

Hasan ALKAN, Burhan KAVZAK, Erdogan KILIC

Gamma-Pak Sterilizasyon San. ve Tic. A.S, O.S.B. Gazi Osman Pagsa Mah.
2.Cad. No:6 Cerkezkdy / Tekirdag

E-Posta: hasanalkan@gammapak.com

Ozet

Isinlama Yontemi ile gida iriinleri mikroorganizmalardan arindirilarak raf
Omiirlerinin uzatilmasi ile gida kayiplar1 6nlenmekte ayrica gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli oranda basar1 saglanmaktadir.

Gida 1ginlamasi gama 1ginlari, hizlandirilmis elektron demetleri ve x-1sinlari
ile gergeklestirilmektedir. ileri teknoloji bir koruma yontemidir. Iyonlayict
1sinlar mikroorganizmalarin DNA” sini tahrip etmek suretiyle onlar etkisiz
hale getirmektedir. Uygun dozlarda yapilan 1simnlamalarda gida iirlinlerinde
herhangi bir degisiklik yapmamakta ve iiriin iizerinde higbir kalinti
birakmamaktadir. Uriinler ambalajli olarak islem gordiigiinden tekrar
mikroorganizma bulagma ihtimali bulunmamaktadir.

Halen diinyada 50 kadar iilkede 50 ‘yi askin gida tiirlinde 1simnlama
yapilmaktadir. Ulkemizde 6 kasim 1999 yilinda ¢ikarilan “Gida Ismlama
Yonetmeligi” ile gida 1sinlama teknolojisi uygulanmaya baglanmustir.
Ulkemizde iki tane gida isinlamasma uygun cok amagli isinlama tesisi
bulunmakta olup, her iki tesis Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi,
Koruma Kontrol Genel Midiirliigii tarafindan lisanslandirilmigtir. Ayrica
ozel sektore ait tesis AB, Avrupa komisyonu tarafindan onaylanmistir.
Ulkemizde ve diinyada isinlama ydnteminin uygulandigi gida fiiriinleri
olarak baharatlar, kurutulmus sebzeler ve meyveler, bitkisel ¢aylar, kirmizi
ve beyaz etler, kuru yemisler ve yagl tohumlar olarak siralanabilir. Halen
ilkemizde yilda yaklasik 5000 ton gida iiriinline 1sinlama islemi
uygulanmaktadir. Bunun yiizde 70’ini baharatlar teskil etmektedir.
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Havucun (Daucus Carota L. Cv. Nantes) Farkli Kurutma Yontemleri
ile Kurutulmasinda B-Karoten Degisim Kinetiginin Belirlenmesi

Engin DEMIRAY, Yahya TULEK

Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimi,
Denizli

E-Posta: edemiray@pau.edu.tr

Ozet

Bu ¢alismada, havug (Daucus carota L. cv. Nantes.) oOrnekleri, sicak hava
ile kurutma ve vakumlu kurutma olmak {izere iki farkli kurutma yontemiyle
kurutulmustur. Sicak hava ile kurutma islemleri 45°C, 55°C ve 65°C
sicaklik, %20 bagil nem ve 0.2 m/s hava hizinda gergeklestirilmistir.
Vakumlu kurutma iglemleri ise yine 45°C, 55°C ve 65°C sicaklikta, 47 kPa
ve 21.3 kPa mutlak basing altinda gergeklestirilmistir. Kurutma &ncesi ve
kurutma siirecinde belirli zaman araliklarinda numune alimip B-karoten
analizleri yapilmistir. Taze havugta, p-karoten miktar1 ortalama
172,69+1,37 mg/100 g KM olarak belirlenmistir.

B-Karoten analizlerinden elde edilen sonuglarla yapilan kinetik
hesaplamalar neticesinde, havucun, hem sicak hava ile hem de vakumlu
kurutma ydntemleriyle kurutulmasi sirasinda -karoten degisim kinetiginin
birinci dereceden modele uygun olarak gergeklestigi belirlenmistir. Ayrica,
B-karoten degisimine ait aktivasyon enerjisi (E,), yarilanma siiresi (ty,) ve
Q1o degeri gibi kinetik katsayilar da hesaplanmistir. Kinetik veriler
incelendiginde, p-karotenin vakumlu kurutma yontemiyle kurutulan
orneklerde sicak hava yOntemiyle kurutulanlara gore sicaklik
degisimlerinden daha az etkilendigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Havug, B-Karoten, Kurutma, Kinetik
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Malatya Bolgesinde Yetistirilen Hacihaliloglu Kayis1 Cesidinden Elde
Edilen Giin Kurusunun Aroma Aktif Bilesiklerinin GC-MS-
Olfaktometri Yontemiyle Belirlenmesi

Kemal SEN', Turgut CABAROGLU", Serkan SELLI", Hasim KELEBEK",
Bayram Murat ASMA?, Yusuf Ziya GUNATA®

lNevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Mithendislik Mimarlik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii, Nevsehir

“Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Balcali, Adana

*Inénii Universitesi, Fen-edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Boliimii, Malatya

E-Posta: kemalsen@nevsehir.edu.tr

Ozet

Aroma maddeleri genel olarak burun ve geniz yoluyla algilanan ve lezzet
tizerinde etkili olan bilesiklerdir. Bu bilesikler icerisinde ¢ok az sayidaki
aroma maddeleri meyvenin karakteristik aromasindan sorumludurlar ve bu
bilesikler aroma aktif bilesikler olarak adlandirilirlar. Aroma aktif
bilesiklerin tespit edilmesinde cesitli yontemler kullanilmakla birlikte son
yillarda Gaz Kromatografisi-Olfaktometri (GC-O) teknigi, aroma aktif
bilesiklerin ayriminda yaygin olarak kullanilmaya baglanmistir. Bu
calismada Malatya bolgesinde yetistirilen Hacihaliloglu kayisi gesidinden
elde edilen giin kurusunun karakteristik aromasindan sorumlu bilesikler
belirlenmistir. Calismada giin kurusundan serbest aroma bilesiklerinin
ayrimi  s1vi-sivi  ekstraksiyon yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir.
Ekstrakte edilen serbest aroma bilesikleri GC-MS-O sistemi kullanilarak
tanimlamalar1 ve olfaktometri analizleri yapilmistir. Elde edilen bulgulara
gore Hacihaliloglu kayisi ¢esidinde 5 adet karbonil bilesigi (n-Biitanol, 3-
OH-2-biitanon,  2-Etil-2-hekzenal, (E,E)-2,4-heptadienal, (E,E)-2,4-
dekadienal), 4 adet terpen bilesigi (Linalol, a-Terpineol, Nerol, Jeraniol), 3
adet ucucu fenol bilesigi (4-Metil-2,6-ditert-butil  fenol, Ojenol,
Benzofenon), 2 adet lakton (y-Biitirolakton, Dihidroaktinidiolid), 2 adet
norizoprenoid  (B-ionon, Dihidro-B-ionon), 1 adet ester (Metil
hekzadekanoat), 1 adet pirazin (2,3,5,7-Tetra metil pirazin), 1 adet
hidrokarbon bilesigi (Naftalen) ve 1 adet tanimlanamayan bilesik olmak
iizere olmak iizere toplam 20 adet aroma aktif bilesik tespit edilmistir.
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Hacihaliloglu giin kurusunu karakterize eden bu aroma bilesikleri igerisinde
linalol, o-terpineol, nerol, jeraniol, B-lonon ve 6jenol verdikleri ciceksi
kokularla 6n plana ¢ikmis, dihidroaktinidiolid bilesiginin ise giiclii bir
kayis1 kokusunu verdigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi, Giin kurusu, Aroma-aktif bilegikler, GC-MS-
0.

Bu calisma doktora galismasindan hazirlanmis olup TUBITAK-TOVAG

(1070552) ve Cukurova Universitesi Arastirma Projeleri Birimi
(ZF2007D22) tarafindan desteklenmistir.
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Kuru incirlerde Fenolik Bilesiklerin LC-DAD-ESI-MS/MS ile
Karakterizasyonu, Organik Asit ve Seker iceriklerinin Saptanmasi

Hasim KELEBEK?, Osman KOLA?', M. Sertagc OZER?, Pinar
KADIROGLU?, Serkan SELLI?

!Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakdiltesi, Gida Mithendisligi Boliimii, 01180 Seyhan / Adana
2Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Balcali/Adana

E-posta: hkelebek@adanabtu.edu.tr

Ozet

Son yillarda, saglikli yasama olan c¢esitli katkilarindan dolay1 taze ve kuru
meyvelere hem tiiketicilerin hem de bu konuda galisan arastiricilarin ilgisi
artmistir. Meyve ve sebzelerde bulunan fenolik bilesikler ve organik asitler
gibi antioksidan bilesikler, insanlarda meydana gelen birgok hastaliga neden
olan oksitatif zararlanmalar1 engellemektedir. Ayrica, meyve-sebzelerin
tadini, rengini, kokusunu ve dayanirligini etkilemesinden dolayr &nemli
kalite parametreleri arasinda yer almaktadir. Tiirkiye, sofralik ve kuru incir
iretimi ve ihracatinda Diinya’da ilk sirada yer almaktadir. Ancak, kuru
incirlerin ~ fenolik  igerikleri  iizerine kapsamli bir arastirmaya
rastlanmamigtir. Bu ¢aligmada, piyasadan temin edilen kuru incirlerin
fenolik bilesik icerikleri LC-ESI-MS/MS ile belirlenmistir. Ayrica, diyod
array ve refraktif indeks dedektorlii HPLC kullanilarak kuru incirlerin
organik asit ve seker igerikleri saptanmistir.

Fenolik bilesiklerden, gallik asit,sirinjik asit, klorojenik asit, katesin,
epikatesin, kaemferol-3-O-glikozit ve luteolin-8-C-glikozit, rutin ve
kuersetin-3-O-glikozit tiim 6rneklerde belirlenmistir. Bunlar arasinda rutin
(11-16 mg/kg) ve katesin (15-21 mg/kg) miktar olarak baskin olan
bilesiklerdir.

Glikoz, friiktoz ve sakkaroz olmak iizere 3 adet seker belirlenmistir.
Sekerlerin  toplam  miktar1 312-535 g/kg arasinda degismistir.
Fruktoz/Glikoz orani 0.91-0.97 olarak saptanmistir. Organik asitlerden ise
malik (6-9g/L) ve sitrik asit (2.5-3.6 mg/L) belirlenmis ve malik asit tiim
orneklerde baskin olan organik asit oldugu saptanmustir. Sitrik asit/malik
asit orant 2-2.6 arasinda degismistir.

Anahtar Kelimeler: Fenolik bilesikler, LC-ESI-MS/MS, Kuru incir,
Organik asit, Seker
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Farkhh Ambalaj Materyallerinde Depolamanin Beyaz Peynir Tozunun
Enzimatik Olmayan Esmerlesme ve Oksidasyonu Uzerine Etkisi

Candan SAHIN', Nurcan KOCA?
'Giiney Marmara Kalkinma Ajansi, Balikesir
?Gida Miihendisligi Boliimii, Ege Universitesi, izmir

E-Posta: nurcan.koca@ege.edu.tr

Ozet

Peynir tozu; biskiivi, firin {riinleri, cipsler, soslar, atistirmaliklar,
kaplamalar, ¢orbalar, makarnalar, dip soslari, eritme peynirleri, kurutulmus
yemekler gibi pek c¢ok gidada bilesen olarak yaygin bi¢imde
kullanilmaktadir. Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari (Maillard
reaksiyonlar1) aroma, renk, yapi, ve besin degeri {lizerinde onemli etkilere
sahiptir. Yag oksidasyonu ise yiiksek yag icerikli olup ozellikle ¢oklu
doymamis yag asitleri i¢ceren gidalarda 6nemli bir bozulma nedenidir.

Bu c¢alismada, farkli ambalaj materyallerinin (PET/AIVPE, PET/Metalize
PET/PE, OPP) beyaz peynir tozlarinin renk, enzimatik olmayan esmerlesme
indeksi, oksidasyon derecesi (TBA degeri) degerleri iizerine etkisinin
belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica, olusan degisimler duyusal 6zellikler ile
de iliskilendirilmistir. 80 °C’ de, su ve eritme tuzu kullanilarak hazirlanan
peynir emulsiyonu, dnceden belirlenen optimum kosullarda (174 °C giris
sicakligl, 354 kPa atomizasyon basinct ve 68 °C cikig sicakligl) pilot
Olgekli Niro-Atomizér Mobile Minor piiskiirtmeli kurutucusu kullanilarak
kurutulmus ve farkli ambalaj materyallerinde (PET/AI/PE, PET/Metalize
PET/PE, OPP) 20 °C’de bir yi1l boyunca depolanmistir. Peynir tozu
orneklerinin her ay analizleri gerceklestirilmistir.

Depolamanin sonunda enzimatik olmayan esmerlesme indeksinde tim
orneklerde artis gézlenmisken en biiyiik degisim OPP ambalajda depolanan
iriinde olmustur. Benzer sekilde PET/AI/PE ve PET/Metalize PET/PE
ambalajlarda depolanan iiriinlerin L, a ve b degerleri ¢cok fazla degismezken,
OPP ambalajda depolanan peynir tozlarinda L degerinde azalma, a ve b
degerlerinde artma goézlenmistir. Bu degerlerdeki artis ayrica duyusal
degerlendirmeyle de desteklenmistir. Depolama siiresince tiim rneklerin
oksidayon dereceleri (TBA degerleri) artmustir, ancak istatiksel anlamdaki
onemli tek degisim OPP ambalajda depolanan peynir tozunda
gergeklesmistir. Diger yandan bu degisimi duyusal degerlendirme ile
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saptamak zor olmustur. Bu ambalajda bile depolanan {iriin, depolama
sonunda hala tiiketilebilir bulunmustur. Sonu¢ olarak tim ambalajlama
materyalleri beyaz peynir tozunun depolanmasi i¢in kullanilabilir
niteliktedir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir tozu, Depolama, Ambalajlama,
Oksidasyon, Esmerlesme

Tesekkiir: Maddi destek saglayan TUBITAK (TOVAG 109 O 093) ve Ege
Universitesi'ne (2010 Miih 055), beyaz peyniri saglayan SUTAS Siit
Uriinleri A.S’ne, atomizeri saglayan Yildiz Holding’e, eritme tuzunu
saglayan Kipa Kimyevi Madd. San. ve Ltd. Sti’ne tesekkiir ederiz.
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Farkh Kurutma Yontemleri ve Kurutma Sicakhihiklarinin Hiinnap
Meyvesinin Kurutma Kinetigi ve Baz1 Biyoaktif Madde Miktar1
Uzerine Etkisi

Bayram CETIN', Salih KARASU? Mehmet BASLAR?, ibrahim
DOYMAZ?

*Kirklareli Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miithendisligi Béliimii
Y1ldiz Teknik Universitesi Kimya Metaliirji Fakiiltesi Gida Miihendisligi

® Yildiz Teknik Universitesi Kimya Metaliirji Fakiiltesi Kimya
Miihendisligi

E-Posta: skarasu@yildiz.edu.tr

Ozet

Bu c¢aligmada Kirklareli’den elde edilen hiinnap meyvesinin farkli kurutma
yontemlerinde ve kurutma sicakliklarin meyvelerin kurutma kinetikleri ve
toplam biyoaktif bilesen degisimi tizerine etkileri incelenmistir. Bu
caligmada kurutma islemi vakum ve etiiv kurutucuda 55, 65 ve 75°C
sicakliklarinda gerceklestirilmistir. Kurutma kuru madde bazinda % 25 nem
seviyesine kadar siirdiiriilmiistiir. Bu ¢aligmada elde edilen sonuglar vakum
kurutucu da meyvelerin etiiv kurutucuya gore daha hizli oranda kurudugunu
gOstermigtir. Ayrica kurutma sicakligi artik¢a iriinlerin kuruma hizlari
artmis kurutma siireleri ise 6nemli derecede diismiistiir (P<0.05). Uriinlerin
kuruma siireleri etiiv kurutucuda 55, 65 ve 75 °C de sirasiyla 1474, 907, 546
dakika olarak bulurken vakum kurutmada ayni sicaklik degerlerinde
sirastyla 676, 480 ve 394 dakika olarak tespit edilmistir. Uriinlerin kurutma
veriler 5 farkli kurutma modeliyle( Newton, Henderson ve Papis, Verma ve
ark, midilli ve ark., Wang ve Singh) modellenmistir. Modellerin
uygulanabilirligi elde edilen R? degerine gore degerlendirilmistir. R?
degerleri(R>>0.95) kurutma modellerinin hiinnap meyvesinin kurutma
kinetigini basartyla modelleyebildigini gostermistir. Hiinnap meyvesinin
fenolik madde miktarinda sicaklik ve kurutma yontemine bagli olarak
degisimi gozlenmistir. Tiim kosullarda fenolik madde de dnemli derecede
azalma gozlenmistir(P>0.05). Bu durum sicaklikla birlikte fenolik
maddelerde gerceklesen termal degrdasyona isaret etmektedir. Fenolik
madde miktarindaki en az degisim 55°C ve vakum kurutmada gdézlenmistir.
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Uriinlerde kurutma sicakligina bagh olarak renk degisimini gozlemek igin
L*a* ve b* degerlerinde gozlenen toplam degisim (AE) degeri
hesaplanmustir. Uriinlerin en diisiik AE degeri 55°C de gdzlenmistir. Bu
sonu¢ 55°C de kurutmanin iriinlerin renk kalitesini diger kurutma
sicakliliklarina gore daha iyi sonug verecegine isaret etmektedir. Sonug
olarak bu ¢aligma hiinnap meyvesinin vakum kurutucuda diisiik
sicakliklarda kurutmanin hiinnap meyvesinin biyoaktif bilesenlerini daha iyi
koruybilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Hiinnap, Kurutma, Toplam fenolik, Vakum kurutma
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Kurutulmus Gilaburu Uretimi ve Ozmotik On islem Kosullarinin Kuru
Gilaburu Kalitesine Etkileri

Kardelen OZCAN', Fatih Mehmet YILMAZ?, Giilay OZKAN?, Seda
ERSUS BILEK'

! Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
35100 Bornova [zmir

2 Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolimii, 09010, Aydin

E-Posta: kardelen.oozcan@gmail.com

Ozet

Gilaburu (Viburnum opulus L.) Tirkiye’de I¢ Anadolu Bélgesinde
genellikle Kayseri ve gevresinde yetisen; kirmizi renkli, kendine has buruk
tatta lizimsii bir meyvedir. C vitamini ve fenolik bilesiklerce zengin
gilaburu meyvesi, yapisindaki valerik asitten kaynaklanan keskin bir
kokuya sahiptir. Tiiketime uygun hale getirmek igin gilaburu meyvesi
toplandiktan sonra salamura igerisinde bekletilmektedir. Son yillarda
sagliga olan olast olumlu etkilerinin belirtilmesi ile birlikte gilaburu
suyunun aktarlarda satisinin arttigt gozlenmektedir. Yaygin kullanimu,
meyvenin suyunun i¢ilmesi seklinde olup bunun yani sira yemis, tursu, regel
olarak da tiiketilmektedir.

Bu calismada yeni bir iiriin olarak kuru gilaburu iiretilmesi amaglanmistir.
Salamura igerisinde temin edilen gilaburu meyvesine uygulanan fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglarina gore gilaburu meyvesinin pH degerinin 2.94,
suda ¢Oziinlir kuru maddesinin 6.44 °Bx, antosiyanin iceriginin 195.88
mg/kg ve toplam fenolik madde iceriginin ise 602.08 mg gallik asit/kg
oldugu bulgulanmigtir. Ayrica, meyvenin renk degerleri Hunter Lab-renk
dlger ile belirlenmis ve CIE Lab renk degerleri olan L*, a ve b~ degerleri
sirastyla 27.194£0.03, 46.60+0.09 ve 37.15+£0.13 olarak oOl¢iilmiistiir.
Uriiniin kendine 6zgii tadim iyilestirmek ve 6n kurutma saglamak iizere su
icerisinde acilig1 giderilmis olan gilaburu meyvesine ozmotik dehidrasyon
islemi uygulanmistir. Gilaburu meyvesi saplarindan ayrildiktan ve
tanelendikten sonra farkli konsantrasyonlarda glikoz ve sakaroz
suruplarinda (%50 ve %70) ve daldirma sicakliklarinda (25°C ve 50°C),
meyve:daldirma ¢ozeltisi orant 1:3 olacak sekilde 18 saat ozmotik
dehidrasyona tabi tutulmustur. Sonrasinda elde edilen {iriin tepsili
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kurutucuda 65°C hava sicakliginda 0.02 nem oranina ulasincaya kadar
kurutulmustur. Kurutma islemi esnasinda her 10 dakikada bir agirlik
degisimi takip edilmis ve zamana bagli nem orani verisi kullanilarak her
islem kosulu i¢in efektif nem difiizyonu (Des) hesaplanarak kuruma kinetigi
belirlenmistir.

Kahvaltilik gevreklerde ya da kuruyemis olarak kullanimi miimkiin
olabilecek kuru gilaburu {tizerine farkli islem kosullarimin son firiin
ozelliklerine etkileri ise su aktivitesi, pH degeri, asitlik (sitrik asit
cinsinden), C vitamini, fenolik ve flavonoid madde igerigi, antosiyanin
miktari, antioksidan kapasite (DPPH ve ABTS) degeri ve duyusal analizler
ile belirlenmistir.
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Kurutma Sistemlerinin Analizinde Ekserji Temelli Yeni Yaklasimlar:
ileri Ekserji Analizi

Zafer ERBAY

Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakdiltesi,
Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, 01180, Seyhan, Adana

E-Posta: zafererbay@yahoo.com

Ozet

Enerji, glinimiizde zenginligin temeli olarak gosterilen ve miilkiyeti igin
gesitli politik miicadelelere, catismalara neden olan ¢ok dnemli bir metadir.
Insanligin artan ihtiyaglar1 dogrultusunda enerji ihtiyac1 da artmakta, ancak
enerji kaynaklarmin sinirliligi arasgtirmacilart goreve cagirmaktadir. Var
olan enerji kaynaklarinin kullanimmin ¢esitlendirilmesi, yeni enerji
kaynaklarmin kullanilabilir hale getirilmesi i¢in teknolojik sorunlarin
giderilmesi ve enerji kullaniminda etkin ¢oziimlerin gelistirilmesi, giiniimiiz
bilim diinyasinin pek c¢ok disiplininde, miihendislik disiplinlerinin ise
tamaminda merkezi 6nemdeki bagliklardir.
Alternatif enerji kaynaklarinin kullanimima doniik teknolojik g¢aligmalar,
enerji-cevre sorunlarindaki “enerji kayna@1” sorunsalina kalict ¢oziimler
iretmesi agisindan kritiktir. Ancak enerji tiiketimindeki verimsizliklerin
giderilmesi i¢in, kurutma gibi enerji yogun sektér ve islemlerden
baglayarak, tim enerji sistemlerinin gozden gecirilmesi, kayiplarin
saptanarak basit ve diisitk maliyetli ¢6ziimlerle verimliligin yiikseltilmesi
¢ok daha pratik ve giincel olarak sonug vericidir.
Ulkemizdeki enerji tiiketiminin sektorel dagiliminda en biiyiik pay %39-43
ile sanayi sektoriine aittir. Tiirkiye’de konu ile ilgili istatistik bulunmasa da
diinyadaki sanayi sektorii ile ilgili ¢aligmalar, sanayideki enerji
tiketimindeki en Onemli payin kurutma islemine ait oldugunu
gostermektedir. Kurutma isleminde tiiketilen enerjinin, toplam tiiketimdeki
oran1 ABD, Kanada, Birlesik Krallik ve Fransa’da %10-15 iken, Danimarka
ve Almanya’da %20-25’e kadar yiikselmektedir. Kurutma isleminde,
kurutucu ortam olarak genellikle sicak hava kullanilir ve havanin
isitilmasindaki enerji tiikketim yogunlugu, islemin dogasi geregi yiiksektir.
Ayn1 zamanda yliksek buharlagma 1s1sinin da etkisiyle kurutma, destillasyon
ile birlikte enerji tiiketiminin en yogun oldugu temel iglemdir.
Yiiksek enerji tiikketimi nedeniyle, kurutma islemindeki ve kurutucu
sistemlerdeki verimsizliklerin saptanmasina ve azaltilmasma doniik
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¢aligmalar 6nemlidir. Kurutma konusunda diinyadaki en 6nemli uluslararasi
toplanti olarak bilinen “International Drying Symposium”™un son 3
toplantisinda kurutma islemindeki ve oOzellikle de gida kurutmasindaki
enerji verimliligi ¢aligmalarinin 6nemi vurgulanmis, 2014 Agustos ayindaki
son sempozyumda da konu ile ilgili ayr1 oturumlar yapilmistir.
Verimliliginin  arttirilmasi, Oncelikle verimsizliklerin etkin  sekilde
analizinden gegmektedir. Bu anlamda artan kullanimu ile ekserji analizi son
yillarda 6ne ¢ikmugtir. Ekserji, bir sistem, madde veya enerji akisinin,
referans g¢evreyle denge haline gelme siirecinde iiretebilecegi maksimum
istir. Bir bagka tarifle, belirli haldeki sistemin yapabilecegi en ¢ok istir.
Ekserji analizinin enerji analizinden temel farkliligi, termodinamigin sadece
birinci yasasini degil, entropi kavramini da dikkate alarak ikinci yasasini da
icermesidir. Bundan dolay1 ekserji analizi, islemlerin, ekipmanlarin ve
sistemlerin verimsizliklerinin belirlenmesinde, diizeltilme olanaklarinin
ortaya c¢ikarilmasinda dnemli avantajlar saglamaktadir.

Ekserji analizinin kurutma islemi ile sistemlerindeki uygulamalarina ve
modellemelerine doniik pek c¢ok calisma yapilmis, ekserji analizinin
etkinligi kanmtlanmistir. Kayiplarin saptanmasinda ekserji analizinin
sagladigt avantajlari, optimizasyon caligmalar1 ile birlestirmeye doniik
aragtirmacilarin ¢abalari ise siirmektedir. Hem ydntemi gelistirmek, hem de
sistematize  etmek  konusundaki son gelisme, Berlin = Teknik
Universitesi’ndeki Tsatsaronis ve ekibi tarafindan gelistirilen ve dilimize
“ileri ekserji analizi” olarak ¢evrilebilen yontemdir.

Ekserji analizinde kayiplar etkin sekilde saptanmaktadir. Bu yeni yontemde
ise ekserji analizinde saptanmis olan kayiplarin giincel teknolojik ve
ekonomik kosullar igerisinde ne oranlarda azaltilabilecegi; kayiplarin ne
oranda ekipmanin kendisinden, ne oranda sistemdeki diger ekipmanlardan
ve/veya calisma kosullarindan kaynaklandigi belirlenebilmektedir. Bu
calismada, ileri ekserji analizi yontemi agiklanacak, kurutucu sistemlerdeki
uygulamalari 1s1 pompali kurutucu sistemlerde 6rneklenerek agiklanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Enerji verimliligi, Ekserji, ileri ekserji analizi,
Kurutma, Is1 pompali kurutma
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Gida Kurutulmasinda Is1i Pompah Kurutucularin Kullanim ve ElIma
Kurutmada Uygulanmasi

Gokhan GURLEK, Ozay AKDEMIR, Ali GUNGOR

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Makina Miihendisligi Boliimii,
Bornova-izmir

E-Posta: gokhan.gurlek@ege.edu.tr

Ozet

Tiirkiye’de gida kurutma g¢alismalarmin 6nemli bir kismi gilineste sergi
yontemi ile yapilmakta ve dogal olarak kurutulan iriinlerin kalitesi diisiik
olmaktadir. Giinlimiiz rekabet¢i piyasa sartlarinda gidalarin daha gelismis
teknikler ve cihazlar kullanilarak daha kaliteli olarak i¢ ve dis piyasaya
siiriilmesi son derece onemli hale gelmistir. Uriin kalitesinin yam sira
kurutma prosesinin diigilk enerji tiiketimli bir proses olmasi piyasa
sartlarinda iiriiniin rekabet giiciinii arttirmaktadir. Bu nedenle kurutma
isleminde temel ama¢ maksimum diizeydeki suyu yiiksek kalite
degerlerinden  6diin  vermeden minimum enerji  kullanimi  ile
uzaklastirmaktir. Bu amagla 1s1  pompali kurutucular, kurutma
caligmalarinda 6nem kazanmaktadir.

Bu c¢alisma kapsaminda, 1s1 pompali kurutucularin ¢alisma prensibi,
kurutma islemlerinde 1s1 pompasi kullanim tipleri, 1s1 pompali kurutucularin
performans kriterleri ele alinacak, boliimiimiiz laboratuvarinda, 1s1 pompali
kurutucuda gergeklestirilen elma kurutma ¢aligmalarindan elde edilen belli
bagli sonuglarin verilecegi 6rnek bir uygulama anlatilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Is1t pompali kurutucu, Kurutma, SMER, MER, SEC,
Enerji tiiketimi
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Gidalarin Kurutulmasinda infrared Teknolojisinin Kullanim
Necati Baris TUNCEL, Nese YILMAZ

Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii /Canakkale

E-Posta: baristuncel@comu.edu.tr

Ozet

Infrared (IR) radyasyon, elektromanyetik dalgalardan olusan bir enerji
¢esidi olup konveksiyon ve kondiiksiyon mekanizmalarina gére daha hizl
ve daha etkili bir 1s1 iletim yontemidir. Elektromanyetik spektrumdaki yeri
gOriiniir 151k ile mikrodalga isinlar arasinda olan infrared igmnlarin dalga
boyu 0.76 mm ile 1000 mm arasinda degismekte ve kendi arasinda yakin
(0.76-2 mm), orta (2-4 mm) ve uzak (4-1000 mm) infrared olarak
ayrilmaktadir. IR 1ginlar iiriin icerisindeki su molekiillerini harekete gegirir
ve hareket halindeki su molekiilleri iiriinii terk etmek i¢in daha az enerjiye
ihtiya¢ duyar. Evaporasyon i¢in gerekli olan aktivasyon enerjisinin diismesi
kurutma verimini arttirarak, kuruma siiresinin azalmasini saglamaktadir.
Boylelikle kalite ve besinsel igerik kayiplarinin minimuma indirildigi
kurutulmus gida iiriinleri elde edilebilmektedir. Ornegin sebzelerde sicak
havali kurutma ile ortaya ¢ikan rehidrasyon sorunlarinin IR ile kurutulan
tiriinlerde 6nemli oranda daha az oldugu tespit edilmistir.

IR kurutma, giineste kurutmanin yapay formu olarakta diisiiniilebilir. IR
radyasyonun &zellikle sicak hava ve mikrodalga gibi teknikler ile birlikte
kullaniminin kuruma siiresini olduk¢a kisalttigi ve islem boyunca sarf
edilen enerji miktarini kayda deger bigimde azalttig1 rapor edilmistir.

IR kurutma teknolojisi geleneksel kurutma yontemlerine kiyasla, kuruma
sirasinda homojen sicaklik dagilimini saglamakta, gida Srnegi iizerindeki
hava akimi gereksinimini diigiirmektedir. Basit alet-ekipman gereksinimi,
islem kontrolii kolaylig1 ve diisiik enerjiyi tiiketimi bu teknolojiyi avantajh
hale getirmektedir. Renk, vitamin ve aroma kayiplarmin en az diizeyde
oldugu iirlin elde edebilme olanagindan dolay1 infrared enerji, inovatif gida
kurutma teknolojisi icerisinde yer almaktadir. Sicak havali kurutma
sisteminin yaygin olarak kullanildig: tilkemizde infrared kurutucular gida
kurutma endiistrisi igerisinde kullanim alan1 bulamamaktadir.

Bu bildiride, infrared kurutmanin gida endiistrisindeki uygulamalar1 ile
yapilan bazi ¢aligmalar sonucunda elde edilen bulgular aktarilacaktir.
Anahtar Kelimeler: Infrared, Gida, Kurutma
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Beyaz Lahana Yapraklarimin Plaka Sekilli Kurutulmasinda Kuruma
Davranisimin Modellenmesi

Inci CINAR, Rozerin AYDIN, Rojda GERGIN
Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

E-Posta: icinar@ksu.edu.tr
Ozet

Kurutma geleneksel gida muhafaza yontemlerinden biri olarak gida
islemede Onemini korumaktadir. Kurutmanin temel hedefi gidanin su
igeriginin ve su aktivitesinin diigiiriilerek daha uzun omirld, saglikli ve
standart bir iiriin eldesinin saglanmasidir. Kurutmada yaygin olarak diisiik
nem igerikli sicak hava akimi kullanilmaktadir. Kurutmanin basarisi
kurutulan gidanin tazesine en yakin sekilde kurutulmasini saglayacak
kosullarin kullanilmasina baglidir. Bu agidan kurutma havasmin sicakligi,
nemi ve hizt ile gidanin bilesenleri 6nem tasimaktadir. Kurutma sirasi ve
sonrasinda gidanin su igeriginin, su aktivitesinin ve renkte meydana gelen
degismelerin  saptanmasi  kurutma  kosullarmin  optimizasyonunu
saglamaktadir.

Sagliga faydalar1 bilenen ve besinsel igerigi yiiksek beyaz lahana her yil
tonlarca tretilmesine ragmen katma degerli ve uzun Omiirlii islenmis
tirlinlere doniistliriilmesinde sikintilar yasanan bir {iriindiir. Beyaz lahana
yapraklarinin her mevsimde kolayca tiiketilebilen, ambalajlama kolaylig:
olan, uzun raf omiirlii, oda sicakliginda depolanabilen ve ¢alisanlar igin
yogun i§ temposundan sonra pratik bir sekilde hazirlama kolayligi sunan
plaka sekilli kurutulmus hale getirilmesi ticarilesme potansiyeli olan bir
kurutulmus {iriniin eldesini saglamaktadir. Bu agidan ¢alismamiz farkl
kurutma sicakligi ve siirelerinin 10x5cm'lik plakalar seklinde kesilerek
kurutulmus lahananin su igerigi, su aktivitesi ve renk degerleri iizerine
etkilerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Lahana yapraklar1 10x5cm'lik plakalar seklinde kesilerek kismi kaynar suda
2dak haglanarak enzim inaktivasyonu saglanmis ve sonrasinda farkli
sicakliklarda (40, 50, 60 ve 70°C) ) iic paralel ve iic tekrarli olarak
konveksiyonel kurutulmustur. 90dak'lik toplam kurutma siiresi boyunca
10dak'lik periyotlarla lahana yapraklarinin agirlik, su aktivitesi ve renk
degerleri kaydedilmis, kuruma karakteristikleri kuruma egrileri ile
belirlenmis ve kuruma davramiglart matematiksel olarak modellenmistir.
Kurutma sicakligi arttikga agirlik kaybi ve renk degigmeleri artmis, yine
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aynt kurutma sicakliginda kurutma siiresinin artmasi agirlik ve renk
kayiplarint arttirmistir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz lahana, Konveksiyonel kurutma, Model, Renk,
Su aktivitesi.
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Nisin Ureticisi Lactococcus Lactis N8 ve LL27 Suslarimn Canhhigi
Uzerine Liyofilizasyonun Etkisi

Ozge GOKBEL, Nermin TASOGULLARI, Selime HAZIR, Omer SIMSEK

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Denizli

E-Posta: omers@pau.edu.tr

Ozet

Laktik asit bakterilerinin ticari starter kiiltiirlerinin hazirlanmasinda
liyofilizasyon 6nemli iiretim basamaklarindan biridir. Ciinkii liyofilizasyonla
starter kiltiir hacmi kigiltiilebildigi gibi, uygulamada da kolaylik saglanir.
Ancak gerek sicakligin ve gerekse de basincin ani degismesi ile kiiltiir
popiilasyonunda ciddi oranda hiicre kayiplari meydana gelmektedir. Bu
caligmanin amaci da {istel ve duragan fazdaki nisin lretici iki farkl L. lactis
suslarimin liyofilizasyondan sonraki canlilik oranlarinin belirlenmesidir. Buna
gore caligmada nisin treticisi L. lactis LL27 ve L. lactis N8 suslar
kullanilmustir. S6z konusu bu suslar; %0.5 glikoz igeren M17 ortaminda 30°C
de 24 saat gelistirilmistir. Takiben 50 ml %0.5 glikoz igeren yagsiz siite bu
suslardan %1 oraninda asilama yapilmus, iistel faz i¢in 12 saat ve duragan faz
icin 18 saat gelistirilmistir. Siit ortaminda gelistirilen kiiltiirler -50°C hazne
sicakliginda ve 200 mTorr vakum altinda 24 saat kurutulmustur. Her bir
ornegin liyofilizasyon oncesi, sonrast ve 15 giinliik depolama sonrasi canli
bakteri sayilar tespit edilmistir. Ustel fazdaki L. lactis LL27 hiicrelerinin
liyofilizasyon Oncesi, sonrasi ve 15 giinliik depolama sonrasi canli bakteri
sayilar1 sirasiyla; 2.5x108, 1x10° ve 3.9x10®° KOB/ml olarak belirlenmistir.
Duragan fazdaki hiicrelerin canhhg ise; 8x10%, 7x10” ve 5.4x10°
KOB/ml’dir. Diger taraftan {istel fazdaki L. lactis N8 hiicrelerinin
liyofilizasyon oncesi, sonrasi ve 15 giinliik depolama sonrasi canli bakteri
sayilar1 sirastyla; 1.3x10%, 6x107, 3x10® KOB/ml olarak bulunmustur. Ayni
susun duragan fazda canlihg ise; 8x10’, 2.8x107, 2.3x10° KOB/ml’dir. Bu
sonuglar nisin treticisi L. lactis hiicrelerinin duragan fazda liyofilizasyona
iistel faza kiyasla daha hassas olduklarina isaret etmistir. Ayrica iistel fazdaki
L. lactis suslarmin 15 giinliikk depolama stirecinde canliliklarini iyi muhafaza
edebildikleri goriilmiistiir. Buna gore starter kiiltiir preperati elde etmek igin,
nisin dreticisi L. lactis N8 ve LL27 suslarinin iistel faza kadar gelistirildikten
sonra liyofilize edilmesi, starter kiiltiirlerin verimliligini artiracaktir.
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Starter Kiiltiiriin Kurutulmasinda Hiicre Stabilitesinin Korunmasina
Yonelik Uygulamalar

Nermin TASOGULLARI, Halil ibrahim KAYA, Gizem YAZICI, Omer
SIMSEK

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bo6limii,
Denizli

E-Posta: omers@pau.edu.tr

Ozet

Kurutma, starter kiiltiir iiretiminde kullanilan kiiltiir koruma yontemlerinden
birisidir. Ticari starter kiiltiirlerin hazirlanmasinda kullanilan dondurma,
kurutma ve liyofilizasyon iglemleri bakterilerin hiicresel biitiinliigiine zarar
vererek canliligin diismesine neden olur. Fermente gidalarda starter
kiiltiirlerden beklenen fonksiyonlarin yerine getirilebilmesi ancak yiiksek
canlilik oranlarinda kullanilmast ile miimkiindiir. Dolayisiyla kiiltiir
iiretiminde hiicre zararinin engellenmesi yoniinde bazi besin ya da katki
maddelerinin kullanimi s6z konusudur. Bu ¢alismada yapilan uygulamalara
yonelik drnekler sunulmustur. Ornegin, Lactobacillus bulgaricus Tween 80
eklenmis uygun bir ortamda gelistirildiginde, bakteriyel sayist ve
aktivitesinin -196°C’de dondurulduktan sonra arttigi goriilmistiir. Yine
koruyucu olarak mono-sodyum glutamatin kullanimiyla kurutma esnasinda
starter kiiltiir canliliginin 6nemli 6l¢iide muhafaza edilebildigi goriilmiistiir.
Trehaloz, sukroz, mannoz ve sorbitol gibi sekerler starter kiiltiirlerin
kurutulmasinda koruyucu olarak kullanilmaktadir. Bunlar membran faz gecis
sicakligin1 diisiirerek hiicre membranini korur ve bdylece depolama ve
kurutma esnasinda kiiltiirlerin stabilitesini arttirir. Yapilan c¢aligmalar L.
bulgaricus'un liyofilizasyon esnasinda ve sonrasinda canliliginin biiyiime ve
kurutma ortaminin  seker igerigine bagli oldugunu  gdstermistir.
Liyofilizasyon sonrasit L. bulgaricus hiicrelerinin canliigindaki en diigiik
azalma, mannoz iceren ortamda gelistirildikleri zaman gorilmistir. Tim
starter kiiltiir iretim yontemlerinde laktik starterlerin stabilitesinin uzun siire
muhafaza edilebilmesi i¢in son iiriindeki nem miktarinin %3’tin altinda
olmas1 gerekmektedir. LAB’leri ag¢isindan; uygun bir kurutma ortaminin
secimi, daha sonraki depolama esnasinda Kkiiltiirlerin canlilik oranlarini
arttirmak i¢in Onemlidir. Siit endiistrisi acisindan cogu LAB Kkiiltiirlerine
yonelik olarak, stabilizor hiicre membran bilesenleri tarafindan hiicresel
zarar1 Onledigi ve hiicreler icin koruyucu bir tabaka olusturan proteinleri
icerdigi icin yagsiz siit tozu secilmektedir. Sonug olarak starter kiiltiirlerin
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kurutma esnasinda canliliklarinin stabilitesi, teknolojik ve ekonomik olarak
hayati 6neme sahiptir. Depolama esnasinda liyofilize hiicrelerin stabilitesini
saglamak ic¢in uygun substratin ve kurutma ortamimnin segilmesi bunun
yaninda koruyucu ajanlarin etkisi belirlenmelidir.
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Kurutulmus Et ve Uriinleri

Tolga AKCAN, Ramazan GOKCE, Haluk ERGEZER, Yeliz KARA

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bo6limii,
Denizli

E-Posta: tolgaakcan@gmail.com

Ozet

Gida endiistrisinin dncelikli hedefi tiiketildiginde tliketici sagligi tehlikeye
atmayacak, gida giivenligi agisindan gerekli 6zelliklere sahip ve tiiketici
tarafindan arzulanan ve kabul goren triinler tiretmektir. Et pek ¢cok nedenden
otirli (mikroorganizmalar i¢in uygun bir besiyeri, uygun pH, yiiksek su
aktivitesi, doymamis yag asidi varligi v.b) simirli raf 6mriine sahiptir. Gerek
kesim ve depolama, gerekse isleme sirasinda gerekli hijyenik kosullarin
saglanamadigi durumlarda et kolaylikla bulagsmalara maruz kalabilmektedir.
Kesim oOncesi et ve kan steril kabul edilirken, dliimii takiben, bagisiklik
sistemi faaliyetlerinin durmas: ile birlikte yiizeydeki mikroorganizmalar ig
kisimlar1  kontamine etmeye baslamaktadir. Etin daha wuzun siire
dayanabilmesi i¢in g¢esitli muhafaza teknikleri uygulanmaktadir. Kullanilan
en eski yontemlerden bir tanesi, etlerin tuzlandiktan sonra giineste
kurutulmast iglemidir. Bu yontem giiniimiizde halen gegerliligini
korumaktadir. Ozellikle az gelismis iilkelerde iiretim maliyetlerinin gok
diisiik olmasindan dolay1 bu yontem c¢ok sik kullanilmaktadir. Ayrica soguk
zincir gereksinimi olmadan ve sogukta muhafaza gerektirmeden uzun siire
dayaniklilik gosterdigi ve enerji maliyetlerini diistirdiigii i¢in gelismekte olan
ilkelerde de giin gectikge kurutulmus et ve {riinleri tiikketimi
yayginlagsmaktadir. Kurutulmus et {irlinleri 3 gruba ayrilabilir. Bunlar 1.
Yalniz tuzlama ve kurutma islemi uygulananlar 2. Tuz ve cesitli katki
maddeleri ile muamele edildikten sonra kurutma iglemine tabi tutulanlar 3.
Tuzlama ve kurutma yaninda, 1sisal islem uygulananlar.

Diinya’da tiiketilen bir ¢ok kurutulmus et {iriinii bulunmaktadir. Bunlar;
charque, biltong, kilishi, qwanta, Ispanyol cecina, Meksika usulii cecina,
pemmican, rougan, roupu, jirge, kaddid ve pastirma gibi Girinlerdir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Et ve Uiirnleri, Muhafaza
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Orta Nemli Domatesin Mikrobiyal Yiikii ve Kalite Ozellikleri Uzerine
Ultraviyole Isik (Uv-C) ve Yenilebilir Film Uygulamasinin Etkilerinin
incelenmesi
Taner BAYSAL, Dilara KARDES, Sezin SEYMEN, Ozge TASTAN
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

E-Posta: otastan07@gmail.com

Ozet

Son yillarda, gida maddelerinin dayanikli hale getirilmesinde yeni mikrobiyal
inaktivasyon ve gida koruma yontemleri giindeme gelmektedir. Bu
yontemlerden biri olan ultraviyole 151tk (UV-C) uygulamasimin gidalarin
mikrobiyal yiikiinii azaltmada etkili oldugu literatiirde birgok caligmada
belirtilmektedir. Giiniimiizde kuru meyvelerin dogrudan tiikketiminde kolaylik
saglamak iizere, bu {riinlerin nem oranlarmin kismen arttirilarak kolay
tilketilebilir iiriinlerin iiretimi ve ihracatina olan talep artmistir. Nemi
yiikseltilen bu meyveler orta nemli gidalar olarak adlandirilmakta, yeterli su
icerigi nedeniyle yumusak, ¢ignenmesi kolay, agizda kuru bir gida hissi
vermeyen ve fakat su aktivite diizeyi mikrobiyolojik bozulma iist sinirinda
bulunan gidalardir. UV-C Isik uygulamas: ile gida maddelerinin istenilen bir
teknolojik amaca ve usuliine uygun olarak yeterli dozlarda ve uygun
kosullarda 1ginlanarak, gidalarda bozulmaya sebep olan mikrobiyal ve
biyokimyasal faaliyetlerin azaltilmasi veya yok edilmesi, gidalarin raf
Omriiniin  uzatilmast ve istenen kalite &zelliklerinin  korunmast
saglanmaktadir. Gidalara uygulanan diger bir muhafaza yontemi olan
yenilebilir film uygulamas: ise; nem kaybmi onlemek, solunumu
yavaslatmak, {irlinin mekaniksel 6zelliklerini gelistirmek, seklini muhafaza
etmek, antimikrobiyal ozellik gosterme gibi bir¢ok fonksiyonel o6zelligi
bulunmaktadir. Bu ¢aligmada; ihracat potansiyeli yiiksek olan orta nemli
domatesin mikrobiyal yiikii ve kalite 6zellikleri iizerine ultraviyole 151k (UV-
C) ve UV-C igiktkitosan film kaplama uygulamasimin kombine etkileri
incelenmis, bu iriiniin ihracatinda onemli bir problem olan kif yiikii
azaltilarak raf omrii daha uzun {iriin eldesi saglanmistir. Kombine uygulama
yapilmis olan 6rnek gruplari i¢in; dnce UV-C 151k uygulamasi (5, 10, 15 dak.)
yapilmis ardindan kitosan film ¢ozeltisi ile kaplanmugtir. Ornek gruplarinin
tamami i¢in; depolama boyunca nem, su aktivitesi, asitlik, renk, toplam
fenolik madde, toplam canli bakteri sayisi, maya-kiif sayis1 analiz edilerek,
kalite Ozelliklerindeki degisim saptanmustir. Sonug¢ olarak, UV-C
uygulamasinin yenilebilir film teknolojisiyle kombine kullanimmin orta
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nemli domatesin raf dmriinii artirdif1 ve kalite 6zelliklerindeki degisimin de
depolama siiresince minimum diizeyde oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Orta nemli domates, UV-C, Yenilebilir film.
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Findik Kavurma Prosesi ve Etkinliginin Gelistirilmesi
Miikrimin Sevket GUNEY

Giresun Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Enerji Sistemleri Miihendisligi
28200 Giire Giresun

E-Posta: guney80@gmail.com

Ozet

Kabuklu findik bazindaki diinya findik tiretimi 800.000 ton/yil olmaktadir.
Bunun yaklasik %75 i ililkemizde iretilmektedir. Findik &zellikle pralin
liretimi i¢in vazgegcilmez bir lriindiir ve ¢ikolata endiistrisinde ham madde ve
ara mamiil olarak kullanilmaktadir. Kavurma prosesi ise findik iriinil igin
hem sterilizasyon ve hem de iiriin toplam lezzetini artirmak amaciyla yaygin
olarak kullanilmaktadir. Bu g¢alismada farkli kavurma metotlari, bunlarin
etkinlikleri, gelistirilmesi, rekabet kosullarina etkileri verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Findik, Kavurma, Proses gelistirme
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Mikrodalga ile Kurutulan Pathcamn Bazi Karakteristik Ozellikleri ve
Modellenmesi

Naciye KUTLU, Ash ISCI
Ankara Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

E-Posta: nkutlu@ankara.edu.tr

Ozet

Bu calismanin amaci, patlicanin, mikrodalga kullanilarak kurutulmasidir.
Calismada, farkli mikrodalga gii¢lerinin (180, 450 ve 720W) ve farkli dilim
kalinliklarmin (5 ve 10 mm) kurutma karakteristikleri (kurutma hizi, kurutma
stiresi, efektif diflizyon katsayisi, aktivasyon enerjisi ve rehidrasyon
kapasitesi) {izerine etkisi incelenmistir. Denemeler sonunda elde edilen
ayrilabilir nem orant verileri, matematiksel modeller ile agiklanmis ve
verilere en iyi uyumu gosteren model belirlenmistir. Patlican 6rnekleri tiim
proses kosullarinda azalan bir kuruma hizi gostermistir. 5 mm kalinliktaki
patlican orneklerinin (artan mikrodalga giicii ile) kurutma siireleri sirastyla
420, 180 ve 120 saniye; 10 mm kalinliktaki 6rneklerin ise 780, 270 ve 240
saniyedir. Farkli kosullarda mikrodalga firinda kurutulmus olan patlican
orneklerinin efektif difiizyon katsayilart 1,75x108-21,66x10® m?s arasinda
oldugu bulunmustur. Aktivasyon enerjisi 5 mm kalinliktaki patlican
orneklerinde 76,5 W/g, 10 mm kalinliktaki 6rneklerde ise 25,4 W/g olarak
bulunmustur. Patlican 6rneklerinin, 5 mm kalinlikta, en yiiksek ve en diisiik
rehidrasyon oranlari sirasiyla 8,59 ve 6,54 g tutulan su/g kuru madde iken, 10
mm kalinlikta en yiiksek 5,85 ve en diisiik 4,50 g tutulan su/g kuru maddedir.
Sonuglar incelendiginde her iki kalinlik icin en yiiksek rehidrasyon orani
180W  mikrodalga  giicinde  kurutulmus  patlican  rneklerinde
gozlemlenmistir. Deneylerden elde edilen veriler ve modellerden elde edilen
tahmini veriler kullanilarak R? (belirleme katsayisi), x° (uyumun iyilik
derecesi) ve RMSE (tahminin standart hatasi) degerleri hesaplanmustir.
Sonuglar incelendiginde Page, Midilli ve Iki Terimli Eksponansiyel
modellerin verilere en iyi uyum saglayan modeller oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Mikrodalga kurutma, Patlican, Matematiksel
modelleme, Efektif difiizyon katsayisi, Aktivasyon enerjisi
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Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgesindeki Ballarin Hmf ve Naftalin
Diizeylerinin Belirlenmesi

Fatma HEPSAG, Ozgiir GOLGE, ibrahim HAYOGLU

Adana Gida Kontrol Laboratuvar Midirliigi, Yiiregir / Adana
E-Posta: fatmahepsag@hotmail.com

Ozet

Bal; bitkilerin ¢i¢eklerinde bulunan nektarlarin ya da bitkilerin canli kisimlart
ile baz1 eskanatli boceklerin salgiladig tatli maddelerin bal arilari tarafindan
toplanmasi, organizmalarinda bilesimlerinin degistirilip petek gozlerine depo
edilmesi ve buralarda olgunlagsmasi sonucu meydana gelen koyu kivamda
tatli dogal biyolojik bir {riindiir. Bal iglenmesinde en 6nemli iki asama,
filtrasyon ve 1sil islemdir. Polenlerin ve diger yabanci materyallerin
uzaklagtirilmasi filtrasyon islemi ile gergeklesmektedir. Bala geleneksel
yontemlerle, mikrodalga ya da infrared yontemleri ile de 1sil islem
uygulanmaktadir. Isil igslem parametreleri kontrol edilmedigi takdirde, balin
kalitesi azalmaktadir. Ozellikle hidroksimetil furfural (HMF) icerigi 1s1l
islemden etkilenmektedir. Ulkemiz zengin florasi, uygun ekolojisi ve koloni
varligi agisindan aricilikta bilylik bir potansiyele sahiptir. Son yillarda
Tiirkiye’deki ballarda insan sagligini tehdit eden katki maddelerinin varligi
giindeme gelmektedir. Ulkemizden ihra¢ edilen ballar, kalinti ve naftalin
bulundugu veya hileli oldugu gerekgesiyle geri ¢evrilmektedir. Boylece hem
ihracatimiz engellenmekte hem de iilkemizin dis ticaretteki itibari
zedelenmektedir. Naftalin giivelere kars1 kullanilan 6énemli bir kimyasaldir.
Solunmasi durumunda naftalin; insanda bitkinlik, yorgunluk, bas agrisi,
kansizlik ve solgunluk gibi belirtiler gosterir. Bal tebligine gore; naftalin hig
kullanilmamalidir. Bu arastirmada; Dogu ve Giineydogu Anadolu
Bolgesindeki market ve bal iireticilerinden tedarik edilen 82 adet balda HPLC
ile HMF, GC-MS ile naftalin analizleri yapilmistir. Ballarin sadece 13
adedinde (% 16) HMF yasal limitlerin (40 mg / kg) iizerinde bulunmus;
naftalin 6rneklerin higbirisinde tespit edilememistir. Giiniimiiz tiiketicilerinin
talebi, daha az islenmis ve daha az katki-kalinti igeren gidalara dogru
artmaktadir. Bulunan sonuglar bu anlamda bal tiretiminde ge¢mis yillara gore
tilketicilerin  beklentilerinin karsilandigini, {ireticilerin ve tiiketicilerin
kimyasal kullanim1 konusunda bilinglenmeye basladigini, fakat buna ragmen
iretimde hala tam bir giivencenin saglanamadigini ve bu konudaki
kontrollerin ve denetimlerin ciddiyetle devam etmesi geregini
gostermektedir

Anahtar Kelimeler: Bal, HMF, Naftalin, HPLC, GC-MS
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Kuru Kayisilarda Kiikiirtdioksit Miktarlarimin Belirlenmesi ve
Standartlara Uygunlugu

Fatma HEPSAG, Ozgiir GOLGE, ibrahim HAYOGLU
*Adana Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Yiiregir/ Adana

E-Posta: fatmahepsag@hotmail.com

Ozet

Diinyada iiretilen meyveler arasinda smif olarak, sert ya da tas cekirdekli
meyveler grubu iginde incelenen yas kayisi TSE 791°e gore giilgiller
ailesinden bir agacin (Prunus armeniaca L.) etli, sar1 tomurcuk renkli, giizel
kokulu, tek ¢ekirdekli meyvesidir. Kuru kayisi ise, yas kayisinin kurutulmus
sekli olup, iilkemizin geleneksel ihrag iiriinleri arasindadir. Ulkemizde kayisi,
“Giin  Kurusu” ve “Kikiirtleme’> olmak {izere halen iki metotla
kurutulmaktadir. Kuruma siiresini  kisaltmak, tabii rengi korumak,
boceklenmeyi Onlemek ve muhafaza siiresini artirmak amaciyla yapilan
kiikiirtleyerek kurutma, toplam iiretimin % 80’inden daha fazlasini
olusturmaktadir. Kiikiirtlemede en 6nemli sorun kiikiirt ve nem oraninin
ayarlanmasidir. ideal nem oran1 % 0.2°dir. Ancak iilkemizde kayisinin seker
oranmnin yliksek olmasi nedeniyle nem oranim1 Avrupa standartlarina
indirmek olduk¢a zordur. Rengi agilmadan 3-4 yil ve daha uzun siire
saklayabilmek amaciyla kiikiirt oran1 yiiksek tutulmaktadir. Bu da kayisinin
tat ve kalitesini olumsuz etkilemektedir. Kiikiirtlemede daha iyi bir sonug
almak i¢in kullanilan kiikiirdtin kalitesi de yiiksek olmalidir. Kuru kayisi ithal
eden iilkelerin izin verdikleri kiikiirt miktar;; Almanya ve Ingiltere'de 2000
ppm, Fransa ve Danimarka'da 1000 ppm, Italya'da 600 ppm, Avusturya'da
300 ppm'dir. Ulkemizde ise 30.06.2013 tarihinde Resmi Gazetede
yayinlanarak yirirliige giren Tirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri
Yonetmeligine gore kuru kayisida maksimum kiikiirt miktar1 2000 ppm
olarak belirlenmistir. Bu arastirmada; Dogu ve Giineydogu Anadolu
Bolgesindeki market ve pazarlardan tedarik edilen 43 adet kuru kayisida
kiikiirdioksit analizleri yapilmistir. Orneklerin 17 adedinde (% 40) yasal
limitlerin tizerinde kiikiirtdioksit bulunmustur. Bulunan sonuglar; kiikiirt
konusunda kurutulmus {irlinleri ithal eden {ilkelerin hassasiyetleri kargilama
noktasinda iireticilerin yeterince egitimli ve bilingli olmadiklarinin, gerek ig
tilketim gerekse de ihracata uygun iiriinlerin yeterli diizeyde olmadigimin
gostergesidir. Yapilacak bilgilendirme-bilinglendirme faaliyetleri, sektoriin
tamaminda yapilacak diizenlemeler ve iyilestirmelerle iilkemiz kisa siirede
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kayisi sektoriinde dnemli katma deger saglayan bir konuma gelecek ve diinya
siralamasindaki yerini hizla yukarilara tagimasinda katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi, Kurutma, Kiikiirtdioksit
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Farkh Mikrodalga Giiglerinin ve Uriin Kahnhklarinin Ispanak
Posasinin Kuruma Siiresi ve Toz Uriin Ozellikleri Uzerine Etkisi

Safiye Nur DIRIM, Giilsah CALISKAN, Meryem TALIH, Burcu BEKTAS
Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bornova, izmir

E-Posta: gulsah_caliskan86@hotmail.com

Ozet

Karotenoidler ve klorofiller gibi dogal renk maddeleri bakimindan zengin
olan 1spanak Tirkiye’de iiretim potansiyeli yiiksek olan bir sebzedir.
Ulkemizde taze olarak tiiketildigi gibi dondurulmus olarak da satilmaktadir.
Yiksek miktarda lif igeren ispanak oOnemli bir vitamin (A, B ve C
vitaminleri) ve mineral (kalsiyum, magnezyum, potasyum, demir, fosfor,
sodyum, Dbakir, siilfir, manganez ve ¢inko) kaynagidir. Yapilan bu
caligmada, farkli mikrodalga gii¢lerinin (180- 900 Watt) ve farkli driin
kalinliklarmin (3 ve Smm) ispanak posasinin kuruma siiresi ve toz liriin
ozellikleri iizerine etkileri incelenmistir. Bu amacla Izmir’de yerel bir
marketten temin edilen 1spanaklarin; katt meyve sikacagi (Premier PRJ-607,
Tiirkiye) ile suyu siiziilerek posasi ayrilmis ve bu posa ile mikrodalga firinda
(Argelik MD500, Tiirkiye) 5 farkli mikrodalga giiciinde (180-900W) kurutma
islemi gergeklestirilmistir. Kurutma islemi boyunca 30 saniye araliklarla
1spanak posasinin agirlik degisimi takip edilerek, kuruma davranisi ve
stireleri  belirlenmistir. Elde edilen kurutulmus ispanak posalari ev tipi
blender yardimiyla (Tefal Smart, MB450141, Tiirkiye) diizgiin dagilimli toz
forma donistiirilmiistiir. Toz iirlinlerde nem, su aktivitesi ve renk tayini
yapilmis; ayrica toz iirlin 6zellikleri (y181n yogunlugu, sikistirilmis yogunluk,
akabilirlik ve yapiskanlik) belirlenmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda 1spanak
posalarmin kuruma siirelerinin 3mm kalinlik i¢in 660- 930 saniye ve 5mm
kalinlik i¢in 720- 1050 saniye arasinda degistigi gozlenmistir. Kuruma stiresi
artan mikrodalga giiciine bagli olarak kisalmig; artan kalinliga bagli olarak ise
uzamistir. Ispanak posasi tozlarinin nem igerigi giivenli depolama i¢in uygun
sinirlarda bulunmugtur. Toz {riinlerin su aktivitesi degeri 3 mm kalinliktaki
posalardan elde edilen tozlarda 0.120- 0.263 arasinda; 5 mm kalinliktaki
posalardan elde edilen tozlarda ise 0.160- 0.379 arasinda bulunmustur.
Ispanak tozlarmin parlaklik (L") ve sarilik-mavilik (b") degerleri iizerinde
kalinligin ve mikrodalga giiciiniin etkisi gdzlenmemistir. Kalinligt Smm olan
posalardan elde edilen 1spanak tozlarmm yesillik-kirmizihk (a”) degerleri
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3mm olanlara gore daha diisiik bulunmustur. Kalinligi Smm olan posalardan
elde edilen 1spanak tozlarinin yigin yogunlugu ve sikistirtlabilir yogunluk
degerleri 3mm olanlara gére daha yiiksek bulunmustur. Ispanak posasi tozlari
genel olarak orta diizeyde akabilirlik ve yapiskanlik davranisi gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Ispanak, Mikrodalga kurutma, Kuruma siiresi, Renk,
Toz tiriin 6zellikleri
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Dondurarak Kurutma Yoénteminin Uriiniin Kalite Ozelliklerine Etkisi
Safiye NUR DIRIM, Kadriye ERGUN, Giilsah CALISKAN
Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bornova, izmir

E-Posta: gulsah_caliskan86@hotmail.com

Ozet

Uriin 6zelliklerinin en iyi korundugu kurutma yéntemlerinden biri olarak
degerlendirilen dondurarak kurutma yontemi ile iiriin; 6nce dondurulmakta
ve boylece gidada su bulundugu yerde buz halinde baglanmakta, daha sonra
bu buz uygun kosullar altinda siiblime edilmektedir. Islemin diisiik
sicakliklarda gergeklesmesi, enzimatik ve enzimatik olmayan kararma
reaksiyonlarinin minimize edilmesini saglamakta, bdylece gidalarin biyolojik
aktiviteleri, besin degerleri, vitamin degerleri, tekstiirii ve aromasi diger
kurutma yontemlerine gore daha iyi korunmaktadir. Bu yontem sonucu
gozenekli i¢ yapiya sahip triin elde edildiginden, iriin kolaylikla rehidre
olabilmekte ve biiziisme ihmal edilecek kadar az oldugundan iiriiniin ilk sekli
bozulmamaktadir. Dondurarak kurutma yontemi sayilan avantajlarinin yant
sira diisiik sicaklikta hava ve vakum kullanimindan dolayr pahali bir
prosestir. Dondurarak kurutma yonteminin; kugkonmaz, havug, balkabagi
gibi sebzelere; cilek, kivi, mango, ananas, karpuz, papaya, elma, armut gibi
meyvelere; yumurta, bebek mamalar1 ve askeri yemekler gibi hazir gidalara
uygulandigr pek ¢ok calisma literatiirde mevcuttur. Dondurarak kurutulmus
sebzeler ve bitkiler, ticari olarak genellikle hazir ¢orba ve pisirmeye hazir
kuru iriinlerde; dondurarak kurutulmus meyveler ise tahil icerikli kahvaltilik
gevreklerde kullanilmaktadir.

