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ONSOZ

Degerli Katilimcilar,

Bursa Uludag Universitesi, Bursa Teknik Universitesi, Tarim ve Orman Bakanligi, TMMOB Gida
Miihendisleri Odas1t ve TMMOB Ziraat Miihendisleri Odas1 olarak besincisini diizenledigimiz Geleneksel
Gidalar Sempozyumu, 24-26 Kasim 2022 tarihleri arasinda “Geleneksel Gidalarda Siirdiiriilebilirlik ve
Cografi lIsaret” ana temas: altinda Bursa Uludag Universitesi ev sahipliginde c¢evrimigi olarak
gergeklestirilmistir.

Amaci basta gida miithendisleri ve ziraat miithendisleri olmak {izere gida sektoriinde ¢esitli gorevlerde
bulunan meslek mensuplar1 ve bu mesleklerin 6grencileri, alaninda uzman bilim insanlari, ilgili kamu
kurum ve kuruluslarinin yetkilileri ile sektor temsilcilerini bir araya getirerek, geleneksel gidalarimizin
stirdiriilebilir olarak iiretilmesi ve diinya ¢apinda en dogru sekilde tanitilabilmesine yonelik yaklagimlarin
ele alinmasi ve yararli ¢iktilarin elde edilmesi olan sempozyumda, toplam 12 oturumda hakem on
incelemesinden gecen ve kabulii uygun bulunan 44 adet sozlii ve 22 adet poster bildiri sunulmustur.
Ayrica bir ¢agrili acilis konferansi ve iki panelin bulundugu sempozyum boyunca tiim katilimcilara
birbirinden degerli bilgiler aktarilmstir.

5 ayr1 kurumun isbirligi ile gerceklestirilen Sempozyumda; organizasyon calismalarina baslarken alinan
karar geregi, sunum sahiplerinin bildiri 6zetlerinin ve dileyen sunum sahiplerinin tam metinlerinin bir
kitap olarak yaymlanmasina karar verilmistir.

Diizenlendigimiz 5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu’nun ger¢eklesmesinde emekleri bulunan tiim kurum
ve kisilere, bildiri sahiplerine ve izleyicilere tesekkiir ederiz.

6. Geleneksel Gidalar Sempoyumu’nda bulusmak umuduyla sevgi ve saygilarimizi sunariz...

5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu Bagkani

Prof. Dr. Mihriban KORUKLUOGLU

Bursa Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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Teknolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi
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S113 | Yeni Nesil Zeytin Lifli Atistirmalik Berna Fikriye EROL, Esra 50
Kraker SARIKAYA, Didar
UCUNCUOGLU
S114 | Tarihten Gelen Geleneksel Sifa: Mesir Zeynep CESUR, Erdogan 58
Macunu KUCUKONER
S115 | Nar Suyu ile Hazirlanmis ve Nar Kabugu | Zehra Irem YILDIZ, Ayse 64
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“Narmacun” Uretimi DAGDELEN, Furkan Tiirker
SARICAOGLU, Kiibra UZUNER
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Yonelik Kalite Parametrelerinin
Degerlendirilmesi
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BAGDATLIOGLU
S119 | Tam Bugday Unu Tarhanasindan Ayse Neslihan DUNDAR, Kiibra 77
Uretilen Tarhana Cipslerinin Bazi UZUNER, Adnan Fatih
Fizikokimyasal Ozellikleri DAGDELEN, Furkan Tiirker
SARICAOGLU, Aysegiil
YUKSEL, Oya Irmak SAHIN
S120 | Geleneksel Gidalarda Izlenebilirlik igin Oziim OZOGLU, Aytekin 78
Biyosensor Kullanimi: Laktat UZUNOGLU, Mihriban
Biyosensérii Calismas: Ornegi KORUKLUOGLU, Evrim GUNES
ALTUNTAS
S121 | Geleneksel Yontemlerle Hazirlanan Ozlem ISIK DOGAN, Remziye 79
Bursa Go¢gmen Tarhanasinin Kimyasal ve | YILMAZ
Mikrobiyolojik Karakterizasyonu
S122 | Havug-Kirmizibiber Pestilinde Biyoaktif | Azime OZKAN KARABACAK, 80
Bilesenlerin In Vitro Biyoerisilebilirligi Omer Utku COPUR
ve Bazi Kalite Parametrelerinn
Belirlenmesi
S123 | Gida Matrisinin Siibyedeki Fenolik Nurdan OZDEMIRLI, Senem 90