Dondurarak kurutma uygulanan iirtinlerde depolama ve dagitim siiresince
dayanikli olmalar1 beklenen bir o6zelliktir. Bu kapsamda islemin ({iriin
ozellikleri iizerindeki etkilerinin incelenmesi dnem kazanmaktadir. Yapilan
calismalarda dondurarak kurutulmus iriinlerin hacim, su kazanimi, renk ve
cesitli besin igerigi ozellikleri incelenmistir. Dondurarak kurutma oncesinde
uygulanan dondurma igleminin hizi ve donma sicakligi dogrudan olusan buz
kristallerinin biiyiikliiglinii ve siiblimlesme ile olusan gézenek biiyiikliiklerini
etkilemektedir. Diger kurutma yontemleri ile karsilastirildiginda dondurarak
kurutma yontemi ile elde edilen toz iirlinler, gdzenekli yapiya sahip olduklari
i¢in daha iistlin rekonstitiisyon 6zellikleri gdstermektedirler. Ayrica olusan bu
gozenekli yap1 toz Urilinlerin daha diisiik yi1gin yogunlugu ve sikistirilabilir
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yogunluga sahip olmalar1 ve tasima kolayligi saglamaktadir. Dondurarak
kurutma ydntemi ile elde edilen toz iiriinlerin akabilirlik 6zelliklerinin diger
yontemlerle elde edilen toz firlinlere gore daha iistiin odlugu yapilan
caligmalarda belirlenmigtir. Dondurarak kurutulmus gidalarin rehidrasyon
oraninin sicak hava ile kurutulan gidalara oranla 4-6 kat daha biiyiik oldugu
yapilan ¢alismalarda belirtilmistir. Kurutma islemi sirasinda meydana gelen
renk degisimleri sadece renk pigmentlerinin kaybiyla degil ayn1 zamanda
gidanin sahip oldugu antioksidan aktivite ve vitamin icerigiyle de ilgilidir. Bu
nedenle sicak hava uygulamalarinda pigment kayb1 ve esmerlesmeye bagl
olarak renkte meydana gelen degismeler dondurarak kurutma islemiyle
ortadan kaldirilmaktadir. Hacmin korunmasi dondurarak kurutulmus
iiriinlerde en onemli kalite ozelligi olarak degerlendirilmektedir. Uriinde
yapinin kayb1 ve camsi gegis sicakligi hacim degisimini incelerken bir arada
degerlendirilmekte ve iriiniin icerdigi nem degerinde iglem sicakligimin
camsi gegis sicakligindan yiiksek oldugu durumda hacimde 6nemli diizeyde
degisim oldugu belirtilmektedir. Hacim kaybinin olmamast igin iriiniin
merkezindeki donmug boliimiin donma sicakliginin istiinde, kuru bolgenin
sicakliginin ise camsi gecis sicakliginin Ustiinde olmasi gerekmektedir.
Dondurarak kurutma isleminin yiiksek maliyetinin diisiiriilmesinde en ¢ok
kullanilan yontemin kurutmaytr hizlandirmak icin plaka sicakliginin
yiikseltilmesi olmasi nedeniyle {irliniin cams1 ge¢is sicakliginin belirlenmesi
ve kurutma kosullarinin bu sicakliga bagli olarak belirlenmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Dondurarak Kurutma, Dondurma, Rehidrasyon
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Sebinkarahisar’in Kurutulmus Cerezlikleri
Seher KECE TURKER
Milli Egitim Bakanlig1

E-Posta: seherturker@hotmail.com

Ozet

Sebinkarahisar’da kurutulmus sebzeler, meyveler ve ekmekler vardir.
Calismamda kurutulmus; erik, elma, armut, dut, visne, incir, kayisi, findik,
ceviz meyveleri ve firinkurusu {izerinde durulacaktir. Kuru meyveler ¢erez
olarak kullanildig1 gibi cesitli yemeklerin yapiminda da kullanilir. En
onemlilerinden biri erikli corbadir. Calismamdaki amacim; kurutulmus
meyvelerden olusan ¢erezlikleri ve kuru ekmegi tanitmaktir. Cerezliklerin
tiketim seklini anlatmak ve Sebinkarahisar geleneksel mutfagindan bir
boliimle bilgi sélenine katki saglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Sebinkarahisar, Kurutulmus meyveler, Cerezlik
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Farkh Ultrason Parametrelerinin Tavuk Eti Kurutma Siirecine
Etkilerinin Arastirilmasi

Semra KAYAARDI, Tuncay YILMAZ, Ceyda SOBELI, Miige AKKARA

Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimi,
Yunusemre/Manisa

E-Posta: ceyda.zengin@cbu.edu.tr

Ozet

Etin tuzlanip farkli baharatlarla muamele edildikten sonra kurutularak
saklanmast geg¢misten giiniimiize degin uygulanan 6nemli bir et muhafaza
yontemidir. Kurutma oncesi uygulanan marinasyon gibi cesitli islemlerin,
kurutulmas: planlanan 6rneklerde kuruma hizi ve son firiin kalitesinde
farkliliklar olusturdugu bilinmektedir. Bu ¢alismada tavuk gogiis etleri farkli
tuz konsantrasyonlarinda marine edilerek, farkli siire ve sicaklikta ultrasonik
on igleme tabi tutulmus ve orneklerin 6n islem sonrasindaki kiitle artisi,
kurutma islemi sonrasindaki nem orami ve su aktivitesi Ozellikleri
arastirilmigtir.

Ultrason 6n iglemi 40 kHz frekansli banyo tipi ultrason cihazi kullanilarak
gergeklestirilmistir. On islem parametreleri olarak islem siiresi ( 3, 5 ve 7 sn),
islem sicakligt (20, 35 ve 50 °C) ve ¢ozelti tuz konsantrasyonu (%1, %3 ve
%35) secilmis olup 4x4x1 cm boyutlarinda kesilen gogiis etleri 100 ml tuz
¢ozeltisi i¢ine daldirilarak muamele edilmistir. Belirlenen parametrelerin
yanitlar tizerine etkilerini tespit etmek i¢in olusturulan deneme desenlerine
cevap yiizey yontemleri arasindan “Box Benkhen Design” uygulanmustir.
Desen kapsaminda 17 adet farkli iiretim gergeklestirilmistir. Her bir {iretim {i¢
paralel halinde yapilmis ve desenlerde paralellerin ortalamalari dikkate
alinmistir. Uretimden kaynaklanan hatalarin modelde dogru tahminlenmesi
icin merkez noktada yapilan bes adet tekerriir modele dahil edilmistir.
Istatistiksel modelleme kapsaminda parametrelerin yanitlar iizerindeki lineer,
kuadratik ve interaksiyon etkileri ANOVA tablolar1 kullanilarak incelenmis,
modeller arasindan en yiiksek tahminleme ve en diisiik hata veren model
secilmistir. Optimizasyon kapsaminda yanitlarin bir arada
degerlendirilmesine olanak tantyan istenebilirlik fonksiyonlar: kullanilmis ve
numerik olarak gerceklestirilen optimizasyon islemleri “Design Expert”
program kullanilarak gerceklestirilmistir. Yapilan 6n denemelerde secilen
parametreler dogrultusunda siirenin, tuz konsantrasyonunun ve sicakliin
lineer etkileri tespit edilmis olup, parametre seviyelerinde genislemeye
gidilerek, secilen parametrelerin su aktivitesi ve nem degerleri iizerine
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etkilerini daha yiiksek korelasyonla tanimlayan modeller olusturularak
optimizasyon ve belirlenen noktalar i¢in validasyon g¢aligmalart yapilmasi
planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk eti, Kurutma, Ultrason, Marinasyon
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Ultrason Uygulamasimin Tavuk Etinin Kurutulmasi Uzerine Etkisi

Semra KAYAARDI, Ceyda SOBELI, Miige AKKARA

Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimi,
Yunusemre/Manisa

E-Posta: ceyda.zengin@cbu.edu.tr

Ozet

Geleneksel 1s1l islem uygulamalar1 sirasinda gidanin maruz kaldig: sicakligin
istenmeyen kalite degisimlerine yol agmasi nedeniyle son yillarda
arastirmalar 1sisal olmayan gida koruma ydntemleri iizerine yogunlasmustir.
Son on yildir ultrasonun gida muhafazasinda geleneksel yontemlerle birlikte
veya tamamen geleneksel yontemlere alternatif olarak kullanilmasi
konusunda ¢alismalar yapilmaktadir. Literatiirde yapilan c¢aligmalarda
ultrason teknigi tek basina ve diger muhafaza yontemleri ile kombine
kullanilarak duyusal ve besin icerigi agisindan kaliteli iiriin elde edilmesinde
basariyla kullanilabilecek alternatif etkili bir yontem olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu ¢aligmada, tuzlu salamura ve ultrason uygulamasinin tavuk
etinin kurutulmasi iizerine etkisi incelenmistir. 4x4x0.5 cm boyutlarinda
kesilen tavuk eti drnekleri ii¢ farkli uygulama grubuna ayrilmustir. Ik 6rnek
grubu %3 oraninda tuzlu salamuraya daldirilmis ve 30 dakika bekletilmistir.
fkinci 6rnek grubu %3 oraninda tuzlu salamuraya daldirilmis ve bu siire
sonunda 5 dakika ultrason uygulamasi yapilmstir. Ugiincii 6rnek grubuna ise
5 dakika boyunca ultrason islemi uygulanmstir. Ornekler islem 6ncesi ve
sonrasinda tartilmis ve agirlik artisi hesaplanmigtir. Daha sonra 60°C’de 8
saat etiivde kurutma islemine tabi tutulmustur. Kurutma sonrasi 6rneklerde su
aktivitesi ve nem analizleri yapilmistir. Analizler 2 paralel ve 2 tekerriir
halinde yiiriitiilmiis ve sonuglar SAS (1999) istatistik programiyla p<0.05
diizeyinde degerlendirilmistir. Sadece tuzlu salamurada bekletilmis
orneklerin su aktivitesi degerleri en yiiksek ¢ikarken, en diisiik su aktivitesi
degerlerine sadece ultrason uygulanan drnek gruplarinda rastlanmistir. Aym
sekilde sadece ultrason uygulamasi yapilan orneklerin nem degerleri diger
ornek gruplarindan distiktiir. Buna ragmen Orneklerin nem degerleri ve su
aktiviteleri arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark bulunmamaktadir
(p>0.05).

Yapilan bu ¢alisma ile uygulanan tuzlu salamura konsantrasyonu ve ultrason
uygulama stiresinin kurutma iizerine onemli diizeyde etkisinin olmadig1
gorilmektedir. Ancak caligmanin, farkli tuz konsantrasyonlar1 ve farkli
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ultrason uygulama siirelerinde tekrarlanarak gelistirilmesi planlanmaktadir.
Ayrica bu ¢alismanin, et kurutma ile ilgili az ¢alisma bulunmasindan dolay1
literatiire  katki saglayacagi ve baska c¢aligmalara 151k tutacagi
diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ultrason, Tavuk eti, Kurutma, Salamura
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Gidalarin Kurutulmasinda Mikrodalga Uygulamalar:

Ibrahim YILDIRIM

Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Antalya

E-Posta: iyildirim@akdeniz.edu.tr

Ozet

Gidalarin kurutularak muhafaza edilmesi eski ¢aglardan beri bilinen en eski
yontemlerden birisidir. Mikrodalga sistemleri gida endiistrisinde donmus
gidalarin ¢6ziindiiriilmesi, meyve ve sebzelerin haglanmasi, makarna ve ¢erez
gibi triinlerde kurutma, borek, patates, et, tavuk, balik, sucuk sosis, hububat,
ekmek, kurabiye, kek ve et soslarinda pisirme, kakao tanesi, findik ve ceviz
gibi lrlinlerde kavurma amaciyla kullanilmaktadir. Burada amag; gidanin
icindeki su oranmin mikroorganizmalarin yasayamayacagi degerlere
diistirmek ve bdylece de mikroorganizma faaliyetini kontrol altina almaktir.
Mikrodalgalar, elektrik ve manyetik alandan olusan, magnetron ve
klistronlarca yayilan yiiksek farekansli, cok kisa dalga boylu elektromanyetik
dalgalardir. Gida endiistrisinde frekans band1 950-2450 MHz olan dalgalar
kullanilir. Mikrodalgalar temas ettigi gida ile etkilesime girip adsorbe edilir
veya yansitilir. Kisacasi bir gida maddesinin mikrodalga enerjisi kullanilarak
sitilmast Gizerine gelen 1sinimi adsorbe etmesine, biinyesine aldigi bu
enerjinin yardimiyla, su molekiilleri arasinda meydana gelen titresim ve
sirtinmeler sonucunda sicakligin artmasi prensibine dayanir. Mikrodalga
1sitma  sistemi  dort temel bilesen ile yapilmaktadir. Gii¢ uygulayici,
magnetron, aplikatér (firin) ve jeneratdr diir. Gidalarin mikrodalga ile
sitilmasina mikrodalga kaynaginin frekansi, mikrodalga giicli ve 1sitma hizi,
sicaklik, gidanin kiitlesi, su igerigi, yogunluk, fiziksel geometri, termal
ozellikler, dielektrik oOzellikler etki eden faktdrlerdir. Mikrodalga
uygulamalar1 ile gidalar radyoaktif hale gelmemektedir. Mikrodalga ile
yapilan  kurutma  isleminin  geleneksel  kurutma  yontemleriyle
kiyaslandiginda, zaman ve yer tasarrufu saglamasi, enerji sarfiyatinin
azalmast gibi avantajlara sahiptir. Bu avantajlarin yam1 sira; sadece
mikrodalga ile yapilan kurutma isleminin iirlinde homojen olmayan 1sitmaya
neden olmasi, iirliniin tektiirlinde hasara, penetrasyonun sinirli olmasi gibi
dezavantajlar1 da vardir. Mikrodalga ile yapilan kurutma iglemlerinde, diger
kurutma yontemleriyle beraber yapilmasi, bu yontemin tek basina
uygulamasi sirasinda kargilagilan sorunlarin iistesinden gelmektedir. Biz bu
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derleme ile, gida endiistrisinde mikrodalga uygulamalarini avantaj ve
dezavantajlartyla kullanim olanaklarini aragtirdik.

Anahtar Kelimeler: Mikrodalga, Gida
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Kuru incirlerde Aflatoksin Miktarinin Belirlenmesi

Ibrahim YILDIRIM, Reyhan OVET

Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Antalya

E-Posta: iyildirim@akdeniz.edu.tr

Ozet

Gida muhafaza yontemlerinin baginda yer alan kurutma yontemlerinin dogru
secilmesi iriin kalitesinin ve besin degerindeki olumsuzluklar1 ortadan
kaldirabilmektedir. Ozellikle meyve ve sebzelerde kullanmilan kurutma
yontemleri eski caglardan beri uygulanmaktadir. Burada amag, oncelikle
kiifiin bulagmasimni engellemek, depolama kosullarin1 kiif gelismeyecek
sekilde olusturmak ve son tiiketiciye saglikli gida tiriinleri ulastirmaktir. Kuru
incir, ihracattimizda Onemli yer tutan bir gida maddesidir. Aflatoksin
miktarlartyla ilgili olarak, sinir degerlerin asilmasindan dolay1r bazi
iiriinlerimizin yurt disindan donmesi ile karsilasilabilmektedir. Bu durum
diistiniilerek Antalya piyasasindan, daha ¢ok pazarlardan 20 adet kuru incir
satin alinmugtir. Analizler yiiksek performansli sivi kromotografi (HPLC)
analiz edilmig, Uriinin 3 tanesinde toplam aflotoksin miktar1 sinir
degerlerinin iizerinde bulunmustur (%15). Bu calismada, 6rnek sayisi az
olmakla birlikte sonug olarak, gerekli dnlemler alinmadig: takdirde toksik
kiiflerin incirlere gesitli kurutma agsamalarinda bulasabilecegi ve aflotoksin
miktarmin sinir degerlerini asabilecegi saptanmistir. Burada énemli olan kiif
bulagmasinin 6nlenmesidir. Eger bulagma varsa geligmesinin Onlenmesi,
antifungal maddelerle muamele edilerek ambalajlanmasi, aflatoksin riskini
azaltacak Onlemlerdir. Bu c¢aligmada, kurutma basamaklarindaki onlemler
iizerinde ayrintili bir sekilde durularak aflatoksin olusumunun azaltilmasi
tartigilmagtir.

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin, Gida, Kuru incir
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Yer Elmasi Gevregi

Elif Sena KIRMIZIKAY A, Inci CINAR

Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii,
Kahramanmaras

E-Posta: yl_ekirmizikaya@ksu.edu.tr

Ozet

Yer elmasi, Helianthus tuberosus familyasina ait, {ilkemizde bolca bulunan
ancak degeri bilinmeyen bir yumrulu sebzedir. Icerigindeki iniilinin kan
sekeri lizerinde olumlu etkisinin olmasi nedeniyle genelde diyabet hastalarina
tavsiye  edilmektedir. Ancak beslenme aligkanliklarimizda fazla
benimsenmedigi i¢in bu hazineyi g6z ardi etmekte, ¢ig olarak tiiketmenin
Otesine pek gecememekteyiz. Son yillarda yer elmasi hakkinda yapilan
calismalar diinya iizerinde deger kazanmustir. Ozellikle bilesiminde nisasta
olmamasi, diisiik yag orani ve zengin protein icerigi, yer elmasina olan talebi
artirmaktadir. Yapilan literatiir taramalarinda yer elmasini ¢ig olarak
tilkketmenin diginda farkli formlarindan da yararlanildigi, hatta yer elmasindan
un elde eden ¢esitli firmalarin bu unlar yiiksek meblaglar karsiliginda ihrag
ettigi gorilmiistiir.

Bu calismada, TUIK verilerine gore iilkemizde yillik {iretimi 836 ton olan
hammaddece zengin iilkemizin yer elmas: kaynaklarindan yararlanip,
sektoriin de kullanabilecegi ticari bir {iriin haline getirmek amaglanmigtir. Bu
hedef dahilinde yer elmasi, kolaylikla tiiketebilecegimiz kahvaltilik yahut
atistirmalik  gevrek haline getirilmeye calistmugtir. Ozellikle sindirim
sistemimizi desteklemesi i¢in Poaceae familyasina ait ve yillik tiretimi 350
bin tona yaklagan yulaf ile halkimizin %19’unda goriilen diyabet hastalari
icin de uygun olan, Ceratonia siliqgua familyasina ait yilda 14.261 bin ton
iiretilen harnup tozuyla da desteklenmistir. Bdylece hem tercih edilmeyen
iirtinleri damak tadimiza uygun hale getirmek, hem de sagligimizi tehlikeye
atmadan fonksiyonel iiriin gelistirilmek amaglanmistir. Bu proje, piyasada
siklikla karsimiza ¢ikan dogal olmayan iiriinlerin yerine tamamen organik ve
saglikli irtinleri yayginlastirmak, hem bireysel hem de toplumsal agidan
gelecege yonelik olumlu bir adim atilmasinin 6niinii agacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yer elmasi, Yulaf, Harnup, Gevrek.
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Farkh Yontemlerle Kurutulan Elmalarda Depolama Siiresince Fiziksel,
Kimyasal ve Duyusal Niteliklerdeki Degisim

Ali Levent COSKUN

Gaziosmanpasa Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, 60250, Tokat

E-Posta: alilevent.coskun@gop.edu.tr

Ozet

Elma (Malus slvestris L., Malus communis L.); Giilgiller (Rosaceae)
familyasindan ¢ok yillik bir agagtir. Anavatani Kuzey Anadolu olup,
Giineybati Rusya, Giiney Kafkaslar ve Orta Asya (Kazakistanin dogusu)’da
yaygin olarak yetistirilmektedir. Biitiin diinyada yetistirilen elma ¢esitlerinin
sayist 6500°diir. Bunun 460’1 Tirkiye’de yetismektedir. Elma g¢esitleri
arasinda diinyd pazarlarinda ragbet goren ve memleket sartlarma iyi
uyduklart i¢in standartlarimizin arasina alinan yerli ve yabanci orijinli elma
cesitleri arasinda, Amasya elmasi, Starking elmasi, Golden elmasi,
Graverstein elmasi, Tonathan elmasi, Rombuti elmasi sayilabilir. Mutedil
ozellikle soguk mutedil ikliminin bir agacidir. Memleketimizde, Akdeniz ve
Gilineydogu Anadolu’nun sicak ve kurak yerlerinde 800 m’den daha
yukarilarda yetisebilmektedir. Elma, yetistirmekte oldugumuz meyve tiirleri
arasinda iyi gelir saglayanlardan biridir. Uretimi oldukea iyi diizenlenmis
bulunan yerlerde doniimden ortalama 300-600 kg meyve elde edilebilmekte,
bakim sartlarinin iyi oldugu durumlarda bu miktar 1000 kg’a kadar
yiikselmektedir. Bu miktar bazi iilkelerde ii¢ tonun iizerindedir. Elma
tiketimimiz kisi bagma 20 kg civarindadir. EIma vitamince zengin
meyvelerdendir. Vitaminlerden A ve C vitaminleri oldukga fazla miktarlarda
bulunur. B vitamini pek azdir. Elma yiyenlerde akli bozukluklarin ve teneffiis
yollar1 rahatsizliklarinin azaldigi ve dis giirlimesi nisbetinin % 30°dan daha az
oldugu tibbi kaynaklarda belirtilmektedir. Elmanin % 83,851 su, %0,40°1
protein, %8,35 invert seker, %1,60 sakkaroz, %0,07 tanen, %1,32 ham lif,
%0,41 kul, ayrica ¢ok az miktarda mangan, bakir, flor, magnezyum,
kalsiyum, potasyum vs. maddeleri ve 100 graminda 59 kalori i¢erdigi yapilan
bilimsel arastirmalarla belirlenmistir.Dilimlere boliinmiis 100 gr. taze
elmanin icerdigi besin degerleri s6yle siralanir: 58 kalori; protein 0,2 gr.;
karbonhidrat 14.5 gr., kolesterol 0; yag 0,6 gr.; lif 1.8 gr.; fosfor 10 mg.;
kalsiyum 7 mg.; demir 0,3 mg.; sodyum | mg.; potasyum 110 mg.,
magnezyum 8 mg.; A vitamini 90 1U; B1 vitamini 0,03 mg.; B2 vitamini 0,02
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mg.; B3 vitamini 0,1 mg.; B6 vitamini 0,3 mg.; folik asit 0,5 pg.; C vitamini
10 mg. ve E vitamini. 0,7 mg.

Elmanin ¢ekirdek evinde 5-10 adet yumusak ¢ekirdek bulunur. Eti tatli, eksi
ya da mayhos tatl ve sulu olup tazeyken yenildigi gibi receli, kompostosu,
marmeladi, meyve suyu, tatlilari, alkollii ya da alkolsiiz igkileri yapilarak da
tiiketilir. Elmanin baslica faydalart su sekilde siralanabilmektedir: Elma,
kandaki koti kolesterol diizeyini disiiriir: Yapilan arastirmalar, giinde 2-3
elma yiyen kisilerde, elma lifinde bulunan pektin adli maddenin bu etkiyi
yaptigini gostermekte, ama s6z konusu etki yalmizca pektin adli maddeyi
yapay olarak almakla degil, elmayr biitin olarak yemekle
saglanmaktadir. Igerdigi  lifler ve meyve asitleri, hafif kabizlig
gecirmektedir. Igerdigi sivi jel halindeki pektin ve elma asitlerinin antiviriis
zellikleri diyareye de iyi gelmektedir. Icerdigi maddelerle yiiksek tansiyonu
disiiriir ve kan sekeri diizeyini kontrol altinda tutar. Yapilan arastirmalar
sonucunda; elma tiiketmenin hayvanlarda kansere yakalanma rizikosunu
azalttig1 saptanmustir: Ayni etki insanlar tizerinde de arastirilmaktadir. EIma,
agir1 istah1 normal diizeye indiren bir 6zellige de sahiptir. EIma, romatizma ve
gut hastaligina da iyi gelir. Elma, bedenin hastaliklara karsi direncini de
artirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Elma, Kalite, Duyusal Degerlendirme, Esmerlesme,
Depolama
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Kurutulmus Yogurt: Kurut ve Kashk
Dilek SAY?, Mostafa SOLTANI?, Nuray GUZELER?®
1Cukurova Universitesi Pozant: Meslek Yiiksekokulu, Pozanti, Adana
2Damaneh Sahand Dairy Plant, Damaneh Sahand Co., Tebriz, iran

3Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

E-Posta: dsay@cu.edu.tr
Ozet

Kurutma islemi ile gidalardan suyun uzaklastirilmasi eski zamanlardan beri
bilinen bir yontemdir. Kurutma yOntemleri arasinda giineste kurutma
yontemi; ucuz, oldukca kolay uygulanabilen, az is¢ilik ve daha az ekipman
gerektiren bir muhafaza yontemidir. Ayni zamanda depolama ve tagima
islemleri de daha ekonomik olmaktadir. Yogurt besin degeri yiiksek olan,
laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve laktik asit bakterilerini
canlt olarak ihtiva eden fermente siit tiriiniidiir. Yogurdun uygun kosullarda
iiretiminin yani sira muhafaza edilmesi de 6nemlidir. Diger siit {irlinlerinde
oldugu gibi yogurdun da raf émrii siirlt olup en fazla ii¢ haftadir. Yogurdu
dayanikli hale getirmek amaciyla tuzlama, pisirme, suyunu alip kuru maddeyi
arttirma ve muhafaza sirasinda havayla temasi 6nleme gibi g¢esitli yontemler
kullanilmigtir.  En Onemli fermente siit {riinlerimizden olan yogurdun,
suyunun uzaklagtirtlmasi ile daha konsantre ve asidik bir {irlin haline
doniistiiriilmesi, tuz ile yogrularak gilineste kurutulmasi uzun yillardir
geleneksel olarak uygulanmaktadir. Kurutulmus yogurt (Kurut), yogurt veya
ayranin kurutulmus seklidir. Kurut, {ilkemizin Dogu ve Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nde siitiin bol oldugu yaz donemlerinde yapilan ve kisin tiiketilen,
tad1 mayhos, sulandirildiginda yogurt benzeri koyu kivamli bir siit {iriiniidiir.
Ulkemizde “Kurutulmus yogurt” ya da “Kurut” adlar1 ile bilinen kurutulmus
bu siit iiriinii, fran’da Kashk, Liibnan’da Kisk, Suriye’de Jub-Jub ve Irak’ta
Kusuk adi altinda benzer yontemler kullanilarak iiretilmektedir. Ulkemizde
kurutulmus yogurt iiretiminde siit 6ncelikle yogurda islenmekte daha sonra
yogurt bez torbalara almarak bir giin boyunca suyunun ayrilmasi
saglanmaktadir. lyice siiziilen yogurt genis kaplara alinarak yogrulmaktadir.
Istege bagh olarak %1-3 tuz ve %5-10 krema ilave edilebilmektedir. Istenilen
kivama gelen siizme yogurt 40-60 g biiyiikliigiinde pargalara bdliinerek elle
sekil verilip, temiz bezler tizerine konularak diiz bir zemin tizerinde 1-2 hafta
iyice kuruyuncaya kadar giineste birakilarak kurutulmaktadir. Bagka bir
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yontemde, yogurt iretildikten sonra yayiklanarak yagi alinmakta, geriye
kalan ayran kismui 1sitilarak ¢oktiiriilmekte ve bez torbalara konularak
stiziilmektedir. Elde edilen ¢okelege tuz ilavesi yapilarak elde
sekillendirilmekte ve gilines altinda 10-15 giin kurutmaya birakilmaktadir. 1
kg kurut 16-17 kg yogurttan elde edilmektedir. Kurutlar serin ve kuru yerde
muhafaza edildiginden birka¢ yil dayanabilmekte, kiigciikk parcalar halinde
hazirlandig1 i¢in de tiiketim acisindan daha kolay ve ekonomik olmaktadir.
Kurutulmus yogurtlar, sicak su i¢ine konulup iyice yumusatildiktan sonra
ezilerek hazirlandig1 gibi rendelenerek de tiiketilmektedir. Kurutulmug yogurt
(Kashk) iran’da geleneksel olarak kuru sekilde ve endiistriyel olarak sivi
sekilde tretilmekte ve tat verici bir gida maddesi olarak gesitli yemeklerin
hazirlanmasinda kullamlmaktadir. Iran standardma gore, kuru kashk evde
yapilan yogurt, ayran veya yayikaltt suyunun kaynatilmasi, siiziilerek
suyunun ayrilmasi, yogrulmasi, sekillendirilmesi ve yaz aylarinda giines
15181na maruz birakilarak kurutulmasi ile elde edilmektedir. Geleneksel sivi
kashk, kuru kashk’in o6giitiilmesi, su katilarak seyreltilmesi, siiziilmesi, yag
oranmin ayarlanmasi, homojenize edilmesi, 1s1l igleme tabi tutulmasi ve
sogutulmasi ile iiretilmektedir. Endiistriyel sivi kashk ise endiistriyel olarak
iiretilen yogurdun homojenize edilmesi, konsantre hale getirilmesi, 1s1l isleme
tabi tutulmas1 ve sogutulmasi ile iiretilmektedir. iran Standart ve Endiistriyel
Arastirmalar  Enstitiisii  tarafindan kashk'ler igin zorunlu standartlar
belirlenmistir. Kurutulmus siit {iriinleri olan kurut ve kuru kashk'in protein ve
mineral orani yiiksek, yag orani ve su orani ise diisiiktiir. Bu calisma ile
Tiirkiye'de ve Iran'da iiretilen kurutulmus yogurtlarn {iretim metotlar1 ile bu
iirtinlerin 6zelliklerini belirlemeye yonelik yapilan arastirmalar 6zetlenmeye
calisilmustir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Kurutma, Kurutulmus yogurt, Kurut, Kashk
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Proteince Zenginlestirilmis Izmir Gevreginin Kuruma Davranisinin
Incelenmesi

Giilsiim Merve TURKUT", Hiilya CAKMAK", Sebnem TAVMAN?
1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir
’Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Izmir

E-Posta: g.merveturkut@gmail.com

Ozet

Ulkemizde ve diinyada degisen yasam tarzi, egitim, gelir ve tiiketime bagl
olarak son 20 yilda yiliksek karbonhidrat, yag ve seker igeren hazir
atistirmalik gida ¢esitlerine yonelim artmis, buna bagl olarak giinliik diyette
alman protein miktarlart giderek diigmiistiir. Bu amagla c¢alismada
kahvaltilarda sik¢a tiiketilen Izmir gevregi, farkli oranlarda siit iiriinleri
(izmir tulumu, siittozu ve peynir alti suyu tozu) kullamlarak proteince
zenginlestirilmig ve iretilen gevreklerden cerezlik atistirmalik elde etmek
icin disk seklinde dilimlenen gevreklere 140, 150 ve 160°C’ de
konveksiyonlu firinda kurutma islemi uygulanmigtir. Kontrol 6rnegi ve % 5
Izmir tulumu ile zenginlestirilen gerezlerin 140 ve 150°C’deki, % 5 siit tozu
ve peynir alt1 suyu tozu, % 10 ve 15 Izmir tulumu ile zenginlestirilen
gerezlerin tiim sicakliklarda kuruma hizi hem azalan hem de sabit aki
bolgesindeyken, kontrol drnegi ve % 5 Izmir tulumu ile zenginlestirilen ve
160°C’de kurutulan Ornegin yalnizca azalan aki bolgesinde oldugu
gozlemlenmistir. Cerezlerin kuruma davranislari literatiirde sik¢a kullanilan 6
farkli ince tabaka kuruma modeli ile incelenmistir. Denenen modeller
arasinda Page modelinde en yiiksek diizeltilmis belirleme katsayisi (Adj-R?)
ile en disiik indirgenmis ki-kare (XZ) ve en diisiik kok ortalama kare hatasi
(RMSE) degerleri elde edilmistir. Cerezlerin etkin difiizyon katsay1 degerleri
2.73x10% ile 6.93x10® m¥s arasinda degisirken, difiizyon katsayisinin
sicaklikla degisimi Arrhenius esitligi ile tanimlanmis olup ve gerezlerin
aktivasyon enerjileri 7.34 ile 38.12 kj/mol arasinda bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: ince tabaka, Model, Difiizyon, Protein, Zenginlestirme.
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Kurutulmus Yogurt: Kurut

Yiiksel BAYRAM?, Sebahat OZAKCA? Cigdem Elgin KARABACAK?,
Bedriye DAVULCU TUMER®, Emre TUMER*, Hakan KARABACAK?®

! Pamukkale Universitesi Cal Meslek Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii,
Denizli

2 Bayburt Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Denizli

® pamukkale Universitesi Cal Meslek Yiiksekokulu Bitkisel ve Hayvansal
Uretim Béliimii, Denizli

* Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Gida Miihendisligi Ana
Bilim Dal1, Denizli

E-Posta: ybayram@pau.edu.tr

Ozet

Tiirk halki ile 6zdeslesmis bir {irlin olan yogurt, besin degeri yiiksek, laktik
asit fermentasyonu sonucunda elde edilen, koyu kivamli, kendine has
aromasi olan fermente bir siit tiriiniidiir. Kurut; genellikle kdy ve kasabalarda,
yogurt veya ayranin koyulastirilmast ve kurutulmasiyla elde edilen g¢ok
dayanikli bir yogurt tipidir. Yiiksek oranda protein ve kalsiyum igeren
kurutun besin degeri son derece yiiksektir. Ulkemizde ydreye gore
kurutulmus yogurt, katik, kurut, tas yogurt, eksi, kes olarak bilinse de en
yaygin kullanilan ismi kuruttur. Kars, Igdir, Van, Sirnak, Bitlis, Elazig,
Denizli, Bolu, Bayburt, Ordu gibi Anadolu’nun bir¢ok ilinde, mahalli
Olcekte, ¢ok eski yillardan beri iretilen kurut, Orta Asya kokenli bir {iriin
olup halen bazi Orta Asya ve Arap iilkelerinde de iiretilmektedir. Kurut, kis
mevsimine girmeden Once siitiin bol oldugu dénemlerde iiretilen, giineste
kurutulan ve siitiin az oldugu veya hi¢c olmadigi zamanlarda tiiketilen bir
iriindiir. Yoreye gore degismekle birlikte yagl veya yagsiz yogurdun ya da
ayranin bez torbalarda siiziilmesiyle olusan siizme yogurda tuz (Kars
yoresinde krema da ilave edilir) katilip, yuvarlak, konik sekiller
verilip, giineste kurutulup sertlesmesiyle elde edilir, bez torbalar i¢inde serin
ve kuru bir yerde muhafaza edilir. Muhafaza siiresini artirmak amaciyla
kuruta yiiksek oranda tuz ilave edilir ve tuz orani {iriinden iiriine degiskenlik
gosterebilir. Cok sert olan kurutlar suya konuldugunda kolayca erir ve koyu
kivamli, eksi tat ve kokuya sahip yogurt halini alir. Uretildikleri bolgelerde,
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cesitli ¢orbalarda, manti, keledos yemegi, hengel, hasil gibi bazi ydresel
yemeklerde kullanilabildigi gibi ayran olarak da tiiketilmektedir. Ayrica
ezilerek ya da rendelenerek de ¢esitli salata ve yemeklerde kullanilmaktadir.
Kiigiik parcalar halinde hazirlandig igin kullanimi oldukga pratik olup ayni
zamanda ekonomik bir iriindiir. Bu ¢aligma; kiiltiirimiiziin derinliklerinden
gelen ve genellikle evlerde tretilen geleneksel kurutun farkli {iretim ve
tiketim bicimlerini aktarmayr amaglamaktadir. Bu tip gelencksel ve
unutulmaya yiliz tutmus gidalar, modern muhafaza yontemleri ile iiretim
yontemi gelistirilerek endiistriyel bazda daha genis ¢evrelere ve yeni nesillere
ulastirilabilir.

Anahtar Kelimeler: Kurut, Kurutulmus yogurt, Kes, Geleneksel gida
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Karadut Kurusu

Yiiksel BAYRAM?, Sebahat OZAKCA?

*Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii,
Denizli

“Bayburt Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Boliimii,
Bayburt

E-Posta: ybayram@pau.edu.tr

Ozet

Eski c¢aglardan beri yetistirilen karadut agaci (Morus nigra), 8- 10 metreye
kadar boylanabilen bir agactir ve siyah ya da koyu mor renginde meyveler
iretmektedir. Yaz basinda olusan etli, ufak, sert ¢ekirdekli ve kirmiz1 olan
dutlar, yaz sonuna dogru olgunlastik¢a siyah renge doniigiir. Az olgun
meyveleri kirmizi ve koyu kirmizi, ¢ok olgun meyveleri siyahimsi kirmizi
olan sulu, asidik-eksi dutlar Karadut olarak tamimlanmaktadir. Diger
dutlardan ayrilan en belirgin 6zelligi ise bol sulu ve seker asit dengesi ile
farkli bir aromaya sahip olmasidir. Karadut; Malatya, Ankara, Erzincan,
Elaz1g, Erzurum, Ordu ve Kahramanmaras gibi illerde iiretimi yogun bir
sekilde yapilmakla birlikte, farkli iklim ve toprak sartlarmma adaptasyon
kabiliyetinin yiiksek olmasi nedeniyle ¢ok genis alanlara yayilmig ve hemen
her yorede yetistirilebilen bir meyve tiiriidiir. Ulkemizde karadut yorelere
gore farkli isimlerle bilinmektedir. Bu meyve Tokat-Erbaa yoresinde
“’eksiare’’, Kahramanmaras, Malatya ve ¢evrelerinde “’urumdut", Manisa
dolaylarinda “’surupluk dut’’ ve Hatay-Antakya civarinda “’tuti’’ olarak
adlandirilmaktadir. Saglik acisindan 6nemli besin degerlerine sahip olan
karadut, yiiksek oranda lif, antioksidan maddeler (fenolik bilesikler ve
antosiyaninler), vitaminler (tiamin, vitamin A ve askorbik asit), mineraller
(potasyum, fosfor, kalsiyum), organik asit ve seker icermektedir.
Giiniimiizde antosiyanince zengin koyu kirmizi ve mor renkli meyve ve
sebzelerin baz1 hastaliklara karsi koruyucu etkisinin vurgulanmasiyla bu tiir
gidalarin tiketimi giin gectikge artmaktadir. Karadutun o6zellikle diyabet,
kolesterol, kalp ve damar hastaliklara karsi koruyucu, kansizlik, bogaz ve
agiz ile ilgili cesitli rahatsizliklara kars1 da iyilestirici etkisi oldugu
belirtilmektedir. Bu etkileri, karadut kurusu ya da surup, pekmez gibi
islenmis trilinleri de diisiik seviyede gostermektedir. Bu yiizden yiiksek
miktarlarda antioksidan ve antiradikal aktiviteler gosteren karadut ve tiirevi
iiriinler son zamanlarda tiiketiciler tarafindan tercih edilmeye baslanmistir.
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Karadut meyvesi taze ve kurutulmus olarak tiiketilebildigi gibi pekmez,
pestil, kome, surup, regel, marmelat, dut ezmesi, sirke, meyve suyu ve
konsantresi, meyveli ¢ay, ispirto gibi iiriinlere de islenebilmektedir. Ayrica
meyvesinden elde edilen, bilinen en iyi dogal gida boyalar1 olan
antosiyaninlerce zengin kuru ekstratlari, gida sanayinde iglenmesi igin bir
avantaj saglayabilmektedir. Karadut g¢ok sulu ve yumusak bir meyve
oldugundan sogukta saklama siiresi olduk¢a kisadir. Ancak dondurularak ya
da kurutularak daha uzun siire muhafaza edilebilmektedir. Bu c¢alisma;
sagliga olumlu etkilerinden dolayr taze tiiketiminin yaninda islenmis
iiriinlerinin de tiikketimi artan bu meyvenin besin 6gelerini vurgulamak, ayrica
kurutulmus veya yar1 kurutulmus farkli {iriinlere islenme bi¢imlerini ve gida
endiistrisinde kullanim alanlarimi aktarmayr amaglamaktadir. Bu gibi
besleyici degeri yiiksek olan gidalarin modern muhafaza yontemleri ile
kurutma metodlar1 gelistirilip besin degerlerindeki kaybin en aza indirilerek
sanayide iglenmesi ve elde edilen toz formlarin veya kuru ekstratlarin gesitli
gida formiilasyonlarinda kullanimu ile tiiketiciye ulastirilmasi saglanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Karadut, Kuru Ekstrat, Antioksidan Aktivite,
Kurutulmus Gida
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Kurutulmus Yaban Mersininin ( Vaccinium Myrtillus) Baz1 Kimyasal ve
Biyokimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Halime OKYAY, Dilber YILDIZ, Onur KOCADEMIR, Emrah
KARAKAVUK

Tunceli Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Tunceli

E-Posta: halimeokyay@gmail.com

Ozet

Yaban mersini, Kuzey Amerika’da yaygin olarak yetisen diinyada blueberry
olarak bilinen ve ticari 6neme sahip bir meyvedir. Uzun yillar ABD de
yetismesine ragmen 2000’li yillarda Tirkiye’ye girmistir. Yaban mersini
veya likapa, Fundagiller familyasindan iliman iklimlerde yetisebilen, ¢ok
yillik, ¢ali formunda ve kigin yapragini doken bir iiziimsii meyvedir.

Yaban mersini kansere karsi viicudu koruyan enzimleri aktive eden anti
kanserojen ve antioksidan ozellige sahip bir meyvedir. Yagh bilesiklerin
viicuttan atilmasini saglar, kalp krizi riskini azaltir ve taze olarak yenildiginde
kani temizler. Besleyici olmasina ragmen kalori ve sodyum igerigi de oldukga
diisliktiir. Arastirmalara gore bir bardak likapa meyvesinin 145 gram geldigi
ve 21 gram karbonhidrat, 1 gram protein, 0.5 gram yag, 19 miligram C-
Vitamini, 145 IU A-Vitamini ve 85 kalori icerdigi belirtilmektedir. Ayrica,
100 gram yenilebilir likapanin %83 {inlin su, %0.7’sinin protein, %0.5’inin
yag, %]15’inin karbonhidrat, %1.5’unun lif oldugu ve 62 kalori sagladig1
saptanmuigtir.

Yaban mersini yas ve kuru formda tiiketilebilen bir meyvedir. Fakat yas
meyvesinin uzun siire muhafaza edilmesi olduk¢a zor oldugundan
kurutularak uzun siire tiiketilmesi saglanmaktadir. Kurutulmus gidalarin taze
gidalara kiyasla daha uzun 6miirlii olduklari bilinmektedir. Yaban mersininin
kurutulmasiyla da bilinyesindeki % 80-95 oranindaki su %10-20 oranlarma
distiriilerek muhafaza siiresi uzamaktadir.

Bu calismada kurutulmus yaban mersininin pH, su aktivitesi, kuru madde,
kiil, renk (L*, a*, b*) degerleri, toplam antioksidan aktivite, toplam fenolik
madde miktart analizleri yapildi ve analiz sonucunda kurutulmus yaban
mersininin pH 2.6, su aktivitesi 0.528, toplam fenolik madde miktar1 240.2
mg GAE / kg, toplam antioksidan aktivitesi %65.8 oldugu bulundu.
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Calismamizda analiz ettigimiz kurutulmus yaban mersini ile literatiirdeki yas
yaban mersini karsilastirildiginda kalite 6zelliklerinde farkliliklar gézlendi.

Anahtar Kelimeler: Yaban mersini, Kalitesi, Fizikokimyasal, Kurutulmus
yaban merisini
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Infrared (Kiziltesi) Kurutmanin Domatesin Toplam Fenol, Antoksidan
Kapasite ve Hidroksimetilfurfural Miktarina Etkisi

Nese YILMAZ®, Necati Baris TUNCEL', Habib KOCABIYIK?

'Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Canakkale

2Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Makinalar Boliimii,
Canakkale

E-Posta: baristuncel@comu.edu.tr

Ozet

Domates (Lycopersicon esculentum), diinyada hem taze hem de islenmis
formda en ¢ok iiretilen sebzelerden biridir. Tiirkiye, toplam {iretimin yaklagik
%7’sini karsilamakta olup, domates iiretimi bakimindan diinyada 4. sirada
yer almaktadir (FAO, 2012). Domates; salca, ket¢ap, domates suyu, piire vb.
pek cok formda iiretilmekte ve pazarlanmakta olup, en yaygin islenmis
formlarindan biri de kurutulmus domatestir. Tarimsal iiriinler genel olarak
distik termal iletkenlige sahip olduklarindan, klasik konveksiyonel kurutma
islemi sirasinda yiiksek sicakliklara uzun siireler boyunca maruz
kalmaktadirlar. Bu durum, enzimatik olmayan esmerlesme, zayif rehidrasyon
Ozelligi, besinsel Ogelerin kayb1 ve yiiksek enerji maliyeti gibi bazi
dezavantajlar1 da beraberinde getirmektedir. Bu ¢alismada, son yillarda diisiik
enerji maliyeti ve yiiksek enerji verimliligi ile 6ne ¢ikan infrared (kizilGtesi)
kurutmanin  domatesin  toplam  fenol, antioksidan aktivite ve
hidroksimetilfurfural (HMF) miktart iizerine etkisi incelenmistir. Kurutma
denemesi 2 farkli infrared dalga boyu (kisa ve orta dalga), 3 farkli infrared
lamba giicii (300, 400, 500 W) ve 3 farkli hava hiz1 (1.0, 1.5, 2.0 m/s) ile
tertiplenmistir. Domatesler dilimlendikten sonra ve %30 nem diizeyine kadar
kurutulmugtur. Toplam fenol ve antioksidan kapasite tayinleri
spektrofotometrik olarak yapilmis, antioksidan kapasite ise Troloks esdegeri
antioksidan kapasite (TEAC) ve DPPH radikalini indirgeme kapasitesi olarak
2 farklt metotla Ol¢iilmiistir. HMF miktar1 ise yliksek basingli sivi
kromatografisi (HPLC) ile tayin edilmistir. Sonug olarak, toplam fenol ve her
iki yontemle belirlenen antioksidan kapasite degerleri {izerine sadece dalga
boyunun etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Bu durum,
kisa dalga infrared radyasyonun niifuz giiciiniin orta dalgaya nispetle daha
yiikksek olmasindan dolayi;; hem fenolik maddelerin hem de domateste
bulunan baglica antioksidan maddelerden biri olan likopenin ekstrakte
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edilebiligi veya erisilebilirligini arttirmasina atfedilmistir. Bununla birlikte,
taze domates (kontrol) ile kiyaslandiginda, kurutulmus domateslerin (tiim
sartlarda) daha yiiksek toplam fenol ve Troloks esdegeri antioksidan kapasite
degerlerine sahip oldugu gozlenmis ve bu iki 6zellik arasinda istatistiksel
olarak dnemli ve yiiksek derecede (0.893) korelasyon tespit edilmistir. Diger
yandan, bir 1sil islem indikatorii olan HMEF bilesigi iizerine infrared dalga
boyunun etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Bununla
birlikte, kurutulmus domateslerdeki HMF miktari, infrared lamba giicii ile
dogru ve hava hizi ile ters orantili olarak artig gostermistir (p<0.05). Ayni
egilim kuruma siiresinde de gozlenmis olup, HMF sonuglarini
aciklamaktadir. Taze domateslerde ise HMF tespit edilememistir.

Anahtar Kelimeler: Domates, Infrared, Kurutma, Toplam fenol,
Antioksidan kapasite, HMF
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Kisa ve Orta Dalga infrared (Kizilétesi) ile Celtik Kurutmanin Piring
Randimani ve Enerji Tiiketimi Uzerine Etkisi

Necati Barts TUNCEL', Nese YILMAZ?, Habib KOCABIYIK?

'Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Canakkale

Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Makinalari Bolimii,
Canakkale

E-Posta: baristuncel@comu.edu.tr

Ozet

Infrared (kizil6tesi) 1sitma, yiiksek verim ve kisa iglem siiresi gibi avantajlari
nedeniyle son yillarda gida endustrisinde baslica kurutma olmak iizere ¢esitli
termal islemlerde kullanilmaya baslamstir. Infrared radyasyon, dalga boyu
araligina gore yakin (kisa dalga), orta (orta dalga) ve uzak (uzun dalga)
olmak tizere 3 kategoride incelenmektedir.

Bu galigmanin amaci ¢eltigin, kisa ve orta dalga infrared ile kurutulduktan
sonra kiriksiz piring randimanini belirlemek ve infrared kurutma ile sicak
havali kurutmayr piring randimant ve enerji tiiketimi agisindan
karsilastirmaktir. Bu amagla Baldo ve Osmancik olmak {izere 2 farkli ¢eltik
cesidi, kisa dalga infrared ile 300, 400 ve 500 W infrared giicii; 1.0, 1.5, ve
2.0 m/s hava hiz1 ve 45 °C hava sicakligi ile kombine edilerek; orta dalga
infrared ile ise 250 ve 300 W infrared giicii, 35°C hava sicakligi ve 1.5, 2.0 ve
2.5 m/s hava hizi ile kombine edilerek, iki farkli deneme deseninde %15 nem
miktarina kadar kurutulmustur. Kargilagtirma yapabilmek i¢in ayrica tek
basina sicak hava ile 35 ve 45 °C olmak iizere 2 farkli seviyede kurutma
yapilmistir. Sonug olarak; celtik ¢esidinin, kullanilan kurutma enerjisi tipinin
ve hava hizinin kiriksiz piring randimani iizerinde etkili oldugu belirlenmistir.
Yapilan her iki kurutma denemesinde de ¢esit, kullanilan kurutma enerjisi
tipi ve hava hizi faktorlerinin randimana etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Her iki denemede de Osmancik ¢esidi, Baldo ¢esidine
gore; klasik sicak havali kurutma, infrared kurutmaya gore ve yiiksek hava
hiz1, diistik hava hizina gore daha yiiksek randiman vermistir. Kisa dalga
infrared ile yapilan kurutma denemelerinde Ozellikle kullanilan infrared
lamba giiciiniin artis1 ile birlikte randiman degerlerinde dikkate deger bir
diisme gozlenmis, orta dalga ile yapilan kurutma denemelerinde ise randiman
degerleri sicak havali kurutmaya kiyasla diisilk olmasina ragmen, rekabet
edebilir seviyede bulunmustur. Diger bir ifadeyle orta dalga infrared kurutma
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ile kisa dalgaya nispetle daha yiiksek randiman degerlerine erisilmistir. Bu
durum, niifuz gucu daha yiiksek olan kisa dalga infrared enerjisinin piring
tanesi ylizeyinde mikroskobik ¢atlama ve kirilmalara neden olmasma ve
celtik kirma islemi esnasinda kirik piring oranini arttirmasina atfedilmistir.
Infrared ve sicak hava kombinasyonu ile yapilan kurutma siiresince tiiketilen
Ozgiil enerji miktari ise, her iki kurutma denemesinde de tek basina sicak
hava ile kurutmaya kiyasla % 60-70 oraninda daha diisiikk bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Infrared, Celtik, Kurutma, Randiman
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Yogurt Tozu Uretimi ve Avantajlari

Ekin DINCEL', Ayla UNVER ALCAY", Aysun SAGLAM ?, Ceyhun
KASAPOGLU?

! [stanbul Aydin Universitesi ABMYO Gida Teknolojisi Béliimii
?istanbul Aydin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

E-Posta:ekindincel@aydin.edu.tr

Ozet

Yogurt, besin degeri yiiksek, laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen
ve canh laktik asit bakterileri iceren fermente bir stit {iriniidiir. Yogurt,
tilkemizde en fazla iiretilen ve tiiketilen siit tiriinlerinin baginda gelmektedir.
Fermente siit iiriinlerinden olan yogurt bazi hastaliklar1 6nleyici ve/veya
tedavi edici etkilerinin oldugu yoéniindeki teorilerin ileri siiriilmesinden sonra
insanlar tarafindan tiiketiminde 6nemli artislar olmustur. Yogurdun kaliteli
iiretiminin yani sira iyi muhafaza edilmesi de énemlidir. Diger siit lirtinlerin
de oldugu gibi yogurdun da raf dmrii siirlidir. Yogurdun yiiksek kalitede,
sogutma gereksinimi olmadan, raf Omriiniin arttirilmas: ve piyasadaki
gidalardaki etkinliginin ag¢iga c¢ikmasi amactyla yogurdun kurutulmasi
yoniindeki c¢alismalara agirlik verilmigtir. Kurutma teknolojisi de gida
endiistrisinde bu gibi islevlerin yerine getirilebilmesi amaciyla yaygin bir
kullanim alanina sahip gida muhafaza yontemi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Tiirkiye’de bolgesel olarak yogurdun raf dmriinii uzatmak amaciyla siizerek
suyunu uzaklastirma (slizme yogurt), glineste kurutma gibi ¢esitli yontemler
kullanilmakla birlikte endiistriyel boyutta genellikle dondurarak kurutma ve
puiskiirtmeli kurutma yontemleri ve bunlarim yaninda arastirma boyutunda
konvektif kurutma ile yeni bir teknik olarak mikrodalga kurutma yontemi
kullanilabilmektedir. Bu gelistirilen yontemlerle iiretilen yogurt tozu, soguk
zincire gereksinim duymadan istenilen her noktaya ulastirilmasi, kolesterol
diislirici 6zelliginin yaninda, immun sistemi uyarici, kanser olusumunu
Onleyici, kemikleri giiclendirmesi, igerigindeki D vitamini sayesinde
kalsiyumun yeterince emilimini saglamasinin yaninda potasyum, fosfor,
riboflavin, iyot, kalsiyum, protein, ¢inko, B12 ve B6 vitaminleri, A vitamini
ve E vitamini bakimindan zengin olmasi nedeniyle gida endiistrisinde 6nemli
bir yere sahiptir.

Bu derlemede, insan beslenmesinde Onemli yeri olan fermente siit
iirinlerinden yogurdun kurutulmasiyla elde edilen yogurt tozunun iiretim
teknolojileri, avantajlari, insan sagligina yararlari konular1 6zetlenmistir.
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Mandalinalarin Farkhh Kurutma Sartlarinda Biyoaktif Bilesenlerinin
Degradasyon Kinetikleri

Saniye AKDAS, Mehmet BASLAR

Yildz Teknik Universitesi, Kimya Metaliirji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, 34210, Istanbul

E-Posta: mbaslar@gmail.com

Ozet

Turunggil cesitleri arasinda biiyilk 6neme sahip olan mandalina (Citrus
reticulate), insan metabolizmasi i¢in 6nemli fitokimyasallarca (C vitamini,
fenolik asit ve flavonoid madde) zengin bir meyvedir. Bu c¢alismada
mandalina dilimlerine 55, 65 ve 75°C’de etiv ve vakum Kkurutma
uygulanarak dehidrasyon ve biyoaktif bilesenlerin degradasyon kinetigi
belirlenmistir. Mandalina dilimlerinin dehidrasyon kinetigi yedi farkli ince
tabaka kurutma modeliyle tanimlanirken yapilan kurutma islemi i¢in Page
modelinin R?: 0,992-0,999 en iyi model oldugu belirlenmistir. Mandalinadaki
toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve C vitamini igerigi ile toplam
antioksidan kapasitesindeki degisim, birinci derece degradasyon kinetik
modeli kullanilarak belirlenmistir. Vakum kurutucu daha hizli bir yontem
olmasma ragmen, toplam fenolik ve flavonoid igeriklerinde daha fazla
degradasyona neden olmustur. Ayrica diisiik sicaklikta yapilan kurutmalarda
antioksidan kapasitesinin daha fazla korundugu tespit edilmistir. Etiiv
kurutucuda ise C vitamini degradasyonunun vakum kurutucudan daha fazla
oldugu belirlenmigtir. Etiiv kurutma sirasinda daha fazla renk degisimi
gozlenirken ayni zamanda etiiv kurutmada daha c¢ok enerjiye ihtiyag
duyuldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mandalina, Etiiv kurutma, Vakum kurutma, C vitamini
degradasyonu, Biyoaktif madde, Kurutma kinetigi
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Kurutulmus Alglerin Besinsel Degeri ve Gida Olarak Kullanim

Seda OGUR

Bitlis Eren Universitesi, Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Rahva Yerleskesi, Merkez-Bitlis

E-Posta: sdogur@beu.edu.tr

Ozet

Latince deniz otu anlamina gelen, deniz yosunlart olarak da adlandirilan
algler 35 iilkede gida, tarim, tip, eczacilik, kozmetik, biyoteknoloji, enerji,
kimya sanayi gibi pek ¢ok alanda, farkli amaglarla kullanilmaktadir. Ozellikle
Uzak Dogu ve Giiney Asya iilkelerinde besin maddesi olarak genis bir
kullanim alani olan makroalglerin, dogal olarak toplanmalarinin yanisira,
kiiltiirleri de yetistirilmektedir. EKonomik éneme sahip deniz algleri i¢ gruba
ayrilmaktadir: ~ Yesil algler (Cholorophyceae), Kahverengi algler
(Phaeophyceae), Kirmizi algler (Rhodophyceae).

Uzak Dogu ve Giiney Asya iilkelerinde dzelliklerine gore farkli sekillerde
kurutulan denizel makroalglerin en onemlileri ise sunlardir: Nori, aonori,
kombu, hiziki, wakame, mozuku, deniz tiziimii, dulse, Irlanda yosunu, kanatli
yosun, 0go, ogonori ve carola. Giineste veya yapay kurutucularda kurutulan
alglerden daha sonra degisik salatalar, yemekler, ¢orbalar, soslar ve ¢aylar
hazirlanabilmektedir. Laminaria, Undaria ve Hizikia tiirleri baslica
kahverengi algler olup, Japonya’da kurutulmus hazir besin maddesi olarak
asoksanari, amonani, kanten, kombu gibi isimlerle satilmakta, ayrica ¢ay
olarak da i¢ilmektedir. Alg irtinleri tiikketiminin Avrupa tilkelerinde de arttigi,
ginimiizde yaklagik 221 makroalgin ticari olarak degerlendirildigi ve
bunlarin %65’inin insan gidasi olarak kullanildig: bildirilmektedir.

Ulkemiz denizlerinde bu amagclar i¢in kullanilabilecek Ulva, Porphyra,
Gelidium, Rhodymenia, Laurencia tiirii algler bulunmaktadir. Alglerin
karbonhidrat, protein, lipid, yag asitleri, gliserol, dogal pigmentler (beta-
karoten, astaksantin, ksantofil, fikobilin) ve amino asitlerce ¢ok zengin
olduklari, ayrica mineral, vitamin, polisakkaritler ve polifenoller gibi
antibakteriyel, antifungal ve antiviral Ozellige sahip biyoaktif maddeler
icerdikleri tespit edilmistir. Algler antioksidan vitamin ve pigmentlerin
yanisira ¢oklu doymamus yag asitlerinin de zengin bir kaynagidir. Ulkemizin
iic yani denizlerle ¢evrili olmasina karsin, makroalglerin kullanim alanlar
olduk¢a simirli diizeydedir. Tirkiye kiyilarinda dagilim gdsteren
makroalglerin  kimyasal igerigi ve kullanim olanaklar1 konusundaki
caligmalar ise son yillarda artig gostermistir. Nifusun hizla ¢ogaldigi, aclik

111



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler
sorununun giderek biiyiidiigi giiniimiizde; besin yoniinden 6nemli bir kaynak
olan alglere, gida sektdriinde gereken Onemin verilmesi oldukga faydali
olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kurutulmus algler, besin degeri, nori, kombu, hiziki,
wakame.
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Farkh Kurutma Kosullarinin Bazi Onemli Armut Cesitlerinin
Mikrobiyolojik Kalitesi Uzerine Etkilerinin Arastirilmasi

Ayse Giil OZAYDIN, Sami OZCELIK?

'Siileyman Demirel Universitesi, Deneysel ve Gozlemsel Ogrenci Arastirma
ve Uygulama Merkezi,

“Siileyman Demirel Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Isparta

E-Posta: ayseozaydin@sdu.edu.tr

Ozet

Bu c¢alismanin amacz; lilkemiz armut yetistiriciligi i¢in dnemli olan Williams
ve Abate fetel armut cesitlerini iki farkli boyutlama islemi ile isletmede
stirekli sistemde ve giineste kurutarak, kurutma islemi sirasinda meydana
gelen mikrobiyolojik degisimleri incelemek, bu degigsimlerin {iriin kalitesi
iizerine olan etkilerini belirlemeye calismaktir. Elde edilen bulgularin
endiistriye katkida bulunmasi amaclanmistir.  Oncelikle kurutulmus
armutlardan hi¢ depolama yapilmadan 6rnekler alinmig ve sonra bu iriinler
oda sicakliginda 1 ay, 3 ay ve 6 ay depolama islemine alinmiglardir. Toplam
aerobik bakteri ve maya-kiif mikrobiyolojik analizleri yapilarak; kurutma
islemi, boyutlama ve depolamanin etkileri incelenmistir.

Arastirmada armut 6rnekleri, 3 tekerriirlii ve her biri igin 2 paralelli olarak
yiritiilmiigtir. Aragtirmadan elde edilen sonuglarin istatistiksel olarak
degerlendirilmesinde SPSS (versiyon 18.0) istatistik paket programi
kullanilmigtir. Calisgmada elde edilen veriler, faktoriyel diizende varyans
analizi teknigi ile analiz edilmislerdir.

Williams armudunun toplam bakteri sayilarinin 1.88 ile 6.01 (log kob/g)
arasinda; A. Fetel ¢esidinde ise 1.98 ile 5.56 (log kob/ml) arasinda degistigi
goriilmektedir. Her iki ¢esidde de; firinda kurutulanlarda toplam bakteri
sayllar1 gilineste kurutulanlardan diisiik c¢ikmistir. Kesim agisindan
degerlendirdigimizde ise, kiip kesimlerdeki toplam bakteri sayilar: dikdortgen
kesimlerden yiiksek tespit edilmistir. Williams ¢esidinde tiim uygulamalarda
toplam bakteri sayilar1 ilk depolamada yiikselirken, 3. ve 6. ay
depolamalarinda azalmistir. A. Fetel c¢esidinde Ozellikle giineste kurutulan
armutlarda depolamayla birlikte azalma sonra artma seklinde inis ¢ikiglar
goriilmektedir.

Maya-kif sayilart degerlendirildiginde; Williams armudunun maya-kiif
sayilari, firrnda kurutulanlarda 0 ile 1.07 (log kob/g) arasinda, giineste
kurutulanlarda 1.23 ile 5.75 (log kob/g) arasinda tespit edilmistir. A. fetel
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cesidinde ise firinda kurutulanlarda O ile 1.14 (log kob/g) arasinda, giineste
kurutulanlarda 2.05 ile 5.39 (log kob/g) arasinda degistigi goriilmektedir. Iki
¢esitin de firin kurutmalari giineste kurutmadan daha diisiik ¢ikmistir. Kesim
acisindan ise, kiip kesimlerdeki maya-kiif sayilar1 dikdortgen kesimlerden
yiiksek tespit edilmistir. Depolamayla birlikte 6zellikle giineste kurutulan
iirlinlerde azalma goriilmektedir.

Bu calisma sonucunda, armut ¢esitleri arasinda kurutma yontemi, kesim sekli
ve depolama faktorlerinin kurutulmus {irtin kalitesini etkiledigi tespit
edilmistir.  Ozellikle dikdortgen kesilerek firnda kurutulan — armut
orneklerinde mikrobiyal yiikiin diisiik oldugu belirlenmistir. Bu nedenle
dikdortgen kesilerek firinda kurutulmus armutlarin endiistriyel boyutta
iiretiminin yapilarak tiikketime sunulmasi ekonomik agidan faydali olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Armut, Kurutma, Toplam bakteri, Maya-kiif
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Bati1 Anadolu’daki Baz1 Ali¢ (Crataegus L.) Taksonlarimin Meyve Eti
Bilesenlerinin Arastirilmasi

Ayse Giil OZAYDIN?, Sevgin OZDERIN?

'Siileyman Demirel Universitesi, Deneysel ve Gozlemsel Ogrenci Arastirma
ve Uygulama Merkezi, Isparta

2Siileyrnan Demirel Universitesi, Orman Fakiiltesi, Orman Miihendisligi
Bolimii, 32260 Isparta

E-Posta: ayseozaydin@sdu.edu.tr

Ozet

Bu c¢aligmada, iilkemiz i¢in 6nemli ali¢ tiirlerinden Roceae familyasina ait
Crataegus azarolus L. var. aronia L., C. tanacetifolia (LAM.) Pers., C.
orientalis Pall. ex M.Bieb. subsp. orientalis, C. orientalis Pall. ex M.Bieb.
subsp. szovitsii (Pojark.) K.I.Chr., C. orientalis Pall. ex M.Bieb. subsp.
Orientalis, C. orientalis Pall. ex M.Bieb. subsp. orientalis ve C. orientalis
Pall. ex M.Bieb. subsp. Orientalis’in meyve eti bilesenlerinin belirlenmesi
amaglanmistir.

Alig 6rneklerinde nem, fenolik bilesen, tokoferol ve organik asit analizleri
yapilmigtir. Nem analizi sonuglari (%)ortalama 63.92 ile 81.62 arasinda tespit
edilmistir. Tiirlere gore degismekle birlikte fenolik maddelerden; gallik asit,
protokatesik asit, katesin, klorogenik asit, epikatesin, viteksin, quersetin ve
apigenin miktarlart (ng/g) sirasiyla, 4.12 ile 8.83, 0.87 ile 15.64, 7.35 ile
15.42, 48.08 ile 210.07, 81.41 ile 1127.8, 0.67 ile 4.75, 0.98 ile 5.20, 1.06
ile 3.49 arasinda tespit edilmistir.

Organik asit miktarlar1 ise su sekilde tespit edilmistir. Okzalik asit, tartarik
asit, malik asit, askorbik asit ve sitrik asit miktarlar1 (ug/g) sirasiyla; 268.43
ile 745.81, 1708.4 ile 3580.4, 4952.5 ile 11918.4, 371.4 ile 669.8, 1067.9 ile
4505.1 arasinda saptanmustir.

Tokoferol analizinde a-tokoferol ve B-tokoferol miktar1 (ng/g)sirasiyla 77.0
ile 548.7, 2.31 ile 20.3 arasinda tespit edilmistir. C. orientalis Pall. ex
M.Bieb. subsp. orientalis ali¢ tiriiniin iki farkli mevkiden alinan
orneklerinde, y-tokoferol miktar1 21.95 ile 39.5 (pg/g) arasinda tespit
edilmistir. Yine ayni tiirlin bir 6rneginde d-tokoferol miktar1 ortalama 9,4
(ng/g) olarak belirlenmistir.

Onemli tibbi bitkiler arasinda yer alan alic meyvesinde insan saghg
bakimindan faydali birgok madde (fenolik bilesikler, organik asitler)
bulunmaktadir. Yapilan c¢alismalar o&zellikle kalp sagligi iizerine alig
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meyvesinin olumlu etkiler yaptigini gostermektedir. Bu nedenle, alig dahil
olmak iizere, lilkemizde dogal olarak yetisen ve farkli kullanim alanlar1 olan
tiirlerin arastirilmasi, ¢ogaltilmasi, kullaniminin artirilmasi ve igeriklerinin
belirlenmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Alig, Fenolik, Organik asit
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Kurutma Sicakhigmin Uziim Cekirdeklerinin Toplam Fenolik Madde
Icerigi ve Antioksidan Kapasitesi Uzerine Etkisi

Dilara KONUK, Figen KOREL
Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Gida Miihendisligi Béliimii, Urla izmir

E-Posta: konukdilara@gmail.com

Ozet

Tiirkiye iliziim {retiminde diinyanin en bilyiik {reticileri arasinda yer
almaktadir. Uziim gekirdegi, basta sarap olmak iizere meyve suyu ve pekmez
iiriinlerinin iiretiminde aciga ¢ikan organik bir atik olup, biyoaktif bilesikler
acisindan oldukca zengin olmast nedeniyle gida formiilasyonlarinda
fonksiyonel bir gida bileseni olarak degerlendirilmektedir. Bu yan {iriiniin
kurutulmas: ve dgiitiilmesi sonucu insan sagligi agisindan degerli tirtinler elde
edilmektedir. Uziim c¢ekirdegi oziitleri bazi hastaliklarin tedavisinde
kullanilmakla birlikte, erken yaslanmayr Onleyecek diizeyde yiiksek
antioksidan kapasitesine sahip olduklar1 da bilinmektedir. Kurutma islemi
iiziim ¢ekirdeklerin raf dmriinii arttirmak amaciyla ve lizim ¢ekirdegi yagi,
iziim ¢ekirdegi tozu triinlerinin eldesinde uygulanmaktadir. Ancak Kurutma
islemi sirasinda iiziim g¢ekirdeginde bulunan biyoaktif bilesiklerde kayiplar
olabilmektedir. Bu ¢alisma, kurutma sicakligmin tziim c¢ekirdeklerinde
bulunan biyoaktif bilesikler iizerine etkisini incelemek amaciyla yapilmistir
ve caligmada kabin tipi kurutma sisteminde sicak hava ile {i¢ farkli ortam
sicakliginda (40, 50 ve 60 °C) kurutulan {iziim ¢ekirdeklerinin toplam fenolik
madde miktar1 ve antioksidan kapasiteleri belirlenmistir. Arastirmada
materyal olarak Kalecik Karasi kirmizi tiziim (Vitisvinifera L.) ¢esidinden
elde edilen iiziim cekirdekleri kullamlmistir. Uziim ¢ekirdeklerinin
baglangigta %22,4 olan nem miktar1 ortalama olarak %3,2 nem igerigine
ulagsmigtir. Toplam fenolik madde miktarlar1 Folin-Ciocalteu methodu ile
sirastyla taze, 40, 50 ve 60°C’ de kurutulan {iziim ¢ekirdeklerinde 12028,
6728, 3388 ve 2708 mg/100 g GAE (gallik asit es degeri) degerlerinde
bulunmustur. Taze  iizim  ¢ekirdekleri kurutulmus  Orneklerle
karsilastirildiginda, kurutma isleminin toplam fenolik madde miktarinda
azalmaya neden oldugu ve kurutma sicakligi arttikga fenolik madde
miktarindaki azalmanin arttign goriilmiistiir. ABTS radikal indirgeme
kapasitesi yontemiyle belirlenen Troloks esdegeri antioksidan kapasiteleri
(TEAK) taze liziim ¢ekirdeklerinde 400uM Troloks, ii¢ farkli sicaklikta
kurutulan {iziim ¢ekirdeklerinde ise birbirine ¢ok yakin degerlerde olup 363.1
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ve 367.3uM Troloks arasinda bulunmustur. Yapilan ¢alisma sonucunda tiziim
¢ekirdeklerinin giiglii bir antioksidan kaynagi oldugu ve kurutma isleminden
sonra da antioksidan dzelligini korudugu ortaya konulmustur. Ancak, tizim
cekirdeklerinin zengin fenolik bilesenini koruyabilmek i¢in kurutma
isleminin diisiik sicakliklarda yapilmasinin avantajl oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Uziim cekirdegi, Kurutma, Antioksidan kapasitesi,
ABTS
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Evlerde Muhafaza Edilen Kuru Gida Artropodlar:

Ayla UNVER ALCAY?, Semiha YALCIN? Aysun SAGLAM?®, Ekin
DINCEL!

! istanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Teknolojisi Programu,
2 Marmara Gida Kontrol Laboratuvari, Istanbul,

3 fstanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi
Programi

E-Posta: aylaalcay@aydin.edu.tr

Ozet

Gezegenimizde karasal yasamda ve tatli su yasaminda insektler ve diger
eklembacaklilar bulunur. Bu zararlilar tarafindan Diinyanin hemen her
tarafinda kuru gidalar ve hububatlar iizerinde meydana gelen tahribatlar
kiigiimsenmeyecek derecede fazladir. Evlerde yaygin olarak saklanan tahil,
un, findik, baharatlar, ambalajli otlar ve kurutulmus meyve gibi gidalar ¢esitli
insektler ve akarlar tarafindan enfeste edilebilir. Zarar géren iiriinler bunlarla
smirh degildir: Kemirgen yemleri, kuru hayvan gidalari, kus yemleri, ¢im
tohumu, kurutulmus ¢igekler, tiitiin {rlinleri vb. listeye eklenebilir.
Enfestasyonlar yogun ise, besinler ciddi sekilde zarar gorebilir ve atilmasi
gerekebilir. Depolanmug tahillarda goriilen zararlilarin  yaklasik %10
kayiplara neden oldugu bildirilmektedir.

Kuru meyve giivesi (Plodia interpunctella), un bdocekleri  (Tribolium
castaneum ve Tribolium confusum) ve testere disli hububat bocekleri
(Oryzaephilus surinamensis) evlerde 6zellikle yaygindir ve Diinyanin hemen
her yerinde bulunurlar. Ulkemizde insektler ve akarlar nedeniyle gidalarda
meydana gelen zayiat miktari {izerinde kesin bilgi yoktur.

Ulkemiz kosullar1 depolanmis iiriinlerde ¢ok sayida depolanmis iiriin
zararlisinin gelisimi i¢in uygun ortam sunmaktadir. Bu baglamda depo {iriin
zararlilarn ile ilgili bazi ¢aligmalar yapilmistir. Ancak evlerde saklanan
gidalarin zararhlarn ile ilgili olarak yurdumuzda herhangi bir calisma
bulunmamaktadir ve bu konuda yapilacak identifikasyon ve durum saptama
caligmalarina ihtiya¢ vardir. Bu derlemede evlerde muhafaza edilen kuru
gidalarin zararlilari, depo {iiriin zararlilariyla iliskisi, korunma, miicadele ve
kontrol ydntemleri 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Evde muhafaza edilen kuru gidalar, Artropodlar
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Tiirk Mutfaginda Ge¢misten Giiniimiize Kurutulmus Et, Sebze ve
Meyve Kiiltiirii

Ayla UNVER ALCAY?, Candan VARLIK?, Kamil BOSTAN?, Aysun
SAGLAM?® Ekin DINCEL"!

! fstanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Teknolojisi Programu,

?istanbul Aydin Universitesi, Gastronomi Boliimii,

¥ stanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi
Prog.

E-Posta: aylaalcay@aydin.edu.tr

Ozet

Meyve ve sebzenin kit oldugu kis mevsimi hazirliklar;; Anadolu kdylerinde,
her yorede, her bolgede hatta her kdyde birbirinden farkli usullerle ve
bambagka g¢esitlerle glinimiize kadar devam eden geleneklerden biridir.
Mutfagimizda taze sebze ve meyveler ylizyillardir kurutularak kis yiyecekleri
olarak kullanilmaktadir. Tiirkler X. yy’dan itibaren; sogan, sarimsak, kabak,
turp, patlican, havug, salgam, bakla, salatalik, ispanak, marul, mercimek,
nohut gibi sebze ve tahillart; armut, ayva, elma, karpuz, kavun, bogiirtlen,
kugburnu, keciboynuzu, {iziim gibi meyveleri bilmekteydiler. Bunlar1 bazen
taze bazen de kurutulmus olarak tiiketiyorlardi.
XI. yy’n iki biiyliik Tirk yazart Yusuf Has Hacip ve Kaggarli Mahmud bize
kitaplarinda Tirk mutfagr hakkinda ayrmtili bilgiler vermistir. Kasgarl
Mahmut’un eserinde kabak kurutmasi igin “sagn agu”, kurutulmus meyvelere
ise “kak” adi verilmektedir. XI. yy’ da “alugin, samusa, ulyan” isimleri
verilen otlar i¢in giiniimiizde nane, dereotu, kekik, maydanoz, reyhan,
feslegen adlart kullanilmaktadir. Kurutulmus baharatlarin  sofralarimiza
katkis1 sadece kokusu ile sinirli degildir; ayn1 zamanda Tiirk mutfaginin
damak tadi kiiltiiriniin olugmasinda en énemli malzemelerdir.
11. yiizy1l kaynaklarinda gegen “’kak et “’ve “’yazuk et’” adi verilen et
saklama ve koruma yontemi Tiirk kiiltiiriinde ¢ok eski ve kokliidiir. Pastirma
da bilindigi gibi bir ¢esit kurutulmus ettir.
Osmanli mutfak kiiltiiriinde yemek sirasinda alkollii icecekler ve su yer
almazdi. Bunun yerini kuru meyvelerle yapilan bir tiir serbet olan hosaflar
bulunmaktaydi. Hosaf kelimesinin asli hos-ab yani °° hos su’ dur.
Mutfagimizda hosaf ve komposto halen yerini korumaya devam etmektedir.
Kurutulmus gidalarin mutfagimizda 6nemini siirdiirdiigii baska o6rneklerle de
izlenmektedir. Gaziantep’in kabak, biber ve patlican dolmalari, Konya’'nin
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kuru bamya c¢orbasi, Karadeniz’in kurutulmus yesil fasulye kavurmasi,
kurutulmus sebze yemeklerimizin en bilinenleridir. Ozellikle kuru
hububatlar, Tirk yiyeceklerinin ¢ogunlugunu olusturur. Et yemeklerinin
¢oguna, kuru fasulye gibi kurutulmus hububatlar eslik ederken yaninda
olmazsa olmazlardan piring ve bulgur pilavi yapilir.

Fermente kurutulmus ¢orbalik tiirii olan tarhana i¢ine konulan malzeme ve
hazirlama teknigi yoresel farkliliklar gdstermekle beraber, Tiirkiye genelinde
yaygin olarak iiretilmektedir. Orta Asya'dan 11. yiizyilda go¢ ederken
getirdigimiz gocebe hayatin yadigari olan kurutulmus yufka, kurutulmus
kemik ve kurutulmus yogurt (Kurut) gibi geleneksel yemekler hala bazi
evlerde yapilmaktadir.

Kiy1 sehirlerinde, baliklar ve diger deniz Girlinlerinin tuzlamalari, kurutmalart
diger damak zevklerimizdir. Bu zenginlikte iilkemiz cografyasinin,
mevsimlerin ve topragin veriminin ¢ok biiyiik etkisi bulunur.

Giiniimiizde kurutmayla muhafaza tekniklerinin yaninda, besinlerin konserve
yapilmasi veya derin dondurucuda muhafaza edilmesi ve kisin kullanilmasi
giderek yayginlagsmaktadir. Artik sehir hayatinda kurutma y6nteminin yerini
buzluklar, derin dondurucular alsa bile hala balkonlarda ipe gegirilmis
patlicanlara, giinesin altindaki tepsilerdeki nanelere rastlamak miimkiindiir.
Bu derlemede giinliik hayatimizda orneklerini gérmeye devam ettigimiz
kurutulmug gidalarin Tiirk mutfak kiltiirtindeki tarihgesi, yeri ve Onemi
Ozetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kuru gidalar, Tiirk mutfak kiiltiirii
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Balik Kurutma Teknolojisi

Candan VARLIK! Ayla UNVER ALCAY? Aysun SAGLAM? Ekin
DINCEL?

!istanbul Aydin Universitesi, Gastronomi Béliimii,
?istanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Teknolojisi Programu,

3{stanbul Aydm Universitesi, ABMYO, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi
Programi,

E-Posta: aylaalcay@aydin.edu.tr

Ozet

Bitkilerin tarimina baglanmasi ve hayvanlarin gida olarak kullanimi igin
evcillestirilmesinden 6nceki déonemlerde en ¢ok tiiketilen besinlerin balik ve
diger deniz triinleri oldugu bilinmektedir. Balik eti, beslenme degeri ve
ozellikle protein kalitesi bakimindan mitkemmel bir gidadir.

Biyolojik kompozisyonlari, uygun olmayan muamele ve depolama sartlar
nedeniyle tiiketicilere ulasmadan Once baliklarin biyik bir kismi
bozulmaktadir. Kurutma; 6zellikle balik aveiliginin - yogun oldugu
donemlerde taze olarak tiiketilmeyen baliklarin ¢abuk bozulmasindan dolay1
daha az avciligin gerceklestigi donemlere saklanmasi igin uygulanan bir
yontem olarak ortaya ¢ikmigtir. Baligin su miktarinin mikroorganizma iireme
ve gelismesine uygun olmayan seviyeye getirilmesi kurutma teknolojisi olup
en eski balik igleme yontemidir.

Balik kurutma isleminde kullanilan sistemler dogal yontemler ve yapay
yontemler olmak iizere iki kategoride incelenir. Dogal yontemlere ’acik
havada kurutma’ ve“kuru tuzlama ile kurutma’>  yontemleri Ornek
verilebilir. Kabinde kurutma, tiinelde kurutma, konveyorde kurutma,
karigtiric1 sistem ile kurutma, piiskiirterek kurutma, silindir sistemiyle
kurutma, vakum kurutma, dondurarak kurutma gibi ¢ok sayida yapay balik
kurutma metodu mevcuttur. Uriiniin kalite ve dayanikliligi, hammaddenin
tazelik derecesine, kurutma havasinin mikroorganizma igerigine, isletme ve
calisan personelin hijyen kosullarina gére farkli olmakla birlikte kurutulmus
tirliniin su aktivitesi de kalite ve dayanma siiresini etkilemektedir.

Bu derlemede balik kurutma teknolojileri, kurutulmus triinlerin kalitesi ve
raf dmriini etkileyen faktorler 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Balik, Kurutma teknolojisi
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Makarnanin Kurutulmasinda Mikrodalga ve Konveksiyonel Kurutma
Yontemlerinin Kullanimi

Fatma HAYIT?, Hiilya GUL?

'Bozok Universitesi, Bogazliyan Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme
Boliimil, Yozgat

2Siileyrnan Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

E-Posta: fatma.hayit@bozok.edu.tr

Ozet

Makarna; sade, sebze, baklagil ve benzeri malzemeler ile katkilandirilarak
veya protein, vitamin, mineral ilavesi ile zenginlestirilerek tiretilebilen, farkl
sekilleri ile gesitlik saglanan, kolay hazirlanan, doyurucu ve besleyici olmasi
dolayisiyla toplumumuzda kurutulmus gidalar i¢cinde fazla miktarda tiiketilen
onemli bir gida maddesidir.

Makarna durum bugdayinin dgiitiilmesi ile elde edilen una su ve iiriine gore
farkli  malzemelerin ilavesi ile hazirlanan karigimin  yogrulmasi,
sekillendirilip kurutulmasi ve ambalajlanmasi ile elde edilir. Makarna
yapiminda makarnanin kurutulma teknigi son iiriin kalitesi a¢isindan 6zellikle
O6nem arz eder. Baslarda ilkel sartlarda serbest hava ile kurutulan makarna,
tilketimin artmasi ile artan iiretim miktar1 ve teknolojinin gelismesine paralel
olarak kurutma sicakligi, nemi, siiresi ayarlanabilen kurutucular ile
kurutulmaktadir.

Son {irlin kalitesi agisindan kurutma asamast Onemli bir prosestir. Bu
asamada olusacak tiim olaylar kaliteyi direkt olarak etkiler. Konveksiyonel
kurutmada 1simin dis ylizeyden i¢ kisimlara ayni oranda iletilememesi ile
kurutma homojen olarak gerceklesememektedir ve kurutma siiresi uzundur.
Yapilan g¢aligmalarda mikrodalga ile kurutma, konveksiyonel kurutma ile
karsilastirlldigt zaman; son iiriin goriiniisiinde olumsuz bir etki olmadan
kurutma stiresinin 10 kata kadar azaldigi belirtilmistir. Konveksiyonel
kurutmada, kurutma periyodundaki {iriiniin nem sartlarinin uzun bir siire
mikrobiyolojik gelisim igin uygun olmasi, son iiriiniin kalitesi ve beslenme
degeri acisindan dnemli bir problem olusturmaktadir.

Makarna kurutma prosesinde mikrodalga kullanilmasimin en Onemli
avantajlarindan biri kurutma zamaninin kisaltilmasidir. Zamanin kisalmasi ile
mikrobiyolojik agidan daha giivenli, besin kayb1 daha az ve kaliteli son iiriin
eldesi saglanabilir. Bunun yaninda mikrodalga kurutma ekipmanlar
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konveksiyonel kurutma ekipmanlarina gére daha az yer kaplayarak isletme
icin 6nemli oranda yer tasarrufu saglar ve enerji sarfiyatimi azaltir. Ayrica
mikrodalga ile kurutmada karsilagilacak penetrasyon sorunu ve yiiksek nem
kaybmin engellenmesi i¢in de mikrodalga ile kurutma yontemleri diger
kurutma sistemleri ile kombineli olarak kullanilabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Makarna, Mikrodalga, Konveksiyonel Kurutma
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Yari-Kurutulmus Meyve ve Sebzeler
Gamze UYSAL SECKIN, Levent TASERI
Tekirdag Bagcilik Arastirma Istasyonu Miidiirliigii, Tekirdag

E-Posta: gamze.uysalseckin@gthb.gov.tr

Ozet

Meyve ve sebzelerin kurutularak muhafaza edilmesi, ilk ¢aglardan bu yana
kullanilan eski bir muhafaza metodu olup, daha ¢ok giineste kurutma
kullanilmustir. Kurutma ile gidanin nemi uzaklastirilir, béylece; gidanin nem
seviyesi mikroorganizma gelisimini engelleyecek diizeye diisiilmiis olur.
Baslica kurutmast yapilan meyveler; elma, kayisi, muz, ¢ilek, kiraz,
narenciye, incir, iiziim, Frenk {iziimii, kavun, nektarin ve seftali, armut, erik
vb., sebzeler; patlican, biber, mantar, domates, brokoli, sogan, sarimsak,
kereviz, maydanoz, havug, kabak vb.. Genel olarak tiketime hazir olan
iiriinler kuru meyveler, tiketilmeden 6nce haslama, 1sitma, pisirme gibi
rehidre edilerek tiiketilebilinen gidalar ise kuru sebzeler olmaktadir. Son
yillarda, hammaddenin 6zelliklerinden daha az 6diin vererek, yeme kalitesi
yiiksek yeni iriinler elde edilmeye calisiimaktadir. Gelisen gida teknolojisi
ile birlikte uygulanmaya baslayan ve geleneksel gida muhafaza islemlerine
alternatif olarak gelistirilen kombine yoOntemlerde a,’nin azaltilmasi ile
birlikte pH diigiiriilmesi, hafif 1sitma, koruyucu kullanimit vb. gibi koruyucu
etkenlerin bir arada ve diisiik oranda kullanilmasiyla gidanin orijinal
niteliklerinin ¢ok az degistigi {riinler elde edilmektedir. Kurutulmus
iiriinlerde yas iiriin ile arasinda tat ve dokuda az fark olan ‘yari-kurutulmus’
veya ‘orta nemli’ iriinler, son yillarda tiiketici tercihleri agisindan Snem
kazanmugtir. Su aktivitesinin 0,5 ile 0,95 arasinda degistigi seviyelerde ve
nem miktarlar1 %26 ile %60 arasina diisiiriilen sebze veya meyveler, ‘Orta
nemli sebze veya meyve’ olarak adlandirilmaktadir. Kuru meyveler 0,60 ile
0,75 su aktivitesi degerine sahiptir, kuru sebzeler ise 0,30 ve 0,40 arasindadir.
Kuru meyvelerdeki su aktivite degeri kiif ve maya gelisimi i¢in elverisli
durumdadir fakat faaliyet gosteren kiiflerin mikotoksin olusturabilmesi icin
su aktivite degerlerinin ¢cok daha yiiksek olmasi gerekmektedir. Bu agidan
degerlendirildiginde ‘orta nemli gidalar’ giivenilir kabul edilebilmektedirler.
Yari-kurutulmus veya orta nemli iirlin elde etmek igin iki farkli iretim
prosesi uygulanmaktadir. {lki tamamen kuru meyve veya sebzelerin su ile
rehidre edilerek nem igeriklerinin istenilen diizeye getirilmesi, ikincisi ise ilk
kurutma siirecinde iiriiniin nem igerigi istenilen seviyeye diistiigli zaman
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kurutma islemine son verilmesi seklindedir. Yari-kurutulmus tiriinler, yeme
kalitesi agisindan daha yumusak bir dokuya sahip olmalari sebebiyle tiiketici
tarafindan tercih edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yari-kurutulmus, Orta nemli, Kuru meyve-sebze
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Kurutma Teknolojisinde Matematiksel Modellemenin Kullanimi ve
Onemi

Yagmur ERIM KOSE, Ismail Sait DOGAN

Yiiziincii Y1l Universitesi Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida Miih.
Bolimii Van

E-Posta: yagmurerim@yyu.edu.tr

Ozet

Genel tanimiyla kurutma; bir gidanin igerdigi suyun 6nemli bir kisminin
buharlagtirilarak uzaklastirilmasi i¢in kontrollii 1s1 uygulamasi olarak
tanimlanmaktadir. Amaglar1 arasinda; su aktivitesini diisiirerek gidanin raf
Omriinii uzatmak, gidanin agirlik ve hacmini azaltarak depolama ve tasima
maliyetlerini diigiirmek ve nihayetinde yeni iiriin formiilasyonlar1 gelistirmek
vardir.

Ancak kurutma matematiksel acidan ele alindiginda 1s1 transferi ve kiitle
transferinin eszamanli olarak goriildiigii bir tasium olayr olarak
degerlendirilmektedir. Bu taginim olaylarini incelemek i¢in de matematiksel
modellerden  yararlanilmaktadir. Modeller 1s1  ve kiitle transferi
denklemlerinin dogru bir sekilde yazilmasi ve uygun smir kosullarimin
belirlenmesiyle elde edilen diferansiyel denklemlerin ¢oziilmesiyle
sonuglanir. Ancak burada kurutma = siirecinde gergeklesen temel
mekanizmalarin iyi kavranmasi gerekir. Kurutma siirecinde iki farkli 1s1
transfer mekanizmasi s6z konusudur. Kurutucu hava ve gida materyali yilizeyi
arasinda konveksiyon yoluyla 1s1 transferi gerceklesirken, gida materyalinin
icinde kondiiksiyon yoluyla 1s1 transferi gerceklesmektedir. Es zamanli olarak
gida materyalindeki su molekiilleri yiizeye dogru hareket ederek yiizeyde
buharlasma baglar. Olusan bu su buhart hava akimi yardimiyla yiizeyden
uzaklastirilir. Boylece kurutmanmn ana hedefi olan suyun uzaklastiriimasi
gerceklesmis olur. Bu transfer mekanizmalart kurutma iglemini anlasilmasi
zor temel islemlerden biri haline getirmektedir. Ancak, 1s1 ve kiitle transfer
parametrelerinin birlikte incelenerek, gergek siireci yansitan bir yaklasimla bu
tasimim olaylarina ait parametrelerin belirlenmesi, siirecin kavranmasini
kolaylastiracaktir. Is1 ve kiitle transfer parametrelerinin bilinmesi siire¢
tasarimi  ve modellenmesi acisindan da O6nem arzeder. Uygun bir
matematiksel model gelistirilerek mevcut parametrelerle bu modelin
coziilebilirligini saglamak ve deneysel sonuglarla kiyaslayarak modelin
dogrulugunu belirlemek matematiksel modellemenin en 6nemli ve zaman
alan agsamasidir. Modellemeyle beraber deneysel asamalarin getirdigi deneme
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yanilma g¢aligmalariin giicligii ortadan kalkacak, isgiicii ve enerji kayiplari
en aza indirgenecek, 6n tasarim, optimizasyon ve islem kontroliinde hizli ve
pratik bir yaklagim saglanacaktir.

Bu c¢alismada bir¢ok arastirmaci tarafindan ele alinan farkli matematiksel
modellerle gidalarin kurutulmasi {izerindeki ¢aligmalara yer verilerek,
modellemenin agamalar1 ve kurutma teknolojisi acisindan Onemine
deginilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma teknolojisi, Is1 ve kiitle transferi, Matematiksel
modelleme
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Siit ve Uriinlerinde Piiskiirtmeli Kurutma Teknolojisi

Senol KOSE, Elvan OCAK

Yiiziincii Y1l Universitesi Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida Miih.
Bolimii/Van

E-Posta: senolkose@yyu.edu.tr

Ozet

Kurutma islemi genel olarak kontrollii sartlar altinda sicaklik uygulamasi ile
gidadaki suyun buharlagmasi sonucu uzaklastirilmast iglemidir. Gida
proseslerinde  farkli tip gidalar i¢in g¢esitli kurutma sistemleri
kullanilmaktadir. Nitekim piskiirtmeli kurutma da gida sanayinde yaygin bir
sekilde kullanilan yontemlerinden biridir. Bu kurutma yonteminde, sivi
hammaddenin sicak ve kuru bir ortama puiskiirtiilerek suyunun ugurulmasi ve
son {irliniin toz formda elde edilmesi amaglanir. Bu, kurutma islemini igeren
tek asamali ve siirekli bir prosestir. Piiskiirtmeli kurutma prosesinde sivi, ya
donen bir disk, ya da bir fiskiye yardimiyla piiskiirtiiliir ve puskiirtiilen
damlaciklar ¢ok hizli bir sekilde sicak hava akisiyla karsilasarak kurumaya
baslarlar.  Uriiniin  kuruma siiresi diger kurutma ydntemleriyle
karsilastirildiginda oldukga kisadir ve {irliniin 1s1yla temas ettigi siirenin kisa
olmasi, son iriin kalitesini etkilemeden yilksek kurutma sicakliklart
uygulamaya olanak verir. Ayrica agirlikta azalma, diisiik isleme maliyeti, toz
Uriiniin instant nitelikte olusu, su aktivitesini disiirerek son {iriinde
mikrobiyolojik, enzimatik ve kimyasal stabilite saglamasi ve raf omriini
uzatmast gibi bir¢ok avantajlart vardir. Ancak kurutulacak ftriin belli
6zelliklere sahip olmalidir. Piiskiirtmeli kurutma ile ¢ozelti, emiilsiyon veya
pompalanabilir slispansiyonlardan toz, graniil veya aglomerat elde edilirken
son iriindeki partikiil boyutlar1 dagilimi, son nem igerigi ve sekil agisindan
istenen standartlar1 saglamalidir. Diger bir dezavantaj ise i1siya duyarl
proteinlerin denatiirasyonla hidrofobik kismini agiga ¢ikarmasi ve dolayisiyla
yapisal ve fiziksel oOzelliklerde degismelere yol agmasidir. Piiskiirtmeli
kurutma giinliik hayatta tiikettigimiz birgok gida maddesinde dogrudan ve
dolayh olarak kullanilmakla beraber, en yaygin olarak hazir kahve, siittozu,
peynir tozu, hazir ¢orba ve tatlandirict tiretiminde kullanilmaktadir. Siit
sanayinde ise oOzel kullanim alanlarina sahip olup, son yillarda konu
iizerindeki calismalar daha ¢ok mikroenkapsiilasyon, yogurt tozu, peynir
tozu, peyniralti suyu tozu, laktoz ve laktik asit kiiltlirii iiretimi iizerinde
yogunlagmistir. Bu ¢alismada piiskiirtmeli kurutma tekniginin temel prensibi,
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avantaj ve dezavantajlari, siit endiistrisi uygulamalar1 hakkinda kisa bilgiler
verilmesi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Siit {iriinleri, Kurutma teknolojisi, Pliskiirtmeli kurutma
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Orta Nemli incirlerde Depolama Sonrasinda Pektin Metil Esteraz
Aktivitesi Degisimi
Dilek DEMIRBUKER KAVAK®, Ahmet YEMENICIOGLU?

A fyon Kocatepe Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisligi
Boliimii, Afyonkarahisar

%[zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Mithendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Béliimii, izmir

E-Posta: dkavak@aku.edu.tr

Ozet

Gidalarin kalitesinin korunmasinda nem igerikleri 6nemli bir faktérdiir. Nem
icerigindeki artisin mikrobiyal kaliteyi etkilemesinin yani sira, oksidasyon,
hidroliz ve enzimatik olmayan esmerlesme gibi reaksiyonlar ile gidanin
yapisinda bulunan enzim aktivitelerini arttirmasi gibi olumsuz etkileri
bulunmaktadir. Gidalar nem igeriklerine gore; yiiksek nemli, orta nemli ve
diisiik nemli olarak siniflandirilabilmektedirler. Biiyiik bir gida grubunu
kapsayan orta nemli gidalar grubundaki orta nemli meyveler, kuru meyvelere
kiyasla dogrudan tiiketime daha uygundurlar. Bunun yani sira ozellikle
pastacilik, firincilik  gibi  sektorlerde  farkli  {iriin  yelpazelerinin
formiilasyonunda da kullanilmaktadirlar. Orta nemli meyveler, ozellikle
kurutulmus meyvelere gore daha biiyiikk kalite riskleri tasiyacaklarindan
dolay1, bunlarin muhafazasinda engel teknolojisi gibi birka¢ koruyucu
faktoriin bir arada diisiik oranlarda kullanildigi tekniklerle bu sorun
agilabilmektedir. Bu ¢alismanin amac1 iki ayri sicaklikta orta nemli hale (%30
nem) getirilmis incirlerin 3 aylik depolama siiresi sonucunda mikrobiyal
stabilitelerinin ve dokuda yumusamaya neden olan pektin metil esteraz
enzimi (PME) aktivitesinin kiyaslanmasidir. Bu amagla ilk etapta %15-20
nem igerigindeki kuru incirler 30°C (kontrol drnekleri) ve 80 °C de suyla, su
banyosu igerisinde %30 nem igerigine ulasana kadar rehidre edilmislerdir.
Rehidre edilmis Ornekler, polietilen ambalajlarda 3 ay siireyle +4°C’de
depolanmiglardir. 3 aylik sogukta depolama siireci sonucunda mikrobiyal
yiikiin tespit edilmesi amaciyla yayma plak yontemiyle yontemi ile Plate
Count Agar (PCA) kullanarak toplam canli saymmi yapilmistir. PME
aktivitesi tayini ise, %0.5’1ik pektin ¢ozeltisinin substrat olarak kullanildig
titrimetrik yontem ile gerceklestirilmistir. Depolama siiresi sonunda toplam
canl saymmi sonuglarma gére 30°C kontrol ornekleri ile 80°C de rehidre
edilmis 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamustir.
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Depolama siiresi sonucunda kalan PME aktivitesi kontrol 6rnekleri igin 24.1
umol COOH dk*g™ iken, 80°C de rehidre edilmis orta nemli incirlerde 17.4
pumol COOH dk™g™ bulunmustur. Sonug olarak incirleri orta nemli hale
getirmek i¢in 80°C de gerceklesen rehidrasyon islemi, depolama sonrasi
mikrobiyal yiikii belirgin sekilde etkilememesine kargin, yumusamaya neden
olan PME aktivitesini 30°C de rehidre edilmis kontrol érneklerine kiyasla
%28 azaltmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Orta nemli incir, Rehidrasyon, Pektin metil esteraz
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Kefir Tozu

Dilek DEMIRBUKER KAVAK, Bilge AKDENiZ

Afyon Kocatepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Afyonkarahisar

E-Posta: dkavak@aku.edu.tr

Ozet

Kefir uzun yillardan beri bilinen, inek, koyun, keci siitlerine kiiltiir ilave
edilerek iiretilebilen fermente bir igecektir. Kiiltiiriin igerisinde laktik asit
bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar bulunmaktadir. Diger fermente
siit drlinlerinden farkli olarak kefir iiretiminde, laktik asit ve alkol
fermantasyonu bir arada gergeklesmektedir. Boylece kefirin kendine has tat
ve aromast olugmakta, serinletici etkisi ortaya ¢ikmaktadir. Kefir, siitiin
icerdigi besin 6gelerini icermesi ve probiyotik 6zelligi nedeniyle insan saglig
i¢cin de dnemli bir {irlindiir. Kisisel ihtiyaglara gore insanlarin kendi evlerinde
kefir danelerinden irettigi kefir, yakin zamanda marketlerdeki hak eden
yerini almistir. Giinlimiizde endiistriyel yontemlerle kefir kiiltiirii ile iiretilmis
kefirin tiiketimi de yaygimlagmaya baslamistir. Kefirin sade, meyveli ve yagi
azaltilmis (light) sekilde alternatif {iretimi de s6z konusudur. Kefirin iiretimi
sonrasi tiiketiciye ulagmasi asamalarina kadar gecen zaman araliginda uygun
kosullarda muhafazasi biiylik 6nem arz etmektedir. Kefir igecegi i¢in soguk
zincir uygulamast zorunludur. Igecekler, +4°C de muhafaza edilmekte,
bdylece kimyasal ve mikrobiyolojik yapilar1 korunmaktadir. Ozellikle {iretim
sonrasinda depo sicakliklarinda meydana gelebilecek artiglar ile birlikte
igeceklerin mikroflora dengesindeki bozulmalar sonucunda pH degerlerinde
diisiis olabilmekte ve eksime ve gaz ¢ikisi gibi istenmeyen olumsuz sonuglar
meydana gelebilmektedir. Kefir tozu, kefir igeceginde gerekli olan soguk
zincir maliyetini ortadan kaldiran, ayrica depolama ve ambalajlama
maliyetlerini diisliren, uzun raf Omriine sahip alternatif bir iiriin olarak
kargimiza ¢ikmaktadir. Kefir tozu iiretiminde izlenen ydntem; kefirin tiretimi
sonrasinda homojen edilmesi, ardindan ise uygun kurutma teknikleriyle
kurutulmas1 prensibine dayanmaktadir. Kurutucu tipi olarak genellikle
puskiirtmeli kurutucular ve liyofilizatorler tercih edilmektedir. Kurutma
islemindeki en temel faktor, kurutma islemi sonrasinda kiiltiiriin canliligini
koruyabilmesidir. Liyofilizasyon, canliligin korunmasinda uygun bir se¢im
olmasina karsin yiiksek maliyet gibi bir dezavantaja sahiptir. Piiskiirtmeli
kurutucularda ise canliligin korunmasi amaciyla kurutucuya giris ¢ikis
sicakliklari, hava akisinin hizi ve yonii, atomizasyon tipinin se¢imi biiyiik
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onem arz etmektedir. Ozellikle diisiik hava giris sicakliklar1 ve yiiksek pompa
hizlarinin segilmesi canlilik kayiplarini azaltmaktadir. Kefir tozu iiretimi,
bazi ugucu bilesiklerde kayiplarin meydana gelmesi gibi bir dezavantaja
sahiptir. Fakat canliligin biiyiik 6l¢iide korundugu kurutulmus iriinler, uzun
raf Omriine sahip olmakta, 6zellikle soguk zincir maliyetini, ayrica depolama
ve ambalajlama maliyetlerini biiylik 6l¢lide azaltmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kefir tozu, Kurutma, Kiiltiir
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Kahramanmaras ilinde Uretimi Yaygin Bazi Gidalarda Kullamlan
Kurutma Teknikleri

Nihal SIMSEKLI", Ismail Sait DOGAN?
1Siirt Universitesi, Siirt Meslek Yiiksekokulu, Siirt

2Yiiziincii Y1l Universitesi, Mithendislik Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Van

E-Posta: nihalsimsekli@siirt.edu.tr

Ozet

Kurutma iglemi ilk ¢aglardan bu yana kullanilan en eski geleneksel gida
muhafaza yontemlerinden biridir. Kurutma teknolojisi giiniimiizde gelisen
teknolojik yontemler igerisinde dnemini korumakta, sadece iiriin muhafaza
teknigi olarak degil ayni zamanda iiretim siirecinde islem basamagi ve
hammadde kalitesini koruma amacli destekleyici bir yontem olarak da
kullanilmaktadir. Kurutma islemi ile gidadaki nem uzaklastirilarak, gidanin
nem seviyesi mikroorganizma gelisimini engelleyecek diizeye diisiiriilmekte
ve gidanin muhafaza kalitesi artirilmaktadir. Giineste kurutma diger
yontemlere gore daha ucuz bir muhafaza yontemi olup, daha az iscilik, daha
az ekipman, {riinlerin depolanma ve tasinmasinda da daha az masraf
gerektirmektedir.

Endiistriyel bir {iretim siireci olan kurutma islemi gida sanayinde
Kahramanmaras ilinde iiretimi yapilan bazi gidalarin iiretim agamalarinda
yaygin olarak kullamlmaktadir. Kahramanmaras ili Ulkemizin Dogu Akdeniz
kisminda, 27° 117 - 38° 36" kuzey paralelleri ve 36° 15" - 37° 41" dogu
meridyenleri arasinda ve 700 m rakimdadir. Bulundugu cografik kosullar ve
sahip oldugu iklim o6zellikleri nedeniyle hem yoére halkinin kiigiik 6lgekli
iiretiminde hem de orta ve biiylik 6lgekli isletmelerde yaygin olarak giineste
kurutma teknigi kullanilmaktadr.

Yore halki tarafindan iiretilen bu iriinlerin basinda siklikla tiiketilen bazi
geleneksel gidalar gelmektir. Bu gidalarin biiyiik bir tiretim potansiyelini
Marag tarhanasi ve kirmizi pul biber olusturmaktadir. Marag tarhanasi tiretimi
Mayis-Kasim aylar1 arasinda yapilmakta ve kurutma islemi geleneksel
giineste kurutma yontemi ile gerceklestirilmektedir. Cips tarhana seklinde
iiretim yapan bazi firmalar kurutma igleminde yaygin olarak belli sicaklik,
bagil nem ve akis hizina sahip hava sistemini igeren bant tipi ve mikrodalga
destekli kurutucu firinlar kullanmaktadir. Pul biber iiretimi yapan isletmelerin
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biiyiik bir kismi giineste kurutma teknigi ile liretim yapmakta birka¢ biiyiik
isletme ise pul biber ve diger baharat ¢esitlerinin iiretiminde kurutma firinlari
kullanmaktadir. Bolgede ¢ok fazla {iretimi ve tiiketimi olan patlican, biber,
salatalik, domates ve maydanoz gibi sebzelerin kurutulmasinda giineste
kurutma tekniginden faydalanilmakta ve bu firiinlerin ambalajli {iretimini
yapan bir firmada bantli kurutucular kullanilmaktadir. Yine ayni isletmede
Trabzon hurmasi, elma ve meyve cipsi tiretiminde bant tipi ve mikrodalga
destekli kurutucu firinlar kullanmaktadir. Yoresel bagcilik tiriinleri olan ceviz
sucugu, pestil ve bastik gibi iiriinlerin kurutulmasinda ise ¢cogunlukla giineste
kurutma teknigi tercih edilmektedir. Uygulanan kurutma teknigine bagl
olarak iriinlerin kalite Ozelliklerinde zaman zaman farkliliklar
olusabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahramanmaras, Kurutma, Tarhana, Pul biber
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Celtik Kurutma

Betiil KUCUKALI, Miinir ANIL

Ondokuz May1s Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimii, Samsun

E-Posta: betulkali@gmail.com

Ozet

Celtik (Oryza sativa) bugdaygiller (Graminea) familyasindan musir ve
bugdaydan sonra en fazla ekimi yapilan otsu bir bitki tirtdir. Diinya
niifusunun yarisindan fazlasi i¢in beslenmede biiyiik bir onem tasir. Celtik
cifteisi tarafindan yiliksek verim almak amaglanirken ¢eltigi pirince isleyen
fabrikalar i¢in pirince isleme randimani ve temiz iiriin istenmektedir. Tiiketici
ise damak tadina uygun, temiz ve karisik olmayan pirinci arzu etmektedir.
Kaliteli piring tiretimine etki eden unsurlar arasinda ¢esit, tarla hazirhigi, ekim
zamani, ekim sikligi, giibreleme yontemi ve dozu, zirai miicadele ilaci
kullanim1 ve zamani, su kesme, hasat zamani, kurutma, depolama yontemleri
ve sartlari, pirince isleme ve pazarlama safhalarinda uygun yontem ve
teknolojiler kullanimi yer almaktadir.

Tahil ve benzeri taneli iiriinlerin kurutulmasi dncesi veya sonrasinda genellikle
Ozel bir iglemin yapilmasi gerekmemektedir. Kurutucunun uygun kurutma
sartlarinin saglanmasi yeterlidir. S6z konusu triinlerin kurutulmalari sirasinda
iriiniin miktari, ilk nemi, ¢evre havasinin 6zellikleri, tiriiniin daha sonra ne
amagcla kullanilacagi ve ne zaman degerlendirilecegi gibi konular, kurutucu tipi
ile kurutma sartlarinin segiminde belirleyici olan 6nemli unsurlardir.

Harman sonucu elde edilen ¢eltik iiriiniiniin depolanabilmesi i¢in neminin en
cok %14°e disiliriilmesi saglanmalidir. Elle veya makine ile hasat edilip
kurutmaya alindiginda; kurutma siiresinin ve hava sicakliginin g6z Oniine
alinarak fazla olmamasi gerekmektedir. Hasat edilip tarla veya harmanda uzun
stire kurutulduktan sonra harman yapilmasi durumunda tanede nemin fazla
diismesi nedeniyle gizli kirik olur bu da pirince islemede kiriksiz randiman
oranini diistiriir.

Kurutma giines altinda veya kurutma makinelerinde yapilmaktadir. Kurutma
islemi giines altinda kontrolsiiz olabilmektedir. Hasat zamani o&zellikle
Karadeniz Bolgesi’ nde yagisli mevsime gelmektedir. Bu nedenle kurutma
makinelerine ihtiya¢ bulunmaktadir.

Kurutma makinelerinin esasi; gaz, mazot, fuel oil veya elektrikle 1sitilan
havanin, kurutma cihazinin deposunda sabit veya hareketli haldeki celtigi
isitarak nem oranini diisiirmesidir. Bunun i¢in sicaklik 40°C civarinda

137


http://tr.wikipedia.org/wiki/Bu%C4%9Fdaygiller
http://tr.wikipedia.org/wiki/M%C4%B1s%C4%B1r
http://tr.wikipedia.org/wiki/Bu%C4%9Fday
http://tr.wikipedia.org/wiki/Bitki

Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler

tutulmaktadir. Sicaklik fazla yiiksek tutulursa tohumluk olarak kullanilacak
iriinde ¢imlenme giicii diisecegi gibi hizli ve yiiksek sicaklikta kurutma
kiritksiz randimani ¢ok yiiksek oranda diisiirmektedir. Hasat edilen iiriin hasat
edilir edilmez hemen kurutma makinesine atilmamalidir. 24 saati gegmeyecek
sekilde bir siire bekletilirse, nemli ve kuru taneler arasinda nem orani
bakimindan denge saglanir ve kurutma daha standart diizeyde yapilarak en
yiiksek kiriksiz randimani verecek {iriin elde edilir. Fakat bu konuda dikkatli
olmalidir nem orani yiiksek ise bazi cesitlerde (6zellikle kisa taneli ¢esitlerde)
1 gilinliik bekleme sirasinda istenmeyen kokular ve renk degisimleri olabilir, bu
da kaliteyi digiiriir. Boyle durumlarda hasattan en ge¢ 4 saat sonra geltik,
kurutucu i¢inde olmalidir.

Celtik taneleri ¢ok higroskopik olduklarindan, kurutucuya konulan iiriin farkl
nemdeki tanelerden meydana geliyorsa, az nemli taneler digerlerinden nem
¢ekerler. Tanelerin nemlilikleri arasinda %4-5 fark olmasi, hizli bir nem alma
ve ¢atlak olusmasi i¢in yeterlidir. Ancak karigimin biiyiik boliimii diisiik nemli
tanelerden olusmussa, bu tanelerde ¢atlak olusma riski ¢ok azalmaktadir.
Celtigin kurutulmas: sirasinda ¢atlamaya ¢ok yatkin yapisi nedeniyle 6zel bir
dikkat gerekmektedir. Celtik, hem kururken hem de nem alirken, i¢ yapisinda
meydana gelen sicaklik ve nem farklilasmalari nedeniyle tane icinde,
merkezden ¢evreye radyal yonde ¢ok ince catlaklar olusturabilir. Bu gatlaklar
depolama sirasinda iriiniin bozulmasinin ve igleme sirasinda tanelerin
kirilmasinin baslica nedenidir. Bu tiir olumsuzluklara karsi, ¢eltigin 1sitilmamis
havayla kurutulmasi i¢in depo tipi kurutucular uygundur.

Anahtar Kelimeler: Celtik, Celtik kurutma
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Kismi Kurutma ile Zeytin Acihginin Giderilmesi

Yasin OZDEMIR, Engin GUVEN

Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Gida Teknolojileri
Boliimii, Yalova.

E-Posta: gidaciyasin@hotmail.com

Ozet

Sofralik zeytin isleme yontemlerinin en temel ve en dnemli basamagi zeytin
aciligimin giderilmesidir. Bazi aragtirmacilar kurutma yapilarak zeytine acilik
veren oleuropeinin parcalanabilecegi ve bu sayede zeytinlerin aciliklarinin
giderilebilecegini bildirmislerdir. Farkli zeytin isleme yontemleri ve bu
yontemlerin  optimize edilmesi hakkinda ¢ok sayida arastirmaya
rastlanilmasina kargin kurutma ile sofralik zeytin {iretimi hakkinda yalnizca
birkag arastirmacinin ¢alismalarina rastlanilmistir. Bu  arastirmacilar
tarafindan kurutma ile sofralik zeytin iretiminin sadece deneysel olarak
yapildig: bildirilmistir. Ulkemizde yalmzca Yusufeli (Artvin) ilgesinde
koyliller kendi tiiketimleri igin zeytinleri gilineste kurutarak aciliklarini
gidermektedirler. Sofralik zeytin sanayinde ise kurutma ile acilik giderme
yontemi hi¢ bilinmemekte ve dolayisiyla kullanilmamaktadir.

Italya’da “Ferrandina” adi verilen geleneksellesmis bir yontem ile uzun
yillardir sofralik siyah zeytin iretildigi bildirilmistir. Bu yontem kisa siireli
haglama, kuru tuzlama ve firinda kurutma olmak tizere 3 temel islemden
olugsmaktadir. Bu yontemde asirt olgun olarak hasat edilen siyah zeytinler
kaynayan veya 90°C’deki su igerisinde 5-10 dakika tutulduktan sonra
%10’luk kuru tuz icerisinde 3 giin bekletilmektedir. Daha sonra zeytinler
50°C’deki firinda aciliklar1 giderilene kadar kurutulmaktadir. Ferrandina
yonteminin iizerinde yapilan ¢aligmalar neticesinde “Sybaris” ydnteminin
gelistirildigi belirtilmistir. Sybaris yonteminde Ferrandina yonteminde
bulunan haslama islemi ¢ikarilmis ve yerine zeytinlerin ii¢ yerinden kesilerek
3-4 hafta su igerisinde bekletme islemi eklenmistir. Diger bir arastirmada
%10 tuzlu salamurada haglama (1-5 dakika) ve 70-80°C’de kurutma yapilarak
%15 nem igerigine sahip sofralik zeytin iretilmistir. Ancak bu yontemde 70-
80°C gibi yiiksek sicaklik kullanimimin son iiriin kalitesinde 6nemli diisiislere
neden oldugu bildirilmistir. Bu derleme ile 6n islemler sonrasinda zeytinlerin
kismen kurutularak aciliklarinin giderilmesi ve bu sayede yeni sofralik zeytin
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isleme yontemlerinin gelistirilmesi {izerine yapilan arastirmalarin sunulmasi
amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutmayla acilik giderme, Kismi kurutma, Oleuropein
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Kahramanmaras Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin Maras
Tarhanasini Tedarik Etme Sekillerinin Belirlenmesi Uzerine Bir
Arastirma

Zumrit Hatice SEKKELL Elife KAYA, Tugba KARABEKMEZ ERDEM,
Fatma Betiil TEKIN

Kahrammanmaras Siit¢ii Ima_m Universitesi, Kahramanmaras Meslek Yiiksek
Okulu, Gida Isleme Boliimii, Kahramanmaras

E-Posta: zhkiper@yahoo.com

Ozet

Kahramanmarag’a 6zgii Maras tarhanasi yore halkinin vazgecilmez gidasidir.
Maras tarhanasi lezzeti, tiiketim sekilleri ve iretim teknigiyle bilinen diger
tim tarhanalardan farklilik gostermektedir. Maras tarhanasi yapilirken; dnce
kabugu soyulmus bugday (dovme) pilav seklinde pisirilip sogutulmakta;
ardindan yogurtla karistirilip fermantasyona birakilmakta; en sonunda da
kekik ilave edilmektedir. Olusan bu karisim ¢ig adi verilen 6zel sergiler
iizerine ince bir sekilde serilerek kurutulmaktadir.

Eski zamanlarda imece usulli, hane halkinin ihtiyacim1 karsilamak iizere
yapilan Maras tarhanasi zamanla mekan ve donanim yetersizligi nedeniyle,
tiiketicilerin giiven duyduklari baska sahislar tarafindan siparis usulii olarak
iiretilmeye baslanmustir. {1k tarhana fabrikasimin 1991 yilinda kurulmastyla
birlikte de standartlar dahilinde endiistriyel boyutta iiretime gegilmistir.

Bu arastirma; Kahramanmarag Meslek Yiiksekokulu 6grencilerinin Maras
tarhanasini “Satin alarak” (siparis usulii veya fabrikadan) veya “Kendi
yaparak” tedarik etme diizeylerini belirlemek amaciyla yapilmistir.
Arastirmada nicel aragtirma yontemi kullanilmistir. Kahramanmaras Meslek
Yiiksekokulu’nun 24 boélimiinde egitim goren 435 Ogrenciye, yiiz yiize
goriisme teknigi ile anket uygulamasi yapilmistir. Elde edilen verilerin
istatistiksel degerlendirilmesinde SPSS paket programi kullanilmig, Khi-kare
testi ve tanimlayic istatistiksel analizler uygulanmistir.

Aragtirmaya katilan Ogrencilerin; %42,5’1 kiz 6grencilerden (N=185),
%57,2’s1 (N=249) erkek O6grencilerden olugsmaktadir. Tarhanay1 nasil tedarik
ettikleri ile ilgili 6nermeye “Kesinlikle ev yapimi/siparis usulii iiretilen
tarhanay1 tedarik ederim” diyenler 185 kisi, “Kesinlikle fabrikada {iretilen
tarhanay1 almayi tercih ederim” diyenler 33 kisi, “Kesinlikle tarhanay1 satin
almam, sahsim/ailem yapar” diyenler ise 127 kisidir. Tarhanay1 “Kesinlikle
ev yapimi/siparis usulii tedarik etmem” diyenler 66 kisi, “Kesinlikle
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fabrikada firetilen tarhanayr almayr tercih etmem” diyenler 195 Kkisi,
“Kesinlikle sahsim/ailem yapmaz” diyenler ise 111 kisidir. 19 kisi ise hem ev
yapimi/sipari usulii Uretilen hem de fabrikada {iretilen tarhanay1
alabilecegini belirtirken; 15 kisi hem sahsi/ailesinin yaptigi, hem de fabrikada
iiretilen tarhanayi alabilecegini belirtmistir. 55 kisi ise hem sahsi/ailesinin
yaptigint hem de ev yapimy/siparis usulil liretilen tarhanay: alabilecegini ifade
etmistir,

Ev yapimi/siparis usulii tarhanayr almay: tercih edenlerin %71,2’si “Ev
yapimi/siparis usuliiniin kesinlikle daha kaliteli” oldugunu, %67,7’si “Ev
yapimy/siparis usuliiniin kesinlikle daha giivenilir” oldugunu; %68’i “Ev
yapimi/siparig usuliiniin kesinlikle daha hijyenik” oldugunu ve %67,6’s1 “Ev
yapimi/siparis usuliiniin kesinlikle damak zevkine daha uygun” oldugunu
diisiinmektedir.