Bilesiklerin Biyoerisilebilirligine Olan
Etkisinin Incelenmesi

KAMILOGLU BESTEPE
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S124 | Kestane Unu Kullanilarak Glutensiz Yasemin SAHAN, Sine OZMEN 91
K&mbe Uretimi TOGAY, Vural DEMIRCI, Pelin
AYAZ, Murat DEMIRCI
S125 | Ultrasonik Ekstraksiyon ve Geleneksel Ebru YILMAZ, Senanur 92
Infiizyon Y&ntemlerinin Tibbi ve DURGUT, Kemal OZDEMIR,
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Uzerine Etkisinin Incelenmesi UYLASER, Oya KACAR
S126 | Geleneksel Gidalar ve Gida Etigi Mustafa EVREN, R. Petek 107
ATAMAN, Buse YEGIN
S127 | Gida Kiiltiiriiniin Geleneksel Gidadan Nedim ALBAYRAK 115
Modern Gidaya Evrilmesinin
Oksimoronik Sonuglari
S128 | Bursa Ili Uludag Yéresinden Elde Edilen | Oziim OZOGLU, Ertiirk BEKAR, 117
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Antimikrobiyal Ozelliginin Belirlenmesi
S129 | Geleneksel Eksi Hamur Mikrobiyotasinin | Furkan AYDIN, Yesim AKTEPE, 118
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Yontemlerinin Kullanimi
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S131 | Geleneksel Olarak Tiiketilen Handan DIKYOKUS, Pmar 120
Atistirmaliklarda Duyusal Kalite SAHIN DILMENLER, Perihan
Parametrelerinin Degerlendirilmesi YOLCI OMEROGLU
S132 | Antik Kuyulardan Soframiza Gelen Seval Sevgi KIRDAR 121
Lezzet “Elmal1 S6gle Tulum Peyniri”
S133 | Karaburun Kopanisti Peyniri Oktay DARCAN, Seval Sevgi 122
KIRDAR, Dilan AVCI
S134 | Tarhananin Fonksiyonel Bilesenlerce Merve SABUNCU, Dilek 123
Zenginlestirilmesi DULGER ALTINER, Yasemin
SAHAN
S135 | Tarhana Fermantasyonunda Tursu Suyu | A.Kadir HALKMAN 124
Kullanimi
S136 | Tahin Helvalarinin Gida Giivenligi i¢in Nurdan YAPAR, Derya KANBUR, 125