Fabrikada iiretilen tarhanayr almayi tercih edenlerin %38,5’i Fabrikada
tiretilen tarhananin kesinlikle “Daha Kkaliteli”, %40,5’i “Daha kontrolli”;
%33,3’ti “Daha hijyenik” ve 9%30,8’i  ‘Tadmin standart” oldugunu
diisiinmektedir.

Tarhanay1 satin almayip sahsi/ailesi yapanlarin ise neden satin almayi tercih
etmedikleriyle ilgili analiz yapildiginda “Ev yapimy/siparis usulii” {iretilen
tarhana ile ilgili; %22,1’inin “Daha kaliteli”, %27,3{inlin “Daha giivenilir”;
%17,9’unun “Daha hijyenik” ve %19,2’sinin “Damak zevkime daha uygun”
onermelerine kesinlikle katilmadiklari; “Fabrikada” iiretilen tarhana ile ilgili
de %233,5’inin “Daha kaliteli”, %35’inin “Daha kontrollii”; %36,4’{iniin
“Daha hijyenik” ve %36,8’inin “Tadmin standart” oldugunu kesinlikle
diisinmedikleri goriilmektedir.

Bu arasgtirmadan elde edilen bulgulara gore anket yapilan Ogrencilerin
sirasiyla en ¢ok ev yapimi/siparis usulii tarhanayr almayi, sahsi/ailesinin
yaptigint ve fabrikada {iretilen tarhanayr satin almayi tercih ettigi
goriilmektedirler. Bu kapsamda 6grencilerin Maras tarhanasini tedarik etme
sekilleri ile ilgili degiskenlerin arasinda (p< 0,05) anlamli bir iligki oldugu
gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Maras tarhanasi, Tedarik Sekli, Tiiketim Davraniglari
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Siit ve Uriinlerinden Uretilen Yagh Tozlarin Temel Kalite Ozellikleri
Ahsen Bur¢in HHMMETAGAOGLU?, Zafer ERBAY?

! Nanoteknoloji ve Miihendislik Bilimleri Anabilim Dali, Fen Bilimleri
Enstitiisti, Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, 01180, Seyhan, Adana,

? Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi,
Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, 01180, Seyhan, Adana,

E-Posta: ahsenburcin@gmail.com

Ozet

Siit tozu, siitlin bir dizi 1s1l islemle kurutulmasi sonucu elde edilen, ¢ok
degerli ve besleyici bir gida maddesidir. Siit tozlari, igerdigi yag miktarina
gore yagsiz (siit yagi<%1.5), yarim yagl (%1.5<siit yagi<%26), tam yagl
(%26<siit yagi<%42), yiiksek yagl (siit yagi>%42) olarak siniflandirilabilir.
Yagl siit tozlarmin Ozellikleri, fiziksel, fonksiyonel, biyokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal olarak 5 smifta toplanabilir. Bu 6zellikler,
uygulanan kurutma yonteminden direkt etkilenmektedir. Valsli kurutma, toz
iiriin {iretiminde uygulanan yontemlerden birisi olmakla birlikte, gliniimiizde
stit Urlinlerinden toz eldesinde hemen hemen tamamen piiskiirtmeli kurutma
kullanilmaktadir.

Piskiirtmeli kurutucu ile iretilen tozlar, ¢aplart 10-250 um arasinda degisen
kiire seklinde taneciklerdir. Taneciklerin genel ve yiizey morfolojisi, bilesim
ile niteligine dair fikir verir ve islem kosullarindan 6nemli 6lgiide etkilenir.
Tanecikler diizgiin, biiziismiis, kirik olabilecegi gibi, ylizeyi piiriizsiiz,
burusuk, kraterli de olabilir. Tanecik boyutu, atomizasyon kosullari ile
kurutucuya beslenen iiriiniin  viskozitesinden etkilenmekte, tozun
rekonstitiisyon ve akicilik 6zelliklerini ise dnemli 6lgiide belirlemektedir.
Yagl tozlarin piiskiirtmeli kurutulmasinda islem sicakligi yagin erime
sicakligindan yiiksek oldugundan, akici haldeki yag, emiilsifiye formunu
korumazsa toz ylizeyine sizar. Bu durum hem tozun iiretiminde, hem de
iiretilmis tozun kalitesinde olumsuz etkiler yaratir. Bu anlamda yagl tozlarda
serbest yag miktar1 ¢ok 6nemli bir kalite 6zelligidir ve ylizey yag arttikca toz
tanecik ylizeyi piiriizsiiz bir goriinim edinir.

Tozlarin fiziksel kalitesinin saptanmasinda akicilik ve rekonstitiisyon
ozellikleri onemlidir. Tozun kiimelenmeden, topaklanmadan, kum gibi
serbestce akabilme yetenegine akicilik denilir; tanecik boyutuna, sekline,
yogunluguna, elektriksel yiikiine baghdir ve biiyiik taneciklerde genellikle
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daha yiiksektir. Toz gida katkilart kullanilmadan Once genellikle
¢oziindiiriliir ve kurutulmus iriinlerin su ile etkilesimi, iiriin gelistirmede
temel faktorlerdendir. Tozun su ile etkilesimindeki davramislarinin
saptanmast i¢in tozlarin 1slanabilirlik, dagilabilirlik ve ¢6ziinebilirlik
ozellikleri; tiim bunlarm biitiin olarak yorumlanmasi ile ise rekonstitiisyon
ozellikleri belirlenir. Bu &zellikleri, iiriin bilesimi etkilendigi gibi, yiizey
aktivitesi, alani, yiikii, bilesimi ile tanecik boyutu, yogunlugu, gézenekliligi
ve nem ¢ekme/tutma davraniglar1 da etkilemektedir.

Uretim sonras1 toz iiriinlerin depolanmasinda gergeklesen fiziksel veya
kimyasal degismeler de iiriiniin kalitesi agisindan belirleyicidir. Nem ve
sicakligin depolamada yiikselmesi sonucu, fiziki bozulmalarla dogrudan
iligkili hal degisimleri gozlemlenebilir. Bunlar camsi gecis, kristallenme,
erime gibi hallerdir ve diferansiyel taramali kalorimetre (DSC) ile
Olgiilebilmektedir. Yagh siit tozlarinda, sicaklik degisimine bagli olarak
hacim azalmasi, keklesme ve yapiskanlik meydana gelebildigi gibi, tozlarda
gerceklesen biyokimyasal degisimlerin hizi da bu durumdan etkilenmektedir.
Depolamada goriilen olaylardan birisi de laktoz ve protein arasinda
gerceklesen Maillard reaksiyonlaridir. Sik rastlanan bozukluklardan birisi
olan “esmerlesme”, Maillard sonucunda iiretilen ve istenmeyen ara {iriinlerin
olusumu ile rengin degismesidir. Yiiksek su aktivitesi ve sicakliklarda
Maillard reaksiyonunun gergeklesmesi hizlanir. Bundan dolayi, depolamada
tozun su ¢ekmemesi 6nemlidir ve siit {irlinlerinin tozlarinin depolanmasinda
camst gegis sicakligina dikkat etmek, depolamay1 camsi gegis sicakliginin
altinda yapmak gerekir.

Yagl siit tozlarinin depolanmasinda ise en biiyiik problem yag oksidasyonu
ve sonucunda ortaya ¢ikan istenmeyen okside lezzettir. Yagl tozlarda raf
Omriinii  belirleyen oksidasyonu minimize etmek igin, retimde
emiilsifikasyon ve enkapsiilasyon tekniklerinin etkin sekilde kullanimi, {iriin
formiilasyonunun ve iglem kosullarinin ayarlanmasi ile ambalajlama
tekniklerinden yararlanmak gerekmektedir.

Bu caligmada siit {riinlerinden iretilen yagli tozlarin kalite &zellikleri
tanimlanacak, tartisilacak ve analiz yontemleri agiklanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Piiskiirtmeli kurutma, Siit tozlari, Yagh tozlar, Serbest
yag, Oksidasyon
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Mikrodalga-Kizil Otesi Kombinasyonu ile Kurutmanin On islem
Gormiis Pathicanlarin Kuruma Davranisi Uzerindeki Etkileri

Ayca AYDOGDU™?, Giilim SUMNU", Serpil SAHIN®
'Gida Miihendisligi, Orta Dogu Teknik Universitesi, 06800, Ankara
2Gida Miihendisligi, Necmettin Erbakan Universitesi, 42090, Konya

E-Posta: aaydogdu@metu.edu.tr

Ozet

Patlican vitamin ve mineral degeri yiiksek bir sebzedir fakat hasattan sonra
raf omrii kisadir. Kurutma, sebzelerin raf dmriinii uzatmak icin uygulanan
onemli koruma yontemlerinden biridir. Kurutma endiistrisinde yaygin olarak
konveksiyonel kurutucular tercih edilmektedir. Fakat diisiik enerji verimi,
uzun kurutma siiresi ve buna bagli olarak iirtin kalitesindeki problemler
konveksiyonel kurutmanin baglica dezavantajlaridir. Mikrodalga-kizil &tesi
kombinasyonu ile kurutma, diisiikk kurutma siiresi ve yiiksek {iriin kalitesi ile
kurutma sektorii i¢in iyi bir alternatiftir. Ozmotik kurutma baslangic nem
miktarimi diisiirmek i¢in uygulanan bir 6n islemdir. Literatiirde patlicanin
mikrodalga-kizil 6tesi kombinasyonu ile kurutulmasi ile ilgili g¢aligma
bulunmamaktadir. Bu ¢alismanin amaci mikrodalga-kizil 6tesi kombinasyonu
ile kurutmanin on islem uygulanmig patlicanlarin kuruma 6zellikleri
iizerindeki etkisinin incelenmesidir. % 20 konsantrasyondaki tuzlu su
soliisyonu kullanilarak baslangig nem miktar1 14+ 0.314 kg su/ kg kuru
madde’den 3.2 F 0.014 kg su/ kg kuru madde’ye diisiiriilmiistir. On islem
gormiis patlican dilimleri, mikrodalga-kizil 6tesi kombinasyonlu firmin farkl
mikrodalga gii¢leri (%30, %40 and %50) ve farkli kizil 6tesi giigleri (%10,
%20 ve %30) kullanilarak 0.13F 0.002 nem miktarina sahip olana kadar
kurutulmustur. Sabit kizil 6tesi giicte (%10 kizil 6tesi), mikrodalga giicii %
30’dan %50’ye ¢ikarildiginda kurutma siiresi 21 dakikadan 12 dakikaya
diigmiistiir. Mikrodalga giicli arttikga artan i¢ basin¢ nem transferini
hizlandirip kurutma siiresini kisaltmistir. Ayrica %10, %20 ve %30 kizil tesi
giicleri %30 mikrodalga giicii ile birlestirildiginde kurutma siireleri sirasi ile
21, 19 ve 17 dakika olarak bulunmustur. Yiiksek kizil Gtesi giicli yiizey
sicakligint ytikselttigi i¢in kuruma siiresini diislirmiistiir. Ayrica %20 kizil
Otesi giicii ve %50 mikrodalga giicii kombinasyonunda ozmotik kurutma
uygulanmis patlicanlarin  kuruma davranigt 6n islem uygulanmamis
patlicanlarinkiyle karsilastirilmistir ve ozmotik kurutmanin kurutma siiresini
19 dakikadan 11 dakikaya diisiirdiigii belirlenmistir. Bu durumun nedeni 6n
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islem gormiis patlicanlarin gérmemis olanlara gore diisiik baslangic nem
miktarina sahip olmasidir.

Anahtar Kelimeler: Patlican, Kurutma, Mikrodalga, Kizil 6tesi

146



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler

islenmis Su Uriinlerinde Kiifler

Berna KILINC!, Aysu BESLER?

"Ege Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, Avlama ve Isleme Teknolojisi
Béliimii, 35100, Bornova, {zmir

’Mugla Sitki Kogman Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii ,48000,
Kotekli, Mugla.

E-Posta: abesler@mu.edu.tr

Ozet

Taze su iiriinlerinin su aktivitesi degeri yiiksektir. Bu nedenle bozulma yapan
bakterilerin gelisimi i¢in uygun ortamlardir. Su frlinleri islendikge su
aktivitesi degeri diigmekte ve kiiflerin gelisimi i¢in uygun ortamlar haline
gelmektedir. Kurutulmus, tuzlanmis, marine edilmis, fermente edilmis ve 1s1l
islem uygulanmis balik ve su {irtinleri kiiflerin gelisimi i¢in uygun riinlerdir.
Tuzlanmig balik {iriinlerinde baliklara ilave edilen tuz, su aktivitesi degerini
diistirmektedir. Tiitsillenmis baliklarda tuz yanisira uygulanan 1sisal islemler
su aktivitesi degerini diislirerek kiiflerin gelisimine olanak saglamaktadir.
Kiifler balik ve su {irlinlerinin yapisinda bulunan maddeleri kullanarak
olusturduklart metabolit Giriinlerle islenmis su {irlinlerinin rengini, kokusunu
ve tadint degistirerek bozulmasina neden olmaktadir. Bu nedenle islenmis
balik ve su iriinlerinin kiiflerin gelisimine karsi korunmasi kaliteleri
acisindan oldukg¢a dnemlidir. Islenmis su iiriinlerinde genellikle Penicillium,
Aspergillus ve Cladosporium cinslerine ait kif tirleri geliserek bozulmaya
neden olmaktadir. Islenmis su iriinlerinde kiif gelisimini 6nlemek igin
driinleri depolamadan oOnce mutlaka vakum paketleme uygulanmasi
gerekmektedir. Aksi takdirde tuzlanmis ve tiitsiilenmis balik {riinleri
depolama esnasinda ortamdan nem alarak yiizeyde kiiflerin gelisimini
hizlandiracaktir. Bunun yanisira CO, igceren modifiye atmosfer paketlemede
kiiflerin gelisimini engellemektedir. Islenmis su iiriinlerine sorbik asit,
potasyum sorbat gibi kimyasal katki maddelerinin ilave edilmesininde kiif
gelisimine kars1 etkili oldugu bilinmektedir. Balik ve su iriinlerinden elde
edilen marinatlar asit ve tuz ilave edilerek iretilen islenmis su irlinleridir.
flave edilen asit balik ve su iiriinlerinin pH degerini diisiirerek kiiflerin
gelisimine olanak saglamaktadir. Kiifler acik kaplarda tutulan balik ve su
iriinleri marinatlarinda veya marinatlarin tamamen doldurulmadan
paketlenmesi halinde problem yaratabilmektedir. Ciinkii kaplarin igersinde
uygun oksijen bulan kiifler balik ve su iriinlerinden iiretilen marinatlarda
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geligebilmektedir. Bu nedenle balik ve su iiriinlerinden iiretilen marinatlarin
depolama esnasinda kiif gelisiminin dnlenmesi igin iriinlerin tamamen yag
icerisinde olacak sekilde paketlenmesi, tamamen hava almayacak sekilde sos
ile kaplanarak paketlenmesi veya vakum paket uygulanmasi gerekmektedir.
Son yillarda gamma radyasyon uygulamalari da kurutulmus ve tuzlanmig
balik iirinlerinin yiizeyinde kiif gelisiminin 6nlenmesinde kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Islenmis su iirtinleri, Kiifler, Islenmis balik
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Tuzlanms Balik Uriinlerinde Halofilik Bakteriler
Berna KILINC', Aysu BESLER?

YEge Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, Avlama ve Isleme Teknolojisi
Bolimii, 35100, Bornova, [zmir

“Mugla Sitki Kogman Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii ,48000,
Kotekli, Mugla

E-Posta: abesler@mu.edu.tr

Ozet

Tuzu seven bakteriler olan Halofilik bakteriler 6zellikle tuzlanmis balik
{iriinlerinde geliserek bozulmaya neden olmaktadir. Ozellikle Halococcus ve
Halobacterium cinslerine ait halofilik bakteri tiirleri tuzlanmig balik
iiriinlerinde geliserek triinlerde kalite kaybina neden olmaktadir. Halofilik
bakterilerin tuzlanmis balik iirlinlerinde 6nlenmesi igin iyi kalitede tiretilmis
tuz kullanilmas: gerekir. Iyi hijyen kosullarinda hazirlanmamus, rafine
edilmemis, dogrudan deniz suyundan elde edilen deniz tuzu kullanildiginda
tuzlanmig balik {riinlerinde halofilik bakteriler gelismektedir. Halofilik
bakteriler tuzlanmig balik iriinlerinin yiizeyinde renkli pigmentler (pembe,
turuncu, kirmizi) iireterek tirerler. Tuzlanmis baliklarin rengini, kokusunu, tat
ve kalitesini bozarlar. Bu nedenle yiizeyinde halofilik bakteri tiremis, kalite
kaybina  ugramis  tuzlanmig  balik  {irlinlerinin  tiiketimi  tercih
edilmeyeceginden bu iriinler saglik agisindan risk olusturmaz. Tuzlanmig
balik triinlerinde halofilik bakterilerin gelisiminin 6nlenmesi i¢in tiriinlerin
iyi kalitede tuz kullanilarak tuzlama isleminin yapilmasi, {iriinlerin soguk
depoda depolanmasi ve tuzlanmis balik iriinlerine paketleme uygulanmasi
gerekmektedir. Bu derleme calismasi ile tuzlanmig balik {iriinlerinde gelisen
halofilik bakteriler, halofilik bakterilerin 6zellikleri, tuzlanmis balik
irlinlerinde yarattigi problemler ve halofilik bakterilerin tuzlanmis balik
tiriinlerinde kontrolii i¢in yapilmasi gerekenler konularina deginilmistir.

Anahtar Kelimeler: Islenmis su iiriinleri, Halofilik bakteriler, Tuzlanmis
balik iirtinleri
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Kurutulmus Su Uriinlerinin Mikrobiyolojik ve Kimyasal Ozellikleri
Aysu BESLER?, Berna KILINC?
! Mugla Sitk1 KogmanUniversitesi Fen Fakiiltesi Biyoloji Boliimii Mugla

?Ege Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama ve isleme Teknolojisi
Bolimil, [zmir

E-Posta: abesler@mu.edu.tr

Ozet

Su friinleri yapisinda bulunan zengin kimyasal bilesenlerden dolayr ¢ok
cabuk bozulan iiriinlerdir. Bozulma siirecini yavaglatmak ve bu {iriinleri
korumak igin isleme teknolojileri gelistirilmistir. isleme teknolojilerindeki
amag, Uriiniin yapisini bozmadan giivenle yenilebilir bir iriin sekline
doniistiirmektir. Kurutma su iriinleri isleme teknolojilerinde kullanilan
metodlardan biridir.

Bu islemle, balik veya diger iiriinlerinin yapisinda bulunan kimyasal
bilesenlerin ¢ogu yiiksek oranlarda korunurlar. Bir¢ok balik tiirii onlarin
karakteristik renklerini veren karotenoidlerden zengindir. Astaksantin,
karides, yenge¢ ve istakoz gibi bazi kabuklularda, somon baliginda bulunan
karotenoid grubundan pigmenttir. Amusium japonicum, Argopecten gibbus,
Chlamys farreri, Pecten albicans gibi kabuklularin yapisinda bulunan fenolik
bilesenler, aromatik yapilarin birgogu , bu canlilarin kurutulmasi periyodunda
korunmaktadir.

Kurutulmus balik {iriinlerinin depolanmasi boyunca ve marketlere dagitimi
siirecinde mikrobiyal kontaminasyon olusabilir. Ozellikle, kurutulmus balik
riinleri havadaki funguslarla kolaylikla kontamine olabilirler. Aspergillus
spp., Penicillium spp. ve Cladosporium spp. bu iiriinlerin bozulmasina neden
olan en dnemli funguslardir.

Su firlinlerinin kurutularak saklanmasi islemleri, ekonomik olmasi ve iiriin
yapisint bozmamasi ag¢isindan Onemlidir. Kurutulan {riin, iyi hijyen
kurallarina uyularak saklanirsa mikrobiyolojik agidan tehlike olusturmaz.
Ayrica kurutma islemi tirlinlin raf dmriinii de uzatir.

Anahtar Kelimeler: Su iirtinleri, Kurutma teknolojisi, Mikroorganizma
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Tarhana Kurutma Yoéntemleri ve Besin icerigi Uzerine Etkileri

Hafsa DOGAN, Raciye MERAL, Ismail Sait DOGAN

Yiiziincii Y1l Universitesi, Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Van

E-Posta: hfsdgn92@hotmail.com

Ozet

Tarhana; uzun yillardan beri tiiketilen geleneksel bir gidamizdir. Bugday unu,
bugday kirmasi veya kismen kepegi uzaklastirilmig bugday tanesinin, yogurt
ve yoreden yoreye degisen cesitli malzemelerle yogrulup, fermente
edilmesiyle elde edilir. Fermente edilen tarhana hamuru kurutularak dayanikli
hale getirilir. Tarhananin muhafazasinda kullanilan yontemlerden birisi de,
hazirlanan taze tarhana hamurunun toprak testiler icerisine konulduktan sonra
tilketilinceye kadar sogukta bekletilmesidir. Bilesim ve besin degeri
acisindan oldukca zengin olan tarhananin, Tirk mutfaginda ayri bir yeri
vardir. Tarhana {iretimi daha ¢ok siit ve sebzenin bol ve ucuz oldugu yaz
aylarinda yapilmakta, bdylece bu iiriinlerin bulunmadigt veya pahali oldugu
donemlerde de tarhana ¢orbasi seklinde tiiketimi saglanmaktadir. Tarhananin
standart bir iretim yontemi olmadigindan tarhana bilesimi, {iretimde
kullanilan bilesenlere ve bu bilesenlerin miktarlarina bagli olarak
degismektedir. Tiirkiye' nin farkli bolgelerinden alinan tarhana &rneklerinde
yaklagsik olarak % 10.2 su, % 16 protein, % 60 karbonhidrat, % 5.4 yag, % 1
lif, % 3.8 tuz ve % 6.2 kiil tespit edilmistir. Kurutma, gidalarin iglenmesinde
uygulanan 6nemli asamalardan biridir. Kurutma ile gida maddesinin nem
iceriginin disiirlilmesi saglanarak, iiriiniin dayanikliliginin arttirilmasi
hedeflenmektedir. Kurutma ile aym1 zamanda tasima gibi bazi islemler de
kolaylasabilmektedir. Bu anlamda, tarhana imalati sirasinda uygulanan
kurutma iglemi, {iriin kalitesi agisindan 6nemli oldugu kadar proses tasarimi
ve ekonomisi agisindan da 6nem tagir.

Tarhananin kurutulmasinda geleneksel yontemlerin disinda endiistriyel
kurutma yontemleri de uygulanabilmektedir. Geleneksel yontemler
uygulanirken dikkat edilmesi gereken en onemli husus, gilineste tarhana
hamurunun iizeri agik sekilde kurutulmamasidir. Golgede hava cereyani
altinda veya hamur iizerine ince Ortii orterek giineste kurutma ve iizeri agik
sekilde giineste kurutma metotlari, tarhananin vitamin igerigi iizerine farkl
etki yapmaktadir. Giines ile temas derecesinin artmasi vitamin kaybinm

151


mailto:hfsdgn92@hotmail.com

Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler
arttirmaktadir. Endiistriyel kurutma yontemleri ile kurutulan tarhanada ugucu
bilesen kaybi, geleneksel yontemlere kiyasla daha fazla olmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Tarhananin kurutulmasi, Besin degerleri
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Misirin Kurutulmasi Sirasinda Ozelliklerinde Meydana Gelen
Degisimler

Hafsa DOGAN, Raciye MERAL

Yiiziincti Y1l Universitesi Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Van

E-Posta: hfsdgn92@hotmail.com

Ozet

Misir, sicak iklim tahillar1 grubuna giren tek yillik bir bitkidir. Misirin
bliyiime ve gelisimi, yilin sicak ve giinesli giinlerinde gerceklesir. Misir,
diinyada bugday ve celtikten sonra en fazla tarimi yapilan tahillar arasinda
yer alir. Ulkemizde ise tahillar icerisinde, bugday ve arpa tarimindan sonra
tigiincii sirada yer alir. Diinya genelinde iiretilen musirlarin yaklasik % 90’ 1
insan beslenmesinde ve hayvan yemi olarak kullanilmaktadir. Geri kalan %
10° luk kismu ise sanayide degerlendirilmektedir. Misirdan un, yag, nisasta,
tatlandiricilar basta olmak tizere pek cok iiriin elde edilmektedir. Misir
tanesinin en biiylik kimyasal bileseni, agirliginin % 72-73 inii olusturan
nisastadir. Nisastadan sonra ikinci sirada yer alan kimyasal bilesen ise
yaklagik % 8-11 oraninda bulunan proteindir. Yag miktar1 diger tahillara
kiyasla daha fazladir. Ayrica yaklasik % 2 seker, % 2 kiil, % 4 vitamin A, %
1 kalsiyum, az miktarda vitamin C ve pentozanlari igerir. B grubu vitaminler,
folik asit, potasyum, magnezyum, fosfor, demir ve lif agisindan da zengindir.
Misirin bilesimine bakacak olursak 100 graminda; 74 g toplam karbonhidrat,
0.6 g seker, 7.3 g diyet lif, 4.7 g toplam yag, 0.7 g doymus yag, 9.4 g protein,
35 mg sodyum bulunur. Hasat edilen misirin bir kismi taze olarak tiiketilirken
bir kismi da daha sonra tiiketilmek veya farkli iriinlerin elde edilmesinde
kullanilmak tizere dayanikliliginin arttirilmast ic¢in  kurutulur. Misirin
kurutulmast hem dogal yollarla (giines enerjisi) hem de kurutma tesislerinde
veya lnitelerinde yapay olarak yapilabilmektedir. Kurutma sirasinda misirin
tat, gorlinis, renk, besin degeri ve teknolojik Ozellikleri gibi kalite
unsurlarinin miimkiin oldugunca korunmasi esastir ve bunlar 6zellikle nisasta
iiretimi disindaki diger proseslerde olduk¢a 6nemlidir. Yiiksek sicakliklarda
kurutulan musirlarin hayvan yemi iiretiminde kullanimi uygunken, musir
gevregi iretiminde kullanilmasi iri par¢a verimini azalttigl i¢in uygun
degildir.

Anahtar Kelimeler: Misir, Misirin kurutulmasi, Besin degerleri
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Is1 Pompasi Destekli Kurutma Sistemleri

Burcu CIMER, Neriman BAGDATLIOGLU

Celal Bayar Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Muradiye, Manisa

E-Posta: burcucimer@yandex.com

Ozet

Gida endiistrisinde kurutma islemleri olduk¢a yaygin ve 6nemli paya sahiptir.
Yapilan arastirmalar kurutma endistrisinde harcanan enerji, gida
endiistrisinde harcanan enerjinin %15 ini kapsadigi ve bir¢ok endiistriyel
kurutma islemlerinde enerjinin biiyiik kisminin israf edildigi gozlenmistir.
Gida endiistrisinde genellikle tiinel, bantli konveydrlii, kabin, akigskan yatakli,
depo tipi gibi kurutucular kullanilmaktadir. Ancak bu kurutucularin enerji
ihtiyact ic¢in kullanilan fosil yakit kaynaklarin azalmasi, g¢evreye zarar
vermesi ve ekonomik boyutlarinin yiiksek olmasi nedeniyle, enerji
ihtiyacinin karsilanmasinda yeni yontemlere yonlenilmistir. Is1 pompasi ile
1s1 enerjisi ihtiyacinin karsilanmasi da bu yontemlerden biridir.

[Ik patent uygulamalarma 1973 yilinda Hodgett ve Geeraert tarafindan
baglansa da yaygin olarak 1s1 pompasi kullanimina 2006 yilindan sonra
gecilmisgtir. Son zamanlarda ise meyve, sebze ve biyolojik materyal
kurutulmasinda 1s1 pompasi destekli kurutucular biiylik ilgi gérmiistiir.Ist
pompalar1 yenilenebilir enerji kaynagi kullanan, ¢evreye zarar vermeyen,
distik enerji maliyetli ve yiiksek performansl, diisik 1s1 seviyelerini
yiikselten cihazlar olmalarinin yani sira kurutma ortaminin nem ve sicakligi
da kontrol edilebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Is1 pompasi.
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Findikta Aflatoksin Sorunu

Sule GUNAYDIN, Hakan KARACA

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: hkaraca@pau.edu.tr

Ozet

Findik (Corylus avellana), findik agacindan elde edilen, kendine 6zgii bir
iklime ihtiya¢ duyan, uzun omiirlii, sert kabuklu bir meyvedir. Besleyiciligi
ve enerji degeri olduk¢a yiiksektir. Tiirkiye diinyanin en 6nemli findik
iireticisi olup, iilkemizi italya, Azarbaycan, Giircistan, ABD, Ispanya ve diger
iilkeler takip etmektedir. Ulkemizde iiretilen findiklarin biiyiik bir kismi
Karadeniz Bolgesi’nden saglanmaktadir. Bu bolgedeki yagislt iklim kosullar
findigin kiiflerle kontamine olmasina ve bunu takiben aflatoksin olarak
adlandirilan toksik nitelikli maddelerin olusumuna neden olabilmektedir.
Aflatoksinler bazi toksijenik Aspergillus tiirleri tarafindan iiretilen, yiiksek
derecede kanserojen nitelikteki metabolitlerdir. Findikta aflatoksin olusumu
iilkemiz i¢in hem ekonomik hem de saglik agisindan 6nemli bir sorundur.
Avrupa Birligi Gida ve Yem i¢in Hizli Alarm Sistemi (The Rapid Alarm
Alert System for Food and Feed-RASFF) raporuna gore son bes yilda
Tiirkiye kokenli kabuklu yemigler, firlinleri ve tohumlarinda toplam
aflatoksin ile ilgili 304 adet “Hizli Uyar1 Alarm1” bildirilmis, bunlarin 117
tanesinin findik ve {irlinlerine ait oldugu ifade edilmistir. Findikta kif
gelisimi daha meyve agagtayken baslamakta, uygun olmayan kosullarda
hasat, kurutma, depolama ve tasima islemleri sirasinda artabilmektedir.
Aflatoksin olusumu ise daha ¢ok hasattan sonraki kurutma asamasinda
gerceklesmektedir. Findikta kiif gelisimi ve aflatoksin olusumunun O6niine
gecebilmek igin hasat zamaninda, hasattan sonraki siiregte ve depolama
esnasinda bazi Onlemler alinabilir. Ancak bu Onlemler kiif gelisimi ve
aflatoksin olusumunun &niine gegebilmek i¢in yeterli degildir. Ciinkii findik
daha agac dalindayken kiiflerin saldirisina ugrayabilmektedir. Bilindigi tizere
bir gidada kiifiin bulunmasi o gidanin mutlaka aflatoksin icerdigi anlamina
gelmez. Aflatoksinin olugmasi i¢in toksijenik kiifiin gidaya bulagmasi ilk sart
olsa da cevresel faktorler ve kontamine olan gidanin bilesimi aflatoksin
olusumunu etkilemektedir. Findigin kurutma esnasinda yagisla birlikte
yeniden nem almasina bagli olarak kurutma siiresinin giderek uzamasi
aflatoksin olusumunu tesvik etmekte ve yasal limitlerin {izerinde aflatoksin
olugsmasina neden olabilmektedir. Bu ¢alismada iilkemizin 6nemli bir ihrag
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iriinii olan findikta hasat dncesi ve sonrasi, iiretim siirecinde muhtemel kiif
kontaminasyonu ve aflatoksin olusum riskleri degerlendirilmis ve etkin
¢Oziim yollart i¢in dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Findik, Aspergillus, Aflatoksin
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Aglomerasyon Olusum Mekanizmasi

flyas ATALAR, Muhammet DERVISOGLU

Ondokuz May1s Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Samsun

E-Posta: ilyas.atalar@omu.edu.tr

Ozet

Son yillarda, toz iiriin isleme prosesleri endiistriyel alanda 6nem kazanmustir.
Gidalarin toza doniistiiriilmesi ile {riiniin raf dmrii uzamakta, farkli {iriin
formiilasyonlarina katilmasi kolaylagmakta, tasima ve depolama masraflarini
azalmaktadir. Toz iriinlerin tiiketici begenisini kazanmasi agisindan hizli ve
tamamiyla etkin rekonstitasyon oOzellik gostermesi O6nemli bir kriterdir.
Aglomerasyon teknolojisi, toz formdaki iriinlere uygulanan, iriiniin su
icerisinde kolay bir rekonstitasyonun gergeklesebilmesi ig¢in  kii¢iik
partikiillerin (primer partikiillerin) birbirlerine yapisarak biiyiik gozenekli
aglomeratlarin (0.1-3 mm) meydana getirdigi iglemdir.

Aglomerasyon kat1 partikiillerin yapismast olarak tanimlanmakta ve kati
yiizeyinin kimyasal ya da fiziksel modifikasyonlarinin sonucu olarak
partikiiller arasinda kisa olgekli fiziksel ve kimyasal degisimlere yol
acmaktadir. Bu durum uygulanan islem kosullari, partikiiller arasinda kati
yiizeyi tizerinde fiziksel veya kimyasal yapigsmayi saglayan maddeler ve
baglayicilar ile arttirilabilmektedir. ince yapidaki tozlarin atomizasyon
cihazina giris yerleri bakimindan farkli aglomerat yapilar meydana
gelmektedir. Bu durum y1gin yogunlugu, mekanik stabilite, dagilabilirlik ve
yavag dagilma gibi toz 6zelliklerini etkilemektedir.

Ince partikiillerin konsantre tarafindan sarildigi aglomeratlar sogan yapil
olarak isimlendirilmektedir. Carpigsmalar uzak mesafelerde gergeklesiyorsa
ahududu ya da iiziim benzeri yapi meydana gelmektedir. Sogan yapili
aglomeratlar yiiksek mekanik stabilite ve yiliksek yigimn yogunluguna sahip
olup, rekonsitasyondan sonra yavas bir sekilde dagilim gosteren partikiiller
meydana gelmektedir. Gevsek aglomerat yapiya dogru ilerledik¢e yigin
yogunlugu ve mekanik stabilite azalmakta ve instant 6zellikler geligmektedir.
Eger gevsek iizim yapisi elde edilirse mekanik stabilitenin yavaglamasina
bagli olarak toz, siirtiinmelere maruz kalabilmekte ve instant 6zelliklerinde
azalmalar meydana gelebilmektedir.
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Siki liziim yapist ideal olarak goriilmektedir, elde edilen toz tasima ve
paketleme icin gerekli mekanik gilice sahip olup, iyi instant ozellik
gostermektedir.

Sonug olarak, aglemerasyon optimum sartlarda uygulandiginda, toz tiriinlerin
depolama stabiliteleri ve kalite 6zellikleri gelistirilmektedir.
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Feslegenin Mikrodalga-Tasimim Sicak Hava Kombine Sistemi ile
Kurutulmasi

Okan ESTURK' Mehmet ARSLAN? Zehra AYHAN?

"Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii,
Hatay

®Erciyes Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarimsal Biyoteknoloji Béliimi,
Kayseri

$SakaryaUniversitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Sakarya

E-Posta: zehra.ayhan@gmail.com

Ozet

Bu ¢aligmanin amaci mikrodalga-taginim sicak hava (MDSH) ile feslegen
yapraklarinin kurutulmasi sirasinda uygulanan mikrodalga gii¢ yogunlugunun
kurutma kinetigi, renk kalitesi ve duyusal kalite iizerine etkilerinin
belirlenmesidir. Kurutma islemi igin 6zel olarak fretilmis 590.29 W
mikrodalga ¢ikis giicline sahip mikrodalga-tasinim sicak hava kombine
kurutma sistemi kullanilmistir. Feslegen yapraklari 40, 50 ve 60°C hava
sicakliklarinda taginim sicak hava (SH) ile ve 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, 4.0, 5.0 W gf1
mikrodalga giic yogunluklarinda ve 40 °C hava sicakliginda MDSH ile
kurutulmugtur. Deneysel olarak elde edilen kurutma egrileri Newton, Page,
Henderson ve Pabis, logaritmik, Midilli ve dig., Verma ve dig., Wang ve
Singh ve lojistik esitlikleri kullanilarak modellenmistir. Kullanilan modeller
arasinda Page modelinin feslegen yapraklarinin MDSH kurutma davranisini
temsil eden en iyi model oldugu goriilmiistir. Incelenen kurutma
uygulamalari arasinda 5.0 W g ' gi¢ yogunluguna sahip MDSH
uygulamasinin en kisa kurutma siiresine sahip oldugu belirlenmistir. Gii¢
yogunlugunun 0.5 W g ’den 5.0 W g Ve ¢ikarilmasi kurutma siiresini 9.68
kez kisaltmis, kurutma hizim ise 9.22 kez arttirmigtir. MDSH
uygulamalarinda elde edilen renk parlaklik degerlerinin (L*) SH
uygulamalarinda elde edilen renk parlaklik degerlerinden istatistiksel olarak
farkli olmadig1 goriilmiistiir (P>0.05). Taze feslegenin a* degeri —14.01 iken
SH ve MDSH kurutma uygulamalar1 sonunda {iriin yesil rengini kaybetmis ve
0.95-4.14 arasinda degerler almistir. Uriin sarihk degeri (b*) tiim
uygulamalarda azalma gostermis ve baslangigta 20.80 olan bu deger kurutma
islemi sonunda 1.29-7.51 arasinda degerler almistir. Duyusal degerlendirme
sonuclarina gore mikrodalga giic yogunlugu >3.0 W g ' iizerinde olan
uygulamalarin genel goriiniis, renk ve koku puanlari panelistler tarafindan
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kabul edilebilir limitin altinda degerlendirilirken, SH ve geri kalan MDSH
uygulamalarinda (0.5-2 W g %) iiriin duyusal nitelikleri panelistler tarafindan
kabul edilebilir limitin tstiinde degerlendirilmistir. Sonug¢ olarak, renk ve
duyusal nitelikler agisindan iiriin kalitesi dikkate alindiginda, SH ve diisiik
mikrodalga giic yogunlugu uygulanan MDSH uygulamalarinda daha iyi
sonug¢ alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Feslegen, Kurutma, Mikrodalga, Gii¢ Yogunlugu
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Mikrodalga-Tasinim Sicak Hava ile Starking Elma Cesidinin
Kurutulmasi
Okan ESTURK®, Yurtsever SOYSAL?, Zehra AYHAN?

"Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii,
Hatay

% Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Biyosistem Miihendisligi
Boliimii, Hatay

$SakaryaUniversitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii,
Sakarya

E-Posta: zehra.ayhan@gmail.com

Ozet

Bu arastirmada Starking elma ¢esidinin kurutulmasinda firiin kurutma
kinetigi, birim kuru {irlin basina enerji tiiketimi ve kuru iiriin kalitesi (renk,
tekstlir ve duyusal ozellikler) agilarindan en uygun kurutma kosullarimin
belirlenmesi i¢in g¢esitli mikrodalga-taginim sicak hava kurutma uygulamalar1
geleneksel tasinim sicak hava kurutma yontemiyle karsilastirilmistir.
Kurutma islemi i¢in 6zel olarak iiretilmis 590.29 W ve 670.37 W mikrodalga
cikis giiglerine sahip 2 mikrodalga-tasinim sicak hava kombine kurutma
sistemi kullanilmistir. Kurutma uygulamalarinda siirekli mikrodalga (PR1)-
tasimim sicak hava (25 °C), kesikli mikrodalga (PR4: 15 s mikrodalga
uygulama 45 s gii¢ kesme, PR5: 15 s mikrodalga uygulama 60 s gii¢ kesme,
PR6: 15 s mikrodalga uygulama 75 s gii¢ kesme)-tasinim sicak hava (25, 50,
60, 70 °C) ve taginim sicak hava (50, 60, 70 °C) kullanilarak 5 mm kalinlikta
dilimlenen 250 g elma kurutulmustur. Incelenen kurutma uygulamalari
arasinda siirekli mikrodalga-taginim sicak hava kurutma ydnteminin en kisa
kurutma siiresi ve en diisiik 6zgiil enerji tiiketimi degerlerine sahip oldugu
ancak bu kurutma yontemiyle istenilen kalitede kuru iiriin elde edilemedigi
belirlenmistir. Buna karsin, kesikli mikrodalga-taginim sicak hava kurutma
uygulamalarinda geleneksel taginim sicak hava kurutma yontemine benzer
kalitede kuru irlin elde edilmistir. Tasinim sicak hava kurutmaya kiyasla
kesikli mikrodalga-tasinim sicak hava kurutma uygulamalarinda kurutma
siresinin 0.3-4.2 kez daha kisa, kurutma hizinin ise 0.34-4.2 kez daha hizli
oldugu saptanmustir. Mikrodalga ¢ikis giicii arttikga ve kurutma hava
sicaklig1 azaldikca 6zgiil enerji tiiketimi belirgin bir sekilde azalmustir. Diislik
mikrodalga ¢ikis giicii (590.29 W) ve diisiik tasinim hava sicakligindaki (25
°C) kesikli mikrodalga kurutma uygulamalarinda (PR 4, PRS, PR6) iiriin a*
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ve b* degerlerinin tagimim sicak hava kurutma uygulamalarindaki a* ve b*
degerlerinden istatistiksel olarak farkli olmadigi goriilmistir (P>0.05).
Kesikli mikrodalga-tagimim sicak hava kurutma uygulamalarinda siirekli
mikrodalga-taginim sicak hava ve tagimim sicak hava kurutma uygulamalarina
kiyasla daha yumusak dokuya sahip iriin elde edilmistir. Duyusal
degerlendirme sonuglarina gore 670.37 W mikrodalga ¢ikis giicii, PRS
kesiklilik orani ve 25°C havasi sicakligi uygulamasi digindaki tiim kesikli
mikrodalga-tasinim  sicak hava ve tasmim sicak hava kurutma
uygulamalarinda kurutulmus tiriin tad1 panelistler tarafindan kabul edilebilir
limitin istiinde degerlendirilmistir. Sonu¢ olarak, daha hassas ve kararli
kurutma kosullar1 sagladigi icin yiiksek kalitede kuru elma dilimlerinin
iiretilmesinde; diisiik hava sicakliklarinda, diisiik mikrodalga ¢ikis giiciinde,
nispeten uzun gii¢c kesme siireleriyle yapilan kesikli mikrodalga-taginim sicak
hava kurutma yontemi onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Elma, Mikrodalga, Kesikli Kurutma, Ozgiil
Enerji Tiiketimi
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Kabin Tipi Kurutucuda Soganin (Allium Cepa) Kuruma
Karateristiklerinin Belirlenmesi

Anil SEKER, Engin DEMIRAY, Yahya TULEK

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: asekergmuh@gmail.com

Ozet

Bu ¢alismada kabin tipi kurutucu kullamlarak soganin (Allium cepa) 50, 60
ve 70°C’de sicaklikta ve %20 bagil nemdeki kuruma karakteristikleri
belirlenmistir. Elde edilen deneysel verilerin, bes farkli ince tabaka kurutma
modeli (Lewis, Henderson-Pabis, Logaritmik, Page ve Modifiye Page)
kullanilarak hesaplanan nem oranlarina uyumu incelenmistir. Kuruma
modellerinin deneysel degerlerle uyumu, korelasyon katsayisi (R?), hata
kareler ortalamast (RMSE) ve ki-kare (x®) degerleri kullanilarak
belirlenmistir. Yapilan hesaplamalar sonunda, Page ve Modifiye Page
modellerinin soganin kuruma karakteristigini tanimlamada en uygun oldugu
saptanmustir. Calismada ayrica efektif difiizyon katsayisinin (Deg) Kurutma
havast sicakligiyla degisimleri de belirlenmis ve sicakligin artmasiyla bu
katsayilarinda arttig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sogan, Kabin Kurutucu, Ince Tabaka Kurutma,
Modelleme
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Zeytin Yapraklarinin Farkh Giincel Kurutma Yoéntemleri ile
Kurutulmasi: Kuruma Hiz1 ve Bazi Kalite Ozellikleri Uzerine
Etkilerinin Karsilastirilmasi

Mutlu CEVIK?®, Derya TEZCAN?, Filiz iCIER?, Kubilay CAKMAK?, Selda
YILMAZ?, Kiibra DOGAN, Derya GUNES!

lEge Universitesi, Mithendislik Fakﬁlyesi, Gida Miihendisligi Bo6limii,
Bornova, Izmir

Denizkizi Isitma Sistemleri,204 sok.no:4/1-21 Bornova, izmir

3Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dal,
Bornova, {zmir

E-Posta: mutlucevik3538@hotmail.com

Ozet

Zeytin yapragi (Olea europaea L.), ¢ok yonlii biyoaktif bilesenler ve
antioksidan maddeler agisindan oldukga zengin bir iiriindiir ve son yillarda
onemi gittikge artmaktadir. Zeytin yapraklari gida, ilag, kozmetik gibi farkli
sanayilerde kullanilabilen bir {irin olmasina ve iilkemizde bol bulunmasina
kargin degerlendirilememekte ve konu ile ilgili aragtirmalar smirl
kalmaktadir. Zeytin yapraklarinin  hem gida hammaddesi olarak
degerlendirilebilmesi, hem igerigindeki maddelerin ekstrakte edilebilmesi,
hem de depolanabilmesi i¢in kurutulmasi gerekmektedir. Kurutma enerjinin
yogun olarak kullanildigt bir islem olmasi itibariyle zeytin yapraklarimin
iceriginde bulunan bilesenlerdeki kaybin en aza indirgenmesi icin zeytin
yapraklarinin  kurutulmas: sirasinda kullanilacak en uygun kurutma
yonteminin belirlenmesi gerekmektedir. Bu c¢alismada, zeytin yapraklari
kizilotesi 1s1mim ile kurutma (KK), karbon fiber destekli kabin kurutucuda
kurutma (CFKK) ve mikrodalga kurutma (MK) olmak {izere ii¢ farkli
kurutma yontemi ile kurutulmus ve kurutma hizlar1 kargilagtirilmigtir.
Kurutma islemleri sirasinda zeytin yapraklarinin yiizey sicaklik dagilimlar
termal kamera ile islenmis, her {i¢ yontem i¢in benzer yiizey sicaklik dagilimi
olmasin1 saglayacak islem parametreleri belirlenmistir. Yapraklarin
%3.40+0.54 nem igerigine kurutulma siireleri CFKK, KK ve MK ydntemleri
icin sirasiyla 6000, 4800 ve 855 saniye olarak belirlenmistir. Yapilan
istatistiksel degerlendirme sonucunda ii¢ farkli yontem ile kurutulan zeytin
yapragi Orneklerinin kuruma siirelerinin istatistiksel olarak birbirlerinden
farkli oldugu saptanmustir (p<0.05). Zeytin yapraklarinin kurutma sonrasi L*
ve b* degerlerinin hammaddeye gore arttig1 belirlenmistir. Yesillik degerleri
CFKK ve KK yontemleri ile kurutulan 6rneklerde hammaddeye gore artma
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egilimi gosterirken, MK ile kurutulan o6rneklerde ise hammaddeye gore
azalma egilimi gostermistir. Ug farkli kurutma yontemi ile kurutulmus zeytin
yapragl Orneklerinin yigin yogunlugu, biiziisme degerleri ve partikiil
yogunluklar1 arasinda istatistiksel olarak fark olmadigt belirlenmistir
(p>0.05). Her ii¢ kurutma yonteminin de hizli alternatif kurutma yontemleri
olarak  zeytin  yapraklarmin  kurutulmasina uygulanabilir  oldugu
belirlenmistir. Bu yontemlerin enerji verimliliklerinin ve aktif bilesenler
iizerinde etkilerinin karsilagtirilmasi konusunda c¢aligmalara devam
edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Zeytin yapragi, Kizil6tesi, Mikrodalga
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Nar Pestili Uretiminde Farkh islem Kosullarimin Kuruma Kinetigi,
Renk ve Duyusal Ozelliklere Etkisi

Sultan YUKSEKKAYA?, Fatih Mehmet YILMAZ?, Hasan VARDIN?,
Mehmet KARAASLAN?

! Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Sanliurfa

2 Adnan Menderes Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi
Boliimii, Aydin

E-Posta: mehmetkaraaslan@harran.edu.tr

Ozet

Ulkemizde son yillarda nar plantasyonu ve nar iiretimin artmasina bagl
olarak narin sofralik olarak kullaniminin disinda alternatif {iretim sekillerinin
de degerlendirilmesi gerekliligi ortaya g¢ikmaktadir. Narin farkli kullanim
sekilleri i¢inde ‘nar pestili’ yeni bir iiriin olarak diisiiniilmektedir. Pestil
iiretiminde son iriin kalitesini belirleyen en 6nemli faktér kurutma agamasi
olarak bilinmektedir. Bu c¢aligmada; kurutucu cesidi, sicaklik ve pestil
kalinliginin  kuruma kinetigi ve son iriin Ozellikleri {izerine etkilerinin
belirlenmesi amag¢lanmistir. Bu amagla nar suyu konsantresi, su ve nisasta
(%5) kullanilarak hazirlanan nar bulamact (37.80+0.90 °Bx) ¢ farkli
kalinliktaki (1, 2 ve 3 mm) paslanmaz celik kaliplara dokiildiikten sonra
vakum (85 kPa) ve kabin tipi kurutucu kullanilarak (v = 1.2 m/s) ii¢ farkli
sicaklikta (50, 60 ve 70°C) kurutma islemine tabi tutulmustur. Yapilan 6n
denemeler ve literatiir degerlendirilerek 6rneklerin nem orami (MR) 0.02
olana dek (yaklasik %12.4 nem igerigi) kurutma islemi gerceklestirilmis ve
pestil 6rnekleri iiretilmistir. Kuruma kinetiginin belirlenmesi amaciyla her on
dakikada bir tartim islemi yapilmustir. Uretilen pestillerin renk degerleri
Hunter Lab-Kolorimeter ile Olgiilmiis; ayrica duyusal o6zelliklerinin
degerlendirilmesi amaciyla panelistlere pestil iirlinleri sunulmus ve farkli
kriterler i¢in hedonik skala uygulanmistir. Kurutma iglemi sonunda 1, 2 ve 3
mm baslangic kalinliga sahip iirtinlerin sirasiyla 0.78+0.03, 1.52+0.06 ve
2.2840.03 mm’ye diistiigli goriilmiistiir. Kurutma kosullarmin son ({iriin
kalinlhig1 tizerinde etkisi olmadigi goriilmistiir (P>0.05). Vakum kurutucu ile
gergeklestirilen kurutma igleminin kabin tipi kurutucuya kiyasla daha kisa
sirede tamamlandig;; kalinlik artisi ile de kuruma siiresinin arttig1
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde, hem 6rnek
kalinliginmm hem de islem sicakliginin kuruma siiresine etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kurutma islemi esnasinda zamana
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bagl olarak elde edilen nem orani1 (MR) degerleri verisi kullanilarak {iriiniin
kuruma hizinin yorumlanmasinda degerlendirilen parametrelerden ‘efektif
nem diflizyonu (Dgk)’ her iki kurutucu i¢in de hesaplanmis ve vakum
kurutucu icin Deg’in 6.01x10°° - 52.6x10°° m?/s araliginda; kabin tipi
kurutucu i¢in ise 3.93x10° - 37.3x10° m?%s araliginda oldugu
bulgulanmistir. Aktivasyon enerjisi ise nem diflizyonunun gergeklegsmesi igin
astlmasi1 gereken bir enerji sinir1 olarak bilinmektedir. Elde edilen Deg
degerleri ile farkli sicakliklarin carpma islemine gore tersi degerleri
kullanilarak (1/T) kurutma islemi i¢in aktivasyon enerjisi de hesaplanmustir.
Vakum tipi kurutucuda 1, 2 ve 3 mm kalinliklardaki iiriinler icin E, degerleri
strastyla 47.65, 42.34 ve 39.12 kJ/mol; kabin tipi kurutucuda ise sirastyla
53.06, 47.28 ve 43.73 kJ/mol olarak hesaplanmistir. Her iki kurutucu ile elde
edilen pestil iriinlerinde sicakhigin artistyla genel olarak L™ ve b*
degerlerinin azaldig; a*’in ise arttigt gozlenmistir. Pestil kalinligimin
artmastyla L™m arttigi a 'in diistiigii gozlenmistir. Kuruma siiresinin kisa
oldugu islemlerde renk degerlerinin daha iyi oldugu; sicaklik degerlerinden
daha ¢ok kuruma siiresinin etkili faktér oldugu sonucuna varilmistir. Vakum
kurutucu ile elde edilen pestillerde genel olarak L ve b™ degerlerinin daha
diisiik; a”’in daha yiiksek oldugu da gézlenmistir. Bunun sonucunda vakumlu
kurutmanin son {irliniin daha kirmizi renge sahip bir iiriin olusumunda etkili
oldugu sonucuna vartlmigtir. Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde,
iiriin kalinligr arttikga pestillerin genel begenilirliginin arttig1 gézlenmistir.
Vakum kurutucuda elde edilen nar pestillerinin dis goriiniislerindeki
piiriizlilikten (kabarcikli yap1) dolayr begeni puanlart daha diisiik olmustur.
1 mm kalinliktaki {irinler renk agisindan; tat ve aroma olarak da 3 mm
kalinlikta tirtinler daha ¢ok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Nar pestili, Kurutma, Efektif nem difiizyonu,
Aktivasyon enerjisi
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Tath Makarna Uretimi ve Bazi1 Karakteristik Ozelliklerin
Belirlenmesi

flyas CELIK, Merve OZER, Hiiseyin Dogan BOZKURT

Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimi,
Denizli

E-Posta: mozer112@posta.pau.edu.tr

Ozet

Bu caligmada tatli makarnanin kontrol makarnaya gore fiziksel, tekstiir ve
duyusal ozellikleri acisindan karsilastirilmistir. Makarnanin
tatlandirilmasinda pudra sekeri kullanilmistir.

Tath ve kontrol makarna hamurunun renk yogunlugu 6l¢timlerinde sirasiyla
L degeri 45,7 - 47,78, a degeri 3,59 - 4,46, b degeri 17,71 - 17,86 olarak
bulunmus ve 6nemli bir degisim goriilmemistir.

Tekstiir ozelliklerinde tatli normal makarna hamurunda sertlik 159 g,
yapiskanlik 0,33, esneklik 4,72 g, sakizimiz1 55,7 g ve ¢ignenebilirlik
0,00259 j kontrol makarna hamurlarinda ise, sertlik 140 g, yapiskanlik 0,52,
esneklik 5,15 g, sakizimiz1 73,13 g ve ¢ignenebilirlik 0,00369 j degerleri
tesbit edilmistir.

Duyusal analizlerde panelistler tarafindan tatlhi makarnada tekstiir,
cignenebilirlik, elastikiyet, lezzet ve genel begeni parametrelerinde kontrole
gore daha yiiksek puanlama gergeklesmis, renk ve koku degerlendirilmesinde
ise daha diisiik puanlandirma verilmistir.
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Kuzukulag1 Yapraklarinin Mikrodalgada ve Giineste Kurutulmasi

Mehmet Selim SILBIR, Hamza BOZKIR, Ahsen RAYMAN ERGUN, Taner
BAYSAL, Filiz ICIER, Mehmet Yekta GOKSUNGUR

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimi,
Bornova/izmir

E-posta: selim.silbir@gmail.com
Ozet

Kuzukulagr 20-50 c¢m boylarinda, (Rumex acetosa) kirmizi gévdeli bir
bitkidir. Ok bic¢imli tlysiiz yapraklar1 ve pembe renkli c¢icekleri vardir.
Yapraklar1 potasyum oksalat ve oksalik asit, A, B ve C vitaminleri, demir ve
fosfor yoniinden zengindir. Gida sanayisinin yam sira, biyomedikal ve
eczacilik gibi alanlarda da kullanilan bitkinin yapraklarmim kurutularak
saklanmasi ve kurutma yontemlerinin kalite kriterlerine etkisinin incelenmesi
bu g¢alismanin amacini olusturmaktadir. Calismada kuzukulagi yapraklari
biitiin olarak mikrodalga ve gilineste kurutma teknikleri ile kurutulmustur.
Mikrodalga kurutma metodunda 180, 540 ve 900W olmak iizere ii¢ farkli gii¢
kullanilmustir. Her iki yontemle %7.14- %15.51 nem igerigine kadar
kurutulmus kuzukulagi yapraklarinin kalite analizleri (renk, pH, nem,
titrasyon asitligi, toplam fenolik madde, C-Vitamini analizi) incelenmistir. En
giiclii kurutma etkisi 900W mikrodalga giiclinde 3 dakikada (%7.14 nem), en
zayif kurutma etkisi ise giineste kurutma metodunda 60 saatte (%15.51 nem)
saglanmistir. Sarilik degeri kontrol drnegine en yakin 540 W mikrodalga
kurutma giiclinde elde edilmistir. Giineste kurutulan drneklerin yesil rengini
en iyi korudugu gozlenmistir. 180W giicte mikrodalga kurutmanin 6rneklerin
pH’simn1 en ¢ok diisiiren metot oldugu goriiniirken giineste kurutma
metodunun 6rneklerin pH’sin1 en az diistiren metot oldugu gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kuzukulagi (Rumex acetosa), Mikrodalga kurutma,
Giineste kurutma.
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Ulkesel Kayis1 Gen Kaynaklarinda Kurutmaya Uygun Tip ve Cesitlerin
Belirlenerek, Kurutma Kriterleri, Antioksidan Kapasiteleri ve Aroma
Profilleri A¢isindan Degerlendirilmesi

Mustafa KAPLAN, Kadir OZTURK, Belgin CELIK, Sevgi ESKIGUN

Kayis1 Arastirma Istasyonu Miidiirliigii, Gida Teknolojileri Béliimii, 44100
Malatya/TURKIYE

E-Posta: kaplanmustafa@qgthb.gov.tr

Ozet

Tiirkiye kuru kayisi diretiminin = %80-90’1 Malatya ilinde iretilmektedir.
Diinya kuru kayist ticaretinin %60-80°1i Malatya’dan saglanmaktadir.
Malatya’da {iretilen ve kurutulan kayisinin yaklasik % 90-95°i ihrag
edilmektedir. Malatya, sadece iilkemizin degil biitiin diinyanin kuru kayisi
tiretim merkezi konumundadir. Malatya’ da yetistirilen kayisi1 gesitlerinin %
60-65'ni Hacihaliloglu, % 30-35’ini Kabaasi gesitleri olusturmaktadir. Bu
kayist ¢esitlerinden baska renk, kalite ve aroma agisindan iistiin 6zelliklere
sahip kurutmalik tip ve g¢esitlerin belirlenmesine yonelik caligmalar
yapilmistir.

Miidiirliigiimiiz Ulkesel Kayis1 Gen Kaynaklari parselinde bulunan, 5 yillik
pomoloji verilerine gére SCKM” si (suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde) %
20nin tizerinde olan 36 tip ve gesit kayisilar kurutmalik olarak belirlenmistir.
Miidirligiimiiz gen parsellerinden temin edilen c¢esitler, ayni agaglardan
ornekleme yontemiyle 1i¢ giin arayla toplanarak tekerriir gruplari
olusturulmustur. Calismalar ti¢ tekerriirlii yapilmistir. Kayisilar her bir
¢esidin olgunlagsma zamani da dikkate alinarak saglam, yarasiz, ¢iiriiksiiz,
bdcek yenigi bulunmayan meyveler Temmuz ayinin ilk haftas: ile iglinci
haftas1 arasinda hasat edilmistir. Hasat edilen kayisilar laboratuvara
getirilerek analizler yapilmigtir. Analize alman tiim taze ve kuru kayisi
ornekleri polietilen torbalar igerisinde ve +4°C’de muhafaza edilmistir.
Analizler tig¢ tekerriir ve iki paralel olarak gergeklestirilmistir. (Analizler i¢in
her tekerriirde 1000 g kayisi olacak sekilde, 3 tekerriirlii olarak, her cesitten
3000 g kayis1 toplanmustir) B-karoten analizi yapilincaya kadar tiim 6rnekler -
20 °C’ deki derin dondurucuda muhafaza edilmislerdir. Kayisilar, biitiin
olarak, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 1 kg kuru kayisi elde edilecek sekilde,
kiikiirtlii  kayisilar ise yaklagik 2000-2500 ppm araliginda kiikiirtleme
islemine tabi tutulmuslardir. Kiikiirtleme igleminin ardindan kayisilar plastik
saratlara serilerek sergen yerinde giineste kurutulmustur. Kurutma siiresince
her giin diizenli olarak meyve nem kaybi, hava sicakligi, hava nisbi nemi gibi
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degerler kayit altina alinmistir. Hobo cihazi ile havanin sicakligi ve nisbi
nemi 2 saat araliklarla oOlgiilmiistiir. Cekirdek ¢ikartma zamani gelen
kayisilarin gekirdekleri elle ¢ikarilip kurutmaya devam edilmistir. Kayisilar
yaklasik % 20 nem igerigine kadar kurutulmustur.

Her kayist ¢esidinde 2 yinelemeli ve her yinelemede 10 meyve olacak sekilde
toplam 20 meyvede pomolojik analizler yapilmistir. Pomolojik analizlerden
meyve agirhign (g), sertlik (kg/cm?), suda ¢oziinebilir toplam kuru madde
(SCKM, %), pH ve asitlik (sitrik asit, %), B- Karoten (mg/L), esmerlesme
(A420/g), SO, (mg/kg) ve duyusal analizler yapilmustir.

Bu caligmada 36 tip ve cesit kayisilar kiikiirtli ve giineste (giin kurusu)
olarak, kurutma kriterlerine (randiman, renk kuruma siiresi, esmerlesme
analizi, kalite) gore degerlendirme yapilmistir. Degerlendirme skalasina gore
yiiksek puan alan kurutmalik 10 tip ve gesit belirlenmistir. Hasat edilen yas
kayisida ve kurutma yontemleri sonrasi kurutulmus kayist meyvesindeki f3-
Karoten analizlerinde 6nemli degisimler bulunmamustir.

Bu caligmanin ikinci asamasinda; Gilineste (kiikiirtli ve giin kurusu) ve
Laboratuvar tipi kurutucuda kurutulmus yeni tip ve g¢esit kurutmalik
kayisilarin kalite kriterleri (antioksidan kapasite, aroma profili ve toplam
fenolik madde igeriklerinin), 6nemli besin maddesi kayiplari, ¢esitler
arasinda karsilastirma yapilarak ortaya ¢ikarilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Malatya, kikiirtli kayis;, giin kurusu Kkayisi,
antioksidan, aroma profili, laboratuvar tipi kurutucu
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Mikrodalga Teknigi ile Gidalarin Kurutulmasinda Besin Ogelerinde
Meydana Gelen Degisimler

Emine NAKILCIOGLU, Semih OTLES

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimdi,
Bornova-izmir

E-Posta: emine.nakilcioglu@ege.edu.tr

Ozet

Gidalarin yapilarinda bulunan suyun mikrobiyal bozulmalarin 6nlenebildigi
ve istenilmeyen kimyasal reaksiyonlarin yavaslatilabildigi ya da
durdurulabildigi seviyeye kadar uzaklastirilmasi amaciyla, gidalara kurutma
islemi uygulanmaktadir. Kurutma, nemli materyal ile ¢evresi arasinda
meydana gelen karmagik bir 1s1 transferi ve nem alma-verme islemi seklinde
gerceklesen kiitle transferi olayidir. Gida iriinlerinin vitamin miktarinin
korunmasi, goriiniisiiniin bozulmamasi, tadinin muhafazasi, depolama ve
nakliye kosullarinin iyilestirilmesi agisindan {irline uygulanabilecek en iyi
yontemin kurutma oldugu bilinmektedir. Kurutulmus gidalarin raf dmiirleri
daha uzun olmakta ve hacimleri ise onemli miktarda azalmaktadir. Bu da
kurutulmug iriinlerin tiiketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edilmelerine
sebep olmaktadir.

Sebze, meyve ve hububat iriinlerinin kurutulmasinda konvektif (sicak hava
ile) kurutma, dondurarak kurutma, ozmotik kurutma, kizilétesi kurutma,
vakum kurutma gibi kurutma yontemleri kullanilmaktadir. Geleneksel
kurutma yontemlerinde 1s1, kurutulan triiniin yiizeyinden i¢ kisimlara dogru
kademeli olarak iletilmektedir. Uriiniin yiizeyi ile i¢ kismi arasinda 6nemli
bir sicaklik farki meydana gelmektedir. Bu sebeple iiriiniin 6nce yiizeyi daha
sonra i¢ kisimlar1 kurumakta ve iiriin dis yilizeyinde biiziilme sebebiyle olusan
sert tabaka 1smin i¢ kisimlara, icteki nemin ise disartya transferini
engellemektedir. Mikrodalga kurutmada ise yiiksek frekansli dalgalarin
kurutulan materyalin ig¢inden hizla gecerken absorblanarak 1s1 enerjisine
dontigmesiyle {irlin igindeki suyun buharlagmasi saglanmaktadir. Mikrodalga
kullanilarak kurutulan gida maddesinin i¢ sicaklig1 yiizey sicakligindan daha
yiiksek olmakta ve daha dinamik bir nem transferinin gergeklestigi
gozlemlenmektedir.

Kurutma amaciyla 14, 27-56, 12-40, 68-896, 915 ve 2450 MHz frekansl
mikrodalgalar kullanilabilmektedir. Gida sanayinde bugday, soya, findik gibi
iiriinlerden elde edilen un, irmik, tarhana, patates, havug, kabak, {iziim, elma,
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kivi, portakal, seftali, incir, kayisi gibi sebze ve meyveler, patates cipsi ve
makarnalarin kurutulmasinda mikrodalga yonteminden faydalanilmaktadir.
Mikrodalga kurutmada istenilen sonuca ulagmak igin uygulanan 1s1l iglemin
stiresinin kisa olmasi, gidanin yapisindaki o6zellikle 1siya duyarli besin
Ogelerinin daha az etkilenmesine neden olmaktadir. Besin 6gelerindeki
degisimin kurutma siiresine, tiriiniin merkez sicakligina ve iiriin cinsine baglh
oldugu bilinmektedir. Kusburnunun mikrodalga kurutma, vakumlu kurutma,
acik havada (giines ve golge) kurutma ydntemleri ile kurutulmasi ve elde
edilen firiinlerin renk ve askorbik asit degerlerinin kiyaslanmasi temeline
dayanan bir ¢aligmada, mikrodalga yontemi ile kurutulan iriiniin renk ve
askorbik asit degerlerinin diger kurutma ydntemlerine kiyasla daha iyi
korundugu tespit edilmistir. Ispanak yapraklari, kirmizibiber ve c¢ay
yapraklarinin ~ kurutulmasi i¢in mikrodalga, mikrodalga-sicak hava
kombinasyonu ve sicak havanin kullanildigi bir arastirma sonucunda
kurutulmus irinlerin renk parametreleri (L*,a*,b*) kontrol grubu ile
karsilagtirtlip, kontrol grubuna en yakin degerlerin mikrodalga kurutma
sonucu elde edilen iriinlerde oldugu goézlemlenmistir. Mikrodalga ve
geleneksel kurutma ydntemlerinin uygulandigi diger bir ¢alismada ise bazi
sebzelerdeki tiamin, riboflavin ve askorbik asit diizeylerindeki degisimler
belirlenmistir. Tiamin, riboflavin ve askorbik asit, mikrodalga kurutmada
stirenin ¢ok kisa olmasi nedeniyle daha az kayba ugramistir. Mikrodalga
uygulanan gidalarin mineral madde igeriklerindeki degisimin de daha az
oldugu ortaya ¢ikmugtir.

Mikrodalga kurutma sistemlerinde kurutmanin hizli gerceklesmesi, enerjinin
verimli kullanilmasi, daha az kuruma alani gerektirmesi, islem maliyetinin
diisiik olmas1 ve daha yiiksek kalitede {iriin elde edilmesi sistemin avantajlari
olarak sayilabilmektedir. Sadece mikrodalga ile yapilan kurutma isleminin
iirinde homojen olmayan isitmaya neden olmasi ve dokuda hasarlara yol
acmasi, mikrodalganin iiriine penetrasyonun sinirli olmasi gibi baz1 temel
dezavantajlarinin bulundugu da bilinmektedir. Bu dezavantajlar mikrodalga
kurutma yonteminin diger yontemler (sicak hava, vakum, dondurarak ve
ozmotik kurutma) ile kombinlenmesi sonucunda minimize edilmeye
calisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Askorbik asit, Kurutma, Mikrodalga
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Sert Kabuklu Meyvelerde Aflatoksin Tehlikesi

Semih OTLES, Emine NAKILCIOGLU

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimdi,
Bornova-izmir

E-Posta: emine.nakilcioglu@ege.edu.tr

Ozet

Mikotoksinler, Aspergillus, Penicillium, Fusarium ve Alternaria spp. gibi
kiifler tarafindan {iretilen ikincil metabolizma {rlinleri olmakla birlikte
olusumlar iiriine baglhdir ve hasattan tiikketime kadar hemen her asamada
meydana gelebilmektedir. Sert kabuklu meyvelerde gozlemlenen en 6nemli
mikotoksinler aflatoksinler, okratoksinler, patulinler ve zearalenonlar’dir.
Aflatoksinler Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus ve Aspergillus
nomius kiiflerinin metabolik trinii olup B1, B2, G1, G2 olmak tizere sert
kabuklu meyvelerde go6zlemlenebilen dort tipi bulunmaktadir. En toksik
Ozellige sahip olan aflatoksin ise “B1” tiirtidiir. Hayvanlar ve insanlar
iizerinde genotoksik ve karsinojen etki gosterdikleri kanitlanmugtir. Diistik
oranda aflatoksin igeren gidalarin siirekli tiiketilmesinin, aflatoksin orani
yiiksek gidalarin tiiketilmesine kiyasla daha olumsuz etkilere yol actigi
belirlenmistir. Deney hayvanlarinda yapilan arastirmalar sonucunda
aflatoksinlerin en ¢ok karacigeri etkiledigi hatta karaciger kanserine sebep
olabilecegi vurgulanmaktadir.

Aflatoksin olusumunu iriiniin nemi, kurutma hizi, ortamin nisbi nemi
(%70’in iizerinde), sicaklik (24-35°C), ortamda bulunan fungus veya
sporlarin  yogunlugu, gelisen tiirlerin  toksin olusturma  gigleri,
mikroorganizmalar arasi rekabet, iiriiniin ve yetistirilen ¢esidin direnci, bocek
veya diger zararlilarin faaliyeti, bitki stresi, hava sicakligi ve atmosferik
gazlarin bilesimi gibi birgok etken etkilemektedir. Findik, antep fistigi,
badem, ceviz gibi kuruyemisler yetistirme, hasat, kurutma, depolama, tagima
ve isleme basamaklarinda genellikle mikotoksine maruz kalmaktadirlar.
Toksini yapan kif sporlarmin gidaya bulasimi ve gidanin kendisinin ve
bulundugu ortamin kiif sporlarmin ¢ogalmasini saglayacak sartlara sahip
olmasinin ardindan aflatoksin olusumu ka¢inilmaz hale gelmektedir. Bahcede
baglayabilen kiif gelisimi, hasat ve yetersiz veya uygun olmayan kurutma
kosullar1 ile gelisebilmekte, depolama ve tasima sirasinda bulasma ile de
artmaktadir. Kiifler gidalarda, protein, yag ve karbonhidratlarin enzimatik
islemlerle parcalanmasinin sonucunda gidanin aminoasit bilesiminde,
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renginde ve dokusunda degisimlere neden olmakta, besin degerini
diisirmekte, kotii koku olusumuna ve tat degisimlerine yol agmaktadir.

En c¢ok tiretilen ve tiiketilen sert kabuklu meyvelerden olan findikta bulunan
en dnemli mikotoksin, aflatoksinlerdir. Hasattan 6nce findik iizerinde ¢ok da
rastlanilmayan aflatoksinler, sert kabugun zedelenmesi ve findik kurdu gibi
zararlilarin etkisiyle, ozellikle hasat ve kurutma asamasinda olusmaya
baslamaktadirlar. Antep fistiginda en fazla goriilen mikotoksinlerden olan ve
biiyiik bir problem olarak karsimiza ¢ikan aflatoksinlerin olusumunun baglica
nedenleri arasinda zamaninda etkin kurutma yapilmamasi, kabuktan i¢ kisim
ayrilirken meyve icinin zarar gormesi gibi islem hatalar1 ve depolama
sirasindaki hatalar sayilabilmektedir. Bademde ise hasat ve kavlatma
asamalarindan sonra, nem oranini % 6-7’ye diigiirmek i¢in bir siire giineste
bekletme ve kurutma islemleri uygulanir. Eger etkili bir kurutma islemi
gerceklestirilmezse iirtiniin  tat ve aromasinin bozulmasinin yanisira
aflatoksin  olusumu da gdzlemlenebilmektedir. Cevizin aflatoksinle
kontaminasyon orani, diger sert kabuklu meyvelere gore daha diisiiktiir.
Aflatoksin kontrollerinde Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yonetmeligi’ne
gore dogrudan insan tiiketimine sunulan ya da gida bileseni olarak kullanilan
sert kabuklu meyvelerde uygulanan tolerans limitleri B1 i¢in 5 ppb (5 pg/kg),
toplam aflatoksin (B1+B2+G1+G2) i¢in 10 ppb (10 pg/kg) olarak tespit
edilmistir.

Uriinlerin uygun depolama kosullarinda saklanmasi, mevcut analiz
laboratuarlarin mikotoksin analizlerine verdigi Onemi artirarak {riiniin
bahgeden satiga kadar her islem basamaginda kontroliiniin saglanmasi, iiretici
ve tliketiciye gerekli egitimlerin verilmesi ve iiriinlerin uygun ambalajlarda
saklanmasinin saglanmasi ile sert kabuklu meyvelerde aflatoksin olusumunu
kontrol etmek miimkiin olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin, Badem, Ceviz, Findik.
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Starter Kiiltiirlerin Liyofilizasyonunda Hemin Kullaniminin Onemi

Burcu KORDIKANLIOGLU?, Omer SIMSEK?

1Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Bahge Meslek Yiiksekokulu, Gida
Isleme Boliimii, Osmaniye

pamukkale Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Denizli.

E-Posta: burcu_k@osmaniye.edu.tr

Ozet

Fermente gidalarin tiretiminde kullanilan starter kiiltiirler, tasima, depolama
ve uygulama kolaylig1 agisindan liyofilize edilerek muhafaza edilir. Ancak
liyofilizasyon teknigindeki ani basing degisikligi ve termal sok bakteri hiicre
duvar ve zarinda hasar meydana getirerek depolama boyunca hiicre 6liimiine
neden olur. Bunun i¢in s6z konusu hasarlarin engellenmesi yoniinde askorbik
asit, mono-Na-glutamat gibi hiicre zarmin stabilitesini artiran kriyojenik
maddeler kullanilir. Ancak metabolizmanin diizenlenmesi ile hiicrelerin stres
kosullarina adaptasyonu ve stabilitesi de gelistirilebilir. Bu c¢alismada ise
laktik asit bakterilerinde metabolizmayr solunuma tesvik eden heminin,
fermentasyon ortaminda hiicre sayisini ve metabolik enerjisini artirarak
stabiliteyi gelistirici etkisinin liyofilizasyon siirecinde kazandirdigi avantaj
tartisilmugtir. Lactococcus lactis basta olmak tizere birgok laktik asit bakterisi
hemin igeren kiiltiir ortamlarinda geleneksel kiiltiir ortamlarina kiyasla daha
fazla enerji iireterek daha yiiksek hiicre kuru agirligina ulagir. Ayrica hemin
varhiginda fermentasyondaki laktat olusumu baskilanarak kiiltiir ortaminin
notral dengesi de korunmus olur. Bu sayede heminli kiiltlirlerin stres
ortamlarinda diger hiicrelere kiyasla daha stabil kalir ve uzun siire
depolamada canliliklarint siirdiiriir. Bunlara ilaveten, hemin ile gelistirilen
hiicrelerde adaptasyon fazinin kisalmast da liyofilize kiiltiirlerin
performansint gelistirir. Dolayisiyla, laktik asit bakterilerin metabolik yolun
hemin kullanilmasiyla solunuma tegviki ile starter kiiltiir iretimi igin kritik
bir proses basamagi olan liyofilizasyonda hiicre hasar1 engellenebilmekte ve
starter kiiltiir verimi artirilabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hemin, Starter, Liyofilizasyon, Solunum, Laktik asit
bakterileri
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Cherry Domatesinin Ozmotik Yolla Kurutulmasi ve Uriin Ozellikleri

Osman KOLA, M. Sertagc OZER, Hasim KELEBEK, Ali Emrah CETIN,
Zafer ERBAY, Pmar KADIROGLU

Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

E-Posta: okola@adanabtu.edu.tr

Ozet

Ulkemizin, domates iiretimi potansiyeli bakimindan diinyada énemli bir yeri
bulunmaktadir. Ancak, domatesin katma degeri yiiksek endiistriyel {iriinlere
doniistiiriilmesi  konusundaki teknolojik c¢alismalar oldukc¢a sinirlidir. Bu
calismada, Antalya yoresinden temin edilen Cherry domateslerinin ozmotik
dehidrasyon yontemi ile kurutulmasi ve elde edilen iiriinlerin bazi kalite
parametrelerinde meydana gelen degisimlerin saptanmasi amaglanmaktadir.
Calismada, Cherry domatesler saplari ayrilarak yikanma islemine tabii
tutulmus ve takiben bir bigak yardimi ile sap ucundan ¢i¢cek ucuna dogru
ikiye kesilmistir. Taze Cherry domateslerde iiriin 6zelliklerinin (en, boy,
agirlik vb.) yanisira hem taze hem de islem goérmiis domates drneklerinde
baz1 fiziksel ve kimyasal bilesimleri (pH, titrasyon asitligi, SCKM, toplam
kurumadde, askorbik asit icerigi, organik asit profili, karotenoit igerigi vb.)
belirlenmistir. Ikiye kesilen Cherry domatesleri tuzlu su ¢ozeltisi icerisinde
(%0 —Tanik [Su]-, %2 ve %4) domates: tuzlu su oran1 1/1.5 oraninda olacak
sekilde 5 L’lik plastik bir kap igerisine koyulmustur. Daha sonra, tuzlu su
cozeltisi igerisindeki Cherry domatesler 20°C’de oda kosullarinda ve 40
°C’deki etiiv igerisinde 10 ve 20 saat siireyle bekletilmistir.

Ozmotik dehidrasyon islemi sonunda, Cherry domatesler ¢ozelti icerisinden
cikarilarak filtre kagidi lizerine serilerek fazla sularinin alinmasi saglanmis ve
60 °C’deki etiiv icerisinde 20 ve 40 saat siireyle kurutulup analizlere tabi
tutulmuslardir.

Ozmotik kurutma ve etlivde kurutma islemleri sirasinda tuzlu su
¢oOzeltilerinde

(%2-4) bekletilen domates Orneklerinin dokularinda meydana gelen
deformasyonun su igerisinde (%0) bekletilenlere gore cok daha diisiik oldugu
gorilmiistiir.

Taze Cherry domateslerinin titrasyon asitligi degerlerinin ortalama 0.5 g/100
g oldugu belirlenmistir. Kurutulan Cherry domateslerinin titrasyon asitligi
degerlerinin ozellikle tuzlu su c¢ozeltileri igerisinde (%0, %2 ve %4)
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bekletilen &rneklerde (10 ve 20 saat) 40 °C’de ozmotik yolla dn kurutma
islemi uygulanan ve takiben 20 ve 40 saat siireyle 60 °C’de kurutulan
domateslerin titrasyon asitligi degerlerinin 3.83-23.74 g/100 g arasinda
degistigi saptanmigtir.

Taze Cherry domateslerinin malik, sitrik ve askorbik asit icerikleri sirasiyla
184.4, 525.7 ve 105.8 ppm olarak belirlenmistir. Ozmotik kurutma islemi
sonrasinda sitrik ve askorbik asit igeriklerinin bekletme siirelerine bagh
olarak azaldig1 bu azalmanin &zellikle 20 saat siire ile bekletilen domates
orneklerinde 10 saat siireyle bekletilenlere gore daha fazla oldugu tespit
edilmigtir.

Taze Cherry domateslerinin likopen ve B-karoten igerikleri sirasiyla 7843.53
ve 11.48 ppm olarak belirlenmistir. Ozmotik kurutma iglemi sonrasinda
uygulanan 60°C’deki kurutma islemleri sirasinda karotenoit iceriginde énemli
azalmalar oldugu saptanmistir. Ayni sekilde, kurumadde iizerinden
degerlendirildiginde gerek ozmotik kurutuma gerekse dehidrasyon
islemlerinde siire uzadikg¢a bu kaybin daha da arttig1 gorilmiistiir.

Elde edilen bulgularin 1s13inda, Ulkemizde yetistiriciligi yapilan domates
gesitlerinden biri olan “Cherry” ¢esidi domateslerin vb.) ozmotik dehidrasyon
yontemiyle kurutulmasiin kalite parametreleri yiiksek triinlerin iiretiminde
uygulanabilir bir yontem olduguna iligkin veriler elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cherry, Domates, Kurutma, Dehidrasyon, Ozmatik,
Likopen
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Kurutulmus Meyvelerin Mikrobiyal Kalitesi

Isil VAR, Ozlem ATASEVER SAVAS, Selin SAGLAM
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

E-Posta: ivar@cu.edu.tr
Ozet

Kurutulmus meyve ¢esitli kurutucularin ya da dehidratorlerin kullanimiyla
yapay olarak ya da giines 1sigindan faydalanarak dogal olarak meyve
igerisindeki dogal suyun uzaklastirilmasiyla elde edilen bir  {irlindiir.
Kurutulmus meyveler (iiziim, hurma, incir, erik, seftali, kayisi, muz, mango
vb.) kurutma islemi sonucunda ulastiklar1 su aktivitesi (aw=0,60-0,75)
nedeniyle orta nemli gidalar grubunda yer almaktadirlar. Diisiikk nemli
gidalarda islenen hammadde olgunluk durumu, hasat sekli, birim boyutu,
isleme sirasindaki yikama-temizleme kosullari, soymanm elle ya da
makineyle olmasi, kesme sekilleri, alkaliye daldirilip daldirilmadigi, haglama,
kiikiirtleme islemi ve konsantrasyonlari, 1sikla temasi, kurutma siireci
kurutulmug meyvelerin mikroflorasi iizerine etki yapabilmektedir.

Nem orant %5-15‘e kadar diisen kurutulmus meyvelerin su aktivitesinin
azalmasi, dehidrasyon ve fumigasyon esnasindaki sicak uygulamasi
mikroorganizmalari 6ldirebilmekte ya da biiyiik bir ¢gogunlugunun gelisimi
siirlanabilmektedir. Ancak bakteri sporlart ve kiifler kurutulmus
meyvelerde varligini siirdiirebilmekte ayni zamanda kurutulmus meyveler,
kurutma islemi esnasinda kullanilan ekipmanlardan, kurutma islemi tiiriinden
(glineste kurutuma) ya da ambalajlama esnasinda bakteri, kiif ve maya ile
kontamine olabilmektedirler.

Kurutulmus meyvelerde koliform (6zellikle E.coli) , Enterobakter,
Salmonella, kiif [6zellikle Aspergillus (mango, incir ve iiziim) ve
Penicillium] ve bazi mayalar tespit edilmistir.

Kuru iziimde Enterobacteriaceae izolatlarindan E. sakazakii, E.
egglomerens, E. amnigenus ve E. aerogenes ve ayni zamanda Klebsiella ve
Serratia diigiik limitlerde dahi olsa tespit edilmistir. Yapilan farkl
caligmalarda kurutulmus meyvelerden alinan Orneklerde Leuconostoc,
Elizabethkingia, Ewingella, Erwinia, Bacillus'a da rastlanmigtir.

Kurutulmus meyveler kiif yliniinden incelendiginde, alinan Orneklerde
yaygin olarak Aspergillus niger, A. flavus, A. fumigatus, A. ochraceus,
Penicillium chrysogenum ve Rhizopus stolonifer tespit edilmistir. Bu kiifler
hasat 6ncesinde meyve igerisinde gelisebilmekte olup, hasat sonrasinda ise
kurutma kosullarina bagh olarak kiif gelisimi devam edebilmektedir. Bu
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kiiflerden patojenik olanlar mikotoksin denilen sekonder metabolitlerde
iiretebilmektedirler. Kuru meyvelerde bulunan bu mikotoksinler ekonomik ve
saglik sorunlarina neden olabilmektedir.

Kurutulmus meyvelerde genellikle osmofilik mayalar kurutulmus meyvelerin
bozulmasinda etkili olmaktadir. Kurutulmus meyvelerde etkili olan mayalar;
Zygosaccharomyces rouxii ve Hanseniaspora valbyensis ‘dir. Ayrica
Candida, Debaryomyces, Saccharomyces ve Pichia bozulmada rol
almaktadirlar. Kuru incir, erik ve hurmalarda Zygosaccharomyces gibi maya
kaynakli bozulmalar goriilmekteyken, kuru eriklerde bozulma etkeni olarak
Monascus bisporus gosterilmektedir.

Bu derlemede; kurutulmus meyvelerin, kurutma islem basamaklarindaki
kontaminasyon riskleri ve mikroorganizma kaynakli sorunlar ele alinmustir.
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Sogutmali Ultrases On isleminin Tavuk Gégiis Eti Kurutma Kinetigine
Etkisi
Ozlem ZAMBAK, Sami Gokhan OZKAL

Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: 0ozambak@pau.edu.tr

Ozet

Bu calismada kurutma oncesinde gergeklestirilen ultrases isleminde
kullanilan daldirma sivisinin sogutulmasinin ve uygulanan farkli genlik
seviyelerinin tavuk gogiis etinin sicak hava ile kurutma kinetigine etkisi
incelenmistir. Bu amagla 20 kHz frekansa 400 W giice sahip ultrases iireten
problu ultrasonik homojenizatér kullanilmistir. Yerel bir marketten toplu
olarak temin edilen tavuk gogis eti ornekleri -18 °C’de depolanmis ve
kullanilmadan 24 saat 6nce +4 ° C’de ¢Oziindirilmiistiir. Cozlinen tavuk
gogiis etleri 1 cm®liik kiipler halinde kesilerek vakum ambalajlanmistir.
Hazirlanan 6rnekler daldirma sivisi igerisinde sirasiyla %20, %50 ve %100
genlik seviyelerinde 10 dk boyunca ultrasese maruz birakilmislardir. Ultrases
uygulamasi sirasinda daldirma sivisi olarak saf su kullanilmis olup, kullanilan
ornek miktarinin daldirma sivisinin miktarina orani 1:4 olarak belirlenmistir.
Daldirma sivisinin igerisinde bulundugu beher buzlu su ile dolu bir kaba
yerlestirilerek  uygulamalar sirasinda  kullanilan  daldirma  sivisinin
sicakligmin 7+3°C’de tutulmasi saglanmgtir. Kurutma islemi 50 °C’de 3 m/s
hava hizinda gerceklestirilmistir. On islem uygulamasi gerceklestirilerek
kurutulan o6rnekler, 6n islem uygulanmadan kurutulan o&rnekler ile
karsilagtirilmigtir.  Ultrases islemi sirasinda sogutma uygulamasi yapilan
orneklerden %50 genlik 10 dk ultrases uygulamasinin kurutma hizinin,
sogutmali 6n igslem uygulanan diger orneklerden daha hizli oldugu fakat
sogutmali  ultrases uygulamasinin  6n islem uygulanman ornekle
karsilastirildiginda kurutma hizi {izerinde 6nemli bir etkiye sahip olmadigi
belirlenmistir. Sogutmal1 ultrases uygulamasi gergeklestirilmis tavuk gogiis
eti orneklerinin kurutma kinetigini tanimlamak icin elde edilen verilerin
Lewis, Handersen-Pabis, Page ve Logaritmik modellere uygunlugu
arastirilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk, Kinetik, Ultrases
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Ultrases Destekli Ozmotik On Islemin Tavuk Gogiis Etinin Kurutma
Kinetigine Etkisi
Ozlem ZAMBAK, Sami Gékhan OZKAL

Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: sgozkal @pau.edu.tr

Ozet

Bu ¢alismada ultrases ile desteklenmis farkli siirelerde uygulanmis ozmotik
on islem uygulamalarinin tavuk g6giis etinin sicak hava ile kurutma kinetigi
iizerine etkisi arastirilmistir. Bu amagla 20 kHz frekansa 400 W giice sahip
ultrases iireten problu ultrasonik homojenizatdr kullanilmistir. Yerel bir
marketten toplu olarak temin edilen tavuk gogiis eti ornekleri -18 °C’de
depolanmis ve kullanilmadan 24 saat dnce +4 ° C’de ¢oziindiiriilmiistiir.
Tavuk gogiis etleri 1 cm®'liik kiipler halinde kesilerek 6rnekler hazirlanmistir.
Hazirlanan Ornekler es zamanli olarak ozmotik ¢ozeltiye daldirilmis ve
ultrases iglemi uygulanmistir. Ozmotik daldirma ¢ozeltisi olarak %20’lik tuz
¢ozeltisi kullanilmis olup, kullanilan 6rnek miktarinin ¢6zelti miktarina orani
1:4 olarak ayarlanmistir. Ornekler 6 ve 10 dakika olarak iki farkli siire
boyunca ultrases destekli ozmotik 6n isleme maruz birakilmis olup, 6n
islemler sirasinda ultrases iglemin genligi %100 olarak sabit tutulmustur.
Kurutma islemi 50°C’de ve 0,3 m/s hava hzinda gerceklestirilmistir. On
islem uygulandiktan sonra ve 6n islem uygulanmadan 50°C’de kurutulan
tavuk gogiis eti Ornekleri birbirleriyle karsilastirilmistir. Ultrases destekli
ozmotik 6n iglem uygulamasinin yapildig1 6rneklerin kuruma hizinin kontrol
grubunun kuruma hizindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Tavuk gogiis
eti orneklerinin kurutma kinetigini tanimlamak i¢in elde edilen verilerin
Lewis, Handersen-Pabis, Page ve Logaritmik modellere uygunlugu
arastirilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk, Kinetik, Ozmotik, Ultrases, Kurutma
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Cay Uretiminde Ozon Kullanimi

Nilgiin OZDEMIR' Merve BIRCAN? Ahmet Hilmi CON*

! Ondokuz Mayis Universitesi, Mithendislik Fak. Gida Miih. B&.
Atakum/Samsun

? Amasya Universitesi, Saglik Yiiksekokulu, ipekkdy / AMASYA

E-Posta:ahmeth.con@omu.edu.tr

Ozet

Cay, Camellia cinsi bitkinin belirli tiirlerinin yeni siirgiinlerindeki kérpe ug
yapraklarinin toplanip tretilecek cay tipine gore farkli teknolojik islemlerle
elde edilen iiriindiir. Siyah ¢ay iiretiminde soldurma, kivirma, enzimatik
oksidasyon ve kurutma basamaklari yer almaktadir. Son yillarda yapilan
calismalar kurutma islemi yapilmis kuru gidalarda bakteri, maya ve 6zellikle
kiif yiikiiniin azaltilmasinda, bocek kontroliiniin yapilmasinda ozon
uygulanmasinin kullanilabildigi gosterilmistir. Ozon, atmosferimizde dogal
halde bulunan, diatomik oksijen molekiiliine oksijen atomunun eklenmesiyle
olusan, normal sicaklik ve basing altinda olduk¢a kararsiz bir molekiildiir.
Yarilanma  siiresinin  sonunda kalintt  birakmamakta ve oksijene
parcalanmaktadir. Mikroorganizmalar1 hiicresel bilesenlerini ileri derecede
oksidasyona ugratarak etkisiz hale getirmektedir. Avrupa’da uzun yillardan
beri kullanilan ve 1997 yilinda GRAS statiisine alinan ozonun
uygulamalarina bilim adamlarmin ve gida direticilerinin ilgisi giderek
artmaktadir.

Yapilan bu ¢alisma ile gida endiistrisinde iiriin giivenliginin saglanmasi ve
kalitesinin korunmasi amaciyla birgok uygulama alani bulmus olan ozonun,
tilketime hazir siyah ve yesil kuru ¢ayin mikrobiyal niteligi ve rengi iizerine
etkisi aragtirilmigtir. Calismada iki farkli markaya ait siyah ve yesil ¢aylara
30 dakika, 10 ppm dozda ozon uygulanmis ve sonuglar kontrol gruplariyla
karsilasgtirilmistir. Caylarda mikrobiyolojik olarak toplam aerob mezofil
bakteri ve maya-kiif sayimi yapilmig, kolorimetre ile de renk degerlerindeki
degisimler Olgiilmiistiir. Calisma sonucu ozon uygulamasinin bakteri
sayisinda siyah ¢ayda 1,1 log, yesil cayda 0,4 log diisiise neden oldugu;
maya-kiif sayisinda ise siyah ¢ayda belirgin bir degisim olmazken, yesil
cayda 0,3 log diistise neden oldugu saptanmustir.

Renk degeri sonuglarinda L degerinin hem siyah hem de yesil cay
orneklerinin her ikisinde de ozon uygulamasi sonucunda artis gosterdigi
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belirlenmistir. a ve b degerlerinin kontrol grubuna gore siyah cayda artis,
yesil cayda ise azalma gosterdigi belirlenmistir. Belirtilen degisimler duyusal
olarak belirgin bulunmamustir.

Bu sonuglar, ozon uygulamasmin farkli konsantrasyon ve siire normlarinin
cayin paketlenmesi 6ncesinde son basamak olarak uygulanmasinin iiretilecek
cayin Ozellikle mikrobiyolojik nitelikleri lizerine olumlu etkisinin olacagini
ortaya koymaktadir. Bu sonuglardan hareketle, ozon uygulamasinin farkli
konsantrasyon ve siire normlarinin hem son {iriin basamaginda, hem de cay
yapraklarinin  islenmesi basamaginda uygulanarak {iretilecek ¢ayin
mikrobiyolojik, duyusal nitelikleri {izerine etkisinin ve tiiketime hazir ¢ayin
kimyasal bilesenlerinde meydana getirecegi degisimlerin ayrintili olarak
arastirilmasi onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cay, Ozon, Mikrobiyoloji, Renk
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Ultrases Destekli Ozmotik Kurutmanin Fuji Cinsi Elmalara
Uygulanmasi

Sami Gékhan OZKAL, Fatma GULER

Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: fatmaguler 89@hotmail.com

Ozet

Kurutma islemi, 1s1 aktarimi ve kiitle transferinin gergeklestigi fiziksel bir
islemdir. Gidada kurutma islemi sirasinda meydana gelen 1s1 ve Kkiitle
aktarimi sonucu duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel kalite
ozelliklerinde degisimler olusabilir. Ozmotik kurutma, gida maddelerinin
biitlin veya pargalanmis halde yiiksek konsantrasyonlu c¢ozeltilerin icine
koyulmasi ve gidadan su uzaklastirilmasi islemidir. Ozmotik kurutmay1
etkileyen baslica faktorler bitki dokusunun o6zellikleri, ¢ozeltinin gesidi ve
konsantrasyonu, sicaklik, siire ve calkalamadir. Ultrasonik ses dalgalari
materyalin yiizeyine ¢arptiginda bir giic olusturur. Ultrasonik dalgalarin su
ortamina verilmesinin hemen ardindan sulu ortamda genlesme dalgalar
(negatif basing) ve sikigma dalgalart (pozitif basing) meydana gelmektedir.
Homojen bir sivi ortaminda sivi molekiillerin basincinin sivinin buhar
basincindan  diisiik olmast durumunda sivi igerisinde kavitasyon
olusturmaktadir. Ultrases enerjisinin farkli kurutma teknikleriyle kombine
oldugu proseslerde suyun diflizyon katsayisinin arttigi, bunun sonucu olarak
islem siiresinin kisaldigi, ayrica ultrases ile muamele edilmis kurutulmus
iirtinlerin kolay rehidre oldugu gosterilmistir. Ultrases destegi ile ozmotik
kurutma yontemi uygulanmasindaki amag, ozmotik kurutma yontemi ile
kurutulan iirlindeki nem miktarimin daha kisa siirede daha fazla
diigiiriilmesidir. Bu amagla, Fuji cinsi elmalar iizerinde ozmotik kurutma
islemi ultrases islemiyle birlikte uygulanacaktir. Ozmotik kurutma iglemi
meyve:¢ozelti oran1 1:4 olmak {iizere, 50° ve 70°Briks konsantrasyonlarina
sahip sakaroz cozeltileri kullamlarak 3 farkli islem siiresinde (40, 60, 70
dakika) gergeklestirilecektir. Ultrases destekli ozmotik kurutma islemi i¢in 35
kHz frekansta galisan ultrasonik su banyosu 30°C sicaklikta kullanilacaktir.
Caligmalar 3 paralelli olarak yiriitiilecektir. Bu kapsamda ultrases
uygulamasinin ozmotik kurutma yontemiyle birlikte uygulanarak, kuruma
hizi, nem miktari, seker kazanimi ve iirlin kalitesi (tekstiir, yogunluk, renk,
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rehidrasyon orani, dokuda meydana gelen degisiklikler) lizerine etkisi
arastirilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, Ozmotik, EIma
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Kolostrum Tozu
Emel DEMIRTAS
Aksaray Universitesi TBMYO

E-Posta: demirtasemel@gmail.com

Ozet

Meme dokusu dogumdan hemen sonra bilesimi ve goriiniisii normal siitten
farkli olan koyu kivamli, sarimtirak renkte, aci lezzetli ve besleyici degeri
yiiksek olan bir salgi verir. Buna kolostrum denir.

Kolostrum yurt disinda insan, bebek ve hayvan yavrularinin beslenmesi
amaciyla cesitli formlarda {iretilmektedir. Bu yontemler su sekilde
agiklanabilir.

Kolostrumun kurutulmasinda kullanilan ydntemlerde birincisi  Sprey
kurutmadir. Her seyden once, giftlikten dogrudan gelen Sivi kolostrum
yagdan armdirilir. Kolostrum yaklasik %10 yag igerir; Bu nedenle
islenmemis halde c¢ok sindirilebilir degildir. Bir sonraki adim de-
kazeinasyondur, ki kolostrum elde edilen bu bilesenleri bir siit fabrikasinda
peynire islenir. Bu kolostrum peynir altt suyunda hala pek c¢ok yiiksek-
molekiiler 6geler kalmaktadir ki acil steril filtrasyon imkansiz olurdu. Bu
nedenle, peynir altt suyu microfiltre edilir, bdylece ancak filtrenin kiigiik
gozeneklerinden gegebilen bu bilesenler yiizeyi terk eder. Bunlar,
immiinoglobulinler(antikorlar), biiylime faktorleri, sitokinler, interferonlar,
interlokinler, vs.’dir. Bakteriler de ¢ok kiiciik oldugu igin, steril filtre
maksimum 0.2p boyutunu agsmamak zorundadir. Neyse ki, kalan maddelerin
protein molekiilleri kiiciik bakteriden bile daha kiiciiktiir. Kolostrumun yagi
alinir, de-kazeinasyon yapilir, microfiltre edilir ve daha sonra steril filtre
edilir.

Bildigi kadariyla sprey kurutma heniiz "hassas" diye adlandiriimaz. Burada
iiriin, bir piiskiirtme kulesi iginde memeler(nozullar) tarafindan piiskiirtiiliir
kurutulacak. Bu kulesinde, yaklasik 150°C (302°F) sicaklik vardir. Su, ince
toz haline getirilmis pargaciklardan ekstre edilir. Kuru toz kulenin dibine
diiger. Soylemeye gerek yok, evaporatif 1s1 kaybi1 olusur. Yani i¢ ¢ekirdek ¢cok
sicak olmaz. Bununla birlikte, ¢ok yiiksek sicakliklara ulagilir ki iirliniin
hemen denatiirasyonuna yol agar. Bu toz yapisinda unumsu kivam, ince
ozellikler goriilebilir. Toz bu sekilde, artik suda ¢oziilemez 6zellik kazandi.
Bu pihtidir veya graniile olmustur yada katki maddeleri ile daha suda ¢ozliniir
olma islemi uygulanir.
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Bir diger yontem dondurarak kurutmadir. Dondurularak kurutulmus toz
acikca kristallidir ve yeniden su iginde ¢Oziiniir. Ashinda bu madde de
dondurularak kurutma kullanilir. Dondurulmus iriin, bir vakum odasina
getirilir ve orada hemen hemen tamamen vakum (0.1mbar) i¢inde kurutulur.
Yalnizca vakum ve sicakligin 38°C (100.4°F) agmamast sayesinde su,
dondurulmus durumundan dogrudan gaz olur ve kondansatér plakalart
iizerinde donar , ki plakalar -80°C (-112°F)’lik bir sicakliga sahiptir, bu
"siiblimleserek" anlamina gelir. Aslinda bu su gaz en diisiik sicakliktaki yere
taginma ozelligine sahiptir ki bu islem otomatik olarak gergeklesir. Yaklagik
30 saat sonra, kristal, kuru toz gergin kalir ya da bu baska uygulamaya bagl
olarak degirmende 6giitiiliir.

Anahtar Kelimeler: Kolostrum, Sprey kurutma, Dondurarak kurutma.
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Gida islemede Kullanilan Kurutucular

Nebahat Sule USTUN?, Sanem BULAM?

'Ondokuz Mayis Universitesi Miih. Fak. Gida Miih. Béliimii Kurupelit-
Samsun.

“Giresun Uni. Sebinkarahisar TBMYO Gida Tek. Prog. Sebinkarahisar-
Giresun.

E-Posta: sanem.bulam@gqiresun.edu.tr

Ozet

Kurutma veya dehidrasyon, mikroorganizma gelisimini ve/veya kimyasal
reaksiyonlar1 yavaslatmak ve/veya durdurmak amaciyla kat1 maddelerden, su
gibi buharlagabilen maddelerin uzaklastirilmasi iglemidir. Giines 1sisindan
yararlanarak iriiniin yapisindaki su oraninin azaltilmasi yontemine “dogal
kurutma” (kurutma), kurutma isleminin kapali alanlarda ve kontrol edilebilir
kosullarda yapilmasi yontemine ise “kurutma” (dehidrasyon) denilmektedir.
Kurutulmus tiriinlerde su igerigi % 2.5’in altinda iken, kurutulmus gidalarda
genellikle % 15 su oranindan daha asagiya inilememektedir. Suyun, iriiniin
yapisindan dehidrasyon yontemi ile uzaklastirilmasinda “is1 ve kiitle
aktarimi” ile ilgili iki temel olayin ger¢eklesmesi gerekmektedir. Bu iki olay
iiriiniin 1sitilmast ve idiriinden suyun alinmasidir. Kurutulmus gidalar diger
yontemlerle dayandirilanlardan farkli olarak besin &geleri agisindan
yogunlagtirtlmig bir nitelik kazanmaktadir. Ayrica kurutma birgok metoda
nazaran daha ucuz bir muhafaza yontemi olup daha az iscilik, daha az
ekipman, iriinlerin paketlenme, depolanma ve tasinmasinda da daha az
masraf gerektirmektedir. Kurutulmus gidalarin dayanma siiresinde artis ve
dort mevsim tiiketilmesi s6z konusu olabilmekte, boylece isletmelerde kar
marjinin  arttirilmast da saglanabilmektedir. Kurutulmus driinler gerek
kurutulmus olarak tiikketilmekte, gerekse hazir corba, bebek mamasi, hazir
yemekler gibi farkli alanlarda kullanilmaktadir. Kurutucular sivi, yar1 sivi ve
kat1 gidalarin dehidrasyonu amaciyla yapilmis olan makine ve ekipmanlardir.
Buna karsin son iiriinden istenen nitelikler, en az f{riin zarari, iistiin
rehidrasyon o6zelligi, ekonomik kosullarn ¢esitli ve farkli olmalar1 gibi
faktorler, kurutucularin tasarim ve c¢aligma ilkeleri yoniinden ¢ok cesitli
tiplerinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bunlardan sicak havali
(konveksiyonel) kurutucular, icerisinde 1sitilmis havanin sirkiile edebilecegi
kapali sistemlerdir. Bu dehidratorlerin firin, kabin (dolap), tiinel, bantli,
sandik ve piiskiirtmeli tipte olanlar1 gida dehidrasyonunda kullanilmaktadir.
Sicak havali kurutuculardan bagka buharli, valsli (kondiiksiyon), vakum,
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dondurarak (freeze-driers) ve mikrodalgali kurutucular de gida islemede
kullanilan diger dehidratorler olarak simiflandiriimaktadir. Kurutma
teknolojisinde, uygun metot ve ekipmanin dogru bir sekilde belirlenmesi i¢in
kurutma siiresi ve sicakligi, dehidrasyon ortaminin basinci, kurutucu havanin
nemi ve hizi, {iriinliin fiziksel ve kimyasal kompozisyonu, rehidrasyon
yetenegi ile baglangic ve son nem degerlerinin ¢ok iyi bilinmesi
gerekmektedir. Aksi takdirde nemin gereginden hizli, fazla/az veya yanls
metot ile uzaklagtirilmasi, iiriiniin fiziksel ve mekanik Ozelliklerine zarar
vermektedir. Dehidrasyon kosullar1 ve sistemlerinin yanlis se¢imi ve
uygulanmasi sonucu kabuk baglama, renk esmerlesmesi, lipid oksidasyonu,
kitle yogunlugunda olumsuz degisiklik, rehidrasyon miktarinda azalma ve
biiziilme, besin degerinde (suda eriyen 6ge ve vitaminler) kayiplar, aroma ve
lezzet kaybi, ¢oziinebilme kapasitesinde azalma ve mikroflorada olumsuz
degisiklikler ortaya g¢ikmaktadir. Bu nedenle kurutulacak iiriine uygun
kurutucu secimi kalitenin korunmasi agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida Isleme, Dehidratér, Kurutma, Dehidrasyon.
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Gidalarda Dondurarak Kurutma Teknolojisi

Nebahat Sule USTUN?, Sanem BULAM?

'Ondokuz Mayis Universitesi Miih. Fak. Gida Miih. Béliimii Kurupelit-
Samsun.

*Giresun Universitesi Sebinkarahisar TBMYO Gida Tek. Prog.
Sebinkarahisar-Giresun.

E-Posta: sanem.bulam@gqiresun.edu.tr

Ozet

Dondurarak kurutma (liyofilizasyon) teknigi ilk olarak 1940’11 yillarda saglik
alaninda kuru plazma ve kan iiriinleri iiretiminde kullanilmig, bunu daha
sonra antibiyotik ve biyolojik materyallerin kurutulmasi izlemistir.
Dondurarak kurutma raf dmriiniin uzatilmasinda etkin bir yontem olup iki
énemli &zellige sahiptir: 1. Islem sirasinda ortamda hava yoktur. 2. Kurutma
cevre sicakligindan daha diisiik bir sicaklikta gergeklesmektedir. Dondurarak
kurutmanin i¢inde yer alan ara prosesler dondurma, konsantrasyon,
kondensasyon ve defrost asamalaridir. Bu yontem genel olarak iki 6nemli
asamadan olusmaktadir. Birinci asamada iriin dondurulmakta, ikinci
asamada ise olusan buz dogrudan siiblime edilmekte ve iiriin basing
diigiiriilerek (27-133 Pa) kurutulmaktadir. Bir¢ok dondurarak kurutma
isleminde < -10°C sicaklik ve < 2 mmHg basing degerleri kullanilmaktadir.
Dondurarak kurutma isleminde dondurma asamasi, birinci ve ikinci kurutma
periyotlar1 dondurarak kurutulmus iriiniin kalitesini etkileyen en onemli
agsamalardir. Dondurma asamasinda ¢ok diisiik sicaklik kullanilarak
kurutulacak  {irlin  dondurulmaktadir. Birinci kurutma periyodunda
kurutulacak maddedeki serbest su, ikinci kurutma periyodunda ise bagli su
uzaklagtirllmaktadir. Dondurarak kurutmanin diger kurutma yontemlerine
gOre avantaji son Urliniin olduk¢a kaliteli olmasidir. Dondurarak kurutma
islemi geleneksel kurutma islemi sirasinda olusabilecek tat-koku ve aroma
kaybini dnleyen bir sistemdir. Uriiniin aromas ve besin degeri ¢ok yiiksektir.
Hiicre igindeki 6geler yiizeye ¢ikip dagilmamaktadir. Uriiniin boyutlarinda,
renginde degisme olmamakta ve ilk bi¢cimi korunmaktadir. Ayrica {iriiniin
rehidrasyon yetenegi ¢ok iistiindiir ve biiziilme minimum diizeydedir. Iislem
sirasinda sicakligin ¢ok diisiik olmasi, bagil nemin diisiik olmasi, lokal olarak
su kaybmin ¢ok hizli olmas: diger geleneksel kurutma yontemlerine gore
enzimatik olmayan esmerlesmeyi, gidanin yapisindaki proteinlerin
bozulmasim ve enzimatik reaksiyonlart minimuma indirmektedir. Yontemin
bu olumlu yonlerine karsin olumsuz yonleri de vardir. Bu yontem, diger

191


mailto:sanem.bulam@giresun.edu.tr

Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler
dehidrasyon yontemlerine goére yatirim maliyeti oldukga yiiksek, isletme
masraflar1 ise 2-5 misli fazla olan bir yontemdir. Kurutmada itici gii¢ olan
buhar basinct konvansiyonel metotlara gore olduk¢a diisiik oldugundan,
kurutma zamani diger yontemlere gore daha uzun, dolayisiyla maliyet bagil
olarak daha fazladir. Bunun yaninda yontemin ¢ok yiiksek oranda enerji
kullanilmasini gerektiren vakum igermesi de maliyeti artirmaktadir. Uriiniin
dilimlenmesi, kiip bigiminde kesilmesi (mantar, armut, elma), haslanmasi,
soyulmasi, dizilmesi (karides, biftek) ve yikanmasi gibi hazirlik islemleri
yaninda, son (dehidre) {irliniin son derece gozenekli olmasi nedeniyle hizla
nem ve oksijen baglamasini 6nlemek amaciyla 6zel ambalajlama yapilmasi
da gerekmektedir. Dondurarak kurutulmus iriinde raf 6mriiniin uzamasi,
agirhigin azalmasi, depolama alanindan tasarruf ile sogutulmaya ve sogukta
saklanmaya gerek duyulmamasi, pahali bedeli ile bir denge saglamaktadir.
Bu yontem diinyada en fazla kahve ekstrakti, pili¢ eti, karides, mantar, cilek,
kusbast ve par¢a halindeki etlerin dehidrasyonu igin kullanilmaktadir.
Dondurarak kurutma isleminden sonra iriiniin sahip oldugu nem igerigi,
lirtinlin depolanma sicaklig1 ve depolanma siiresi {iriin kalitesini etkileyen en
onemli faktorlerdir.

Anahtar Kelimeler: Gida, Dondurarak Kurutma, Liyofilizasyon.
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Temash ve Cozelti i¢inde Elektriksel On islemlerin Ozmotik Kurutmada
Kat1 Kazanim ve Su Kaybi Uzerine Etkileri
Salih EROGLU?, Filiz ICIER?

"Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dals,
Bornova, Izmir

?Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii,
Bornova, {zmir

E-Posta: saliheroglu48@gmail.com

Ozet

Ozmotik kurutma Oncesinde elektriksel 6n islemlerin uygulanmasiyla
kurutma sirasindaki kiitle transfer hizi arttirilabilmektedir. Bu ¢alismada
temasl ve ¢ozelti icinde elektriksel 6n islemler uygulanarak ozmotik kurutma
sirasinda gergeklesen agirlik degisimi (WR), su kaybi (WL) ve kat1 kazanimi
(SG) degerleri belirlenmis ve 6n islemsiz yapilan ozmotik kurutma (kontrol
grubu) ile karsilagtirilmistir. Materyal olarak Golden delicious ¢esidi elma
kullanilmig ve 5%2.5%x0.35 cm boyutlarindaki elma dilimleri seklinde sekil
verilmistir. Elektriksel 6n islem, iki farkli yontemle (temash (TEI) ve ¢ozelti
iginde (CEI)) ve her bir yontem igin 3 farkli voltaj gradyani (12 V/cm, 24
V/em, 36 V/em) ve 3 farkli islem siiresi (15 s, 25 s, 35 s) kombinasyonunda
uygulanmustir. TEI elma dilimlerinin elektrotlara direkt temas etmesiyle
uygulanmustir. CEI’de ise elektrotlar % 40 (w/w) konsantrasyonda glikoz—
fruktoz ¢o6zeltisi i¢ine yerlestirilmis ve elektrotlar arast mesafe arttirilarak
elma dilimlerine temas: engellenmistir. CEl'de ¢ozeltinin elektriksel
iletkenligi % 0.004 (w/w) konsantrasyonunda tuz olacak sekilde
ayarlanmistir. Ozmotik kurutma iglemi ¢alkalamali inkiibatorde 40 °C sabit
sicaklikta ve 180 rpm ¢alkalama hizinda gergeklestirilmistir. Ozmotik
kurutma ¢o6zeltisi olarak % 40 (w/w) glikoz-fruktoz ¢ozeltisi kullanilmis ve
elma dilimlerinin 30-160 dakika araligindaki ozmotik kurutma sirasinda WR,
WL ve SG degisimleri belirlenmistir. Ozmotik kurutmada en yiiksek agirlik
kaybinin 90-140 dakika kurutma siiresi araliginda gergeklestigi belirlenmistir.
Elektriksel on islemlerin uygulanmasiyla su kaybimin arttigi ve her iki 6n
islemde de en yiiksek su kaybimin 36 V/ecm 6n islemli ozmotik kurutmada
gerceklestigi tespit edilmistir. Elektriksel 6n islem uygulanan 6rneklerde kati
kazanimimin ise daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Bunun nedeninin
elektriksel on islemlerin hiicre gegirgenligini arttirmasiyla su kaybiin 160
dakika ozmotik kurutma siiresi boyunca daha etkin hale gelmesi oldugu
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yorumu yapilmaktadir. TEI ve CEI yéntemlerinin ozmotik kurutma sirasinda
gergeklesen WR, WL ve SG agisindan olumlu etki yaptig1 ve istatistiksel
olarak benzer sonuglara neden oldugu saptanmigtir. Ozmotik kurutma
oncesinde uygulanan elektriksel 6n isleminin temas zorunlulugu olmayan
CEI islemiyle de saglanabildigi ortaya koyulmustur. Bu yontemin sanayiye
uygulanabilirliginin daha pratik olacag diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Elektriksel On Islem, Ozmotik Kurutma, Kiitle
Transferi, Su Kaybi, Kat1 Kazanimi

Tesekkiir: Bu calisma, maddi olarak TUBITAK 111 O 347 no’lu proje
tarafindan desteklenmistir ve “Farkli Yontemlerle Uygulanan Elektriksel On
Islemlerin Ozmotik Kurutma Sirasinda Gergeklesen Kiitle Transferine
Etkisinin Deneysel ve Kuramsal Olarak Incelenmesi” adli Yiiksek Lisans
Tezi'nin bir pargasidir. Yazarlar desteklerinden dolayr Anova Miihendislik,
Bati Klima Ltd. Sti ve KTS Gida ve Kurutma Sistemleri’ne tesekkiir eder.
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Organik Gida Pazarlarinda Satilan Kuru Meyvelerin Mikrobiyolojik
Kalitesinin Arastirilmasi

Giilten TIRYAKI GUNDUZ, Duygu KISLA
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii 35100 Bornova Izmir

E-Posta: gtgunduz@gmail.com

Ozet

Izmir’deki organik gida pazarlari, marketler ve organik iiriinlerin satildig
internet sitelerinden 2011 ve 2012 hasat yillarina ait olan toplam 26 adet
organik kuru liziim, 12 adet organik kuru kayisi ve 9 adet organik kuru incir
orneklerinde kiif, maya ve toplam canli analizleri yapilmistir. Iki hasat
yilinda analiz edilen organik kuru {iziim Orneklerindeki kif sayilarinin,
orneklerin % 50’sinde 4.0 logaritmik birim ve {izerinde oldugu, bu
orneklerden 4 tanesinin (% 15,4) ise limit degerin iizerinde kif icerdigi
belirlenmistir. Analiz edilen kuru {iziim 6rneklerinin hi¢birinde maya tespit
edilememis olup, maya sayilar1 belirleme limitinin (<0,7 log kob/g) altinda
bulunmustur. Uziimlerdeki toplam canli sayilari ise iki 6rnekte 4 logaritmik
birimden fazla bulunmus olup, diger 6rneklerde say1 3,6 logaritmik birimin
altindadir. Organik kuru kayist 6rneklerinde ise, analize alinan iki 6rnekte
maya sayilarinin limit degerin iizerinde oldugu tespit edilmistir. Diger
orneklerde ise kiif sayilart 2,18 logaritmik birimin, maya sayilar ise 2,2
logaritmik birimin altinda, toplam canli sayilar ise 2,2 ile 3,7 logaritmik
birim araliginda bulunmustur. Analize alinan organik kuru incir 6rneklerinde
kiif sayilar1 en yiiksek 3,2 logaritmik birim, toplam canli sayilar ise 2,3 ile
3,3 log kob/g araliginda bulunmustur. Analiz edilen 6rneklerin 1 tanesinde
maya say1si 5,4 log kob/g diizeyinde bulunmustur. Organik kuru iiziim, kayisi
ve incir Orneklerindeki kiif sayilar1 karsilagtirildiginda kuru tiztimdeki kif
sayist istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksek bulunmustur (P<
0,05). Bu ¢alisma sonucunda elde edilen veriler degerlendirildiginde, organik
gidalarin mikrobiyolojik acidan giivenli olmadig1r ve konvansiyonel iiretim
yontemi ile {iretilmis gidalarda oldugu gibi kontrol ve denetimlerinin
yapilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Organik kuru {iztim, Organik kuru incir, Organik kuru
kayisi, Kif
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Elma Cipsinin Kalite ve Antioksidan Ozellikleri Uzerine Farkli Ambalaj
Kullaniminin Etkisi

Bilge ERTEKIN FILiZ, At:f Can SEYDIM

Siileyman Demirel Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimi, Isparta

E-Posta: bilgefiliz@sdu.edu.tr

Ozet

Son yillarda tiiketimi artan bir {iriin grubu olan atistirmalik gidalardan meyve
ve sebzelerin kurutulmasi ile elde edilen atigtirmaliklar besleyici yonleri
sebebi ile giderek daha fazla talep gormektedir. Saglik iizerine olumlu etkileri
ve atistirmalik iiretimine uygunlugu géz oniine alindiginda elmadan iiretilen
atistirmaliklarin gelistirilmesi elma iiretim ve isleme enddistrisi i¢in alternatif
pazarlama secgenegi olabilmektedir. Elma cipsi, elma dilimlerinin %4 nem
iceriginin altina kadar kurutulmasi ile elde edilen atistirmalik bir tirtindiir.
Elma cipsleri seker ve pektinden olusan kompozisyonlart ve goézenekli
yapilari sebebi ile yiiksek higroskopik 6zellikte {iriinlerdir. Bu tiir iirlinlerde
en Onemli kalite kayb1 nem ¢ekme gibi sebeplerle gevrekligin azalmasidir.
Diisiik su aktiviteleri nedeni ile mikrobiyal bozulmalara karsi direngli olan
elma cipslerinde  kimyasal reaksiyonlar sebebi ile  bozulmalar
gerceklesebilmektedir. Secilecek ambalaj materyali depolama siirecinde {iriin
kalite 6zelliklerini korumak agisindan 6nemlidir.

Bu ¢alismada Granny Smith ¢esit elmalarin 75°C sicaklikta kurutulmasi ile
elde edilen ve farkli ambalajlarla ambalajlanan elma cipslerinin depolama
stiresince bazi kalite kriterleri ve antioksidan ozelliklerindeki degisimlerin
belirlenmesi amaglanmustir. Bariyer (PET+OPA+ALU(9)+CPP, 110 um) ve
bariyer olmayan (HDPE, 12 um, nem gegirgenligi: 15,42 g/m?) ambalajlar
kullanilarak paketlenen 6rneklerde 6 ay depolama siirecinde askorbik asit
miktar1, toplam fenolik madde miktari, toplam flavonoid miktari, toplam
antioksidan aktivite (ORAC ve TEAC), maya kiif i¢erigi, nem miktari (%), su
aktivitesi, renk degerleri ve tekstiirel o&zellikler (kirilma kuvveti)
incelenmistir.

Bariyer ambalajda ambalajlanan 6rneklerde % nem ve su aktivitesi dnemli
diizeyde diisiik belirlenmistir. Depolama sonunda 6rneklerin nem igerikleri ve
su aktivite degerleri bariyer ve HDPE ambalajlar icin sirastyla %2,97 ve
%8,52; 0,201 ve 0,358 olarak tespit edilmistir. Bariyer ambalaj, elma
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cipslerinin baslangic nem igerigini ve su aktivitesini Onemli o&lgiide
korumustur.

Depolama sonunda toplam renk degisimi Bariyer ve HDPE ambalaj ile
ambalajlanan 6rneklerde 2,74 ve 2,95 olarak hesaplanmistir. Her iki ambalaj
ile ambalajlanan 6rneklerde de depolama sirasinda maya kiif gelisimine
rastlanmamigtir. Tekstiirel 6zelliklerin bir gostergesi olan kirilma kuvveti
degerleri artarak Bariyer ambalajli orneklerde 4,80 N; HDPE ambalajli
orneklerde 10,06 N olarak dl¢lilmiistiir.