Risk Analizlerinin Tespiti Uzerine Bir
Calisma

[brahim KARTALOGLU, Ersin
AYDEMIR, Osman SAGDIC
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S137 | Malatya Yoresinde Geleneksel Olarak Mustafa KAPLAN, Sevgi 135
Yapilan Kayisil1 Uriinler; Kayisilt ESKIGUN, Harun DIRAMAN,
Tarhana Remzi KOKARGUL, Tahir
MACIT, Mehmet CALISKAN
S138 | Geleneksel Serbetin Sebze Sulari ile Seyma Alime BAKIRCI, Ayse 136
Zenginlestirilmesi Selin OZGOREN, Giilsah OZCAN
SINIR, Omer Utku COPUR
S139 | Cografi Isaretlerde Denetim Basarisini Sertag DOKUZLU, Irem SOYLER, | 137
Arttirmanin Yollar1 ve Denetim Maliyeti | Sultan ER
S140 | Kurutulmus Tavuk Gogiis Eti Uretimi ve | Kivilerm ATES, Yagmur 138
Geleneksel Gida olan Usak Tarhanasiile | DONMEZ KARA
Birlesiminin incelenmesi
S141 | Fermente Sebzelerin Endiistriyel Uretim | Damla TABAK, Elif BELBEZ, 145
Olanaklarinin Degerlendirilmesi Sule KEYIK, Ecenur ONLER
S142 | Kestane Kabugu Ilavesi ile Uretilen Betiil KARTAL, Aylin KUMSAR, | 146
Eristelerde Baz1 Kalite Ozelliklerinin Tevhide ATLI
Degerlendirilmesi
S143 | Tarhananin Besinsel Merve OZBAY, Leyla ERUL 147
Zenginlestirilmesinde Farkli Unlarin
Kullanimi
Karadeniz Mutfak Kiiltiiriinden: Feyza irem AKHUY, Gokcen 149
P101
Pepecura YILDIZ
P102 Isparta Giiliine Farkli Bir Yaklagim: Kuru Ze“ynep C“ESUR, Erdogan 150
Gl Yaprakli Lokum KUCUKONER
P103 Geleneksel Kukuca Tatlis1 Uretimi Aliye ASIKKUTLU, Cemalettin 156
SARICOBAN
Geleneksel Fonksiyonel Bir igecek: Boza | Gamze DUVEN, Bur"g:in 157
P104 BULURMAN, Sine OZMEN
TOGAY, Aycan YiGIT CINAR
P105 Glutensiz Diyetlerde Geleneksel Gidalar L?yla E,RUL’ Merve OZBAY, 158
ve Bagirsak Mikrobiyotasi Tiilay OZCAN
P106 Gegmisten Gﬁni'ir.nl'ize Peynir Mirasimiz: Deniz AKSOZ, Tiilay OZCAN 159
Akgakatik Peyniri
Farkli Formiilasyon ve Proses Melike CINIViZ, Gokee KESER 160
P107 | Kosullarinin Siit Regelinin Tekno-
Fonksiyonel Ozellikleri Uzerine Etkisi
P108 Bafra Sirasi Mustafa EVREN, Buse YEGIN 161
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P109 | Zeytinyagl Kudret Nar1 Softjel gs:irgg é Ié;;ﬁf;%TbFatma 168
P110 | Su Kefiri Gokee KESER, Melike CINIVIZ 169
P111 Sirden Maya51 ile Uretilen Geleneksel Nihal KANAT, Liitfiye YILMAZ 170

Peynir: Ivrindi Kelle Peyniri ERSAN

Canakkale Ilinde Yetistirilen Bayramic 171

Beyazi Meyvesinin Geleneksel Gida, -
P12 Tescil Ve Cografi Isaret Olarak Ayga AYDUGAN

Kullanimi1

Defne Bitkisinin Geleneksel Gidalarda Esma Nur YILMAZ, Rasim Alper 172
P113 | Lezzet Arttirict Ve Koruyucu Olarak ORAL

Kullanimi
P114 | Siitiin Enzimatik Koagiilasyonu ve Incir | Nurbanu CESUR, Rasim Alper 173

(Ficus carica) Bitkisinin Geleneksel ORAL

Peynir Uretiminde Bitkisel Pihtilastirici

Olarak Kullanilmasi

Burvsa ve CeYr651nde Ge?e‘l.lekse‘:lv F)Iarak Kemal OZDEMIR, Kader AKL 174
P115 | Dogadan Saglanan Tibbi Ozelligi Olan Oya KACAR

Yenilebilir Yabani Otlar y

Karamiirverin (Sambucus Nigra L.) Senem SUNA, Giilsah OZCAN 175
P116 Gelenelfsel Gidalarda Kullanimi ve SINIR, Taha Turgut UNAL

Saglik Uzerine Etkileri ’

o . o Hacer ERGUN, Gokge TANER, 176
pray | A Ekemeinin (Perga) Biyokimyssal | 5y VIGIT CINAR, Yonea
YUCEER

Geleneksel Kayis1 Pekmezi Ziileyha DURAN, Sule SAHIN 177

P118 KOVUK, Sultan NALCACI, Esin
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Kasava, Sorgum Unu ve Bamya Tohumu | Abakar Kaila SADIE, Kiibra 179
P120 | Tozu Kullanarak Fonksiyonel Glutensiz | TULUK, Burak ALTINEL,

Ekmek Uretimi Sebnem TAVMAN

Geleneksel Gida Uretiminin Kadinin 180
PL21 | Sosyal ve Ekonomik Gelismindeki veri | Merve KUMRU

Fonksiyonel Meyve Atistirmaliklar Bertug ALTUG ARISUT, Seher 181
P122 | Gelistirilmesi Ve Kalite Ozelliklerinin KUMCUOGLU

Incelenmesi
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Bilimsel Program

5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu Program (24-26 Kasim 2022)

1. GON (24 KASIM 2022)

ACILIS
Dog. Dr. Giilsah OZCAN SINIR (Bursa Uludag
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogr. Uyesi-
Sempozyum Sekreteryasi)