Depolama sirasinda bariyer ambalajli 6rnekte %12,78, HDPE ambalajda ise
%14,19 askorbik asit kayb1 meydana gelmistir. Baslangic konsantrasyonu
683 mg GAE/100 g ka olan toplam fenolik igerigi drneklerde depolama
sliresince azalmig ve 6. Ayda % degisim Bariyer ve LDPE ambalajda 7,45 ve
%7,19 olarak bulunmustur. Depolama siirecinde Toplam flavonoid miktar
azalarak bariyer ambalajli 6rneklerde %14,56, HDPE ambalajli 6rneklerde
%15,46 kayba ugramistir. Baslangic ORAC ve TEAC degerleri sirasiyla
12,26 mmol TE/100g ka ve 13,36 mmol TE/100g olan ema cipslerinde
Bariyer ve HDPE ambalaj i¢in sirasiyla ORAC degerlerinde %7,32 ve %8,80
azalma, TEAC degerlerinde %0,31 artis; HDPE ambalajda %0,67 azalma
gorilmiistiir.

Elde edilen bulgular g6z oniine alindiginda gevrekligin en Onemli kalite
kriteri sayildig1 elma cipslerinde kalite 6zelliklerinin korunmasi bakimindan
PET-OPA-AI-CPP lamine bariyer ambalajin HDPE ambalaja gore daha
uygun bir ambalajlama materyali oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Elma cipsi, Kurutma, Ambalajlama, Antioksidan
Aktivite
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Kabagn Sicak Hava ile Kurutulmasi Uzerine Ultrases On isleminin
Etkisi

Senem TUFEKCI*, Ozlem ZAMBAK?, Sami Gékhan OZKAL?

*Pamukkale Universitesi, Acipayam Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme
Bolimi, Denizli

2pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: sgozkal @pau.edu.tr

Ozet

Kurutma isleminde; kurutma Oncesi uygulanan 6n islem {iriiniin kuruma
performansi iizerine etkili olmaktadir. Ultrases yardimiyla kurutma dncesinde
gerceklestirilen 6n islemin, meyve ve sebzelerin kuruma hizini, riiniin
yapisal Ozelliklerine ve ultrases on islemi kosullarina bagli olarak arttirdigi
bilinmektedir. Ultrases enerjisinin suyu materyalin iginde tutan ylizey
geriliminden daha biiyiik bir kuvvet olusturmas: sonucunda meydana gelen
mikroskobik kanallar sayesinde suyun uzaklastirilmasi kolaylagmaktadir.
Bunlara ek olarak ultrases enerjisiyle olusan kavitasyonun da suyun
uzaklagtirilmasina katkist oldugu diistiniilmektedir

Bu calismada, sicak hava ile kurutma dncesinde gerceklestirilen ultrases 6n
isleminin kabak &rneklerinin kuruma kinetigi lizerine etkisi incelenmistir. Bu
amagla 20 kHz frekansa sahip ultrases iireten prob kullanilarak ultrases 6n
islemi uygulanmig ve On iglem sonrasinda sicak hava ile kurutma
gergeklestirilmistir. 5 mm kalinhiginda dilimlenen kabak ornekleri saf su
igerisinde iiriin su orani1 1:4 olacak sekilde; 5,10 ve 15 dakika olmak {izere {i¢
farkli 6n iglem siiresinde %100 genlige sahip ultrases ile on isleme tabi
tutulmustur. Kurutma hava sicakligi 60°C ve hava hizi 0,3 m/s olarak
sabitlenmistir. Kabak orneklerinin kurutma kinetigini tanimlamak icin elde
edilen verilerin Lewis, Handersen-Pabis, Page, Modifiye Page ve Logaritmik
modellere uygunlugu arastirilmis, ultrases 6n islemi ile kabaklarin kurutma
performanslarinin arttigi belirlenmistir. Sonuglar sicak hava ile kurutma
oncesinde ultrases on isleminin kullaniminin alternatif bir metot oldugunu
ortaya koymustur, ancak bu 6n iglemle birlikte gidanin yapisinda ve kalite
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ozelliklerinde meydana gelen degisikliklerin belirlenmesi ile ydntemin
optimizasyonu i¢in daha fazla arastirmaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, Kurutma, On Islem, Kabak, Kinetik Model
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Gidalarmm Kurutulmasinda Ultrases Kullanim

Senem TUFEKCI*,Sami Gékhan OZKAL?

*Pamukkale Universitesi, Acipayam Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme
Bolimi, Denizli

2pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Denizli

E-Posta: stufekci@pau.edu.tr

Ozet

Gida muhafaza yontemleri arasinda, gidadaki mevcut su oranint bozulmaya
imkan vermeyecek sekilde azaltmasi, kesin bir muhafaza olanagi sunmasi ve
ucuz bir yontem olmast agisindan kurutmanin yeri ayricaliklidir. Kurutma
isleminde; kurutma Oncesi on iglem olarak veya es zamanli uygulanan
ultrases, {irlinlin kuruma performansi iizerine etkili olmaktadir.

Insan kulaginin isitebileceginin iizerinde frekansa sahip ses dalgalar1 ultrases
olarak adlandirilir. Akustik bir enerji olan ultrasesin suyu materyalin ig¢inde
tutan yiizey geriliminden daha biiyiik bir kuvvet olusturmasi sonucunda
meydana gelen mikroskobik kanallar sayesinde suyun uzaklastirilmast
kolaylagmaktadir. Bunlara ek olarak ultrases enerjisiyle olusan kavitasyonun
da suyun uzaklastirilmasina katkisi oldugu diisiiniilmektedir. Kavitasyon; bir
stvidan gegerken ses dalgasinin basincinin diistiigii bolimlerde molekiiller
arasindaki mesafenin normalin {istiine ¢ikmasi ile kabarcik olusumu, siirekli
ses dalgalarina maruz kalan materyalde olusan kabarciklarin giderek
biiytimesi, salinmasi ve daha fazla enerji absorblayamayacak kritik hacme
ulastiklarinda da iceri dogru soniimlenmesi olarak tanimlanir. Kavitasyon
balonlarimin i¢ patlamalari, olustugu bolgeden enerji birikimine neden
olmaktadir. Boylece meydana gelen yiiksek sicaklik ve basing nedeniyle
kavitasyon bolgesinde yiiksek enerjili kesme dalgalar1 ve turbiilans
olusturmaktadir. Ultrases enerjisinin farkli kurutma teknikleriyle kombine
oldugu proseslerde suyun difiizyonunu arttifi ve iglem siiresinin kisaldig,
ultrases ile muamele edilmis kurutulmus triinlerin kolay rehidre oldugu
bilinmektedir. Ayrica ultrasesin seker orami diisiik kurutulmus {iriin
iretiminde kullanilabilecek alternatif bir yontem oldugu goériilmiistir.

Bu c¢alismada, ultrases enerjisinin temel etki mekanizmalari, sistem
bilesenleri, uygulama metotlari, ozmotik, sicak hava ve dondurarak kurutma
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gibi farkli kurutma metotlariyla kombine oldugu proseslerde kurutma kinetigi
ile lriin kalite oOzellikleri iizerine olumlu ve olumsuz etkileri literatiirde
yapilmig ¢aligmalar 1g181inda incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, Kurutma, On Islem

201



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler

Piiskiirtmeli Kurutucu ile Uretilen Beyaz Peynir Tozunun Mikroyapisi
Uzerine Kurutma Kosullarinin Etkisi

Nurcan KOCA!, Zafer ERBAY ?, Figen KAYMAK ERTEKIN', Mustafa
UCUNCU!

! Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Ege Universitesi, Izmir

? Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi,
Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Adana

E-Posta: nurcan.koca@ege.edu.tr

Ozet

Toz frlinlerin iretiminde kullanilan kurutma teknikleri ve {retim
parametreleri ile tozun bilesiminin toz {riiniin mikroyapisim etkiledigi
bilinmektedir. Taramali elektron mikroskobu (SEM); toz {iriinlerin partikiil
biiyiikligii, sekil ve partikiilin yiizey yapisi (biiziilme, gozeneklilik) gibi
mikroskobik  Ozelliklerini ortaya koymak amaciyla yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bu c¢alismada, iilkemizde yaygin olarak tiiketilen bir peynir
cesidi olan beyaz peynirden piskiirtmeli kurutma ile toz iiriiniin
mikroyapisinin ortaya konulmasi ve ayrica giris-¢ikis hava sicakliklari ile
atomizor basmcinin {riiniin mikroyapisi {izerine etkisinin belirlenmesi
hedeflenmistir. Pilot ¢apli pliskiirtmeli kurutucu sistemi kullanilarak, 3 farkls
hava girig sicakliginda (160, 195, 230 °C), atomizer basincinda (294, 441,
588 kPa) ve hava ¢ikis sicakliginda (60, 80, 100 °C) peynir tozu tiretilmistir.
Her parametre i¢in belirtilen 3 farkli deger kullanilirken diger parametreler
sabit tutulmustur (195 °C, 443 kPa, 80 °C). Toz ornekler, aliminyum
plakalar iizerine, ¢ift yonlii yapiskan bantlar aracilifiyla yerlestirilmis ve altin
ile kaplanmistir. BSED dedektorii araciligiyla SEM cihazinda (Philips XL30
S-FEG, Hollanda) goriintiilenmistir.

Genel olarak biitiin {iretim kosullarinda partikiiller benzer bir mikroyap:
sergilemistir. Partikiillerin 5 ile 50 um arasinda degistigi ve partikiillerin
genellikle piiriizli ve burusuk bir yiizey sergiledigi goriilmiistiir (Sekil 1a ve
b). Hatta birbirine yapismis partikiiller mevcuttur. Ancak az sayida diizgiin
ylizeyli partikiiller de goriilmiistiir. Hava giris sicakligi ve ¢ikis sicakliginin
partikiil boyutu iizerine belirgin bir etkisi saptanamamakla birlikte, atomizer
basinct arttikga, kiigiik boyutlarda partikiillerin daha fazla oldugu
gorilmiistiir.
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a __ b

Sekil 1. Peynir tozunun (hava giris sicakligi 195 °C, atomizer basinct 443
kPa, hava ¢ikis sicakligi 80 °C) SEM goriintiisii (a: x1000, b: x10000)

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir tozu, Mikroyapi, Piiskiirtmeli kurutma

Tesekkiir: Calisma, TUBITAK (TOVAG 109 O 093) tarafindan
desteklenmistir.
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Kuru Gida Orneklerinden Mikotoksik Fungaltiirlerin izolasyonu ve
Molekiiler Yontemlerle Tanimlanmasi

Nisa OZSOY?, Unal SEVINC?, Hilal OZKILINC? Cigdem PALA®

lCanakkale Onsekiz Mart Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Bolimii

2Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Molekiiler
Biyoloji ve Genetik Boliimii

E-Posta: nisaozsoy@comu.edu.tr

Ozet

Tarimsal tiretim, gida isleme ve depolama siirecinin herhangi bir agamasinda
gerceklesen fungal gelisim, gida iiriinlerinde mikotoksin kontaminasyon
riskine neden olmaktadir. Fungal sekonder metabolitleri olan mikotoksinlerin
en yaygm bilinenleri aflatoksin (B1, B2, G1, G2), okratoksin (OTA A),
patulin, citrinin ve fumonisin olup, Aspergillus, Penicillium, Fusarium ve
Alternaria cinsine dahil ¢esitli tiirler tarafindan iretilebilmektedir.
Mikotoksin gruplari insan ve hayvan saglig1 iizerinde toksik ve karsinojenik
etkileriyle ciddi saglik sorunlarina yol agabilmektedir. Diisiik su aktivitesine
dayanikli olan fungal etmenler, kuru meyve, tahillar ve kuruyemisler gibi
kuru gidalarda sorun olusturmaktadir. Yasal limitlerin iizerinde mikotoksin
bulunan iriinlerin ihracatinda olusan sorunlar ekonomik zararlara neden
olmaktadir. Mikotoksin biyosentezi ile ilgili gen bdlgeleri pek cok tiirde
tanimlanmigtir ve birgogu igin ortak biyosentez yolaklardan biri poliketid
sentaz gen ailesiyle ilgilidir. PCR temelli metodlar aracihigiyla toksijenik
fungal etmenler spesifik bir sekilde tanimlanabilmektedir. Bu teknikler, gida
zincirinde, kritik kontrol noktalarinda hizli ve giivenilir teshis imkam
saglayabilen yenilik¢i yOntemler olarak uygulamaya aktarilabilir. Bu
derlemede, 6zellikle kuru gidalarda problem olan mikotoksik fungal etmenler
ve PCR temelli teknikler ile bu tiirlerin ve toksin genlerinin tanimlanmasi
iizerine yapilan giincel ¢aligmalar irdelenecektir.
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Kurutulmus Trabzon Hurmasinin Toplam Fenolik Bilesik Miktar1 ve
Antioksidan Kapasitesi

Ozlem TURGAY, Yusuf ESEN, Ziileyha DAL

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Kahramanmaras

E-Posta: ozlem@ksu.edu.tr

Ozet

Antioksidanlar organik bilesiklerin serbest radikal mekanizmali oksidasyonunu
engelleyen veya Onleyen bilesiklerdir. Dogal antioksidanlarin  biiyilik
cogunlugu bitkisel kaynakli olup bunlar askorbik asit (C vitamini), a-tokoferol
(E vitamini), karotenoidler (A vitamini), cesitli fenolik yapiya sahip
polifenoller ve flavonoidler halinde bitkiler tarafindan sentezlenirler. Bitkilerin
antioksidan igerikleri pek c¢ok diger faktoriin yaninda yetistikleri cografik
bolge iklim kosullar1 ve toprak 6zelliklerine bagl olarak degismektedir. Biitiin
bitkiler metabolizmalarinda, sekonder metabolit olarak, ancak bitkinin
metabolizmalarindaki rolleri yeterince bilinmeyen, ¢ok sayida fenolik madde
olusturmaktadirlar. Bu nedenle, bitkisel kokenli biitiin gidalarda daima farkl
nitelikte ve miktarda gesitli fenolik bilesikler bulunmaktadir. Fenolik bilesikler
meyve ve sebzelerin kendilerine 6zgili buruk tadini ve renklerini verirler. Bazi
fenolik bilesikler ise ac1 tadin olugsmasinda da rol almaktadirlar. Gida bileseni
olarak fenolik bilesikler; insan sagligi acisindan iglevleri, tat ve koku
olusumundaki etkileri, renk olusumu ve degisimine katilmalari, antimikrobiyal
ve antioksidatif etki gdstermeleri, enzim inhibisyonuna neden olmalari, degisik
gidalarda saflik kontrol kriteri olmalar1 gibi birgok agidan Onem
tagimaktadirlar.  Calismamizda dogal kosullarda kurulmus Trabzon
Hurmasi’nin toplam antioksidan ve toplam fenolik miktarlar1 hesaplanmustir.
Orneklerdeki toplam fenol miktarlari Folin-Ciocaltaeu Metodu kullanilarak
kolorimetrik olarak tayin edilmistir. Buna gore elde edilen degerler ortalama
16 mg GAE/g bulunmustur. Toplam antioksidan kapasitesi igin DPPH serbest
radikalinin giderme aktivitesi metoduyla 7,34- 9,19 pg/ml araliginda
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Trabzon hurmasi, Antioksidan kapasite, Toplam fenolik
madde miktar1
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Kurutulmus Meyve ve Bal ile Yapilan Dogal Kurabiye

Ziileyha DAL, Yagmur GIRAY, Muhammet KARA, Gamze UTUK, Ozlem
TURGAY

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Kahramanmaras

E-Posta:ozlem@ksu.edu.tr

Ozet

Sekerin yerini almaya baslayan yapay ya da kimyasal tatlandiricilar, giindelik
hayatta kontrolsiizce yayginlagmaktadir. Oysa, insanlar ge¢miste asirlar
boyunca, hurma, liziim, elma ve armut gibi yogun sekerli meyvelerin suyunu
sikarak seker yerine kullanmiglardir. Kimi zaman da meyvelerden pekmez
yaparak seker ihtiyaglarini karsilamislardir. Kisaca meyveler, bal ve pekmez,
insanlarin “dogal seker” olarak tanidiklari, viicutlari ile tamamen uyumlu ve
faydali etkileri olan besin maddeleridir. Seker kamist veya seker pancarindan
elde edilen kristal sekerin igerisinde bulunan “siikroz” bilinen diger adiyla
“sakkaroz”, bir glikoz ve bir fruktoz molekiiliniin bilesiminden meydana
gelmis bir disakkarittir. ~ Meyveler yalnizca “fruktoz” igerirken bal,
bilinyesinde hem fruktozu, hem glikozu hem siikkrozu hem de maltozu bir
arada bulundurur.

Bu ¢alismanin birden fazla amaci olmakla beraber 6ncelikli olarak; yapay
seker veya seker kullanilmaksizin Trabzon hurmasi ve elma kurusu, badem,
ceviz, bal ile zenginlestirilmis bir kurabiye tiretmektir. Bir diger amaci ise;
donemsel ve korunmasi zor bir meyve olan Trabzon hurmasinin tiikketim
sliresi ve alanini arttirmaya yonelik bir caligma olmasidir.

Uretmis oldugumuz kurabiyelerin igeriginde %14 trabzon hurmasi kurusu,
%14 yumurta, %12 ceviz, %12 badem, %12 kepekli bugday unu, %12 misir
unu, %9.5 elma kurusu, %9.5 bal, %S5 tereyagi bulunmaktadir.

Uretilen diyet kurabiye 6rneklerinde kuru madde, kiil, yag, protein, ve enerji
degeri arastirilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Dogal seker, Kurabiye, Trabzon hurmasi
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Zengin Besin Polenin Muhafazasi
Ali Kemali OZUGUR", Alaadin YORUK?
!Adnan Menderes Universitesi Cine Meslek Yiiksekokulu, Cine/ Aydmn

2 Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Diizi¢i Meslek Yiiksekokulu,
Diizi¢i/Osmaniye

E-Posta: akozugur@adu.edu.tr

Ozet

Polen bitkinin erkek gametini disi gamete tasiyan bir yapidir. Bu yapr igerdigi
proteinin yiiksekligi nedeniyle basta arilar olmak iizere bircok bocek
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Son 20 — 25 yildan bu yana insan
beslenmesinde ve kozmetik sanayinde de kullanilmaya baslamistir.

Bitkilerin erkek iireme birimi olan polen, yaklasik %25 protein ve en az 18
amino asit icermektedir. Zengin igerikli besin kaynagini, 21 giinii doldurmus
tarlact arilar tarafindan arka ayaklarinda ki polen tasima keseleriyle kovana
taginir. Kovana tasiman polenler, kovan igi gorevlerde calisan isgi arilar
tarafindan yavru besleme ve ar1 siitii tiretimi i¢in kullanilir.

Gerek zengin besin igerigi gerekse kozmetikte kullanilabilir olmasi nedeniyle
son yillarda aranan bir besin maddesi olan polen, aricilar tarafindan kovana
0zel olarak yerlestirilen polen tuzaklari kullanilarak biriktirilmekte bdylece
insan tiiketimine sunulmaktadir.

Polen, nem ve 1si1dan etkilenerek ¢abuk deforme olan bir iiriindiir. Bu nedenle
hemen tiiketilmesi gerekmektedir. Eger hemen tiiketilmeyecekse kovandan
alinan polenlerin kuru, serin giines almayan bir yerde toplanip hizli bir
sekilde muhafaza edilecek yere getirilmesi gereklidir.

Polenin muhafazasinda yaygin olarak kurutma ve dondurma yodntemleri
kullanilmaktadir. Muhafazanin bilingsiz yapilmasi polenin besin degerini
olumsuz etkiledigi gériilmektedir. Ornegin kurutmada yaygin olarak giineste
kurutmanin tercih edilmesine karsin, bu sekilde kurutmanin ozellikle
vitaminlerde kayiplara neden oldugu tespit edilmistir.

Polenin muhafazasin da kurutma ve dondurma yontemleri diginda poleni toz
sekerle karigtirma, poleni hamur haline getirerek saklama ve vakumla
saklama gibi yontemler de kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Polen, Besin degeri, Kurutma, Muhafaza yontemleri
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Gidalarin Ultrases ile Kurutulmasi

Fatima Betiil KIZILGOK, Aytunga BAGDATLI

Celal Bayar Universitesi, Fen bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Boliimii, 45140 Manisa

E-Posta:ftm.kzlgk@hotmail.com

Ozet

Kurutma; gida muhafaza yontemleri arasinda en ¢ok kullanilan geleneksel bir
tekniktir. Kurutma prosesi enerji kullanimmnin yogun oldugu gida isleme
yontemlerinden biridir. Genellikle termal enerji temeline dayanmaktadir.
Yiiksek sicaklikta hava ile kurutulmus iriinlerin rehidrasyon 6zelligi
azalmakta, renk, doku ve lezzetinde arzu edilmeyen degisimler meydana
gelmekte ve besinsel 6gelerin bir kismi kayba ugramaktadir. Gida islemede
kullanilmakta olan teknolojilere alternatif olarak yeni gida isleme
teknolojileri gelistirilirken; {irtin kalitesinin iyilestirilmesi, katki maddesi
kullaniminin azaltilmasi, mikrobiyal agidan daha giivenli gida iiretimini
hedeflemenin yani sira zaman ve enerji tasarrufunun da saglanmasi
amaglanmaktadir. Tiim bu amaglara hizmet eden modifiye veya yeni
teknikler gidalarin islenmesinde geleneksel yontemlerin yerini almaya
baglamustir. Son yillarda, iirtine dogrudan temas eden ultrasonik titresim
temeline dayali olarak ultrases kurutma isleminde gelismeler kaydedilmistir.
Ultrases, mekaniksel nitelikte olan ve insanlarin isittigi 20 kHz' in tizerindeki
frekanslara sahip enerji bigimidir. Ultrasonik dalgalar ¢ok hizli alternatif
basing ve genlesmeyle “siinger etkisi” olarak adlandirilan etki saglayarak
gida i¢inde mikroskobik kanallar olusumuyla nemin ¢ikigint
kolaylastirmaktadir. Kavitasyon etkisi ile bagli suyun uzaklastirilmasina
yardime1 olabilmektedir. Uriin {izerindeki gozenekler ultrasonik dalgalarla
deformasyona ugrayarak kiitle transferini artirmaktadir. Ultrases dalgalarinin
gida icerisindeki akisi kati1 ve sivilarin arasinda bulunan sinir tabakasinin
kalinligina baghdir. Gaz kabarciklarinin olusumu ve ardindan patlayarak
basing dalgalanmalarina sebep olan kavitasyon etkisi, ultrasesin ozmotik
islemlerle birlikte uygulanmasi durumunda difiizyonu oOnemli diizeyde
artirarak dokudan sivi ve gaz cikisini hizlandirmaktadir. Canli hiicrelerin
gelisimini etkileyen enzimleri inaktif ederek sterilizasyon saglamaktadir.
Antioksidan potansiyeli acisindan hiicrelerin  akustik stres altinda
parcalanarak antioksidan seviyesini azaltmaktadir. Polifenol ve flavonoid
igeriginin de azalmasina neden olmaktadir. Kayisilarin ozmotik kurutulmasi
lizerine yapilan bir aragtirmada, ultrases ile kombine edilen ozmotik kurutma
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isleminin, tek basina uygulanan ozmotik kurutma islemine gore tiim ozmotik
¢ozelti konsantrasyonlarinda; su kaybi, seker kazanimi ve agirlik kaybi
degerleri lizerine 6nemli diizeyde etkili oldugu saptanmustir. Sabit sicaklikta;
su kaybi, seker kazanimi ve agirlik azalmasinin iglem siiresi ve ozmotik
¢ozelti konsantrasyonundaki artis ile arttig1 belirlenmistir. Ultrases ve vakum
kurutma kombinasyonunda sigir eti ve tavuk eti Ornekleri i¢in yapilan
calismada kurutma firinlarina gore daha kisa siirede kurutma islemi
gerceklestirilmigtir. Bircok kurutma teknigine gore ultrases ile kurutma
yontemi; daha yiiksek bir camsi gecis sicakligi, diisiikk su aktivitesi, nem
icerigi, diigiik rehidrasyon orani, daha sert ve gbzeneksiz fiziksel yapi, tiriinde
kuruma sonrast daha agik renk saglamistir. Ultrases uygulamasi konvektif
kurutma kinetigi tizerine 6nemli bir etkiye sahiptir. 40 °C gibi diisiik sicaklik
ve diisiik kurutma hizinda bile ultrasonik etki ile bes kat daha hizli kurutma
islemi gerceklesmistir. Boylelikle enerji tiiketimi azalmakta ve geleneksel
yontemlere gore daha yiiksek kaliteli tirtinler elde edilmektedir. Tiim bunlara
bagli olarak kurutma siiresinin daha kisa ve islem siiresince harcanan
enerjinin daha az oldugu gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, Kurutma, Yeni teknoloji
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Orta Nemli Gidalarin Gida Sanayindeki Yeri
Giilsah OZCAN SINIR, Senem SUNA, Canan Ece TAMER

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 16059
Goriikle, Bursa

E-Posta: gulsahozcan@uludag.edu.tr

Ozet

Biitiin gida maddeleri belirli oranlarda su i¢cermektedir. Kurutma ile {iriinde
var olan suyun farkli yontemler ile uzaklastirilarak belli bir seviyeye
diisliriilmesi ve gidalarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak
giivenilir bir sekilde uzun siire tiiketilebilmeleri saglanmaktadir. Kurutma
sirasinda triiniin sekli, gevrekligi, sertligi, rengi, aromast, tadi ve besin degeri
gibi fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerinde de bir takim degisimler
meydana gelmektedir.

Bazi gidalar kurutma islemi 6ncesinde su aktivitelerini (aw) diisiirme amacli
kimyasal koruyucu ya da seker ilavesi gibi 6n iglemlere tabi tutulabilirler. Su
aktiviteleri diisiirilmiis olan bu gidalar dogrudan tiiketilebilmekte ve oda
sicakliginda saklanabilmektedir.

Gidalar nem miktarlart bakimindan 3 gruba ayrilmistir; nemli gidalar
(aw>0,85, orta nemli gidalar (0,85>aw>0,65) ve kuru gidalar (aw<0,65).

Orta nemli gidalar, kurutma islemi sonunda icerdigi su miktar1 (%20-40)
nedeniyle yumusaktir ve kolaylikla ¢ignenebilmektedir. Yiiksek oranda su
igermelerine karsin su aktivite diizeylerinin mikrobiyolojik bozulma sinirlar
icerisinde yer almasi bu tip iriinlerin bozulmaya karsi olan direnglerinin en
Oonemli gostergesidir. Gida maddelerinin orta nem seviyesine kadar
kurutulmasi, kurutma maliyeti agisindan asirt kurutulmus {iriinlere kiyasla
daha ekonomiktir. Bunula birlikte orta nemli gidalar tam kurutulmus gidalara
gore daha diisiik oksijen diflizyon hizina sahip olduklar: igin oksidasyon ile
bozulmaya daha az yatkindirlar.

Orta nemli gidalara 6rnek olarak regeller, yerfistigi, hububat, baharatlar ve
kurutulmus meyveler verilebilir. Diinya ¢apinda en ¢ok ihracatini yaptigimiz
kuru kayis1 ve kuru incir de bu grupta yer almaktadir.

Kurutma prosesi i¢in en ¢ok tercih edilen yontem konvansiyonel kurutma
olup dondurarak kurutma, ozmotik kurutma gibi yontemler de orta nemli
gidalarin iretiminde kullanilmaktadir. Gida pazarinda 6nemli bir yere sahip
olan orta nemli gidalarin tiretim ydntemleri konusunda yapilan ¢aligmalar her
gecen gilin artmakta ve yeni teknolojilerin kullanilmasi ile daha giivenilir
iirtinler elde edilmektedir.
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Bu tip gidalarin kalitesinin korunmasi, depolama ve dagitim siireglerindeki
dayanikliligimin arttirilmasina yonelik sartlarin gelistirilmesi i¢in konu ile
ilgili ¢aligmalarin siirdiiriilmesi 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Orta nemli, Su aktivitesi, Kayisi

211



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler

Vakum Altinda Kurutmanin Dilimlenmis Ayvanin Renk ve C Vitamini
icerigine Etkisi
Giilsah OZCAN SINIR, Senem SUNA, Canan Ece TAMER, Omer Utku
COPUR

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 16059
Goriikle, Bursa

E-Posta: gulsahozcan@uludag.edu.tr

Ozet

Ayva (Cydonia oblonga) giilgiller (Rosaceae) familyasina ait bir meyvedir.
Ayvanin  anavatant  Anadolu olup gilinimiizde tim Avrupa’da
yetistirilmektedir. Ulkemiz ayvanin anavatani olmasinin yani sira diinya ayva
tiretiminde 135406 ton ile en biiyiik paya sahiptir. Ayva meyvesi pektin,
tanen, seker, organik asitler, A ve C vitaminleri ve mineraller bakimindan
zengindir. Taze tliketiminin yaninda gida endiistrisinde regel, jele, marmelat
ve meyve suyu olarak da degerlendirilmektedir. Ayrica kurutulmus ayva,
firmcilik  driinlerine, meyve c¢aylarina, c¢esitli yemeklere ve tatlilara
katilmaktadir.

Gilintimiizde taze meyvelerin kurutularak muhafaza edilmesi yaygin olarak
kullanilan bir yontemdir. Kurutulmus meyveler viicudumuz igin gerekli olan
mineral ve vitaminlere kolaylikla ulasabilecegimiz formda olup atistirmalik
olarak piyasada yer almaktadir. Uygulanan kurutma yontemleri meyvelerin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerinde olumsuz etkilere neden olabilmekte
bu durum da tiiketicinin {iriine yonelik tercihini etkilemektedir. Meyvelerin
kurutulmasinda en sik kullanilan yontemlerden olan sicak hava ile kurutma
iriinlin ~ besleyici  6zelliklerinde ve aromasinda azalmaya neden
olabilmektedir. Bu nedenle meyvelerin kurutulmasinda alternatif kurutma
yontemlerine egilim baslamistir. Bu yontemlerden biri olan vakumla kurutma
islemi kuru {irliniin kalitesini arttirmaktadir.

Bu calismada dilimlenmis ayvalar, iki farkli yontemle (konvansiyonel ve
vakum altinda) kurutulacaktir. Her iki yoOntemle kurutulacak ayvalara
uygulanacak sicaklik derecesi 60 °C’dir. Vakum altinda kurutulacak
orneklere 5 kPa ve 15kPa’lik vakum uygulanacaktir. Gerek konvansiyonel
gerekse vakum altinda kurutulacak 6rnekler dilimlenme sonrasi hicbir katki
kullanilmadan (kontrol); %1,5’lik sitrik asit ¢ozeltisi igerisinde 5 dakika
bekletilerek (a) ve %1,5’1lik sitrik asit c¢ozeltisi igerisinde iken 5 dakika
vakum uygulanarak (b) ii¢ farkli igsleme tabi tutulacaktir. Elde edilen
kurutulmus tiriinlerde kuru madde analizi yapilarak nem miktarindaki azalis,
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renk analizi (L*, a*, b*, h°, C* ve AE¥*) yapilarak kurutmanin meyve rengi
tizerindeki etkisi ve C vitamini analizi ile kurutmanin vitamin igerigine olan
etkisi saptanacaktir. Ayrica bir duyusal degerlendirme teknigi olan “hedonik
test” uygulanarak elde edilen iiriinlerin tiiketici begenisi belirlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Vakum kurutma, Ayva, C vitamini
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Yar1 Nemli Giines Kurusu Domates Uretiminde Gida Giivenligi
Acisindan Tarladan Sofraya Tehlikeler

Bilge AKDENIZ, Dilek DEMIRBUKER KAVAK

Afyonkocatepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisligi
Boliimii, ANS Kampiisii Afyonkarahisar

E-Posta: blgakdeniz@gmail.com

Ozet

Domates iriinlerinde ihracata yonelik alternatif bir degerlendirme sekli
olarak Ege Bolgesinde 90’ 11 yillarda baslayan giines kurusu domates iiretimi
giiniimiizde yayginlasarak devam etmektedir. Gliniimiizde giines kurusu
domates iiretimi is akisi maliyet, arazi ya da isletme sartlarina gore ufak
degisiklikler arz edebilmektedir. Uretimin yayginlagmasi ile de yeni pazar
olanaklar1 saglayan ve degisik ihtiyaglara yonelik inovasyonlarin yapilarak
iiretim ¢esitlendirilmesi ve katma degerinin arttirilmasi yoluna gidilmistir.
Katma degeri yiiksek, inovatif iiretim sekillerinden biri olan yart nemli giines
kurusu domates iiretiminde is akisini 6zetle kurutma alaninin hazirlanmasi,
hammadde tedariki (s6zlesmeli veya random gifcilerden), kesim (genellikle 4
parcaya, makinali veya el ile), ¢6zeltinin hazirlanmasi (muhtelif oranlarda ve
gerekli ise sodyum metabisiilfit, tuz, askorbik asit, sorbat) ve uygulanmasi
(bandirma veya piiskiirtme seklinde), arali serim, kuruma sonu sergiden
segme ve toplama, tartim alanina nakil, tartim alaninda segme-tartim-
ambalajlama isleri ile {irinii bir an 6nce su salmadan ve yumusamadan stabil
halde tutacak dondurma isglemi uygulanmasi i¢in soguk hava depolarina
nakliyesi ve IQF teknolojisi gibi hizli bireysel dondurma tekniklerinin
uygulanmasi isleri olusturmaktadir. Bu durumda &zellikle arazi sartlarinda
calistyor olmanin riskleri diisiiniildiigiinde yar1 nemli giines kurusu domates
iiretimi, klasik giines kurusu domates iiretiminden daha zahmetli ve incelikli
bir ugras gerektirmektedir. Uretimdeki hassasiyetin yaninda sorunlari
olugmadan 6nlemek amaci tiiketici sagligim ve tercihini ilgilendiren personel
hijyeni, tiretimin yapildig1 sergi alaninda hijyen, islem ve iiriin kalitesi ile
ilgili gida giivenligi tedbirlerinin alinmasi da 6nem arz etmektedir.

Calismada bu amagla yar1 nemli glines kurusu domates tiretimi is akis semasi
cikaritlip bunun {iizerinden {tretim ile ilgili tehlikeler belirlenmistir. Bu
tehlikelerin kontrolii ile ilgili parametreler belirlenip kontrol noktalari
olusturulmustur.  Arazi sartlarinda parametrelerin Slglimleri, ve iiretim
hatalarim1 ~ onleyici  tedbirlerin  belirlenmesi  konusunda bir sablon
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olusturulmaya ¢alisilmistir. Daha sonraki ¢aligsmalarda olusturulan bu sablon
tizerinde risk degerlendirilmesi ¢aligmalari yapilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tehlike, Gida givenligi, Yar1 nemli giines kurusu
domates, Giineste kurutma
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Giines Kurusu Domates Uretiminde, Domatese Piiskiirtme ve Bandirma
Metodlariyla Uygulanan Bazi Koruyucularin Kuruma Sonrasi
Degisimleri

Bilge AKDENIZ, Dilek DEMIRBUKER KAVAK

Afyonkocatepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisligi
Boliimii, ANS Kampiisii Afyonkarahisar

E-Posta: blgakdeniz@gmail.com

Ozet

Bu calismada arazi sartlarinda giines kurusu domates liretiminde kullanilan
farkli parametrelerin tiretim sonundaki degisimleri incelenmistir. Kullanilan
parametreler; sodyum metabisiilfit (Na,S,0s) (%10 ve 20 lik) ve tuz (NaCl)
(%0, 10 ve 15 lik) islem c¢ozeltilerinin 6 adet ¢ozelti kombinasyonu ile
cozeltiye bandirma siiresi ve metrekareye belirli miktar ve sayida ¢ozelti
piiskiirtme seklinde uygulanan 4 adet islem kombinasyonlaridir.

Bu amagla boylamasina ikiye kesilmis ve 6 giinliik giineste kuruma sonucu
elde edilen % 18-22 nemli Rio Grande ¢esidi kuru domates iiriinlerinde
kuruma sonunda ( 2 x 3 x 4) 24 parametrede tuz yiizdesi, ppm cinsinden SO,
kalint1 miktarlarindaki degisim ile elde edilen iiriin verimi (%) incelenmistir.
Cozeltiye bandirma islemi bigakla boylamasina ikiye kesilmis domateslerin
belirli bir siire ¢ozeltiye bandirilip daha sonra kanevige sergilere dokiilmesi;
¢ozelti pliskiirtme islemi ise domateslerin biitiin olarak kanevige sergilere
dokiiliip daha sonra bigakla ikiye kesilmesi farkliliklarii igerir. Her iki
islemle elde edilen domatesler kesik yiizleri yukari gelecek ve metrekareye
10 - 12 kg olacak sekilde yayilarak serilirler. Cozelti piiskiirtme isleminde
serme asamasindan sonra traktdrden kuvvet alan bir pulverizator yardimu ile
domatesler iizerine belirli miktar ve sayida ¢ozelti piiskiirtiilmesi islemi
yapilmaktadir.

Elde edilen % 18-22 nemli kuru iiriinde Na,S,05 miktar1 yaklagik 1700-4700
ppm arasinda, tuz miktar1 yaklasik % 4-6 arasinda degismektedir.

Cozeltiye bandirma uygulamalarinda bekleme siiresinin arttirilmasi ile
olduk¢a yiiksek kalint1 kiikiirt dioksit degerlerine ulagsmanin miimkiin
olabilecegi goriilmiistiir. Ancak domateslerin iizerine ¢ozelti piiskiirtme
isleminde metrekareye diisen ¢ozelti miktarinin arttirilmas: veya sayisinin
arttirilmasinin kuruma siirecini uzatabilecegi tahmin edilmektedir. Bu sebeple
uygun bagil nem ve sicaklikta kuruma siiresi yaklasik bir giin uzatacak
ti¢iincii bir piiskiirtme islemi yapilabilir. Ancak kuruma siiresinin uzamasi ile
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domates renk degerlerinin degisimlerinin de parametre olarak yer aldig bir
calisma yapilmasi gerekmektedir.

Uriin verimi agisindan bu parametrelerden ¢ozeltiye bandirma islemi ile elde
edilen ftriinlerde ¢ozelti piiskiirtme islemi ile elde edilene nazaran verim
yaklagtk % 1 daha az ¢ikmigtir. Bu firenin bandirma islemi sirasinda
domateslerdeki hasarlanmalardan kaynaklandigi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Giines kurusu domates, Na,S,0s, NaCl, Giineste
kurutma
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Kuru ve Yar1 Kuru Baz Siit Uriinlerinde Kalitenin Korunmasi ve
Mikrobiyolojik Riskler

Songiil CAKMAKCI
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

E-Posta:cakmakci@atauni.edu.tr

Ozet

Bir gidanin veya bir gida partisinin, mikroorganizma yiiki ve/veya
mikroorganizma toksinlerinin ve metabolitlerinin her parti basina hacim,
kiitle veya alan degerlerini belirleyen mikrobiyolojik durum, gidalarin raf
Omriinii belirlemede en 6nemli kriterdir. Kuru ve yari kuru gidalarin daha
giivenli oldugu belirtiliyorsa da bu gidalarda da sagliga zararli olan veya iiriin
kalitesini olumsuz etkileyen kiifler ve metabolitleri basta olmak {izere bazi
mikroorganizma geligsmesi olabilmektedir.

Siit temelli siittozu, peyniralti suyu tozu, yayikalti suyu tozu, kazein, kurut ve
gesitli  kaymaklarda iretim prosesi, ambalajlama, depolama ve
kontaminasyona bagli olarak bulunabilen mikroorganizmalarin neler
olabilecegi, bulunabilme sinirlari, bunlarin sagliga zararlari, irlin kalitesi ve
raf Omriine etkisi 6nemli konulardir. Bu bildiride bu konular ve {iriin
ozellikleri ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kurutulmus st triinleri, Kalite, Mikroorganizma, Risk
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Gaziantep Kurutmahklar

Mehmet KOTEN, Hidayet SAGLAM, Filiz UCAN

Kilis 7 Aralik Universitesi Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii, Kilis

E-Posta: mehmetkoten@gmail.com

Ozet

Kurutma, gidalart korumak amaciyla kullanilan en eski yontemlerden biridir.
Gida sektoriiniin = yan1  swra  endiistrinin  farkli  sektorlerinde  de
kullanilmaktadir. Kurutma islemi ile gidalarin bozulma riski en aza
indirilerek raf Omrii uzatilmakta, hacmi azaltilarak taginma ve
ambalajlanmasi kolaylasmakta ve daha yogun besin degeri olan {iriinler elde
edilmektedir. Ayni1 zamanda iriinlerin farkli mevsimlerde tiiketilmesi de
saglanmaktadir. Kurutma islemi i¢in solar kurutucular, hava iiflemeli
kurutucular, vakum kurutucular, mikrodalgali kurutucular ve dondurarak
kurutma yontemleri kullanilmakla birlikte dogal kurutma yontemi olan giines
altinda kurutma, ucuz bir yontem oldugundan halen kullanilan yontemlerden
birisidir. Ulkemizde o6zellikle Giineydogu Anadolu bélgesinde kisin
tilketilmek iizere bircok meyve ve sebze kurutulmaktadir. Kurutmalik
(kuruluk), 1liman bir cografyaya sahip olan Gaziantep ilinde hemen herkes
tarafindan geleneksel olarak yapilan ve yaz aylarinda giineste kurutularak kig
aylarinda tiiketilen iirlinlerden biridir. Kurutmalik olarak daha c¢ok patlican,
biber, kabak, acur, bamya gibi sebzeler kullanilmaktadir. Kurutma isleminde
askiya alinmadan Once uygulanan 6n islemler {iriinden firline degisiklik
gdstermektedir. Ozellikle, kurutulacak patlican, biber ve kabagin kuruma
stireleri ile on islemleri farklilik gostermektedir. Gaziantep’te geleneksel
olarak firetilen kurutmaliklarda kuruma isleminin tam olarak gerceklesip
gerceklesmedigini anlamak amaciyla renk ve ses testi yapilmaktadir. Iyi
hazirlanmis kurutmaligin renginin diizgiin olmasi, iizerinde leke ya da
kirtlmalarin olmamasi istenmektedir. Kuruluk derecesi de {irliniin kendine
0zgli kuru oldugunu anlatan bir ses ¢ikarmast ile tespit edilmektedir.
Kurutmalik, gecmiste sadece evin ihtiyaci i¢in imece usulii yapilarak ev
ekonomisine katki saglarken, giiniimiizde yogun talep goren ticari bir {iriin
haline gelmis ve Gaziantep ili disinda da bir pazara sahip olmustur. Bu
calismada kuru gida olarak iiretimi ve tiiketimi olduk¢a yiiksek olan
Gaziantep kurutmaliklarinin  yapim asamalari, yapim farkliliklart ve
tilketimleri hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutmalik, Kuruluk, Gaziantep, Kis hazirliklar1.
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Diigiin Kabag
Bahri OZSISLI, Zehra UZUMCU, Manolya GURSOY, Biisra ASKIN

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii Kahramanmarag

E-Posta: bozsisli@gmail.com

Ozet

Ulkemizde geleneksel gidalar i¢in de degisik yorelerimizde yapilan kabak
kurutmasinin nemli bir yeri vardir. Kabagin ince dilimler halinde boyuna
kesilmesi, kiip seklinde dogranmasi, i¢inin oyularak kurutulmasi ile gesitli
yemekleri yapilmakta ve severek tiiketilmektedir. Bu hem ev ekonomisine
katki saglamakta hem de mevsimi disinda kabak sebzesinin saglikli bir
sekilde tiiketilmesine imkan vermektedir. Latince ismi Cucurbita pepo olan
kabak Konya bolgesinde diigiin kabagi ya da yaz kabagt olarak
adlandirilmaktadir. Kabagin ince yapraklar halinde kesilip kurutulmasindan
sonra bu dilimlerin sarma seklinde yemegi yapilip tiiketilmektedir

Bu calismada, Konya mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan diigiin kabaginin
tanitilmasi, saglik acisindan faydalari, geleneksel iiretim akim semasinin
belirlenmesi  ve kullaniminin  yayginlagtirilmasi amaglanmigtir Konya
ilimizde bilgisine bagvurdugumuz ev hanimlarmin verdigi bilgiler
dogrultusunda diigiin kabagi kurutmasinin iiretim sekli ve akim semasi
olusturulmustur. Diiglin kabagmin kurutma oncesi ve sonrasi parca agirlik,
boyut, nem, kiil ve renk 6zellikleri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Kabak, Boyutsal 6zellik, Renk
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Muz Kurusu

Bahri OZSISLIi, Manolya GURSOY, Biisra ASKIN, Zehra UZUMCU

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimii Kahramanmaras

E-Posta: bozsisli@gmail.com

Ozet

Kurutma, gida muhafazada kullanilan en eski yontemlerden olup gelisen
teknoloji i¢inde hala 6nemini korumaktadir. Muz meyvesi giiniimiizde ¢ok
yaygin olmasa da kurutulmus halde basta pastacilik, gerezlik olmak iizere
cesitli sektorlerde kullanilmaktadir. Bu calismada Kahramanmaras ilinde
satist yapilan {i¢ g¢esit muz, marketlerin manav kismindan satin alinarak
kabuklu ve soyulmus haldeki c¢aplari, boylari, renk oOlgiimleri yapilmis,
dilimlenerek etiivde kurutulmustur. Muzlarin kurutma sonrast ise boyut, kuru
madde, kiil ve renk degisimleri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Muz, Renk, Cesit
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Haglama On islemi Uygulanarak Kurutulan Bal Kabagmn (Cucurbita
Moschata) Kurutma Kinetiginin Belirlenmesi

Ezgi OZGOREN, Engin DEMIRAY, Aydin YAPAR, Yahya TULEK

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisli §i Boliimii,
Denizli

E-Posta: ezgio@pau.edu.tr
Ozet

Kabakagiller (Cucurbitaceae) familyasina dahil olan bal kabagi (Cucurbita
moschata), ozellikle Asya ve Amerika’da yaygin sekilde yetistirilmektedir.
Bal kabagi diyet lifi, B-karoten, tokoferoller, A vitamini ve diger bazi
vitaminler (Bg, K, C, tiamin, riboflavin) ile baz1 mineraller (K, P, Fe ve Se)
acisindan olduk¢a zengindir. Tirkiye’de en ¢ok tatli, regel, cezerye ve
lokuma islenerek tiiketimi gergeklestirilmektedir. Bunun yaninda cesitli
tilkelerde meyve suyu, ezme, tursu ve kurutulmus iiriinlere de islenmektedir.
Kurutma eski bir muhafaza yontemi olup ozellikle meyve ve sebzelerin
muhafazasinda giiniimiizde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Ayrica
kurutma iglemi, iriinlerin depolanmasi ve tasinmast bakimindan diger
muhafaza yontemlerine gore daha ekonomiktir. Meyve ve sebzeler, uygun
sartlarda kurutuldugunda igeriginde bulunan vitamin, mineral gibi bilesenler
korunmakta ve ayn1 zamanda gida bilesenleri bakimindan da yogunlagmis bir
hale gelmektedir.

Calismada, bal kabaklar1 kurutma isleminden 6nce 0,5 cm kalinliginda, 3 cm
genigliginde ve 4 cm uzunlugunda dilimlendikten sonra farkl siirelerde (5, 10
ve 15 dakika) atmosferik basingta doygun su buharinda haglanmstir.
Kurutma islemi, 60 °C’de %20 bagil nemde hava akimli kurutucuda
orneklerin nem orani 0,03’{in altina ininceye kadar devam etmistir. Kurutma
islemleri, 2 paralelli ve 2 tekerriirlii sekilde gergeklestirilmistir. Elde edilen
deneysel verilerin, bes farkli ince tabaka kurutma modeli (Lewis, Henderson-
Pabis, Logaritmik, Page ve Modifiye Page) kullamilarak hesaplanan nem
oranlarina uyumu incelenmistir. Kuruma modellerinin deneysel degerlerle
uyumu, korelasyon katsayis1 (R%), hata kareler ortalamas1 (RMSE) ve ki-kare
(%) degerleri kullanilarak belirlenmistir. Yapilan hesaplamalar sonunda, Page
ve Modifiye Page modellerinin bal kabagmin kuruma karakteristigini
tanimlamada en uygun model oldugu saptanmustir. On islem uygulanarak
kurutulan bal kabaklarinin 6n islem uygulanmayanlara goére daha kisa siirede
kurudugu belirlenmistir. Ayrica haglama siiresinin artmasiyla kuruma
stiresinin kisaldig1 da yine ¢calismada saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Bal kabagi, Kurutma kinetigi, Haglama
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Peynir Tozu Uretimi, Ozellikleri ve Gida Endiistrisinde Kullanim

Ezgi OZGOREN, Aydin YAPAR

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisli §i Boliimi,
Denizli

E-Posta:ezgio@pau.edu.tr
Ozet

Peynir; yagl siit, krema, kismen ya da tamamen yag1 alinmig siit, yayik altt
veya bunlarin birkagiin veya tiimiiniin karisiminin peynir mayasi olarak
adlandirilan uygun proteolitik enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle
pihtilastirlldiktan ~ sonra;  peyniralt  suyunun  ayrilmasi,  pihtinin
sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen bir siit liriiniidiir. Dengeli bir
diyetin onemli pargasi olan peynirlerin taze halde tiiketimlerinin yaninda
kurutularak ve toz haline getirilerek iiretilenlerinin de kullanimi yaygindir.
Peynirlerin kurutularak toz hale getirilmesinin bir¢ok avantajinin oldugu
vurgulanmaktadir. Bunlardan en 6nemlileri tiriiniin raf émriiniin uzatilmasi,
tat ve kokunun korunmasi, depolama ve tagima kolayliginin saglanmasidir.
Taze peynirlerin ¢ogunun su aktivitesi degerleri 0.90-0.99 arasinda
degisirken peynir tozlarinin su aktivitesi degerleri 0.20-0.30 arasinda
degismektedir. Bu durum mikrobiyal gelismeyi simirlandirdigi igin taze
peynirlerin  muhafaza edilemeyecegi kosullarda daha wuzun siire
depolanabilmesine katki saglamaktadir. Gida endiistrisinde peynir tozlar
aroma saglamak, beslenme degerini arttirmak ve gesitli gidalara fonksiyonel
ozellikler kazandirmak amaciyla formiillasyona ilave edilmektedir. Yaygin
olarak g¢erez kaplamalarinda, soslarda, cipslerde, corbalarda, ¢esnilerde, tuzlu
biskiivilerde ve makarnalarda aroma saglamak amaciyla kullanilmaktadir.
Bunlarin yaninda diisiik kaliteli peynirlerin ve hatali kalip kesimi nedeniyle
satig degeri diisiik peynirlerin degerlendirilmesi amaciyla da peynir tozu
iiretimi gergeklestirilmektedir.

Peynir tozu {iretimi igin farkli teknikler uygulanmaktadir. En yaygin
kullanilan metotlar piiskiirtmeli kurutma ve tepsili kurutmadir. Bunlarin
yaninda liyofilizasyon, akiskan yatakli kurutma ve ekstriizyon kurutma da
peynir tozu liretiminde ¢alisilan kurutma teknikleri arasindadir. Piiskiirtmeli
kurutmada islemin hizli olmasi ve peynir tozunun direkt elde edilmesi tercih
edilme sebebidir. Ayrica kurutulan peynirin aroma ve koku 6zellikleri ¢ok iyi
korunmast en 6nemli avantaji olarak sdylenebilir. Diger ¢ok tercih edilen
kurutma teknigi olan tepsili kurutmada ise peynirler rendelendikten sonra
yagin ayrilmasinin dnlenmesi amaciyla 6n kurutma isleminden sonra asil
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kurutma gerceklestirilmektedir. Liyofilizasyon, akigkan yatakli kurutma ve
ekstriizyon kurutma teknikleri ile elde edilen {iriinler kaliteli olmasina ragmen
maliyetlerinin yiliksek olmasi nedeniyle ¢ok fazla tercih edilmemektedir.
Peynir tozlar1 toplam kuru maddedeki peynir kuru maddesi oranina goére
smiflandirilmaktadir. Bu oran %95’in iizerinde oldugunda yiiksek peynir
kuru maddeli tozlar, %50-95 araliginda orta diizey peynir kuru maddeli
tozlar, %50’nin altinda oldugunda ise diisiik peynir kuru maddeli tozlar
olarak siniflandirilirlar. Sicak ve nemli ortamlarda depolanan peynir
tozlarinda goriilebilecek olan enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
nedeniyle aromanin bozulmasi, renk koyulasmasi ve bazi bilesenlerinde
kayiplar meydana gelebilmektedir. Bu nedenle {iretilen peynir tozlarinin
kalitelerinin korunmasi i¢in depolama kosullarina dikkat edilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Peynir tozu, Kurutma
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Konveksiyonel Kurutmanin Spirulina Platensis’in Protein ve
Antioksidan Miktar:1 Uzerine Etkisi

Sevda ARISOY, Nurgiil ATES, Alaattin ISIK, Engin DEMIRAY, Ozlem
USTUN AYTEKIN

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisli §i Boliimi,
20070 Denizli

E-Posta: oustun@pau.edu.tr

Ozet

Cyanobacteria olarak bilinen bir mavi yesil alg olan Spirulina platensis,
yiiksek karbonat ve bikarbonat seviyeleri nedeni ile yiitksek pH ile karakterize
edilen su kiitlelerinde yogun olarak iretilebilir. Besinsel ve terapdtik
Ozellikleri nedeni ile endistriyel alanlarda gida takviyesi, mavi renk ajani,
emiilsifiyer ve kivam arttirict olarak kullanim olanaklart bulunmaktadir.
Spirulina platensis’in ticari 6nemi yapisindaki yiiksek protein miktari,
gamma-linolenik  asit, B12 igerigi ve diisik yag oranindan
kaynaklanmaktadir. Yiiksek protein iceriginin yani sira sahip oldugu
antioksidan miktar1 nedeni ile bazi kanser hiicreleri ile yapilan in vitro
calismalarda olumlu sonuglar vermesi bu organizmayr Onemli hale
getirmistir.

Bu caligma ile 1.5L ve 3L’lik panel biyoreaktorlerde iiretimleri tamamlanan
Spirulina platensis biyokiitlesi, konveksiyonel kurutma ile ti¢ farkli ortam
sicakliginda (40, 45 ve 50°C) kurutulmustur. Kurutma isleminin antioksidan
ve protein igerigine etkisi aragtirtlmigtir. Her bir kurutma isleminde
antioksidan igerigindeki degisimlerin birinci dereceden kinetik modele uygun
gerceklestigi tespit edilmistir.
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Pleurotus Ostreatus’un Mantar Tozuna Islenmesinde Farkh Sicakhk ve
Siire Uygulamalarinin Su Aktivitesi Uzerine Etkisi

Cemhan DOGANl, Nurcan DOGANl, Sezen BiLGiNZ, Fatma HEPSAG®,
ibrahim HAYOGLU*

'Bozok Universitesi, Bogazliyan M.Y.O., Gida isleme Boliimii,
Bogazliyan,Yozgat

2Elrciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kayseri
$Adana Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Adana

*Harran Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Sanliurfa

Ozet

Gidalarin  retiminden tiiketimine kadar her asamasinda gidalarin
mikrobiyolojik kalitesini ve besin degerini korumak temel amaglardan biridir.
Biitiin gidalar su icermektedir ve bu durum gidalardaki biyolojik ve kimyasal
degisikliklerden kaynaklanan bozulmalara neden olmaktadir. Gidalarin
korunmasi amaciyla g6z 6niinde tutulmasi gereken ve mikrobiyolojik gelisme
ile enzim aktivitesi agisindan su miktarini en iyi agiklayan kriter su aktivitesi
(aw)’dir. Gerek gidanin islenmesi gerekse depolanmasi sirasinda su
aktivitesinin kontrolii dnemlidir.

Ureticiler ve tiiketiciler tarafindan kayin, kavak, oyster mushroom, istiridye
mantar1 olarak da bilinen Pleurotus ostreatus, mantarlar aleminin
Polyporaceae familyasindan Pleurotus cinsine ait kiiltiirii yapilan bir mantar
tiriidiir. Kultiri  yapilan Pleurotus tiirlerinde % 90.14- 93.08 nem
bulunmaktadir. Mantarlar hasat edildikten sonra hizla bozulmaya
baglamaktadir. Bu sebeple taze mantarlar1 sezon disinda da kullanabilmek
icin raf Omriinii uzatma yontemleri uygulamak gerekmektedir. Kurutma
gidalarin muhafazasinda kullanilan en eski ve yaygin isleme yontemlerinden
biridir.

Calisma kapsaminda ‘‘Response Surface’” (RSM: Cevap Yiizey Yontemi)
Metodunda Central Composite Design ve Quadratic Model kullanilmistir.
RSM’de sicaklik (50-70 °C) ve siire (240-360 dk) bagimsiz degisken, aw ise
bagimli degisken (sistem yanit1) olarak belirlenmistir. Caligma kapsaminda,
lem biiyiikliigiinde dogranan mantarlar 3 dk. siireyle kaynar suda haslanmis
ve sliziilmiistiir. Hazirlanan mantarlar RSM’de belirlenen 13 farkli sicaklik ve
siirede etiivde kurutulup degirmenden gegirilerek ogiitiilmiistiir. Ogiitiilen
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mantar tozlarinin aw degerleri 25 °C” de 5 paralelli olarak Aqualab Series 3
cihaziyla = 0.003 hassasiyette  olciilmiistiir. Olgiimler sonucunda aw
minimum 0,297 ile 70 °C’de ve 360 dakikada belirlenirken, maksimum aw
ise 0,441 ile 50 °C’de ve 240 dakika olarak belirlenmistir. Gidalarin nem
iceriklerine  agisindan  bakildiginda uygulanan islem parametreleri
kapsaminda mantar tozlar1 diigiik nemli gidalar (aw <0,60) smifina
girmektedir. Yiiksek sicakliklarda uzun siire kurutma aw degerini diisiiriirken
mantarin bioaktif, renk ve tekstiirel 6zelliklerine zarar verdiginden tercih
edilmemistir. Yapilan 6l¢iimler sonucunda; raf émrii iizerine etkili olan nem
miktari ile aw igeriginin, biitiin denemelerde kabul edilebilir seviyede oldugu
belirlenmistir.

Bu calismada kavak mantarinin farkli sicaklik-slire uygulamalariyla
kurutulmasinin aw degeri {izerine etkisi belirlenmeye ¢alisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kavak mantari, Su aktivitesi, Kurutma, Mantar tozu,
RSM.
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Toz igeceklerin Rekonstitiisyon Ozellikleri
Banu KOC?, Figen KAYMAK ERTEKIN?

'Gaziantep Universitesi Naci Topguoglu Meslek Yiiksekokulu Gida isleme
Bolimi

?Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&liimii

E-Posta: kocbanu@gmail.com

Ozet

Toz igeceklerin rekonstitiisyonu, ireticiler ve tiiketiciler i¢in bir kalite kriteri
olarak 6zel bir 6neme sahiptir. Toz igecek endiistrisinde; tekrarlanabilir,
tutarh  ve  karsilastirilabilir  rekonstitiisyon — yontemlerine  ihtiyag
bulunmaktadir. Siit tozunun rekonstitiisyona ait standart yontemler
bulunmasina ragmen bu yontemler farkli toz icecekler i¢in uygulandiginda
dogru sonuglar vermemektedir. Bu ¢alismada toz firiinlerin rekonstitiisyon
ozellikleri tanimlanmis ve analiz yontemleri verilmistir. Toz igeceklerin
rekonstitiisyonu genellikle; toz partikiillerin 1slanmasi, batmasi; dagilmasi ve
partikiillerin s1v1 i¢inde tamamen ¢6ziinmesi olmak iizere dort basamaktan
olugsmaktadir. Burada tanimlanan &zellikler rekonstitiisyonun doért dnemli
Ozelligini ifade eder ve 1slanabilirlik, batabilirlik, dagilabilirlik ve
¢oOziinebilirlik olarak isimlendirilmektedir. Islanabilirlik; ayirma, kayma,
dokme ve karistirma yontemleri ile, batabilirlik; ayirma yontemi ile
dagilabilirlik; dokme, ileriye dogru optik sagilma ve geriye dogru optik
sacilma yontemleri ile, ¢6ziinebilirlik ise nitrojen ¢oziinebilirlik indeksi, su
tutma ve ultrasound titresim yontemleri kullanilarak 6l¢iilmektedir. Toz
icecekler agisindan, rekonstitiisyon ifadesi; islem gormiis bir gidanin,
kaybettigi suyu yiiksek miktarda su igeren bir ortamda tekrar tutmasi veya
absorplamasi sonucunda gidanin ilk halini almasim belirtmektedir.
Islanabilirlik, toz {riinin kendisi ve sivi arasindaki yiizey gerilimini
yenebilmesidir. Batabilirlik, toz pargaciklarin sivi faz ya da siv1 ylizeyine
diismesi olarak tanimlanmaktadir. Dagilabilirlik, topaklanmis toz {iriiniin
¢oOzelti igerisinde diislik bir karigtirma uygulanmasiyla tiim ¢ozelti icerisine
dagilabilme yetenegidir. Coziinebilirlik, rekonstitiisyon prosesinin son
asamasidir ve sivi faz igerisinde tozun davranisinin degerlendirilmesi
acisindan ¢ok gilivenilir bir kriterdir. Rekonstitiisyon, bu dort 6zelligin
disinda ayrica segilen isleme ydntemi ve uygulama kosullarma da 6nemli
Olciide baghidir. Giliniimiizde sirketler toz igecek {irlinlerini tiiketicinin
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isteklerine gore belirlemektedirler. Bu nedenle rekonstitiisyon dl¢timleri i¢in
daha spesifik yontemlere ihtiyag duyulmaktadir. Bu ¢alisma bir¢cok 6l¢iim
yontemini agiklamakta ve endistrinin ihtiyaci olan uygulamalara genel bir
bakis saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Rekonstitiisyon, Toz i¢ecek, Islanabilirlik, Batabilirlik,
Dagilabilirlik, Cozilinebilirlik
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Kurutulmus Elma, Muz ve Havucun Baz Fiziksel Ozellikleri Uzerine
Kurutma Kosullarinin Etkisi

Banu KOC, Songiil KESEN, Kevser Tuba OZKARA

Gaziantep Universitesi Naci Topcuoglu Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme
Bolimii

E-Posta: kocbanu@gmail.com

Ozet

Bu c¢alismada; elma, muz ve havug¢ bantli kurutucu yontemi kullanilarak,
farkli kurutma islem kosullarinda kurutulmustur. Kurutulmus triiniin y1gin
yogunlugu, biiziilme, gozeneklilik gibi fiziksel dzelliklerinin nem igerigi ve
kurutucu islem kosullari ile degisimi incelenmistir. Kurutma iglemi 3 faktorli
‘Central Composite Rotatable’ dizayn deneme plant izlenerek
gerceklestirilmigtir. Her bir bagimsiz degisken icin, uygulanacak deneysel
tasarima gore belirlenmis merkez ve eksenel noktalari da iceren 5 farkli
seviyede ¢alisilmistir. Bagimsiz degiskenler olarak hava sicakligi (80-
140°C), kalma siiresi (30-120 dakika) olarak, nem igerigi, su aktivitesi, renk
degisimi, yigin ve madde yogunlugu, gozeneklilik ve biizilme bagimli
degiskenler olarak belirlenmistir. Denemeler, Ceselsan, ¢s-2500-kf, banth
kurutucuda gerceklestirilmistir. Denemelerden elde edilen sonuglar Design
Expert 7.0 paket programi kullanilarak degerlendirilmistir. Nem icerigi etiiv
yontemi ile, su aktivitesi su aktivitesi 6l¢iim probu kullanilarak, yigin ve
madde yogunlugu kiitle/ hacim oranindan, gozeneklilik yigin yogunlugu ve
madde yogunlugu degerlerinin bir fonksiyonu olarak, biizillme ise hacim
Olciilerindeki degisimin ilk 6lgiilerine oranlanmasi ile belirlenmistir. Tiim
iirtinlerin nem igerigi degerleri hava sicaklig1 ve kalma siiresi arttik¢a azalma
egilimi gostermistir. Tiim iriinlerin nem igerigi, renk degisimi ve madde
yogunlugu degerlerinin istatiksel olarak kurutucu islem kosullarinin
hepsinden etkilendigi belirlenmistir. Kurutulmus muz ve havucun biiziilme,
gozeneklilik ve yigin yogunlugu degerleri ise sadece kurutucu iglem
kosullarindan hava sicakligindan etkilenmistir. Kurutulmus {iriinlerin y1gin ve
madde yogunlugu, renk degisimi, nem igerigi, su aktivitesi, gézeneklilik ve
biiziilme degerlerinin kurutucu islem kosullar ile degisimi farkli empirik
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modeller kullanilarak incelenmis, en iyi sonu¢ 2. dereceden polinomiyal
model ile elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bantli kurutucu, Yigin yogunlugu, Biiziilme,
Gozeneklilik
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Taze ve Kurutulmus Kusburnudan Uretilen Marmelatlarinn
Karsilastirnlmasi

Zeynep AKSIT, Ebru TANRIVERDI
Giimiishane Uni. Miih. ve Doga Bil. Fak. Gida Miih., 5/585, Giimiishane

E-Posta: zeynepaksit@yandex.com

Ozet

Calismada taze ve kurutulmus kusburnu meyvesinden elde edilen
marmelatlarin bazi 6zelliklerinin karsilastirilmasi amaglanmistir. Arastirmada
kullanilan kusburnu meyvesi Giimiishane halk pazarindan temin edilmistir.
Taze olarak alinan kusburnunun bir kismi bu sekilde, bir kismi ise golgede
kurutularak marmelata  islenmistir. Marmelat  iretimi  basingh
tencerede,geleneksel yontemlerde oldugu gibiisil iglem uygulanarak
¢ekirdeklerin ayrilmasindan sonra agik kazanda 1:2 oraninda seker:meyve
karigtminin kaynatilmasiyla elde edilmistir. Taze ve kurutulmus kusburnu
marmelatlarinin toplam kuru madde,titrasyon asitligi, pH, toplam kiil, HMF,
askorbik asit icerikleri belirlenmis ve Hunter renk 6l¢iim cihazi ile L, a ve b
renk degerlerine bakilmigtir. Taze kusburnu marmelatinin toplam kuru
madde, kiil miktar1 ve pH degerleri sirasiyla % 36,81, %2,92 ve 2,88 olarak
belirlenirken kurutulmus kusburnu marmelatinin toplam kuru madde, kiil ve
pH degerleri sirasiyla %48,73, %2,45 ve 2,87 olarak belirlenmistir. Taze
meyveden elde edilen marmelatlarin L degerleri kuru meyveden elde edilen
marmelata gore daha yilkksek bulunmustur. Kurutulmus kusburnu
meyvesinden elde edilen marmelatin a ve b degerlerinin ise diger marmelata
gore daha diisik oldugu belirlenmistir. Her iki sekilde elde edilen
marmelatlarin HMF degerleri kabul edilebilir araligin iizerinde olmakla
beraber, kurutulmus meyveden elde edilen marmelatin daha yiiksek HMF
icerigine sahip oldugu belirlenmistir. Elde edilen iki marmelatda da askorbik
asit tesbit edilememistir. Sonug olarak ev tipi kugburnu marmelati tiretiminde
yiiksek sicaklik ve uzun uygulama siiresi nedeniyle askorbik asit kaybi ve
yiikksek HMF degeri gdzlenmis olup tiiketilmesinin ¢ok uygun olmadigi,
iretimde sicaklik ve siire parametrelerini diislirecek teknolojilere ihtiyag
oldugu neticesine varilmstir.
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Zeytin Yapraklarimin Kurutulmasi

H. Ayla SARI*, Raci EKINCI?, M. Remzi OTAG?
!Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksekokulu, Cine/ Aydin

2pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisli &i Bolimd,
Denizli

E-Posta:asari@adu.edu.tr

Ozet

Zeytin agaci (Olea europaea), kisin yapraklarini dékmeyen ve yapraklarinda
bulunan oleuropein bilesiginin hastaliklar ve zararlilara kars1 koruyucu etkisi
ile diinyadaki en dayanikli agaglar arasinda yer almaktadir. Mucizevi bitki
zeytin, c¢ekirdeginden yapragina kadar biitiin kisimlarindan faydalanilabilen
bir agactir. Zeytin yapraklarindan oleuropein elde etmek i¢in ekstraksiyon
oncesinde nemi ve suyun proseste ki olumsuz etkilerini azaltmak, hasat
sonrast zeytin yapraklarinin depolama sirasindaki bozulmalarin1 6nlemek ve
zeytin yapragl cayi iretimi iginde mutlaka kurutma yapilmahdir. Zeytin
yapragi, anti-fungal, anti-viral ve anti-bakteriyel bilesiklerce zengindir.
Zeytin yapragi ¢ayi, kurutulmus zeytin yapraklarmin kaynatilmasi ile
hazirlanmaktadir. Zeytin yapragi, cay olarak tiiketildiginde viicuda alinan
oleuropein, iki enzim tarafindan(esteraz ve beta —glukozidaz enzimleri)
elenolik aside doniistiiriiliir. Yapilan bu derleme ile daha 6nce yapilan zeytin
yapraginda kurutma islemleri ile zeytin yapraklarimin kuruma zamani, renk,
toplam fenol ve serbest radikal tutma kapasitesi incelenerek farkli kurutma
yontemleri ile yapraklarmm kurutulmasi c¢alismalari yapilmig, zeytin
yapraginin gida ve kozmetik endiistrisinde kullanilmadan once rengini
korumasi ve yiiksek biyolojik degerini muhafaza edebilmesi i¢in infrared
kurutmanin etkili bir yontem olabilecegini diistiniilmiistiir. Geleneksel
yontemle ise yapraklar agik havada gélgede 20-25 °C’de 1-2 hafta siireyle
kurutulmaktadir. Zeytin yapraklar1 hasattan en fazla 24 saat igersinde
kurutulmast gerekmektedir. Zeytin yapraklarini toplam fenol igeriginin
kuruma kosullarindan etkilendigini ve kuruma zamanina bagh olarak bu
miktarin digme egilimi gosterdigi bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Zeytin yapragi, Oleuropein, Zeytin yapragi
cayl
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Osmotik Dehidrasyon Uygulanmis Limon Dilimlerinin Konveksiyonel
Kurutma Kinetikleri ve Modellenmesi

Sebahattin Serhat TURGUT, Ummiigiilsiim YILMAZ, Erkan
KARACABEY, Erdogan KUCUKONER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimi, Isparta

E-Posta: erkankaracabey@sdu.edu.tr

Ozet

Osmotik dehidrasyon, gidalarin hipertonik ¢ézeltilerin igerisine daldirilarak,
ortaya c¢ikan osmotik basing farki ile mevcut suyun bir kisminin
uzaklagtirilmast hedeflenen bir yontemdir. Bu ¢aligmanin amaci, osmotik
dehidrasyon islemine maruz birakilmis limon dilimlerinin kurutma
kinetiklerinin incelenmesi ve modellenmesidir.

10£1 mm kalinliktaki limon dilimleri 6 saat siireyle, ti¢ farkli sicaklikta (30
°C, 40 °C, 50 °C), dort farkli osmotik ¢6zelti (40 % sukroz, 60 % sukroz, 4
% kalsiyum Kkloriir ilaveli 40 % sukroz ve 60 % sukroz) (w/v) ile muamele
edilmigtir. Osmotik dehidrasyon islemine tabi tutulan o6rneklere 65 °C
sicaklikta konveksiyonel kurutma islemi uygulanmistir. Orneklerin bu esnada
belirli araliklarla tarttimlart alinarak kurutma egrileri ¢ikarilmistir. Cikarilan
egriler kinetik modelleme icin kullanilmistir. Modelleme icin literatiirde
mevcut olan kurutma kinetik esitliklerinden (Lewis, Page, Modified Page,
Logarithmic, Two-Term ve Midilli) yararlanilmistir. Model performanslari,
belirlilik katsayis1 (R?) ve hata karelerinin ortalamasi (MSE) degerlerine gore
kiyaslanmis, en iyi esitlik tespit edilmistir. Ayrica kurutma sirasinda suyun
yapidan uzaklastirllmasinda oOnemli olan molekiiler kiitle transfer
mekanizmasi incelenmis, farkli uygulamalar sonucunda kurutulan dilimlerin
etkin difiizyon katsayilar1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kinetik modelleme, Kuruma egrileri, Etkin difiizyon
katsayisi
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Osmotik Dehidrasyon isleminin Limon Dilimlerinin Fiziksel ve
Fizikokimyasal Ozellikleri Uzerine Etkisi

Ummiigiilsiim YILMAZ, Sebahattin Serhat TURGUT, Erkan
KARACABEY, Erdogan KUCUKONER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimi, Isparta

E-Posta: serhatturqut@sdu.edu.tr

Ozet

Osmotik dehidrasyon, gidalarin hipertonik ¢ozeltilerin igerisine daldirilarak,
ortaya c¢ikan osmotik basing farki ile mevcut suyun bir kisminin
uzaklagtirilmasimin hedeflendigi 6n islemdir. Bu calismanin amaci, osmotik
dehidrasyon isleminin limon dilimlerinin fiziksel ve fizikokimyasal
ozellikleri lizerine etkilerinin incelenmesidir.

10+1 mm kalinliktaki limon dilimleri 6 saat siireyle, {i¢ farkli sicaklikta
(30°C, 40°C, 50°C), dort farkli osmotik ¢ozelti (40% sukroz, 60% sukroz,
4% kalsiyum Kkloriir ilaveli 40% sukroz ve 60% sukroz) (w/v) ile muamele
edilmistir. Osmotik dehidrasyon islemine tabi tutulan Orneklere 65°C
sicaklikta konveksiyonel kurutma islemi uygulanmis ve ardindan 40°C
sicaklikta, saf su ile rehidrasyon gerceklestirilmistir. Orneklerin osmotik
dehidrasyon 6ncesi ve sonrasi nem, kuru madde, rehidrasyon orani, su tutma
kapasitesi, su aktivitesi, renk ve tekstiirel 6zelliklerindeki degisimler takip
edilmigtir.

Limon dilimlerinin farkli sicakliklarda farkli osmotik ¢ozeltiler ile muamelesi
sonucunda elde edilen nihai iriinlerin su aktivitesi degerleri islem Oncesi
seviyelerine gore farklilik gostermistir. Bu farkliliklar istatistiksel olarak
incelendiginde Onemli bulunmustur. Su tutma kapasitesi degerleri
incelendiginde ise kontrol grubuna gdre uygulamaya maruz kalan dilimlerde
onemli degigimlerin olmadigi tespit edilmistir. Nem ve kuru madde degerleri
incelendiginde ise su aktivitesinde oldugu gibi limon dilimlerinin islem
sonrast onemli degisimlere ugradig1 gozlemlenmistir. Tekstiirel 6zelliklerde
kurutulmusg veya yari-kurutulmus iiriinlerde 6nemli parametreler oldugu igin
bu ¢alismada da incelenmistir. Tekstiir profil analizi sonucunda dilim sertlik,
yapiskanlik, elastikiyet, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik, esneklik ve sikilik
degerleri incelenmistir. lgili 6zellikler agisindan elastikiyet hari¢ diger
ozelliklerin kontrol gurubuna gore degisen oranlarda farklilik gosterdigi
tespit edilmistir. Elastikiyet degerinde ise uygulamalarla kontrol grubu
arasinda Onemli bir farklilik bulunmamistir. Dilim renk degerleri
incelendiginde uygulama arasinda L ve b degerlerinde onemli diizeyde
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degisim olurken, a degerinin tiim uygulamalarda ayn: oldugu tespit
edilmistir. Son olarak ¢alismada rehidrasyon oranlari incelenmis, bu amagla
uygulamalar sonrasi veya uygulama yapilmadan dilimler 65°C’de sabit
agirliga ulasana kadar kurutulmustur. Kuru ornekler arasindan osmotik
dehidrasyon uygulanmamig dilimler, kontrol olarak degerlendirilmistir.
Sonuglar uygulamalar sonucunda rehidrasyon degerlerinde kontrol
dilimlerine gore degisiklik oldugunu ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Sakkaroz, Tekstiir, Su Tutma Kapasitesi, Rehidrasyon
Orani, Yiizey Rengi
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Gida Kurutma Teknolojisinde Sorpsiyon izotermlerinin Kullanim
Inci CINAR

Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kahramanmaras

E-Posta:icinar@ksu.edu.tr
Ozet

Gidalarin uzun siire dayandirilmasi c¢aligmalar literatiirde en fazla galigilan
konulardan olmustur. Gidalarin uzun siire muhafazasini saglamak iizere
pekcok yontem olmakla beraber kurutma teknolojisi en yaygin kullanilan
metotlardandir ve popiilaritesini  korumaktadir. Kurutma teknolojisi
kullanilan kurutma sisteminden bagimsiz olarak gidanin su igeriginin ve su
aktivitesinin  kritik bir limitin altina diigiirilmesi ve bu sayede
stabilizasyonunun saglanmasi esasina dayanir. Mikrobiyel ve kimyasal
stabilizasyon icin gidalardaki su miktarinin kontrol altina alinmasi gerekir.
Sorpsiyon izotermleri hem gidalardan suyun uzaklastirilmast (desorpsiyon)
hem de depolama kosullarina bagli olarak tekrar su almasi (adsorpsiyon)
durumlarini ifade ettiginden gida islemede biiyiik 6neme sahiptir.

Sorpsiyon izotermleri gidanin sabit sicaklik ve bagil nem ortaminda bu nemin
ne kadarini bilinyesinde tutacaginin belirlenmesinde kullanilan ve gidanin su
aktivitesi ile denge bagil nemi arasindaki iliskiyi veren grafiksel ve
matematiksel ifadelerdir. Sorpsiyon mekanizmasini ifade etmek {tizere
yiizlerce ampirik, yari-ampirik ve teorik model gelistirilmistir. Sorpsiyon
izotermleri gidalardaki suyun gidanin katinin kati matriksine ne kadar giiglii
baglandigimi ifade ettiginden g¢alisilan gida ile ilgili dnemli termodinamik
bilgileri igermektedir. Bu bilgiler 1s18inda kurutma proses parametreleri
belirlenerek kurutma sonunda iriiniin son nem igerigi, su aktivitesi ve
depolama stabilitesi hesaplanabilmektedir.

Son ¢aligmalar sorpsiyon izotermlerini kullanarak camsi gegis sicakliginin ve
depolama stabilitesinin belirlenmesi, isosterik 1smin hesaplanmas1 veya
mevcut  sorpsiyon izoterm modellerinin  modifikasyonu  {izerinde
yogunlagmustir.

Bu ac¢idan calismanin amaci kurutmada hayati Oneme sahip sorpsiyon
izotermlerinin genel fonksiyonlarini, matematiksel ifadelerle ifade edilen
modellerini (BET, GAB, Henderson, Oswin, Halsey vb) ve son yillarda
konuyla ilgili yapilan ¢caligmalar1 6zetlemektir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, sorpsiyon izotermi, Camsi gegis sicakligi,
Matematiksel model, Isosterik 1s1.
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Denizli ilinde ihracat1 Yapilan Kurutulmus Mantarlar

Betiil Gamze BAYUK®, Kutret GEZER?, Oguzhan KAYGUSUZ?
Pamukkale Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii, Kinikli,
Denizli
2pamukkale Universitesi, Tavas Meslek Yiiksekokulu, Tavas, Denizli

E-Posta: g.bayuk@hotmail.com

Ozet

Mantarlar protein, karbonhidrat, vitamin ve mineral gibi besinler yoniinden
zengin igerige sahip olmalarinin yani sira farkli lezzetleriyle, ylizyillardir
insanoglu i¢in iyi bir besin kaynagi olmustur. Ayrica igerdikleri pek ¢ok aktif
bilesenin terdpatik etkilerinin bulunmasit onlarin besinsel degerlerini
arttirmaktadir. Ancak taze mantarlarin raf Omriiniin kisa olmasi, kolay
bozulmalart ve her doénemde bulunamamalar1 gibi bazi olumsuzluklar
mantarlarin  gida sektoriinde kullanim alanlarint  sinirlamaktadir. Taze
tilkketime alternatif yontemlerden biri olan kurutulmus mantarlarin kullanimi
diinya genelinde giderek yaygimlasmaktadir. Mantarlar kurutuldugunda tat ve
diger ozelliklerini bilyiilk oranda korumaktadirlar. Kurutulmus mantarlar,
ogiitiilerek toz halinde veya biitiin olarak dogrudan tiiketilebildigi gibi tatls,
baharat, garnitiir, mama, pizza ve corbalara katilarak cesitli sekillerde de
tilketilebilmektedir.

Bu c¢alismada Denizli ilinde kurutularak ihracati yapilan Boletus edulis,
Morchella sp., Cantharellus cibarius ve Craterellus cornucopioides
tirlerinin genel ozellikleri, besin igerikleri ve uygulanan farkli kurutma
prosesleriyle ilgili bilgilerin verilmesi amaglanmigtir. Arastirma igin konuyla
ilgili son zamanlarda yapilmis c¢alismalara ulagilarak yazin taramasi
yapilmistir. Bu calismaya konu olan mantar tiirleriyle ilgili bulgular
arasindaki iliskiler g6z oniine alinarak, elde edilen veriler bir araya getirilmis
ve yorumlanmistir.

Ulkemizde 2007 yilinda 21 ton kurutulmus mantar ihracat1 gerceklesmis ve
1,71 milyon dolar iilke ekonomisine katki saglanmistir. Denizli ili kuru veya
soklanmis mantar ihracatinda 6nemli bir yere sahiptir. Ozellikle Boletus
edulis, Morchella sp., Cantharellus cibarius ve Craterellus cornucopioides
tirlerinin diinyanin farkl ilkelerine ihrag edildigi bilinmektedir. Bu tiirler
halk arasinda farkli sekillerde adlandirilmislardir. Corek veya ayi mantart
olarak da bilinen B. edulis; yaz aylarinda, 6zellikle asit karakterli topraklarda,
kaym ve ladin agaclarmin bulundugu bdlgelerde kiimeler halinde yetisen
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lezzetli bir mantardir. Kuzugdbegi adiyla bilinen Morchella sp. tirleri
Marmara, Ege ve Akdeniz bolgelerinde ilkbahar aylarinda ve genellikle cam
ormanlarinda, tek tek bulunmaktadir. Kazayagi mantar1 (C. cibarius) ilkbahar
yaz aylar1 boyunca, nemli humuslu topraklarda, her cins ormanda, yaprak ve
cayirlar arasinda bilylik kiimeler halinde bulunur. Borazan mantarina (C.
cornucopioides) yaz ve son bahar aylar siiresinde kaym ormanlar1 ve findik
bahgelerinin bulundugu yerlerde o6zellikle kalkerli ve cakilli topraklarda,
kiimeler halinde sik¢a rastlanmaktadir.

Yukarida bahsedilen bu mantarlarin kurutulmus halde igerdikleri protein
miktarlart; C. cornucopioides (69,4) > M. esculenta (29,7) > B. edulis (28,7)
> C. cibarius (21,5), karbonhidrat miktarlari; C. cibarius (66,0) > M.
esculenta (51,3) > B. edulis (30,6) > C. cornucopioides (13,4) ve yag
miktarlari; C. cornucopioides (4,8) > B. edulis (4,1) > M. esculenta (3,6) > C.
cibarius (2,8) seklinde siralanmaktadir. Mantarlarin tiiric ve etli yapisinin
miktar1 6nemli olmakla birlikte, uygulanacak kurutma ydnteminin sekli de
kurutulmus mantarlarin besin degerlerini 6nemli 6lgiide etkilemektedir.
Yapilan g¢aligmalar sicak hava tflemeli, vakumlu ve dondurarak kurutma
sistemlerinin, kurutulmus mantarlarin  besin degeri ve kalitesinin
korunmasinda etkili oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kurutulmus mantarlar, Thracat, Denizli
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Dilimlenmis Sarimsaklarin Ozmotik Kurutma Kosullarinin
Optimizasyonu

Handan BASUNAL, Ayhan TOPUZ

Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
07058, Antalya

E-Posta: atopuz@akdeniz.edu.tr

Ozet

Sarimsak (Allium sativum), Alliaceae (Zambakgiller) familyasindan Allium
cinsine ait soganl bir bitkidir. Dogal bir antibiyotik ve antioksidan olan
sarimsak antiseptik olusu, bagisiklik sistemini giiclendirici, tansiyon ve
kolesterol diisiiriicli, idrar ve safra salgilarini arttirici, kalp ve damar
hastaliklarint 6nleyici, sakinlestirici, kursun ve yilan zehirlenmelerinde etkili
ve kanser yapict maddeleri viicuttan uzaklastirict etkilere sahiptir. Cig ve
kuru olarak tiiketildiginde etkisini daha iyi gostermekte pisirildiginde bu
etkinin azaldig1 belirtilmektedir. Sarimsagin (Allium sativum) ozmotik
dehidrasyonu deneme desenine gore ti¢ farklt NaCl konsantrasyonu (%10,
17.5 ve 25), ¢ farkli sicaklik (25, 45 ve 65°C) ve 60 dakika siirede
gerceklestirilmigtir. Bu deneysel tasarimdan elde edilen bagimsiz degiskenler
(su kaybi, kati kazanimi, agirlik azalisi) kullanilarak ozmotik kurutma
yonteminin parametreleri yanit yiizey metoduna gore maksimum su kaybi1 ve
minumum kat1 kazanimi yoniinde optimize edilmistir. Elde edilen sonuglara
gore sarimsagin ozmotik kurutma ydntemiyle kurutulmasinda optimum NaCl
konsantrasyonu ve kurutma sicakligi sirasiyla %25 ve 45°C olarak
belirlenmistir. Sarimsaklarin  belirlenen bu optimum parametreler ile
kurutulmasinda 180 dakika boyunca exponensial olarak kiitle transferi
gergeklestigi ve bu siire sonunda sistemin dengelendigi tespit edilmistir. Bu
kurutma igleminde ilk 15 dakikalik dehidrasyon sonucunda sarimsagin nem
orani %64.19’ dan %45.69’ a diisiiriilmiistiir. Bu islem sirasinda ilk 15 dakika
icerisinde %27 diizeyinde olan su kaybi 180 dakika sonunda %10’ lara
diismiistiir. Kat1 kazanimi ise kurutma isleminin ilk 45 dakikasinda %7.28
diizeyinde iken 180 dakikalik ozmotik kurutma sonunda kati kazanim
%1.76° ya diismiistiir. Ozmotik kurutma islemiyle dilimlenmis sarimsagin
toplam seker, piriivik asit ve allicin miktarlarinda azalmalar oldugu, renk
parametreleri bakimindan da parlaklik ve sarilik degerleri azalirken yesillik
degerlerinin arttig1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sarimsak, Ozmotik kurutma, Optimizasyon
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Findik Kurutma Yontemleri

Ezgi AKSOY, Miinir ANIL

Ondokuz May1s Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimii, Samsun

E-Posta: ezgi1808@hotmail.com

Ozet

Findik eger bilimsel verilerle hasat edilmezse olusan zararhi etkenler, Tiirk
findiginin diinyadaki itibarina zarar vermektedir. Bu nedenle ihracatcilarimiz
kaliteli findik {iretme ve ihra¢ etme konusunda son yillarda ciddi galigmalar
ve cabalar i¢ine girmigler, ireticileri bilinglendirmeye ve tesvik etmeye
yonelik projeler olusturmaya baglamiglardir. Bu konuda 6niimiize ¢ikan en
6nemli sorunlardan biri findigin kurutulmasinin dogru bir sekilde yapilmasi
ve akabinde saklanmasi yani depolanmasinin 6zenle yapilmasimin
saglanmasidir.

Findiklar toprak harmanlarda bez, beton harmanlarda jiit ve bez tente
kullanilarak 2-4 cm kalinlikta serilirler. Zurufundan ayrilan tane findiklar
hala yiiksek nem icermektedirler. Bu yiiksek nemin en fazla iki giin icerisinde
% 5 nem derecesine kadar kurutulmasi gerekmektedir. Patozdan yeni g¢ikan
kabuklu findiklar basit kurutma makinelerinde 20-25 saat igerisinde
kurutulabilir. Ancak kurutma sicakligi 40°C’ yi ge¢cmemelidir. Yiksek
sicaklikta findigin ani su kaybindan dolayi tat ve kalitesi diiser. Findik
normal sicaklik derecelerinde kurutulmalidir. Findigin kurutulacagi harman
temiz, sert toprak ve beton diiz veya biraz meyilli zemin tizerinde ve giineste
kurutulmalidir. Findiklarin toprak ile temasi 6nlenmelidir. Findiklar jiit veya
bez tente iizerine serilerek kurutulmalidir. Findik naylon zemin iizerine
serilmemelidir. Kurutma sirasinda findiklar sik sik agag/tahta tirmuk ile
karigtirilarak havalandirilmalidir.  Findiklarin - kirilmasint ve ¢atlamasina
neden olacak hareketlerden kaginmalidir. Findigin hizli bir sekilde
kurutulmasi neticesinde kiif zarar1 en aza indirilmis olmaktadir.

Kiifler findikta protein, yag ve karbonhidratlar1 enzimatik faaliyetlerle
parcalayarak gidanin dokusunu degistirmekte, yag igeriginin azalmasina,
serbest yag asiti miktarinin artmasina, amino asit bilesiminde degisime, besin
degerinin diigmesine, renk degisimine, kotii koku olusmasina, tat
degisimlerine, agirlik kaybina ve toksin olusmasina yol agmaktadirlar.
Bolgenin iklimsel 6zelligi olarak yagislt bir iklime sahip olmasi ve 6zellikle
hasat doneminin yagislhi olmasi findigin kalitesini ciddi anlamda
etkilemektedir. Bu nedenle son yillarda giines 15181 ile kurutmaya alternatif
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teknikler gelistirilmeye baslanmis ve buna bagli olarak findik kurutma
makineleri iretilmistir. Genel anlamda hizla teknolojisi ve islerligi
gelistirilen bu makinelerin kullanimmin yayginlagmas: ve ekonomik
girdilerinin azaltilmasinin, kaliteli findik {iretimine ciddi katkilar saglayacag:
diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Findik, Findik kurutma
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Tokat’in Yoresel Kurutulmus Gidalari

Hacer KAYMAZ, Miinir ANIL

Ondokuz May1s Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Samsun

E-Posta: hacer.kaymaz.2007@gmail.com

Ozet

Gidalarin  sogutularak, dondurularak, kimyasal maddelerle islemlerden
gegirilerek, oksijensiz ortamda depolanarak, ultraviyole ve radyoaktif
isinlardan yararlanmak suretiyle uzun siire saklanmasi miimkiin olmakla
birlikte bu uygulamalar igerisinde kendine en genis uygulama alani bulan
yontem kurutmadir. Kurutma, gidada bulunan suyun uzaklastirilmasi olarak
tanimlanabilir. Kurutma igleminin amaci, kurutulacak gidadaki serbest suyu
uzaklastirarak iiriinlerde meydana gelebilecek biyokimyasal ve mikrobiyal
reaksiyonlart durdurmak ve gidanin su aktivite degerini gelisemeyecekleri bir
orana indirerek gidanin bozulmadan uzun siire dayanmalarini saglamaktir.
Ayrica bu iglem, kurutulmus iiriinlerin hacimlerinde ve agirliklarinda biiyiik
oranda azalma sagladig1 i¢in tasima ve depolama maliyetlerini de azaltir.
Ulkemizde iiriinlerin ¢ogu genellikle agik havada giineste serilerek
kurutulmaktadir. A¢ik havada kurutma bilinen en eski yontemdir. Dogal
kurutma ile kurutulan gidalar giines altinda kurutulmaktadir. Ulkemizde pek
cok yoreye has kurutulmus gidalar bulunmaktadir.

Tokat iline ait kurutulmus yoresel gidalar arasinda tarhana, sira tarhanasi
(tathi tarhana), hamur makarna (eriste), bez sucuk, tokat biberi (dolmalik) ve
domates yer almaktadir.

Tarhana hamuru tahil, bugday wunu, yogurt ve tuzun Kkaristirilip
yogurulmasiyla hazirlanmaktadir. Ardindan 85-90°C’ de kazanlarda odun
atesinde kisa siireli bir 1s1l isleme tabi tutulmaktadir. Sogutulan tarhana
hamuru tekrar yogurulmaktadir. Sonrasinda ince yuvarlak sekiller verilen
tarhana, gilines altinda 6-7 giin kurutulmaktadir.

Swra tarhanast Tokat yoresine ait diger bir rindir. Asitligi
azaltilmig/giderilmis {iziim siras1 pekmeze islenirken ince bulgur ilave edilip
koyulagtiritlir. Koyulastirilan gira tarhanasi, nigasta serilmig tavalara
dokiilerek gilineste kurutulur. Kurutma sonunda ince dilimlere ayrilarak
tiikketilinceye kadar paketlenerek muhafaza edilir.

Hamur makarna tiretimi i¢in bugday unu, su, tuz ve yumurta yogurularak sert
bir hamur elde edilmektedir. Elde edilen eriste hamuru iizerine nemli bir bez
ortiilerek 15 dakika dinlendirilir. Sonrasinda ince olmayacak sekilde hamur
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acilmaktadir. A¢ilan hamurun kurumamasi i¢in daima nemli bir bez ile ortiilii
durumda birakilmakta ve istenilen boyutlarda kesilmektedir. Sekil almig
hamurlar, giines altinda temiz bezler lizerine serilerek 2-3 giin siireyle
kurutulmaya birakilmaktadir. Elde edilen hamur makarna adi verilen {iriin
tilketilinceye kadar paketlenerek uygun ortamlarda saklanmaktadir.

Tokat bez sucugunun standart bir iiretim yontemi ve formiilasyonu
bulunmamaktadir. Bez sucuk iiretimi, Tokat ili ve ¢evresinde genellikle
kasaplar tarafindan yilin belirli aylarinda yapilmaktadir. Uretilen iiriiniin
bilesimi {reticiye bagli olarak degiskenlik gostermektedir. Geleneksel
yontemle {iiretilen Tokat bez sucugunun iiretim agsamalarini sirasiyla; kiyma
makinasindan ¢ekilen etin ve yagin, tuz, sarimsak ve baharat karisimiyla
belirli bir siire karistirilmasi, bez kiliflara doldurulmasi, havada asili olarak
olgunlagtirmaya  birakilmasi, olgunlagtirilma  sirasinda  merdaneyle
yassilagtirilmast  ve ardindan tekrar askiya alinip olgunlagtiriimasi
icermektedir. Uretim siireci hava kosullarma bagli olarak degiskenlik
gostermektedir. Genel olarak kurutma 10-12 giin siirmektedir.

Dolmalik biberler ayiklanip yikandiktan sonra giines altina birakilmaktadir.
Hava sartlarma bagli olarak kuruma siiresi degiskenlik gostermektedir.
Kurutma iglemi 3-4 giin siirer. Kurutulmus iriinlerde renk degisimi de
meydana gelmektedir.

Domates kurutma isleminde kirmizi ve orta boydaki domatesler tercih edilir.
Yikama, ayiklama, boylama, dilimleme ve tuzlama 6n islemlerinden gegirilen
domatesler gilines altinda serilerek 5-6 giin siireyle kurutularak kurutulmus
domates elde edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Giines enerjisi, Kurutma, Yoresel gidalar
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Kurutulmus Ordu Kabagmin Baz1 Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma
Zekai TARAKCI Y, Miinir ANIL?, Yusuf DURMUS*
! Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu

219 Mayis Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Samsun

E-Posta: munira@omu.edu.tr

Ozet

Kabak, yaz sebzelerinden biri olup Kabakgillerin 6nemli bir bitkisidir.
Ulkemizin hemen her yerinde yetistirilen kabak bitkisinin, boyu birka¢ metre
uzayabilen kose kesitli siirlingen bir govdesi bulunmaktadir. Bitkinin
yapraklar iri, kaba ve diken gibi tiiylerle kaplidir. Tek evcikli sar1 renkli
ciceklerinde, canak ve tag yapraklarinin dibi bitisiktir. Bitkinin kabak adi
verilen meyvesi etli ve suludur. Taze sebze olarak ¢esitli sadeyagli,
zeytinyagli ve etli yemekleri yapilan bu meyvenin iyice olgunlasmis olan
tohumlar1 ¢ikarilip kavrularak ¢erez olarak da tiiketilmektedir. Ordu
yoresinde sahil kesiminden yiiksek rakima kadar yorenin her yerinde
yetistirilebilmektedir. Kabugu soyularak bir giin bekletilen kabaklar, ince
seritler halinde veya helezonik olarak dilimlenmekte ve iplere dizilerek
giineste bir ka¢ giin siire ile kurutulmaktadir. Daha sonra giinessiz ortamda
veya gélgede kurutmaya devam edilmektedir. Kuruyan kabaklar bez torbalara
yerlestirilip serin ve rutubetsiz ortamda saklanmaktadir. Ordu ilinde kabugu
soyulmus kabagin kurutulmasiyla elde edilen kabak kurusunun kavrulmasiyla
otantik yoresel yemekler yapilmaktadir.

Arastirmada kurutulmus 10 adet kabak 6rnegi iizerinde yapilan analizlerde;
% kiil, hidroklorik asitte ¢dziinmeyen % kiil, % kurumadde ve % ham seliiloz
tayinleri yapilmis olup sonuglar ortalama olarak sirasiyla 0.96+0.04,
0.06+0.01, 37.24+1.23 ve 2.07+0.08 olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ordu kabagi, Kabak kurusu
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Tekirdag ilinde Yoresel Kuskus Uretimi
[smail YILMAZ' Hasan METE?

'Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Tekirdag,

*Namik Kemal Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida
Teknolojisi Programi, Tekirdag,

E-Posta: iyilmaz@nku.edu.tr

Ozet

Kuskus; Tekirdag ili ve kdylerinde kislik hazirliklar igerisinde 6nemli bir yeri
olan, nemli bulgurun topguklar halinde sekillendirilip bugday unuyla
kaplanarak hazirlanan makarna tiiriinden kuru gida iiriiniidiir. Uretiminde
slit, yumurta ve su karisimi bir g¢esit yapistirict gibi kullanilir. Hazirlanan
karigim un, irmik veya bulgur tanecikleri iizerine yapisarak yuvarlak taneli
bir yapiya biiriindiiriiliir. Topak haline getirilmis olan kuskuslar, serin ve
hava akiminin oldugu bir yerde, miimkiinse yar1 gdlge bir ortamda, ince bir
kat olarak serilerek nemini kaybetmeye birakilir. Kuskusu giineste
kurutmakta miimkiindiir ama sert niiveli ve rengi agik bir kuskus elde
edilecegi igin bu tercih edilmemektedir. Yar1 golge ve serin ortamda belirli
araliklarla karigtirilarak kurumanin hizlanmasina yardim edilir. Kuskuslarin
kurutuldugu ortamin havalandirmasi yeterli oldugunda kuruma 5-6 giin
icerisinde tamamlanir. Kuruma kuskus tanelerinin birbirlerine yapismadigi
zaman bitirilir. Kurutulan kuskuslar bez torbalarda, serin ve kuru bir ortamda
saklanir.

Anahtar Kelimeler: Kuskus, Kurutma, Geleneksel gida, Tekirdag
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Universite Ogrencilerinin Kurutulmus Meyve Tiiketim Diizeyi ve
Algkanliklarinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma

Emine YILMAZ?, ismail YILMAZ? Hakan BEYAZOGLU?, Merve
YILMAZ?, Mutlu YILDIZ?

!Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Ekonomisi Bolimii,
Tekirdag

’Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Tekirdag

E-Posta: gidamuhmerve@gmail.com

Ozet

Bu aragtirma; iiniversite Ogrencilerinin kurutulmus meyve hakkindaki bilgi
diizeyleri ve tiiketim aligkanliklarini belirlemek amaciyla yapilmistir.
Arastirma Nanik Kemal Universitesi 6grencileri merkez yerleskede 6grenim
goren 300 dgrenci ile yliz yiize anket yapilarak gerceklestirilmistir. Anket
verileri, 6-24 Ekim 2014 tarihleri arasinda Ggrencilerin kigisel olarak
kurutulmus meyve tiiketim diizeyleri ve bu tiiketim miktarini etkileyen
faktorlerin belirlenmesine yonelik arastirmacilar tarafindan gelistirilmis 30
sorusu bulunan bir anket formu ile toplanmistir. Elde edilen veriler SPSS
istatistik paket programinda degerlendirilmis ve verilerin analizinde
tanimlayicr istatistikler kullamlmustir.  Arastirmaya katilan 6grencilerin %
58’ nin bayan oldugu ve ankete katilan 6grencilerin yas ortalamasinin %63,6
ile 21-25 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Ankete katilan 6grencilerin
%78,3 ‘i lisans programlarinda O6grenim gormektedir. Ailesinden ayr
yasayan Ogrencilerin orani ise %83,6 olarak belirlenmistir. Ayda 300TL ile
500 TL arasinda harcama yapan dgrencilerin orani digerlerinden fazla olup
oram % 43,5 tir. Ogrencilerden %11’ i kurutulmus meyveleri sevmediklerini
ve hi¢ tiiketmediklerini bildirmislerdir. Kurtulmus meyvelerden en cok
tiikketilen meyvenin kayis1 oldugu bunu sirastyla kuru {iziim ve incirin takip
ettigi belirlenmistir. Kurutulma yontemleri arasinda ise en ¢ok tercih edilen
kurutma yonteminin giineste kurutma oldugu, bu sekilde kurutulmus olan
meyvelerinde beslenme ve saglikli yasam agisindan 6nemli oldugunu
belirtmislerdir. Ogrenciler kurutulmus meyveleri satin alirken organik ve
dogal yontemlerle kurutulanlar1 almaya dikkat ettiklerini  (%89.9)
bildirmislerdir. Ogrencilerin %91’ i okul kantinlerinde kurutulmus meyvenin
satilmadigini eger satisa sunulmus olsayd: alabileceklerini belirtirlerken bunu
kisitlayan en dnemli etkenin ise gérmedigi zaman alma isteginin olugmadig1
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ve ekonomik nedenlerden dolay1 oldugunu agiklamuslardir. Universitenin
yemek moniilerine belirli araliklarla kurutulmus meyve eklenmesini isteyen
Ogrencilerin orani1 %65 olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ogrenci, Kurutulmus meyve, Tiiketim diizeyi, Tiiketim
aligkanliklari
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Konveksiyonel ve Mikrodalga Kurutmanin Beyaz Sapkah Kiiltiir
Mantarlarmin Baz1 Ozelliklerine Etkisi

Derya ATALAY, Hande Selen ERGE

Abant Izzet Baysal Universitesi Miithendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii G6lkdy Kampiisii 14280 Bolu

E-Posta: deryaatalay@ibu.edu.tr

Ozet

Kurutma, suyun uzaklastirilarak gidalarda meydana gelen mikrobiyal
bozulmalarin 6nlenebildigi; kimyasal reaksiyonlarin yavaglatildigi veya
durduruldugu islem olarak tanimlanmaktadir. Konveksiyonel kurutma,
eskiden beri kullanilan kurutma ydntemlerinden biri olarak bilinmekte ve
mantar kurutmada siklikla kullanilmaktadir. Kurutma siiresinin uzun olmasi
ve yiiksek sicakliklarin uygulanmasi kurutulan f{riiniin renk, tekstiir ve
bilesim gibi bazi 6zelliklerini olumsuz etkileyebilmektedir. Bu sebeplerden
dolay1, son yillarda mikrodalga gibi daha iyi kurutma sonucu saglayabilecek
yeni teknolojilere egilim artmaktadir.

Bu calismada; konveksiyonel ve mikrodalga kurutma yontemleri ile
kurutulan beyaz sapkali kiiltiir mantarinin (Agaricus bisporus) gorsel renk
degerleri ve toplam fenolik madde miktarindaki degisimin belirlenmesinde
yanit ylizey yonteminden yararlanilmigtir. Gorsel renk degerleri CIE L*a*b*
renk sistemine gore, Minolta renk cihazi kullanilarak; toplam fenolik madde
miktart ise spektrofotometrik yontem ile belirlenmistir. Deney tasarimu,
merkezi karma tasarim yontemine gore 2 tekerriirlii olarak yiriitilmistiir.
Konveksiyonel kurutmada dilim kalinlig1 (2, 4, 6 mm) ve kurutma sicakligt
(50°, 60°, 70 °C); mikrodalga kurutmada ise dilim kalinlig1 (2, 4, 6 mm) ve
kurutma giicii (90, 345, 600 W), kurutma parametreleri olarak secilmistir.
Ornekler her 2 kurutma ydntemine gére nem igerigi % 8-10 olana kadar
kurutulmustur.

Konveksiyonel yontem ile kurutulan mantar dilimlerinin L* (aydmnlatma
degeri) degerinin azaldigi; +a* (kirmizi renk) degerinin ise arttig1
belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore; konveksiyonel yontemle kurutulan
mantarlarin renginin kurutma sicaklifi ve siiresine bagl olarak karardigi ve
kirmizihgm arttign  goézlenmistir. Mikrodalga kullanilarak  kurutulan
orneklerin renginde ise belirgin bir degisim saptanmamustir. Konveksiyonel
yontemle kurutulan 6rneklerin toplam fenolik madde miktarinda sicaklik ve
streye bagl olarak azalis gozlenirken, mikrodalga ile kurutulan 6rneklerin
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toplam fenolik madde miktarinda mikrodalga giiciine bagl olarak artis
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Konveksiyonel kurutma, Mikrodalga kurutma, Renk,
Toplam fenolik madde
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Kurutmanin Meyve ve Sebzeler Uzerine Etkisi
Ziihal OKCU

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakdiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Glimiishane

E-Posta: zokcu@hotmail.com

Ozet

IIk ¢aglardan beri uygulanan en eski muhafaza ydntemlerinden biri olan
kurutma, 6zellikle meyve ve sebze iiriinlerinde tercih edilmektedir. Kurutma
ile gidadaki su belli diizeyin altina indirilerek; mikrobiyal hiz gelisimi ve
enzimatik bozulma azalmakta ve iiriin besin 6geleri agisindan daha yogun bir
nitelik kazanmaktadir. Kurutulmus iiriinler ya oldugu gibi tiikketilmekte; ya da
kuru corba, bebek mamasi gibi bir¢ok 6zel alanlarda ham madde olarak
kullanilmaktadir. Gelisen teknolojilere bagli olarak cesitli kurutma sistemleri
gelistirilmistir. Boylelikle gidada zarar goren bilesenler farkli sistemlerle
korunmakta ve daha kaliteli tiriinler elde edilebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma sistemleri, Meyve, Sebze
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Geleneksel Et Uriiniimiiz Sucukta Fonksiyonel Katkilarin Kullanim
Giilen YILDIZ TURP, ilkin YUCEL SENGUN
Ege Universitesi Miithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, izmir

E-Posta: gulen.yildiz.turp@ege.edu.tr

Ozet

Ulkemizde yaygi olarak tiiketilen et {iriinlerinin basinda sucuk gelmektedir.
Geleneksel sucuk tiretiminin temeli fermentasyon, olgunlastirma ve kurutma
islemlerine dayanmaktadir. Son iiriin kalitesini etkileyen faktorlerin basinda
islem kosullari, hammadde ve kullanilan katkilarin 6zellikleri gelmektedir.
Geleneksel sucuk iiretiminde, tuz, nitrat ve/veya nitrit, sakaroz veya glukoz,
baharatlar (karabiber, kirmizibiber, kimyon) ve sarimsak kullanilmaktadir.
Son yillarda fonksiyonel gidalara olan ilginin artmasi ile et iriinleri
iretiminde de sentetik antioksidan, antimikrobiyal ve renklendiricilerin
kullaniminin dezavantajlarini ortadan kaldirmak amaciyla, o6zellikle bitkisel
bazli dogal katkilarin kullanim imkanlarinin arastirildigi ¢aligmalar artmistir.
Giiniimiizde dogal antioksidanlar kalp hastaliklari, kanser ve diyabet gibi
hastalik risklerini azaltici etkileriyle, beslenmemizin 6nemli bir pargasi haline
gelmis bulunmaktadir. Sucuk f{iretiminde denenen ¢esitli fonksiyonel
katkilarin iiriinde antioksidan ozellikler gosterdigi, nitrit/nitrat kullanimini
azaltmaya yonelik avantaj sagladigi ve Trlin kalite oOzelliklerini farkli
sekillerde etkiledigi belirlenmistir. Cesitli caligmalar sonucunda, sucuk
tiretiminde kullanimi denenen Salvia officinalis L. ve Rosmarinus officinalis
L., susam ve Thymbra spicata yaglarinin, yesil ¢ay ve sumak ekstraktlarinin,
sentetik antioksidanlara gore daha giiclii antioksidan etki gosterdigi, ayrica
histamin, tiramin ve putresin olusumunu Onemli diizeyde azalttig
belirlenmistir. Sucuk {retiminde kullanilan baz1 dogal katkilarin
antimikrobiyal etki gosterdigine dair ¢alismalar bulunmaktadir. Bu ¢alismalar
kapsaminda sucuk iretiminde Urtica dioica ilavesinin Enterobacteriacea,
maya ve kiif olusumunu azaltict etki gosterdigi, T. spicata esansiyel yaginin
sucuklara inokule edilen Staphylococcus aureus sayisimi azalttigi, domates
suyunun sucuk iiretiminde kullanimi ile iriinde toplam aerobik bakteri
sayisinin ve kalinti nitrit miktarinin azaldigi, kara havug konsantresi
eklenerek ftiretilen sucuk orneklerinde ise maya ve kiif olusumunun azaldig1
ve antioksidan aktivitenin arttigi belirlenmistir. Sonug olarak, geleneksel et
iirtinlerimizden biri olan sucukta farkli fonksiyonel katkilar kullanilarak iiriin
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duyusal 6zellikleri olumsuz yonde etkilenmeden, daha giivenilir ve saglikli
formiilasyonlarin  elde edilebilecegi, ancak elde edilen firiinlerin
ticarilestirilebilmesi i¢in daha fazla calismaya ihtiyac oldugu goriilmektedir.
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Baz1 Tibbi ve Aromatik Bitkilerin Toplam Fenolik Madde Miktar: ve
Antioksidan Aktivitesinin Belirlenmesi

Ezgi OZGOREN, H. Betiil KAPLAN

Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: hbetulk@pau.edu.tr

Ozet

Giintimiizde dogal iiriinlere olan talebin artmasiyla birlikte tibbi ve aromatik
bitkiler ilgi odagi haline gelmistir. Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde “Tibbi
Bitki” ve “Aromatik Bitki” iki ayr1 kavram olarak tanimlanmistir. Buna gore
tibbi bitkiler; ilag tiretiminde kullanilan etken ve yardimci maddelerin elde
edildigi bitkiler, aromatik bitkiler ise ilag veya diger iriinleri elde etmek
amaciyla kullanilan kokulu maddeler igeren bitkiler olarak tanimlanmaktadir.
Tiirkiye cografi konumu, iklim ve bitki ¢esitliligi sayesinde tibbi ve aromatik
bitki iiretim ve ticaretinde 6n siralarda yer almaktadir. Ulkemizde i¢ ve dis
ticareti yapilan tibbi ve aromatik bitkiler alt tiirler dahil olmak iizere yaklagik
350 civarinda olup bunlarin 150 kadarinin ihracati gergeklestirilmektedir.
Ulkemizde bu bitkilerin bir kismimin tarimi1 yapilmakta bir kism1 ise dogadan
toplanmaktadir. Kimyon, kekik, rezene ve nane tarimi yapilan, defne,
thlamur, adagayir ve biberiye dogadan toplanan tibbi ve aromatik
bitkilerdendir. Bunlar hos aroma ve kokularmnin yaninda sahip olduklar
antioksidan, antimikrobiyal ve antimutajenik 6zellikleri nedeniyle de énem
tagimaktadirlar. Gida ve gida katki maddesi olarak kullanilan tibbi ve
aromatik bitkilerin sahip olduklar1 en 6nemli 6zelliklerden biri de antioksidan
aktiviteleridir. Antioksidanlar, oksidasyonu 6nemli diizeyde geciktiren ya da
engelleyen maddeler olarak tanimlanmaktadir. Birgok gida bileseni ile
havanin oksijeni arasinda kendiliginden ortaya ¢ikan otooksidasyon adi
verilen tepkimeler olugsmaktadir. Oksijenin olusturdugu serbest radikallerin
tiimii biyolojik sistemler i¢in zararlidir. Serbest radikaller ve diger reaktif
oksijen tiirleri gidalarda bozulmalara ve insanlarda hastaliklara neden
olmaktadir. Antioksidanlar bu radikalleri tutarak, oksidasyonun neden oldugu
zararlanmalart hiicresel bazda engellemekte ve dejeneratif hastaliklarin
olusumunu durdurmaktadir. Ayrica gida maddelerinde yagin acilagsmasi ve
renk degisimleri gibi oksidasyon reaksiyonlar1 sonucunda olusan bozulmalar1
onleyerek raf dmriinli uzatmaktadirlar. Antioksidan maddeler, baz1 enzimler
olabilecegi gibi cesitli vitaminler, mineraller ve fenolik bilesikler de
olabilmektedir. Tibbi ve aromatik bitkilerde bu bilesenler, bitkilerin cinsi,

254


mailto:hbetulk@pau.edu.tr

Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler

kimyasal bilesimi, iklim sartlari, yetistirilme kosullar1 gibi birgok faktore
gore degismektedir. Bu nedenle antioksidan etkileri de degisebilmektedir.

Bu ¢alismada iilkemizde yaygin sekilde tiretimi yapilan kekik, nane, rezene,
adagayi, siyah cay ve yesil ¢cayin toplam fenolik madde miktarlart gallik asit
esdegeri  olarak, antioksidan aktiviteleri DPPH  (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) yontemiyle trolox esdegeri olarak tespit edilmistir. En yiliksek
toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktiviteye sahip olan Ornegin
yesil ¢ay oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tibbi ve aromatik bitkiler, Antioksidan aktivite, DPPH,
Toplam fenolik madde
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Bal Tozu Uretimi
H. Betiil KAPLAN, Sebahattin NAS

Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: hbetulk@pau.edu.tr

Ozet

Diinya niifusunun hizla ¢ogalmasi ve dogal yapinin bozulmasi sonucu, artan
gida ihtiyacinin karsilanmasi giderek zorlagsmaktadir. Gelismis {tilkelerde
bilincin ve bilingli tiiketici sayisinin artmasi, dogal gidalara yonelimi
arttirmaktadir. Bu yonelimin sonucu olarak, gidalarin iiretiminde, standardize
edilmesinde ve muhafazasinda kaynaklarin daha iyi kullanilmasina yonelik
calismalar hiz kazanmistir. Bu kapsamda yapilan ¢aligmalardan bazilar1 da
balin muhafazasina yonelik c¢alismalardir. Tirk Gida Kodeksi Bal
Tebligi'nde yer alan tanima gore bal, bitkilerin c¢iceklerinde bulunan
nektarlarin, bitkilerin canli kisimlarinin salgilarinin veya bu kisimlar lizerinde
yasayan bitki emici boceklerin salgilarinin bal aris1 Apis mellifera tarafindan
toplandiktan sonra kendine 0zgli maddelerle birlestirerek degisiklige
ugrattig1, su icerigini diisiirdiigii ve petekte depolayarak olgunlastirdigi dogal
iirtin olarak tanimlanmaktadir. Bal, temel gida maddesi olarak kullanilmanin
yani sira ilag ve gesitli gidalara katki olarak da kullanilabilmektedir. Bal,
arilar tarafindan kullanilan floraya gore cicek veya salgi bali olmak iizere
ikiye ayrilmaktadir. Balin bilesimi arilar tarafindan kullanilan ¢igek tiirlerine,
bolgesel iklim kosullarina, bitki ortiisiine ve armin irkina gore degiskenlik
gostermektedir. Balin igeriginde glukoz ve fruktoz basta olmak iizere
sekerler, enzimler, mineraller, aminoasitler ve vitaminler bulunmaktadir.
Balin diger 6nemli bir bileseni de sudur. Su, balda yaklasik %20 civarinda
bulunmaktadir. Son yillarda yapilan g¢alismalar, balin kristalize olmasi,
yiiksek sicakliklarda depolamada HMF igeriginin hizla artmasi, taginmasi ve
muhafazasindaki zorluk gibi etkenler nedeniyle nem igeriginin disiirtilerek
balin toz haline getirilmesi konusuna yogunlagmistir. Bal tozu iiretimi, sprey
kurutucuda balin suyunun ugurulmasiyla elde edilmektedir. Ancak, seker
iceriginin ¢ok yiiksek olmasi sebebiyle ¢esitli 6n islemler yapilmaktadir. Bu
islemlerden biri kurutma ajan1 olarak nisasta ¢ozeltisinin kullanilmasidir. Bu
calismada, balin kimyasal yapis1 ve bal tozu {retimi hakkinda bilgi
verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bal, Bal tozu iiretimi, Kurutma
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Gidalarin Ultrases (Ultrason) Destekli Kurutulmasi

Alper KUSCU, Ulkii Hilal USLU, Esma SARIKAYA, Cansu GUL

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolimii, 32260 Isparta

E-Posta: alperkuscu@sdu.edu.tr

Ozet

Kurutma gidalarin muhafazasinda uygulanan en genel metotlardan birisidir.
Dalinda veya yere diisen meyve ve sebzelerin giineste kendiliginden
kurumasi yoniiyle muhtemelen bilinen en eski muhafaza yontemi olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Giiniimiize gelene kadar gozlemlerle Ogrenilip
uygulamaya konulmus giineste kurutma yontemi halen uygulanan yontem
olmakla birlikte kurutma siiresinin kisaltilmasi, Kkalite Ozelliklerinin
artirtlmas1 amaciyla ve de gidanin fiziksel Ozelliklerine bagli olarak
giiniimiize degin ¢ok cesitli kurutma yontemleri gelistirilmistir. Ozellikle son
yillarda gelistirilen yeni kurutma metotlarina entegre edilerek birlikte veya
kurutma oncesi 6n islem olarak gerceklestirilen bazi yontemler {izerine
yapilan caligmalar dikkat ¢ekmektedir. Bu yeni yontemlerden biri olan
ultrases teknolojisi, gidalarin islenmesinde, kombine ve 6n islemler amaciyla
cesitli gida ve gida bilesenleri iizerinde denenmis ve olumlu sonuglar elde
edildigi belirtilmektedir. Uygulama maliyetinin diisiik olmasi, gidaya daha az
zarar vermesi, gidanin tat ve koku gibi duyusal 6zelliklerine etkisinin sinirlt
olmasi ve bunlart korumasi, depolama siiresine olumlu etki yapmasi ve gevre
dostu bir teknoloji olmasi ultrases yonteminin {stiin &zellikleri arasinda
sayllmaktadir. Ultrases uygulandigi yerde kimyasal, mekanik ve fiziksel
degisiklikler meydana getirmektedir. Diisiik frekansli ultrases uygulandiginda
ultrases dalgalar1 kat1 ortam igerisinde yol alarak bir siingerin defalarca
sikigtirilip serbest birakilmast gibi bir seri sikistirma ve genisleme etkisi
yapmaktadir (siinger etkisi). Ses dalgalar1 siv1 igerisinde kavitasyona neden
olmakta ve bdylece sivi igerisinde birbirine kuvvetlice ¢arpan baloncuklar
olusmakta bu sirada c¢arpma sonucu siirtinmeye bagli sicaklik artis
gergeklesmektedir. Ses dalgalarinin mekanik ve fiziksel etkileri kurutma gibi
gida igleme yontemlerinde kiitle transferinin giiclenmesini saglamaktadir. Ses
dalgalarmin drettigi siinger etkisi olarak ifade edilen kuvvet mikroskobik
kanalciklarin  olugmasina sebep olarak nem transferinin kolaylikla
gerceklesmesini  saglamaktadir. Su molekiilleri olusan bu mikroskobik
kanalciklar1 meyve veya sebze gibi gidalarin i¢ bolgelerinden yiizeye yol
almak icin kullanir. Ses dalgalar1 ayrica 6rnekten konvektif kiitle transferinin
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artmasini ve kuvvetli bagli suyun kavitasyonla uzaklastirilmasini da
kolaylastirmaktadir.

Bu caligmada kurutmada 6n islem ve kombineli olarak kullanilan ultrases
uygulamasinin prensibi ve cesitli kurutma islemlerinde kurutma siiresi
kisaltma ve kalite 6zellikleri iizerine olan etkilerinin arastirildigi ¢aligsmalar
hakkinda bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ultrases, Ultrason, Kurutma, Kalite, Kurutma stiresi
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Kurutulmus Kirmizi Pul Biberlerde Aflatoksin ve Okratoksin Varhg:
Sebahat OZAKCA?, H. Funda KARBANCIOGLU-GULER?
! Bayburt Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

? stanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii

E-Posta: sozakca@bayburt.edu.tr

Ozet

Kirmizibiber, patlicangiller (Solanaceae) familyasinin Capsicum cinsine
bagl Capsicum annum L.’nin kurutulmus bir formu olup 1liman iklimlerde
yillik yetisen bir kiiltiir bitkisidir. Kirmizi biber, ozellikle Giineydogu
Anadolu Bolgesi olmak flizere, Tiirkiye’nin her boélgesinde yaygin olarak
tilketilen ve iilke ekonomisinde dnemli yeri olan bir iriindiir. Kirmizibiber
iiretiminde kurutma, tasima ve depolama sirasinda yetersiz hijyen kosullari
mikotoksin olusumuna neden olabilir.

Ulkemizde yaygin olarak tiiketilen kirmizibiber uygun olmayan isleme
kosullar1 sebebiyle mikotoksin olusumuna ¢ok duyarli bir {irlindiir. Pek ¢ok
kirmizibiber 6rneginde Aspergillus fumigatus, A. flavus , A. niger ve A.
ochraceus gibi kserofilik kiiflere rastlanmistir. Tarlada yiiksek su aktivitesi,
yiiksek sicaklik, kuraklik, hasat esnasinda mekanik hasarlar, bdcek
enfeksiyonlari, hasat sirasinda yagmur ve depoda nem birikimi kiif gelisimini
arttiran kosullardir.