10:00-10:05
Prof. Dr. Mihriban KORUKLUOGLU (Bursa Uludag
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogr. Uyesi -
Sempozyum Baskani)

10:05-10:10
Yasar UZUMCU (TMMOB Gida Miihendisleri Odas1
Genel Bagkani)

10:10-10:15
Baki Remzi SUICMEZ (TMMOB Ziraat Miihendisleri
Odasi1 Yonetim Kurulu Bagkani)

10:15-10:20
Dr. Metin TURKER (TAGEM Genel Miidiirii)

10:20-10:25
Prof. Dr. Ilhan TURGUT (Bursa Uludag Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dekani)

10:25-10:30
Prof. Dr. Arif KARADEMIR (Bursa Teknik
Universitesi Rektorii - Sempozyum Onursal Bagkani)

10:30-10:35
Prof. Dr. A. Saim KILAVUZ (Bursa Uludag
Universitesi Rektdrii - Sempozyum Onursal Bagkani)

10:35-10:40

10:50-11:00 ARA

1. OTURUM
Cagrih Bildiri - Prof. Dr. Yavuz TEKELIOGLU
Yoresel Uriinler ve Cografi Isaretler Tiirkiye
Arastirma A1 (YUCITA)
Cografi Isaretler; Diinya, AB ve Tiirkiye Uygulamalari,
Sorunlar ve Coziim Onerileri

11:00-11:40

11:40-13:00 OGLE ARASI
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2.
OTURUM

13:00-13:05 Moderator: Prof. Dr. Omer Utku COPUR
Kurutulmus Tavuk Gogiis Eti Uretimi ve
Geleneksel Gida Olan Usak Tarhanasi ile

Kiviletm ATES, Yagmur
DONMEZ KARA

13:05 Birlesiminin Incelenmesi
Tarhana Fermantasyonunda Tursu Su .
13:17 Kullanimi g S & A. Kadir Halkman
Ayse Neslihan DUNDAR, Kiibra
Tam Bugday Unu Tarhanasindan Uretilen UZUNER, Adnan Fatih
Tarhana Cipslerinin Baz1 Fizikokimyasal DAGDELEN, Furkan Tiirker
Ozellikleri SARICAOGLU, Oya Irmak
13:29 SAHIN, Aysegiil YUKSEL
G?Ieneksel Y ontemlerle Hazulanan Bursa Ozlem ISIK DOGAN, Remziye
Gogmen Tarhanasinin Kimyasal ve YILMAZ
13:41 Mikrobiyolojik Karakterizasyonu
13:53 Soru ve tartigma
14:00-14:10 ARA
3.
OTURUM
14:10-14:15 Moderator: Prof. Dr. Esra CAPANOGLU
Geleneksel Fonksiyonel Tiirk Fermente Icecegi
Hardaliye Ozlem YALCINCIRAY
14:15
Ultrasonik Ekstraksiyon ve Geleneksel Ebru YILMAZ, Senanur
Infiizyon Y®6ntemlerinin Tibbi ve Aromatik DURGUT, Kemal OZDEMIR,
Bitkilerden Uretilen Serbet Uzerine Etkisinin  Canan Ece TAMER, Vildan
14:27 Incelenmesi UYLASER, Oya KACAR
Seyma Alime BAKIRCI, Ayse
. : Selin OZGOREN, Giilsah
leneksel Serbetin V4 lart 11 " ARG
(Z}eenegi;:;ir?fmzzti Sebze Sular Tle OZCAN SINIR, Omer Utku
COPUR
14:39
Zeynep CESUR, Erdogan
Tarihten Gelen Geleneksel Sifa: Mesir Macunu KUCUKONER
14:51
15:03 Soru ve tartisma
15:10-15:20 ARA
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4.
OTURUM

15:20-15:25 Moderator: Prof. Dr. Selman TURKER

Malatya Y 6resinde Geleneksel
Olarak Yapilan Kayisil Uriin;