Kirmizi pul biber ve isot drneklerindeki Okratoksin A ve Aflatoksin varligi
yliksek performans sivi kromatografisi (HPLC) yontemi ile arastirilmastir.
Orneklerin % 93’tnde AF B; ,%74’tinde AFB,, % 17’sinde AFG; ve
%94’tinde  OTA bulunmustur. Orneklerin higbirinde AFG, varligina
rastlanmamustir. Elde edilen sonuclar degerlendirildiginde, kirmizi pul biber
orneklerinin AF ve OTA agisindan yiiksek risk grubunda oldugu
bulunmustur.

Kirmiz1 biberlerde mikotoksin kontaminasyonunun arastirilmast gida
giivenligi, insan sagligi, lilke ekonomisi ve {irlin kaybi agisindan oldukga
onem arzetmektedir. Aflatoksin ve Okratoksin A miktarlarinin es zamanl
olarak incelendigi bu ¢aligmada &zellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi’ndeki
illerden ve Istanbul’daki marketlerden temin edilen kirmizi pul biber ve isot
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biberi numuneleri kullanilmistir. Elde edilen sonuglar Avrupa Birligi ve Tiirk
Gida Kodeksi limit degerleri baz alinarak kiyaslanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kirmizi pul biber, Mikotoksin, HPLC-FD
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Kuru Peynir Uretiminde Bitkisel Hidrokolloidlerin Kullanimi

Gamze KARGIN GOL, Ramazan GOKCE, Seher ARSLAN

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
20070, Kinikl1 /Denizli

E-Posta : gamzekargin@hotmail.com

Ozet

Peynirin suyunu alarak raf 6mriinii uzatmak, tat ve kokuyu korumak, hatta
gelistirmek, ogiitilme kolayligi saglamak ve tasima sirasinda agirligi
azaltmak temel olarak kurutmanin amaglari arasindadir. Kurutma, 6zellikle
sogutma sistemlerinin kullanilmadig1 veya pahali oldugu yerlerde peynirlerin
muhafazasint  kolaylastirmakta, soguk sartlarda depolanmasmna gerek
duyulmamasini saglamaktadir

Peynirin kurutulmasinda ¢esitli nedenlerden dolayr (ortam sicakligy,
kompozisyon, su aktivitesi... vs) meydana gelen olumsuzluklari ortadan
kaldirmak amaciyla farkli yontemler giindeme gelmektedir. Ug boyutlu bir
ag olusturarak yapidaki suyu baglayan hidrokolloidlerin kullanilmasi
alternatif yontemlerden birisidir. Kivam arttirma, su baglama, jellestirme ve
suspansiyonlarin stabilizasyonunu saglama gibi fonksiyonel 6zelliklere sahip
olan hidrokolloidler; aga¢ sizintilarinin  veya deniz  yosunlarinin
ekstraksiyonu, mikrobiyel fermantasyon, nisasta ve selillozun enzimatik ve
kimyasal uygulamalari ile elde edilen polisakkaritleri kapsar. Hidrokolloidler,
diisiik konsantrasyonlarda bile, viskoziteyi gelistirir ve disperse pargaciklarin
sedimantasyonunu oOnler. Bu 0&zellikleriyle kivam arttirma, su tutma ve
baglama, siispansiyonlarin ve emiilsiyonlarin stabilizasyonu ve jellestirme
amaglt olarak kullanilmaktadir. Bir¢ok siit lirliniine (dondurma, ayran,
meyveli yogurt, bazi peynirler) ilave edilen hidrokolloidler, yapidaki serbest
suyu baglayarak kivamin arttirilmast ve daha kuru bir yapinin
olugturulmasin1 saglarlar. Bu etkileri 6zellikle kuru peynirlerde duyusal
ozelliklerin gelistirilmesi ve mikrobiyal giivenlik a¢isindan dnemlidir.

Anahtar Kelimeler: Kuru peynir, Hidrokolloid, Nisasta, Cassia gam
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Kurutulmus Sumak ve Saghk Uzerine Etkileri
Sebahat OZAKCA®, Aysun YURDUNUSEVEN YILDIZ? Yiiksel
BAYRAM?

'Bayburt Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Bayburt

pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimi, Denizli

*pamukkale Universitesi Cal Meslek Yiiksek Okulu, Denizli

E-Posta: sozakca@bayburt.edu.tr

Ozet

Sumak baharatt Anacardiaceae  (Antepfistigigiller) familyasindan Rhus
coriaria L. tiiriine giren bitkilerin meyvelerinin kurutulduktan sonra belirli
oranda sofra tuzu katilarak o6giitiilmiis halidir. Ulkemizde, derici sumag
(Rhus coriaria L.) ve boyaci sumagi (Rhus cotinus L.) olarak baslica iki tiir
sumak tiirli yetigmekle beraber baharat ve sumak eksisi olarak kullanilan ve
genel olarak sumak dendiginde anlasilan Rhus coriaria cinsidir. Sumak veya
somak Tiirk¢ce, Arapca ve Fars¢a’da yer alan bir isim olup Siiryanice
‘kirmiz1” anlamina gelen ‘sumaqa’ kelimesinden tiiremistir. Mavru (Akseki-
Antalya), tadim, tahru (Kemaliye-Erzincan), tatari, tahri, tetere, teteni, tetirli,
tetre, tertri, tirimli (Coruh), tutum, tutuba (Borgka-Artvin) adlariyla da
antlmaktadir. Baharat olarak sumak, 31 Temmuz 2000 tarih ve 24126 sayil
Resmi Gazete’de yayimlanan Tarim ve Koy Isleri Bakanlhiginin 2000/16
numarali tebliginde, ‘Rhus coriaria L. tiriine giren bitkilerin meyvelerinin
teknigine uygun kurutulduktan sonra belirli oranda sofra tuzu katilarak
ogiitillmis hali’ olarak tamimlanir. Rhus coriaria’nin dogal yetisme alani
batida Kanarya adalarindan doguda Tacikistan’a kadar uzanir. Tirkiye’de
giiney ve bati1 bolgelerde yaygin olmak iizere, baglica; Adana, Amasya,
Ankara, Antalya, Artvin, Canakkale, Denizli, Gaziantep, Giimiishane,
Bayburt, Hakkari, Istanbul, Izmir, Karaman, Kastamonu, Kiitahya,Mersin,
Samsun, Siirt, Sanlurfa, ve Tekirdag’da yetistigi rapor edilmistir.
Kurutulmus sumak meyveleri Yakin Dogu ve Bati Asya’da iyi bilinen bir
¢esnidir. Baharat olarak kizartilmis etlerin aromalandirilmasinda kullanilir.
Sumak meyvesinin perikarp1 6zellikle Anadolu’da eksilik verici olarak
kullanilmaktadir.  Alternatif tipta da yaygin olarak kullanilan sumak
meyveleri ishal, dizanteri, {ilser, kanama, hematemez, hemoptizi, bogaz
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agrisi, goz iltihabi, konjunktivit, dilirez, agr1 ve karaciger hastaliginin
tedavisinde kullanilmaktadir.  Antifungal, antibakteriyel, antioksidan,
hipoglisemik, hepatoprotektif, ksantin oksidaz inhibitorii ve anti-iskemik
ozellikleri de geleneksel olarak kullammim desteklemektedir. Ulkemizde
sumak ile ilgili yapilan ilk aragtirmalar baharat ve sumak eksisi gibi gida
iizerine degil, daha c¢ok hayvan yemi ve dericilik sektdriine yonelik
yapilmistir. Ancak son yillarda yapilan bilimsel ¢alismalarda sumak
meyvelerinde yiiksek oranda bulunan flavon, tanen ve antosiyanin gibi
polifenolik bilesiklerin yani sira antioksidan ve antimikrobiyal etkisinin
bulunmasi sumak meyvesini ilgi ¢ekici hale getirmistir.

Anahtar Kelimeler: Sumak, Rhus coriaria L.,Anacardiaceae
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Kurutulmus Manti

Emine Nur HERKEN, Aysun YURDUNUSEVEN YILDIZ

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Denizli

E-Posta: ayurdunuseven@pau.edu.tr

Ozet

Tiirk Mutfagi i¢in 6nemli geleneksel iiriinlerimizden biri olan manti, ge¢misi
cok eskiye dayanan hamur islerinden biridir. Tiirkiye’de hemen hemen her
yorenin kendine has bir manti ¢esidi bulunmakta, ¢ok cesitli sekil ve
yontemlerle manti {iretimi yapilmaktadir. Mantinin hazirlanigi, mantida
kullanilan i¢ ve pisirilis yontemleri yoresel farkliliklar gosterebilmektedir.
Kayseri mantisinin yanisira, boh¢a mantisi, pasa mantisi, tepsi mantisi ve
muska mantisi bilinen mantt ¢esitlerinden bazilaridir. Kayseri mantist
tinvaniyla bilinen mant1 ¢esidi ise her ne kadar Kayseri ile 6zdeslesse de
hemen hemen her boélgede iiretilmekte ve genellikle sarimsakli yogurt ve
salcali sos ile beraber tiiketilmektedir.

Kayseri mantis1 Tiirkiye’de en yaygin sekilde ticari olarak {iretimi yapilan
manti ¢esididir. Raf dmrii oldukga kisa olan manti tiretiminde, iirliniin sagliklt
ve kaliteli olarak tiiketiciye ulastirilmasi i¢in ¢esitli muhafaza yontemlerinin
kullanilmasi zaruridir. Mantinin bozulmasi {izerine en etkili faktorlerden
birisi nem igerigidir. 0,94-0,95 su aktivitesine sahip olan mantida kimyasal ve
mikrobiyolojik bozulma riski yiiksek olmaktadir. Mantinin kurutulmast en
6nemli muhafaza yontemlerinden biridir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’'ne gore
manti; yapimina uygun Ozellikteki unun, belli oranda su, yemeklik tuz ve
yumurtanin karistirilarak iiretim teknigine gore, gerektiginde katki maddesi
katilp yogrularak hamur haline getirilmesi, hamurun 6zel makinalarda
acilarak i¢ malzemesinin (kuru sogan, yemeklik tuz, karabiber, kirmizi biber,
vb.) doldurulmasi ve degisik geometrik sekillerde biikiilerek -25°C veya daha
diistik sicakliklarda dondurulmasi (TS 12980, 2003) ya da 150°C’ de 1 saat
firinlanmasi ile elde edilen hazir bir iiriindiir. Mantinin kalite 6zellikleri ile
ilgili fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler agisindan ¢esitli
diizenlemeler de mevcuttur.

Ulkemizin geleneksel yiyeceklerinden biri olan mant1 besleyici degeri yiiksek
irlinlerdendir. Son yillarda mant1 tilketiminde artis endiistriyel isletmelerdeki
mant1 Uretiminin de artmasimi saglamistir. Kurutma yontemi endiistriyel
manti liretiminde ¢ok sik goriilen bir yontemdir. Mantinin kurutulmasi ile
nem oraninin %13’{in altina inmesi amaglanmaktadir. Kurutmayla
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olusabilecek mikrobiyolojik yiikiin azalmasi ve yiizeyde olusabilecek
catlaklar gibi kalite kayiplarinin asgariye indirilebilmesi i¢in kurutma islemi
oncesinde yas mantilara buhar verilmesi de yapilan bir uygulamadir. Giderek
artan endiistriyel mantt tretiminde, kurutma islemi, son iriiniin kalitesine
6nemli 6l¢iide etki eden asamalardan biridir.

Anahtar Kelimeler: Tirk mutfagi, Kurutulmus manti, Kurutma.
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Kurutma Yontemlerinin Meyvelerin Biyoaktif Bilesenleri Uzerine
Etkileri

Aysun YURDUNUSEVEN YILDIZ, Emine Nur HERKEN®, Sebahat
OZAKCA? H. Betiil KAPLAN*

!pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Denizli
Bayburt Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi, Bayburt

E-Posta:ayurdunuseven@pau.edu.tr

Ozet

Kurutma islemiyle yiiksek oranda su igeren gidalarin kaliteli bir sekilde uzun
stire saklanabilmeleri i¢in nem miktarinin énemli bir kismi uzaklagtirilmasi
amaglanmaktadir. Gidalarin kurutularak dayandirilma yontemi ilk ¢aglardan
beri uygulanmakta olan en eski muhafaza yontemlerinden biridir. Kurutma
ile {irliniin su aktvitesi diisiiriilerek depolama sirasinda mikrobiyal gelismenin
ve diger reaksiyonlarin sinirlanmasi saglanmaktadir. Ayrica, kurutma islemi,
kolay paketleme, diisiik maliyetle tasima ve oda sicakliginda depolama gibi
imkanlar saglamaktadir. Diger muhafaza yontemlerine nispeten kurutulmus
gidalarin iiretim orani daha yiiksek olmaktadir. Kurutulmus meyveler,
oldugu gibi kurutulmus olarak tiiketilebilecegi gibi bebek mamasi, kek,
biskiivi, pasta gibi iriinlere kolaylikla karistirtlarak da kullanilabilmektedir.
Meyveler askorbik asit, a- tokoferol, B-karotenoid, fitosterol, flavonoid,
kumarin ve fenolik asitler gibi dogal antioksidanlarca zengin bilesenler
icermektedir.  Antioksidan 6zellikteki bu bilesenler, hastaliklara ve
yaglanmaya neden olan serbest radikallere karsi koruma saglamalar
bakimindan 6nemli maddelerdir. Dolayisiyla, antioksidan bilesence zengin
olan meyvelerin tiiketilmeleri, hastaliklardan korunma ve daha kaliteli bir
yasam i¢in 6nemlidir. Meyvelerin kurutulmasi iiriin kalitesine en az zarar
verecek sekilde gergeklestirilmelidir. Ozellikle sicak hava sartlart ve
geleneksel agik havada kurutma yontemi kullanilarak kurutulmus meyvelerin
renk, doku, lezzet, sekil, besin degeri gibi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde
meydana gelen olumsuz degisimler kurutma yontemleri hakkinda bircok
calisma yapilmasimi gerektirmis ve farkli kurutma sistemleri kullanarak bu
Ozelliklerin korunmasi saglanmaya calisilmistir. Kurutma isleminde segilen
sartlara bagli olarak meyvelerin yapisinda bulunan antioksidanlar da belirli
Olciilerde degisime ugramaktadirlar. Bu degisimlerin bilinmesi, kurutma
yontemlerinde gelisim saglanmasi i¢in 6nemlidir. Kurutma isleminde, tirtiniin
kalite ozelliklerinin yani sira kurutma siiresi ve enerji ihtiyacinin da
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disiintilerek optimum kurutma sartlarinin se¢imi 6nemlidir. Bu derlemede
meyvelere uygulanan kurutma islemleri ve bu islemlerin antioksidan
bilesiklere olan etkileri ele alinmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Meyve, Antioksidan, Kurutulmus gida
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Mikrodalga ile Kurutmanin Cesitli Meyve ve Sebzelerin Kalite
Parametreleri Uzerine Etkisi
Azime OZKAN KARABACAK, Giilsah OZCAN SINIR, Senem SUNA

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 16059
Goriikle, Bursa

E-posta: azime.ozkan@hotmail.com

Ozet

Kurutma, gida maddelerinin dayanikliligini artirmak i¢in kullanilan en eski
muhafaza yontemlerinden biridir. Kurutma veya dehidrasyon; mikrobiyal
bozulmalarin ve kimyasal reaksiyonlarin yavaglatilmasi veya durdurulmasi
amaciyla kati maddelerden suyun uzaklastirilmasi islemidir. Meyve ve
sebzelerin  kurutulmasinda, konveksiyonel kurutma, vakum kurutma,
kizilotesi 1smnlar ile kurutma, ozmotik kurutma, dondurarak kurutma
yontemleri kullanilmaktadir. Mikrodalgalar, elektromanyetik spektrumda
dalga boylar1 1 mm ile 1 m arasinda degisen, 300 Mhz ile 300 GHz arasinda
frekans araligina sahip iyonize edici olmayan ve kizilotesi iginlar ile
kurutmada kullanilabilen elektromanyetik enerji tiirlerinden biridir.
Endiistriyel proseslerde 2.45 GHz vya da 915 MHz frekanslari
kullanilmaktadir. Mikrodalga ile kurutma isleminde yiiksek frekansli dalgalar
kurutulan materyalin i¢inden hizla gegmekte, absorblanarak 1si1 enerjisine
doniismekte ve boylece materyal igindeki su buharlagmaktadir. Mikrodalga
ile kurutmada 1s1 transferi, merkezden yiizeye dogru oldugu i¢in kurutulan
gida maddesinin, i¢ sicaklig1 yiizey sicakligindan daha yiiksek olup,
konveksiyonel kurutmaya gore daha dinamik bir 1s1 transferi
gergeklesmektedir. Bu amagla mikrodalga ile kurutma yOntemi,
konvansiyonel kurutmaya alternatif bir yontem olarak kullanilmaktadir.
Bununla birlikte konveksiyonel kurutma gibi ¢ogu kurutma yonteminde
yikksek sicaklik ve uzun kurutma siireleri nedeni ile iiriin kalitesi
diismektedir. Mikrodalga ile kurutma yontemi, kurutma siiresini kisaltmakta
ve son lriin kalitesini iyilestirmektedir. Mikrodalga ile kurutulan meyve ve
sebzelere ornek olarak patates, havug, biber, iiziim, elma, gseftali verilebilir.
Mikrodalga kullanilarak meyve ve sebzelerin kurutulmasi birgok arastirmaci
tarafindan incelenmis ve kalite parametreleri belirlenerek Kinetik
modellemeleri yapilmistir. Bu derlemede mikrodalga ile kurutma yonteminin
diger kurutma yontemlerine gore avantajlar1 ve dezavantajlari ele alinarak,
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mikrodalga kurutmanin meyve ve sebzelerin kalite faktorleri iizerine
etkilerinden bahsedilecektir.

Anahtar Kelimeler: Mikrodalga, Vakum, Kurutma, Meyve, Sebze
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Ordu Firin Fasulyesi Uzerine Bir Arastirma
Zekai TARAKCI, Omer Faruk CELIK
Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu

E-Posta: ofarukcelik@gmail.com

Ozet

Ordu yoresinde geleneksel olarak iiretilen Ordu Firin Fasulyesi, “Firinda
kurutma” ydntemiyle iiretilen ve nispeten giineste kurutma ydnteminin neden
oldugu kalite kayiplarinin azaltildigi bir yontem olarak one ¢ikmaktadir.
Kurutma ile siirecin bir sonraki adiminda islenecek veya pazara sunulacak
iiriiniin istenilen sartlara getirilmesi, fasulyenin bozulmadan uzun siire
saklanabilmesi, hacminin azalmasi ile depolama kolayligi saglamaktadir.
Ordu firmn fasulyesinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi kurutmada isleminin tag
firmlarda yapiliyor olmasidir. Kendine has tat ve aromaya sahip olan firin
fasulyesinin diger bir 6zelligi de fasulyenin tiretiminde herhangi bir tarim
ilac1 ve giibre kullanilmiyor olmasidir. Fasulyenin hazim olabilirlik orani
%84 olup, 100 gram taze trlinde 1-3 gram protein bulunmaktadir. Kuru
fasulye c¢esitlerinin kimyasal bilesimi ve analizleri {iizerinde yapilan
arastirmalarda ise protein miktarmin %26’ya kadar ¢iktig1 belirlenmistir. Bu
sebeple kuru fasulyeler, protein bakimindan zengin ve besleyici bir gidadir.
Kurutulmus fasulyenin besin degerleri tazesine gore protein, C vitamini ve
karoten miktar1 bakimindan c¢ok daha zengindir. Uretimine bakildiginda;
Ordu yoresinde yetisen fasulyeler sonbaharda hasat edilmekte ve odun atesi
ile 1s1tilan firmlarda istenilen neme kadar kurutulmasi ile elde edilmektedir.
Taze fasulye %1 tuzlu kaynar suda 10-15 dakika haglanmaktadir. Sonrasinda
bezlere serilerek sogutulur. Odun atesi ile 200°C civarina 1sitilmis tas firia
serilir ve firin agzi kapatilir. Baglangigta her yarim saatte bir firin agilarak
fasulyeler karigtirilip yanmasi onlenir. Bu sekilde bir giin siireyle firinda
fasulyeler kurutulur. Kurutma sonunda taze fasulyenin %8-9’u kadar kuru
fasulye elde edilir. Tiiketilmek istendiginde bir gece dnceden suda birakilir,
suyu degistirilir ve haslanarak tiiketilir. Firin fasulyesi iizerine yapilan
analizlerde kiil ve ham seliiloz degerleri sirastyla %6.15 + 0.74 ve %9.42 +
1.00 olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Firin fasulyesi, Kiil ve seliiloz degerleri
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Kemik Suyu Tozu Uretimi

Yeliz KARA, Haluk ERGEZER, Tolga AKCAN, Ramazan GOKCE

Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: halukergezer@yahoo.com

Ozet

Gogebe yagam tarzini benimseyen Tiirklerde hayvancilik en 6nemli ge¢im
kaynaklarindan  biri  olmustur. Hayvanciligin  gelismesi  beslenme
aligkanliklarina yon vermis gerek et tiiketimi gerekse et ile yapilan yemek
cesitleri ile oldukga zengin bir Tiirk Mutfagi ortaya ¢ikmistir. Stiphesiz ki bu
mutfakta corba kiiltiirii dnemli bir yere sahiptir. Her yoreye ozgii farkli
lezzette ¢orbalar olmakla birlikte en ¢ok tiiketilen, herkesce bilinen ve kemik
suyu yardimiyla iretilen mercimek, kelle paca, iskembe, ezogelin gibi
corbalar endiistriyel ve geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Kemik suyuyla
iiretilen c¢orbalar, protein ve mineral deposudur. Hasta ya da zayif biinyeli
bireylere tavsiye edilen geleneksel bir ilag olmustur. Ancak kemik suyunu
evlerde ya da kiiciik ticari isletmelerde her zaman hazirlamak ve giivenli bir
sekilde muhafaza etmek zor olmaktadir. Piyasada yemeklere lezzet vermek
amactyla kullanilan mevcut {irlinler, ¢esitli kimyasal koruyucular
icermektedir. Raf Omriinii arttirmak amaciyla kimyasal katki maddeleri
kullanmak yerine kurutma teknolojisinden yararlanilarak da kemik suyu
giivenle muhafaza edilebilir. Diisiik ve orta viskoziteli sivilarin
kurutulmasinda genellikle piiskiirtmeli kurutma ve dondurarak kurutma
yontemleri tercih edilmektedir. Piskiirtmeli kurutma; akigkan maddenin
kiiciik damlaciklar halinde kurutma ortamina piskiirtiilmesi ve kurutma
islemi sonucu kisa siirede kiiclik tanecikler elde edilmesi gibi avantajlara
sahipken, ortaya c¢ikan enerjinin tamaminin kullanilamamas: gibi bir
dezavantaja sahiptir. Dondurarak kurutma ise gidalarin aroma, tat ve renk
ozelliklerini korumasina ragmen piiskiirtmeli kurutucuya nazaran yiiksek
maliyetlidir ve diigiik kapasiteye sahiptir. Kurutma esnasinda gidalarin; besin
degeri, aroma, tat, renk gibi 6zelliklerini korumak amaciyla enkapsiilasyon
islemi uygulanmaktadir. Enkapsiile edilen kemik suyu kurutma isleminin
ardindan toz forma doniiserek raf dmrii artmig ve kullanima hazir hale gelmis
olacaktir. Geleneksel lezzetlerimizden biri olan kemik suyu c¢orbasi
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teknolojiyle bulusarak; hazirlanmasi kolay, koruyucu madde i¢ermeyen,
dogal ve saglikli bir iiriin olarak raflarda ki yerini alacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Piiskiirtmeli kurutucu, Kemik suyu, Toz {iriin
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Farkh Kurutma Sicakhlarinin Kereviz Yapraklarmin Agirhk Kaybi
ve Renk Degisimi Uzerine Etkisi

Fatma Kevser ERAFSAR, Inci CINAR

Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii,
Kahramanmaras

E-Posta: ferafsar@ksu.edu.tr

Ozet

Kereviz Apium graveolens familyasina ait, iliman ve nemli iklimlerde verimli
olarak yetistirilebilen, yumru kdk ve yesil saplara sahip olan bir bitkidir.
Ulkemizde, 6zellikle sahil kesimlerde yogun olarak kok kerevizi
yetistiriciligi yapilirken, ekolojik kosullar ve tiiketici tercihleri sap kerevizi
tiretiminin farkli bolgelerde de yayginlasmasimi saglamistir. Kerevizin kokii
genellikle yemeklik olarak kullanilirken; yaprak ve yaprak saplari
kurutularak veya kurutulmadan tursu, corba gibi iriinlerde aroma verici
olarak kullanilmaktadir.

Bu cahismada farkli kurutma sicakliklarinmm (50, 55, 60, 65 ve 70°C)
konvektif kurutulan kereviz yapraklarinin agirlik kaybi ve renk degerleri
iizerine etkileri arastirilmistir. Toplam 8saatlik kurutma stiresince ilk 2saatlik
kurutma periyodunda 15’er dak ve sonrasinda 30’ar dak’lik periyotlarla
numuneler alinarak agirlik kaybi ve L, a ve b degerleri kaydedilmistir. Buna
gore aymt sicaklikta kurutma siiresi arttik¢a yesil renk kaybinin arttigi ve
kayiplarin yiiksek sicakliklarda diisiik sicakliklara gorev daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Kereviz yapragi orneklerinin kurutma siiresine bagh agirlik
kayiplar1 ve renk degisimleri ampirik olarak modellenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kereviz yapragi, Konvektif kurutma, Agirlik kaybi,
Renk, Model.
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Kurutulmus Bir Gida: Koko¢

Sebahat OZAKCA®, Sule BASAR?, Yiiksel BAYRAM? Aysun
YURUDUNUSEVEN YILDIZ?

! Bayburt Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Bayburt

*Pamukkale Universitesi Cal Meslek Yiiksekokulu, Denizli

*pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta:sozakca@bayburt.edu.tr

Ozet

Ulkemizde basta Orta ve Dogu Anadolu olmak iizere hemen her yérede
yetismekte olan Rosaceae familyasina mensup Rosa Villosa Subsp. villosa
tiirline giren bitkilerin meyveleri olan kusburnu, nohut veya zeytin tanesi
biiyiikliigiinde olup oval sekildedir. Kugburnu meyvesi en yiiksek oranda C
vitamini i¢eren meyve olarak kabul edilmesinin yaninda bir P vitamini
kaynagidir. Ayrica karoten, B;, B,, E ve K vitaminleri de icermektedir.
Mineral madde yoniinden de zengin olup yapisinda potasyum, sodyum,
kalsiyum,magnezyum, fosfor,demir,mangan,bakir,cinko gibi katyonlar
yaninda siilfat,kloriir,nitrat gibi anyonlar da bulunmaktadir. Bilesimindeki
organik asitlerden malik ve sitrik asitler eksiligini, asetik asit ise kokusunu
vermektedir. pH degeri ise 3,7-4,4 arasinda degismektedir. Kusburnu
meyveleri mevsiminde tiiketilmesinin yani sira 6zellikle kurutularak uzun
stire dayanimi saglanmakta ve 6zellikle ki aylarinda siklikla tiiketilmektedir.
Kusburnu igerigindeki yiiksek miktardaki C vitamini ve fenolik bilesikler
sayesinde kuvvetli antioksidan 6zellik gosterir. Kusburnu bitkisinden iiretilen
kokog da ayni etkiye sahiptir ve soguk algmligina karsi koruyucu ve
tedavisinde yaygin olarak kullanilir. Kokog, kusburnu meyvesinin
cekirdekleri ile birlikte kaynatilip marmelat kivamina getirildikten sonra,
daire seklinde bir kaliba dokiilerek gilineste kurutulmasiyla hazirlanan
geleneksel bir iriindiir. Gerek uzun siireli kurutulmast nedeniyle su
aktivitesinin ¢ok diisiik olmasi, gerekse pH’1inin diisiik olmas1 gibi faktorler
irine 10 yila kadar uzanan kullanim olanag kazandirmaktadir. Tath ¢orba
yapimu i¢in bir miktar Kokog yikanip temizlendikten sonra iizerine yeterince
su eklenir ve sabaha kadar bekletilip kaynatilmaktadir. Bu sekilde akigkan bir
kivam alan Kokog, ince bir siizgecten (tiilbentten) siiziilerek kusburnu
cekirdekleri uzaklastirilir ve igerisine bir miktar su, un ve bir giin dnceden
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haglanmis bugday yarmasi ilave edilir. Kuru incir, kuru kayisi,
¢ekirdekli/¢ekirdeksiz kuru liziim, kara {iziim, kuru erik gibi dogal meyveler
ve onceden 1slatilmig kuru fasulye ilave edilerek pelte kivamina gelene kadar
kaynatilir. Seker, bal ve tuz ilave edilerek ¢orba tatlandirilabilir. Tatli ¢corba
kaselere doldurulup tercihe gore iizerine findik, ceviz, karanfil ve/veya tar¢in
eklenip sogutulduktan sonra ikram edilmektedir. Rosaceae familyasina
mensup Rosa Villosa Subsp. villosa tiiriine giren bitkinin meyveleri olan
kugburnunun, 6zellikle zengin mineral yapisi bagta olmak {izere bir¢ok besin
bileseninin iirtine ge¢mesi nedeniyle yore halkinin saglikli beslenmesine
onemli bir katki sagladigi diisiiniilmektedir. Kusburnu iilkemizin pek c¢ok
yoresinde yetisme potansiyeline sahip bir meyvedir ve bu sebeple kugburnu
gida sanayii ve lilke ekonomisine biiyiik katkilar saglayabilir. Kokogun
cografi isaretlemesi, kayit altina alinmasi, tanitilmast ve modernizasyonuna
151k tutmasi agisindan bu galisma biiyiik 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kokog, Tath ¢orba, Kusburnu
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Gidalarin Kurutulmasinda Yenilenebilir Enerji Sistemlerinin Kullanim
Oner ATALAY

Pamukkale Universitesi Makine Miihendisligi Boliimii

E-Posta:oatalay@pau.edu.tr

Ozet

Gida kurutma islemi gidalarin uzun siire saglikli olarak saklanabilmesi i¢in
kullanilan yéntemlerin basinda gelmektedir. Insanoglu ilk ¢aglardan bu yana
bu yontemi kullanmaktadir. Giiniimiizde niifusun hizla artmast gida
ihtiyacinin da artmasina sebep olmaktadir. Teknolojinin ilerledigi bu ¢agda
gidalar diinyanin dort bir yanina transfer edilmektedir. Burada ortaya c¢ikan
en biliylk problem gidalarin wuzun siire bozulmadan yapilarini
koruyabilmeleridir. En ¢ok kullanilan iki yontem arasinda dondurma ve
kurutma islemleri gelmektedir. Bu nokta da ortaya enerji maliyetleri girmekte
ve bu maliyetler gida fiyatlarina yansimaktadir. Teknolojinin hizla arttigi
diinyamizda maliyetleri en ¢ok etkileyen parametre siiphesiz enerjidir. Petrol
ve tiirevleri her ne kadar kolay elde edilebilir enerji kaynaklari olarak
goriilmekteyse de bolgesel istikrarsizliklar ve kur dalgalanmalari bu enerji
kaynaklarmin kullaniminda iireticileri sikinttya sokmaktadir. Bu noktada
devreye alternatif enerji kaynaklar1 girmektedir. Bunlar i¢inde de riizgar,
giines, jeotermal gibi yenilenebilir enerji kaynaklar1 ilk akla gelen
alternatiflerdir. Hem disa bagimliligin azalmasi hem de daha yasanabilir
temiz bir diinya icin bu enerji kaynaklari gelismis toplumlarda hizla
yayginlasmaya baglamistir. Endiistriyel anlamda ve 6zellikle elektrik
iiretiminde yaygin olarak kullanilan bu sistemler ayn1 zamanda gida kurutma
islemlerinde de kullanilmaktadir. Giinlimiizde hem kiigiik olgekli iiretimler
icin hem de biiyiik 6l¢ekli endiistriyel iiretim i¢in bu sistemlerin kullanimi
yayginlagsmaktadir. Bu sistemler tek basina kullanildigi gibi farkli enerji
kaynaklarinin kombinasyonu seklinde de kullanilabilmektedir. Bu ¢aligmada
yaygin olarak kullanilan kurutma ydntemleri, bu yontemlerde kullanilan
sistemler ve karsilagtirmali maliyet analizleri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Kurutma sistemleri, Yenilenebilir enerji.
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Siyah Meyveli incir Cesitlerinin Kurutularak Degerlendirilmesi

Ramazan KONAK® ilknur KOSOGLU® Nilgiin TAN' Hilmi
KOCATAS?Ahmet YEMENICIOGLU?
Yincir Arastirma istasyonu Miidiirliigii Gida Teknolojileri Boliimii
%Incir Arastirma Istasyonu Miidiirliigii Islah Ve Genetik Boliimii
*[zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii Gida Miihendisligi Béliimii

E-Posta:ramazankonakl5@hotmail.com

Ozet

Ulkemizin sahip oldugu incir mirasmin gesitliligi gdz Oniine alindiginda
fenolik bilesenlerce zengin, antioksidan kapasitesi yiiksek olan koyu renkli
¢esitler mevcut olmasina ragmen bu meyvelerin kurutularak degerlendirilme
uygulamalar1 yok denecek kadar azdir. Bu ¢alisma ile Incir Arastirma
Istasyonunda koruma altinda bulunan genetik kaynaklarindaki 273 cesit
incirden siyah renkli olan meyvelerin kurutularak degerlendirme kapasiteleri
arastirilmistir. Genetik kaynaklar parselinde kayitli olan 9 adet siyah meyveli
cesit ile standart kurutmalik ¢esitler olan Sarilop ve Sarizeybek gesitlerinin
kurutulma olanaklar1 ve kuru meyve oOzellikleri ortaya konulmustur. Bu
amagla geleneksel yonteme gore kerevetlerle giines altinda kurutulan
meyvelerin kurutulma sartlart kayit altina alinarak kuruma randimanlari
Olciilmiisttir. Elde edilen kuru meyve drneklerinde bazi fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizler yapilarak kalitesi ve genel begenisi yiiksek olan ¢esit veya
tipler ortaya konulmustur. Calismalar sonucunda standart kurutmalik
cesitlerin yani sira 1101, 1102 ve 1012 kod numarasina sahip siyah renkli
cesitlere ait meyvelerin kurutularak degerlendirilebilecegi sonucuna
varilmistir. Bu projeyle standart kurutmalik g¢esitlerin kalitesini aratmayan ve
saglik i¢in yarayisliligr yiiksek olan siyah renkli kuru incirler tiretilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Siyah incir, Fenolik bilesik
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Yoresel Farkhhiklariyla Tarhana
Fatma ISIK, Aydin YAPAR

Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: fisik@pau.edu.tr

Ozet

Tahil-siit karisimli fermente gidalar, Orta Dogu, Asya, Afrika ve Avrupa’nin
baz1 bolgelerinde yasayan bir¢ok insanin beslenmesinde dnemli bir boliimii
olusturmaktadir. Tarhana da Tiirkiye’de iiretilen, bugday unu, yogurt, maya
ile gesitli pigmis sebzelerin ve baharatlarin (domates, kirmizi biber, sogan,
nane, tuz vb.) karigtirilmasi ve 1-7 giin siireyle fermentasyona (laktik asit
bakterileri ve ekmek mayasi vasitasiyla) tabi tutulmasiyla elde edilen
geleneksel fermente bir iriindiir. Bu {irlin, fermentasyon sonrasinda
kurutulur, ogiitillir ve ¢orba {iretiminde kullanilir. Tarhana bazen
kurutulmamus haliyle de kullanilabilmektedir.

Tiirkiye’nin hemen her bolgesinde iiretilen tarhananin bilesiminde kullanilan
maddelerin ¢esit ve miktarlar1 ile iiretim tekniklerinde yoresel bazi
farkliliklara rastlanmaktadir. Bu farkliliklar sonucun Tiirkiye’de basta un
tarhanasi olmak iizere goce tarhanasi, irmik tarhanasi, kizilcik tarhanasi ve
Kahramanmarag tarhanasi gibi farkli tipte tarhanalar iretilmektedir. Bu
derlemede Oncelikle iilkemizde iiretilen baslica tarhana g¢esitlerinin tanitilmasi
hedeflenmektedir.

Tirkiye’de yaygin tiiketilen bir ¢orba cesidi olmasi ve tiiretiminde bazi
farkliliklara rastlanmasi nedeniyle tarhanalarin  kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal Ozellikleri bir¢ok arastirmaya konu olmustur.
Aragtirma sonuglarinda Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde iiretilen tarhanalarin
nem, protein, yag, kiil ve tuz oranlar1 ile asitlik derecesi degerlerinin genis
araliklarda degiskenlik gosterdigi bulunmustur. Tarhanalarin reolojik
Ozelliklerinin incelendigi c¢alismalarda da tarhana-su karisimlarinin
pseudoplastik davranig gosterdikleri belirlenmistir. Ayrica, mikrobiyolojik
analizlerden elde edilen sonuglarda tarhanalarda bulunan baglica laktik asit
bakterilerinin ~ Pediococcus  acidilactici,  Lactobacillus  plantarum,
Lactobacillus  brevis, Lactobacillus fermentum ve  Streptococcus
thermophilus olduklari, baslica mayamin ise Saccharomyces cerevisiae
oldugu goriilmiistiir.
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Tiirkiye’de yaygin tiiketilen bir {iriin olmasi dolayisiyla son yillarda tarhana
iiretiminde bugday kepegi, misir unu, ke¢iboynuzu unu, soya yogurdu, balik
kiymasi, salga iiretim atiklart vb. gibi bilesenler kullanilarak yeni tarhana
cesitleri gelistirme ¢aligmalar1 yapilmustir. Bu uygulamalarla; tarhananin
besleyicilik, fonksiyonellik ve diger bazi teknolojik 6zelliklerinin
gelisgtirilmesi  yoniinde bazi olumlu sonuglar elde edilmistir. Bu tiir
calismalara devam edilmesinin faydali olacag: disiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Geleneksel gida, Fermente {iriin
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Su Aktivitesine Duyarh Akillh Ambalaj

Miizeyyen TURHAL', Fikret Nafi COKSOYLER?

Yiiziincii Y1l Universitesi Miithendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii

2yiiziincii Y11 Universitesi Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii

E-Posta:naficoksoyler@yyu.edu.tr

Ozet

Biyolojik olaylarin tamami ve kimyasal reaksiyonlarinda ¢ok biiyiik bir kismi1
su ortaminda olusur. Burada suyun miktarindan ¢ok onun serbestligi
(uguculugu, fugesitesi) Onemlidir. Suyun gida veya benzer bir ortamda
serbestliginin 6l¢iisii de “Su aktivitesi; gidadaki suyun buhar basmcinin (p),
ayni sicakliktaki saf suyun buhar basmcina (p0) orani” seklinde tanimlanir.
Su aktivitesinin kuru triinlerde ve kurutulmus meyve sebzelerde kontrol
altina alinmasi iriiniin yapi, doku, stabilite, yogunluk ve rehidrasyon
6zelliklerinin siirekliligini sagladigi i¢in dnemlidir.

Su aktivitesinin belirlenmesinde bir¢ok ydntem vardir bunlar manometrik
yontem, polimer/sa¢ higrometresi yontemi, isopiestik yontem, elektrik
higrometresi yontemi gibi. Ancak bu yontemler belli bir laboratuar ortaminda
uygulanabilir ve tiiketiciye hemen bilgi veren yontemler degildirler.
Tiiketiciye dogrudan bilgi verebilecek yontem ise Aw’ye duyarli bir akillt
etikettir.

20 yil kadar 6nce gelistirilen ve aw < 0.70’1 (mikrobiyal gelisimin oladig
bolge) test eden bir preparat (TPE patent no:27410). Ug yil kadar &nce bu
preparat ambalaja entegre edilebildi ve cam ambalajlar i¢indeki kirmiz1 biber
ve bulgur 6rneklerinde 0.70 aw degerinin iist ve altin1 ¢ok dogru bir sekilde
ayirdi. Yani etiketin aw<0.70 degigi hi¢bir 6rnek cihazla yapilan 6l¢iimlerde
0.70 veya daha iizeri bulunmadi. Devam eden bir tez ¢aligmasi ile de bu
preparatlar bir dizin (array) haline getirilerek gida giivenligi i¢in kritik 5-6 su
aktivitesi degerini ardistk olarak test edebilen bir etiket haline
doniistiiriilecektir. Tasarimin bir prototipi sekilde goriilmektedir.

280



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler

Su aktivitesine duyarh etiket
Hizla bozulabilir patoien bakteri selisebilir

Hizla bozulabilir, mikotoksiienik fungusiar gelisebilir
Wawas bir KOF gelisimi beklenir
Pratik clarak kaf gelizimi beklenmez
Hic bir sekilde bakteri, mays we OF gelisimi beklenmesz
eelisme clmaz, sevrekliging kaybedebilic

Gewrek we guwvenli

Gewvrek we slwvenli

Kirmazi cizginin ulastig yiliksekligi dikkatle ckuyun

Sunumda Su aktivitesi, gidalar i¢in Onemi, tayin ve test yontemler ile
gelistirilmeye ¢alisilan akilli etiket anlatilacaktir.
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Siittozu: Uretim Yontemleri ve Kullamim Alanlar
Ertiirk BEKAR, Fatma ISIK

Pamukkale Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimi,
Denizli

E-Posta: ebekar08 @pau.edu.tr

Ozet

Siittozu; siit suyunun tamamina yakin kisminmn buharlagtirilip, yogunlasmis
kurumaddenin toz haline getirilmesiyle elde edilen dayanikli ve besin degeri
yiiksek bir siit mamuliidiir. Siittozu son iiriin su igerigi agirlikca %1,5-5,0
araliginda degismektedir.

Yagl ve yagsiz olmak iizere 2 gesit siittozu iiretilmektedir. Bunun yaninda
daha dayanikli olmasi, gida ve yem sanayinde ¢ok yonli kullanilabilmesi, az
yagli ve proteince zengin Uriinlerin elde edilebilmesi ve isletmelerde ¢esitli
siit mamullerinin eldesinde agiga ¢ikan yagsiz siitiin degerlendirilebilmesi
nedeniyle yagsiz siittozu liretimi daha avantajlhidir. Yagh siittozlar1 da daha
¢ok bebek mamalarimin {iretiminde ve rekonstiti i¢me siitlerinin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Diinyada yagsiz siittozu {iretimi yillik 4,0-
4,5 milyon ton, yagh siittozu iretimi de yillik 4,5-5,0 milyon ton
dolaylarindadir. Ulkemizde de siittozu iiretimi, yilin degisen donemlerinde
farklilik gostermesiyle birlikte, yillik yaklagik 80 bin tondur.

Siittozu {iretiminde; uygun siitiin se¢imi ile baglayarak temizleme, yag
standardizasyonu, pastorizasyon, homojenizasyon, evaporasyon, kurutma,
ambalajlama ve depolama islemleri uygulanarak son firiin elde edilir.
Kurutma iglemi; valsli kurutucular veya piiskiirtmeli kurutucularla
yapilmaktadir. Valsli kurutucular tek valsli ve ¢ift valsli kurutucular olmak
lizere 2 ana gruba ayrilirken; piiskiirtmeli kurutucularla kurutma islemi tek
asamali, iki asamali ve 1{i¢ asamali kurutma sistemleri tarafindan
gergeklestirilebilmektedir. Siitlin dehidrasyonunda kullanilan en gelismis
yontemlerden kabul edilen piiskiirterek kurutma; kisa stireli isleme ve agirlik
azalmasi saglanmasi, isleme maliyetinin diisiik olmasi ve iiretilen toz tiiriiniin
kullanima hazir olmas1 gibi avantajlar saglamasi dolayisiyla daha ¢ok tercih
edilmektedir.

Uretimindeki temel amag, sivi siitiin kalitesinde &nemli bir degisiklik
olmadan uzun siire, tercihen bir yila kadar depolanabilir bir iiriin haline
doniistiiriilmek olan siittozu; iiretim sonrasi bazi O6zellikleri tasimalidir.
Siittozu ¢ok fazla tozumsu yapida olmamali veya igerisinde ¢ok biiyiik
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partikiiller bulunmamalidir. Bunun yaninda kolay akabilir nitelikte olmalidir.
Uretilecek iiriiniin  6zelliklerine gore siittozu, farkli spesifik 6zellikleri
tagimalidir. Siittozuna suyun ilave edilmesinden sonra tamami eriyebilmeli ve
elde edilen rekonstitii siitte homojen bir karigim olusturmali, bilesimi orjinal
iirtinle benzer olmalidir. Ayrica iiriin, igerisinde toksik maddeler veya patojen
mikroorganizma igermemeli, saglik agisindan tehlike olusturmamalidir.

[k ticari iiretiminin yapilmaya baslandigi 19. yiizyildan itibaren iiretim
teknolojisinde biiyllk asamalar kaydedilmis olan siittozu {iretimine,
giiniimiizde “kullanima hazir” anlamindaki “instant siittozu” olarak devam
edilmektedir. Siittozunun yeniden isleme tabi tutulmasiyla elde edilen instant
stittozu, suda %100 oraninda erime yetenegi gosterebilmesi ve bu sekilde
hazirlandiginda dogrudan igilebilmesi sayesinde tiiketimi olduk¢a kolay bir
tirlinddir.

Sulandirildiginda siitiinkine esit degerde besin 6geleri igeren siittozu; igerdigi
protein, kalsiyum ve fosfor agisindan da oldukga zengin bir siit liriiniidiir.
Yagl siittozu bilesimi yaklasik degerleri %35,0-38,0 laktoz, %26,0-29,0 yag,
%25,0-27,0 protein, %7,0 mineral maddeler ve %3,0-4,0 su iken; yagsiz
stittozu bilesimi yaklasik degerleri %48,0-54,0 laktoz, %34,0-38,0 protein,
%6,5 mineral maddeler, %4,0-4,5 su ve %0,6-1,5 yag seklindedir.

Siittozu, rekombine siit ve siit mamulleri, bebek mamasi, dondurma, yogurt,
cikolata, sosis, pasta, biskiivi, ¢esitli firin {irinleri ve cesitli hazir gidalarin
iiretildigi tesislerde genis 6l¢iide kullanilmaktadir. Siittozunun bu {iriinlerdeki
baglica kullanim amaglari; siit kaynakli kurumadde igerigini arttirmak, siitsii
lezzet vermek, emiilsiyonu stabilize etmek ve {iriin hacmini arttirmak olarak
sayilabilir.  Ozetle, bu derlemenin amaci; siittozu, siittozu iiretimi ve
kullanim alanlart hakkinda bilgi vermektir.

Anahtar Kelimeler: Siittozu, Siit, Kurutma, Protein
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Dil Peynirlerinin Tepsili Kurutucuda Kurutulmas:
Cansu TUNA, Seher ARSLAN, Engin DEMIRAY
Pamukkale Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Kinikli/Denizli

E-Posta:sehera@pau.edu.tr

Ozet

Kurutma, yiizyillardan beri yaygin kullanilan ve bilinen en eski gida
muhafaza teknigidir. Depolama sirasinda iiriinde mikrobiyal gelisme veya
diger reaksiyonlari sinirlandiracak sekilde {iriinlin  nem miktariin
distiriilmesi kurutmanin temel amacidir. Ayrica kurutma iglemi ile tat, koku
ve besin degeri gibi 6zelliklerin korunmasi, iiriin hacminin azalmasi sonucu
tirlinlerin depolama ve tasinmasinda kolaylik saglamaktadir. Kurutma, diger
gida endistrilerinde kullanildigr gibi siit endiistrisinde de kullanilan
muhafaza tekniklerinden biridir. Peynir kurutma, peynirin raf Omriind
uzatmak ve sanayide kullanimini kolaylastirmak i¢in bircok Avrupa
iilkesinde uygulan bir yontemdir.

Peynir  ¢esitliliginin ~ bollugu  bir ilkenin kiiltiirel  zenginliginin
gostergelerinden biridir. Ulkemizde iiretimi yapilan peynir gesitlerinden biri
de dil peyniridir. Dil peyniri telemesi haslanan, az tuzlu, kolayca liflerine
ayrilabilen, taze veya olgunlastirilan tiiketilen bir peynir ¢esididir.

Bu calismada piyasadan temin edilen dil peynirleri, 50, 60 ve 70°C olmak
iizere 3 farkli sicaklikta, 1 m/s hava hizinda ve %15 bagil nemde sicak havali
tepsili kurutucuda kurutulmustur. Peynir 6rneklerinin kurutma karakteristik
ozellikleri belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, Dil peyniri, Kurutma karakteristikleri, Tepsili
kurutucu

284



Pamukkale Gida Sempozyumu 111 13-15 Mays 2015, Denizli
“Kurutulmus ve Yart Kurutulmus Gidalar” Poster Bildiriler

Farkh Kurutma Yéntemlerinin Uziim Cekirdeginin Yag Asitleri ve
Fenolik Bilesiklerine Uzerine Etkisinin Incelenmesi

Emine AKSAN ALDANMAZ, Nursel ATES

Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Antakya-Hatay

E-Posta: aksan.emine@gmail.com

Ozet

Uziim ¢ekirdegi, sarap, pekmez, suma (alkol) ve son yillarda {iziim suyu
fabrikalarinda ¢ekirdekli tiziimlerin kullanildiktan sonra, atik olarak ortaya
ctkmaktadir. Yaklasik tiziim posasimin (islenen iiziimiin %25-30’u) %22,5°1
iizim ¢ekirdeginden olusmaktadir. Uziim cekirdeginin popiilerliginin
artmasinda 6zellikle, ¢oklu doymamis yag asitleri, fenolik bilesikler ve lif
icerigi etkili olmaktadir. Ancak lizim ¢ekirdegini degerli kilan etmenlerin
basinda fenolik bilesikler gelmektedir. Uziim ¢ekirdeginde agirhkea % 5-8
arasinda fenolik (5000—-8000 Mg/Polifenol) bilesik bulunmaktadir. Bu
cekirdekler katesin, epikatesin, epikatesin gallat, dimerik, trimerik, tetramerik
prokyanidinler gibi monomerik fenolik bilesiklerin kaynagidir. Eskiden
sadece atik olarak goriilen {iziim ¢ekirdekleri, son yillarda gida, kozmetik,
saghk sektoriinde degerlendirilmeye baslanmustir. Uziim cekirdeginin
endiistride kullaniminda uygulanan proseslerden biri liziim ¢ekirdeklerinin
kurutulmasidir.

Bu caligmada Hatay ilinden satin alinan iizimlerin c¢ekirdekleri, farkli
kurutma yontemleri (sicak hava, mikrodalgada ve giineste kurutma) ile
kurutulmus ve {ziim ¢ekirdeginin yag asitleri ve toplam fenolik
bilesiklerindeki degisimi incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Uziim ¢ekirdegi, Kurutma, Yag asitleri, Fenolik
Bilesikler
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Kurutulmus Turunggillerin (Portakal, Limon, Mandarin) Meyve
Kabuklarinda Kalite Kriterlerinin Arastirilmasi

Emine AKSAN ALDANMAZ, Mustafa DIDIN, Biilent ZORLUGENC

Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Antakya-Hatay

E-Posta:_aksan.emine@gmail.com

Ozet

Turunggiller diinyada en ¢ok yetistirilen ve tiikketilen meyve grubudur.
Turunggiller (narenciye), portakal, limon, mandarin ve greyfurt (altintop) gibi
"Citrus" cinsine iliskin tiirleri igermektedir. Bu bitkilerin meyvelerinden gida
olarak yararlanildigi gibi, yapraklarindan ya da ¢igeklerinden gesitli
endiistrilerde yararlanilmaktadir. Turunggillerin meyve kabuklar1 da cesitli
gida maddelerinde katki olarak kullanimi yayginlasmakta ve ayrica,
parfiimeri endiistrisinde ve ilag endiistrisinde kullanim talepleri artmaktadir.
Ulkemizde Turunggillerin yetistiriciligi yapilan illerimizden biride Hatay’dur.
Bu ¢aligmada bolgede yetistirilen bazi portakal, limon, mandalin ve greyfurt
cesitlerinin kabuklar sicak hava (konvansiyonel) uygulanarak kurutulmustur.
Arastirmada 30°C, 50°C, 70°C ve 90°C’de kurutulan gesitlerin kabuklar1 renk,
tekstiir, kalinlik, nem, kuru madde ve duyusal oOzellikleri incelenerek
kurutmaya uygunlugu incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Portakal, Limon, Mandalin, Greyfurt, Kabuk, Kurutma
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Kayis1 (Armeniaca Vulgaris)' min Diyet Lif iceriginin Belirlenmesi

Ozlem TURGAY, Ayaz Mohammed Saleh MAMSIN

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kahramanmaras

E-Posta:ozlem@ksu.edu.tr

Ozet

Son yillarda, bircok iilkede yasam standartlarinin yiikselmesiyle birlikte
insanlar aldiklar1 besinlerin nitelikleri ve sagliklar1 iizerindeki etkileri
hakkinda ¢ok daha hassas ve bilingli olmaya baglamislardir. Besinlerin,
beslenme ve duyusal degerleri yaninda fizyolojik etkileri (Sismanlik,
kabizlik, spastik kolon) de ayri bir 6nem kazanmistir. Giliniimiizde tiim
diinyada, saglikli yasam i¢in saglikli beslenme ¢ergevesinde iiretilen her tiirlii
iirin ve bu kapsamda lifli iriinler giderek 6nem kazanmaktadir. Alinan
gidalardaki bitkisel lif yetersizliginin yol agtigi, bazilarinca medeniyet
hastalig1 olarak adlandirilan kolon kanseri, kabizlik ve sismanlik basta olmak
iizere seker hastaligi ve kalp damar rahatsizlig1 gibi bir takim hastaliklarin
yayginlagmasi, insanlar1 daha bilingli beslenmeye zorlamis ve bunun sonucu
olarak da diyet lifce zengin gidalara olan ilgi artmistir. Yapilan galismalar
15181 altinda lifli gidalart tiiketmenin saglik agisindan insanlarin kendilerine
yapabilecekleri en biiyiik yatirimlardan biri oldugu diisiiniilmektedir.
Calismada Kayist meyvesinin, recelinin ve kurutulmus kayisidan yapilan
recelin diyet lif degerleri van-Soest metoduna gore, yenilebilir kuru agirlik
iizerinden yapilmis, ortalama degerler g/100g olarak verilmistir.

Kayis1 meyvesinin NDF, ADF ve hemiseliiloz degerleri 2.68, 1.95 ve 10.74
bulunmustur. Kayis1 regelinde bu degerler 4.93, 3.74, 1.19, giineste
kurutulmus kayisidan hazirlanan regelde 3.02., 2.26 ve 0.77 g/100g olarak
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi, Kuru kayisi, Diyet lif
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Piiskiirterek (Sprey)Kurutma Yontemi ve Gidalarda Enkapsiilasyon
isleminde Kullanim

Aysun OZTURK!, Yasin OZDEMIR!,Sebahattin NAS2

!Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisti, Gida Teknolojisi
Boliimii, Yalova

2Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Denizli

E-Posta: ozturkaysun@hotmail.com

Ozet

Piiskiirterek (sprey) kurutma islemi sivi gidalarin sicak ve kuru bir ortama
puskiirtiilerek ¢ok kisa bir siire igerisinde suyunun ugurulmasi ve son {iriiniin
toz formda elde edilmesi prensibine dayanan bir kurutma yontemidir.
Piiskiirterek kurutma yontemiyle gidadaki su miktarinin ve su aktivitesinin
azaltilmasi ile iriinlerin mikrobiyolojik stabilitesi saglanmakta, bu sayede
kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar1 dnlenmektedir. Ayrica depolama ve
tasima maliyetlerinin azaltilmasi ve driinlerin spesifik 6zelliklerinin
korunmas: piiskiirterek kurutma yonteminin gida endiistrisinde tercih edilme
sebebidir.

1932 yilinda ingiliz sirketi tarafindan piiskiirterek kurutma teknigi
uygulanmis gum arabic kullanilarak kapsiile edilmis aroma tozu iretilmistir.
Daha sonra piiskiirterek kurutma teknolojisi gida ve icecek sanayisi igin
kullanilan en 6nemli uygulamalardan biri haline gelmistir. Piiskiirterek
kurutma giinlik hayatta tiikettigimiz birgok iiriinde dogrudan ve dolayl
olarak kullanilmakla beraber, gida endiistrisinde genellikle hazir kahve,
siittozu, peynir tozu, hazir ¢orba ve tatlandirict iretiminde ayrica
enkapsiilasyon islemi olarak bilinen gida bilesenlerinin (yaglar, aroma
maddeleri, v.b.) kaplanmasinda olduk¢a yaygin olarak kullanilmaktadir.
Gilinlimiizde gidalarin  mikroenkapsiilasyonunda piiskiirterek  kurutma
yontemi en ¢ok tercih edilen ve en ucuz olan yontemdir. Bu yontemde
ekipman temini kolaydir ve mikroenkapsiile edilmis iirlinlerin tiretim maliyeti
diger birgok yonteme gore oldukeca diisliktiir. Mikroenkapsiilasyon isleminde;
gida safliginda, yenilebilir, dogal, ucuz olan ve gida bilesenleri ile reaksiyona
girerek {riiniin asil Ozelliklerini degistirmeyen, kokusuz, tatsiz kaplama
materyalleri olan karbonhidratlar (maltodekstirinler, kitosan, dekstroz, laktoz,
pullulan v.b.), seliilozlar (karboksimetilseliiloz, metilseliiloz, etilseliiloz vb.),
gamlar (akasya gami, agar, sodyum aljinat), proteinler (gluten, kazein,
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jelatin) kullanilmaktadir. Son yillarda piiskiirterek kurutmayla enkapsiilasyon
isleminin gidalarda kullanimi artig gdstermis ve bu konuda ¢ok cesitli
calismalar yapilmaktadir. Bu derlemede; piiskiirterek kurutma yontemi ve bu
yontemin gidalarda enkapsiilasyon isleminde kullanim amag¢ ve teknikleri
incelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Piiskiirterek kurutma, Sprey kurutma, Enkapsiilasyon
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Kirmuzi Pancar (Beta vulgaris ssp. vulgaris. var. conditiva) Liyofilize Su
Ekstraktlarlarinin Bazi Kalite Ozellikleri

Muhammet Irfan AKSU, Thsan Giingér SAT, Ebru ERDEMIR, Emre
TURAN
Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii

E-Posta: miaksu@atauni.edu.tr

Ozet

Arastirmada kirmizi pancar liyofilize su ekstraktlarinin c¢esitli kalite
ozellikleri incelenmigtir. Su ekstraktinin alinmasi i¢in kirmizi pancarlar
yikanip, kabuklari soyulduktan sonra dilimlenerek boyutlar1 iyice
kii¢iiltilmiis ve 20 gram alinarak iizerine 400 ml su ilavesi yapilmistir.
Bilesim daha sonra homojenize edilmis, magnetik karistirici iizerinde 15
dakika bekletilerek siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintii -38 °C’de dondurulmus
ve -50 °C’de liyofilize edilmistir. Kirmiz1 pancar liyofilize su ekstrakti
eldesinden sonra ekstraktlarda toplam fenolik madde, FRAP indirgeme,
betaksantin, betasiyanin, toplam betalain, DPPH* radikali giderme aktivitesi,
toplam antioksidan aktivite, toplam monomerik antosiyanin, metal ¢elatlama,
pH, titrasyon asitligi ve renk (L*, a* ve b*) analizleri yapilmistir.

Kirmizt pancar liyofilize su ekstraktinin toplam fenolik madde miktari
25,31+1,73 pg/mg, FRAP indirgeme degeri 31,55+0,71 umol/g, betaksantin,
betasiyanin ve toplam betalain miktarlar ise sirasiyla 180,314+3,20 mg/kg,
313,1948,79 mg/kg, 493,50+11,51 mg/kg olarak tespit edilmistir. Kirmizi
pancar liyofilize su ekstraktinin DPPH* radikali giderme aktivitesi, toplam
antioksidan aktivitesi ve metal c¢elatlama degerleri %18,33+18,33,
%42,33+6,74 ve %84,88+2,79 olarak belirlenmis, ekstraktlarda monomerik
antosiyanin tespit edilememistir. Kirmizi pancar liyofilize su ekstraktinin pH
degeri 6,67+0,01, titrasyon asitligi %0,42+0,03 olarak belirlenmistir. L*, a*
ve b* degerleri ise sirasiyla 28,26+2,72, 22.88+1,52 ve 8,90+0,72 olarak
tespit edilmistir.

Bu arastirma TUBITAK-1001-2130244 nolu proje kapsaminda yapilmistir.
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