Mustafa KAPLAN, Sevgi ESKIGUN, Harun
DIRAMAN, Remzi KOKARGUL, Tahir

15:25 Kayisili Tarhana MACIT, Mehmet CALISKAN
Keciboynuzu Bazli Bar
Formiilasyonlarinin Reolojik Sevil CIKRIKCI ERUNSAL, Sema KUSCU
15:37 Ozelliklerinin Incelenmesi
Havug¢-Kirmizibiber Pestilinde
Biyoaktif Bilesenlerin In Vitro Azime OZKAN KARABACAK, Omer Utku
Biyoerisilebilirligi ve Baz1 Kalite COPUR
15:49 Parametrelerinin Belirlenmesi
Kestane Kabugu Ilavesi ile . , :
. : . Betiil KARTAL, Aylin KUMSAR, Tevhide
I"Jretllen Eristelerde Baz1 Kalite ATLI
16:01 Ozelliklerinin Degerlendirilmesi
16:13 Soru ve tartisma
16:20-16:30 ARA
5.
OTURUM
16:30-16:35 Moderatir: Prof. Dr. Sedat VELIOGLU
Geleneksel Maras Kara Sucugunun
Uretimi ve Siirdiiriilebilirligi Ayse Burcu ATALAY
16:35 Uzerine Bir Calisma
Geleneksel ve Saglikl Bir Ayse Sena ENGIN, Ozgiir CEYLAN, Songiil
16:47 Atistirmalik: Cigirdik KILINC SAHIN, Gamze KARAYEL INCILI
gijgﬁﬁ:tgﬁ?riinmls ve Nar Zeuhra Irem YI LDIZ,_Ayse I}Ieslihan
Zenginlestirilmis “NarMacun” DUNDAR, Adnan VFatlh DAGDELEN, Furkan
] S Tiirker SARICAOGLU, Kiibra UZUNER
16:59 Uretimi
izlsi?rﬁﬂk%fﬁg;ﬁzgll?ante Handan DIKYOKUS,, Pinar SAHIN
) .. N . . DILMENLER, Perihan YOLCI OMEROGLU
17:11 Parametrelerinin Degerlendirilmesi
17:23 Soru ve tartisma
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2. GUN (25 KASIM 2022)

1.
OTURUM
09:00-09:05 Moderator: Prof. Dr. Seval Sevgi KIRDAR

Geleneksel Gidalar ve Gida Etigi Mustafa EVREN, R Petek

09:05 ATAMAN, Buse YEGIN
Kiibra SUBASI, Goksel
Geleneksel Gidalarda Cografi Isaretlemenin Onemi  TIRPANCI SIVRI, Murat
09:17 TASAN
Tiirkiye’nin Geleneksel Peynirleri: Genel Bakis, ..
09:29 Piyasz Yapisi ve Cografi Is}:;etleme ’ Kiirsad ALBAYRAK
Dilara Sena DUMAN, Ahmet
Geleneksel Gidalarda Sorunlar ve Coziim Onerileri Dogan DUMAN, Mustafa
09:41 DIDIN
Cografi Isaretlerde Denetim Basarisin1 Arttirmanin -~ Serta¢ DOKUZLU, frem
09:53 Yollar1 ve Denetim Maliyeti SOYLER, Sultan ER
10:05 Soru ve tartigma
10:10-10:20 ARA
2.
OTURUM

10:20-10:25 Moderator: Prof. Dr. Aynur Giil KARAHAN CAKMAKCI

Tarhananin Fonksiyonel Bilesenlerce Merve SABUNCU, Dilek

Zenginlestirilmesi DULGER ALTINER,
10:25 Yasemin SAHAN
Andiz Pestilinin Konveksiyonel ve Geleneksel Siimeyra Bilgin DURUK,
Yontemle Uretilmesine Yonelik Kalite Goksel TIRPANCI SIVR],
10:37 Parametrelerinin Degerlendirilmesi Omer OKSUZ
Gida Matrisinin Siibyedeki Fenolik Bilesiklerin Nurdan OZDEMIRLI,
Biyoerisilebilirligine Olan Etkisinin Incelenmesi Senem KAMILOGLU
10:49 BESTEPE
Bursa Keles Yoresinin Geleneksel Sifa Kaynagi Cam Tiilay ELAL MUS, Elif
11:01 Kozalag1 Pekmezi YILDIZ, Figen CETINKAYA
Nurdan YAPAR, Derya
Tahin Helvalariin Gida Giivenligi I¢in Risk KANBUR, ibrahim
Analizlerinin Tespiti Uzerine Bir Calisma KARTALOGLU, Ersin
11:13 AYDEMIR, Osman SAGDIC
11:25 Soru ve tartisma

11:30-11:40 ARA
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g
OTURUM
11:40-11:45 Moderator: Prof. Dr. Zerrin ERGINKAYA
Antik Kuyulardan Soframiza
Gelen Lezzet “ Elmal1 Sogle Seval Sevgi KIRDAR
11:45 Tulum Peyniri”
Kefir Fermantasyonu Sirasinda
Mikrobiyel ve Kimyasal Degisimin Emel Sayin YATIK, Aynur Giill KARAHAN
11:57 [zlenmesi
Tereyag-Bal Karisimlarinin Bazi
Teknolojik Ozelliklerinin Fatih BILDIK, Filiz ALTAY
12:09 Belirlenmesi
Unutulan Geleneksel Lezzetlerin
Gastronomi Turizmine Gamze KARAYEL INCILI, Songiil KILINC
Kazandirilmasi: Mugla Hardimya  SAHIN, Ozgiir CEYLAN, Ayse Sena ENGIN
12:21 Ornegi
12:33 Soru ve tartisma
12:40-13:30_ OGLE ARASI
4.
OTURUM
13:30-13:35 Moderatér: Prof. Dr. Mustafa SENGUL
Geleneksel Eksi Hamur
Mikrobiyotasinin Furkan AYDIN, Yesim AKTEPE, ibrahim
Karakterizasyonunda DNA Markoér CAKIR
13:35 Yontemlerinin Kullanimi
Geleneksel Gidalarda Izlenebilirlik Oziim OZOGLU, Aytekin UZUNOGLU,
i¢in Biyosensor Kullanimi: Laktat Mihriban KORUKLUOGLU, Evrim GUNES
13:47 Biyosensorii Calismast Ornegi ALTUNTAS
Kolesterol asimilasyonu olan
probiyotik L. plantarum ve L.
paracasei ile yapilan beyaz Beste FIRINCIOGULLARI, Ziibeyde ONER
peynirlerin 6zelliklerinin
13:59 belirlenmesi
11 Karaburun Kopanisti Peyniri 2\5??/ DARCAN, Seval Sevgi KIRDAR, Dilan
14:23 Soru ve tartisma
14:30-14:40 ARA
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5. OTURUM POSTER OTURUMU-1
14:40-15:10 Moderator: Ars. Gor. Taha Turgut UNAL
Karadeniz Mutfak Kiiltiiriinden: Feyza irem AKHUY, Gokcen YILDIZ
Pepecura
Isparta Giiliine Farkli Bir <
Yaklasim: Kuru Giil Yaprakl I%%’g%‘i{%i%ﬁ?’ Erdogan
Lokum
Geleneksel Kukuca Tatlis1 Aliye ASIKKUTLU, Cemalettin
Uretimi SARICOBAN
Icecek: Boza '
CINAR
Gegmisten Giiniimiize Peynir . - . 2
Mi(f;asnsnlz: Akcakatik Pe}zlrrlliri Deniz AKSOZ, Tilay OZCAN
Bafra Sirasi Mustafa EVREN, Buse YEGIN
Sirden Mayast lle Urctilen Nihal KANAT, Liitfiye YILMAZ
Geler_lqksel Peynir: Ivrindi Kelle ERSAN ’
Peyniri
Canakkale Ilinde Yetistirilen
Bayrami¢ Beyazi Meyvesinin =
Gei]eneks?el G}1/da, Tesgl Ve Ayca AYDUGAN
Cografi Isaret Olarak Kullanimi
Siitiin Enzimatik Koagiilasyonu
Ve Incir (Ficus Carica) Bitkisinin
Geleneksel Peynir Uretiminde ~ Nurbanu CESUR, Rasim Alper ORAL
Bitkisel Pihtilastiric1 Olarak
Kullanilmas1
Geleneksel Gida Uretiminin
Kadimin Sosyal Ve Ekonomik Merve KUMRU
Gelismindeki Yeri
Ziileyha DURAN, Sule SAHIN
Geleneksel Kayis1 Pekmezi KOVUK, Sultan NALCACI, Esin
TOPARLAK, Sinem GUMUSSOY
15:10-15:30 ARA
PANEL - Geleneksel Gidalarin Gida Giivenligini de Saglayarak
6. OTURUM Koruma Stratejileri
15:30-15:35 Moderator: Prof. Dr. Nafi COKSOYLER
15:35-15:55 Prof. Dr. ibrahim CAKIR
15:55-16:15 Senay EKEN
16:15-16:35 Yiik. Miih. Cem KOSEMECI
16:35-16:55 Petek ATAMAN
16:55-17:15 Dr. Murat BAYIZIT
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3. GUN (26 KASIM 2022)

1.
OTURUM
09:00-09:05 Moderator: Dog. Dr. Selin KALKAN

Gida Kiiltiiriniin Geleneksel Gidadan Modern Nedim ALBAYRAK

09:05 Gidaya Evrilmesinin Oksimoronik Sonuglari
Farkli Yontemlerle Zeytin Yapraginin Kurutulmast ~ Tican YILMAZ, Hiiseyin
ve Zeytin Yaprag Tozunun Kraker Uretiminde DEMIRCAN, Gékgen
09:17 Degerlendirilmesi YILDIZ
Berna Fikriye EROL, Esra
Yeni Nesil Zeytin Lifli Atistirmalik Kraker SARIKAYA, Didar
09:29 UCUNCUOGLU
Farkli Kurutma Sicakliklar1 ve Ekstraksiyonlarin Arzu AKP”-\IAR_BAYIZIT’
Rheum Ribes Bitkisinin Antimikrobiyal Aktivitesine Puar SAHIN .
Etkisi DILMENLER, Ertiirk
09:41 BEKAR
09:53 Soru ve tartisma
10:00-10:10 ARA
2.
OTURUM

10:10-10:15 Moderator: Dr. Ogretim Uyesi Mustafa EVREN
Tarhananin Besinsel Zenginlestirilmesinde Farkli o
10:15 Unlarin Kullanimi Merve OZBAY, Leyla ERUL
Yasemin SAHAN, Sine
OZMEN TOGAY, Vural

Kestane Unu Kullanilarak Glutensiz Kombe Uretimi DEMIRCI, Pelin AY AZ.

10:27 Murat DEMIRCI
Gizem Simge KILINC,
Binlerce Yillik Lezzet: Nar Eksisi Simge CIMEN, Neriman
10:39 BAGDATLIOGLU

Damla TABAK, Elif

Fermente Sebzelerin Endiistriyel Uretim BELBEZ, Sule KEYiK,

Olanaklarinin Degerlendirilmesi

10:51 Ecenur ONLER
Bursa Ili Uludag Yéresinden Elde Edilen Oziim OZOGLU, Ertiirk
Fonksiyonel Ar1 Uriinii Perganin Antimikrobiyal BEKAR, Perihan YOLCI
11:03 Ozelliginin Belirlenmesi OMEROGLU
11:15 Soru ve tartisma

11:20-11:30 ARA
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3.0TURUM POSTER OTURUMU-2

11:30-12:00

Moderator: Ars. Gor. Oziim OZOGLU

Glutensiz Diyetlerde
Geleneksel Gidalar Ve
Bagirsak Mikrobiyotasi
Farkli Formiilasyon Ve
Proses Kosullarmin Siit
Recelinin Tekno-
Fonksiyonel Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Su Kefiri

Defne Bitkisinin
Geleneksel Gidalarda
Lezzet Arttiric1 Ve
Koruyucu Olarak
Kullanimi

Bursa Ve Cevresinde
Geleneksel Olarak
Dogadan Saglanan Tibbi

Ozelligi Olan Yenilebilir

Yabani Otlar

Ar1 Ekmeginin (Perga)
Biyokimyasal
Karakterizasyonu
Cografi Isaret Ve
Geleneksel Gidalarda
Tescilleme

Kasava, Sorgum Unu Ve
Bamya Tohumu Tozu
Kullanarak Fonksiyonel
Glutensiz Ekmek
Uretimi

Karamiirverin
(Sambucus nigra L.)
geleneksel gidalarda
kullanimi ve saglik
iizerine etkileri
Fonksiyonel Meyve
Atistirmaliklari
Gelistirilmesi Ve Kalite
Ozelliklerinin
Incelenmesi
Zeytinyagli Kudret Nar1
Softjel

Leyla ERUL, Merve OZBAY, Tiilay OZCAN

Melike CINiViZ, Gokce KESER

Gikee KESER, Melike CINIViZ

Esma Nur YILMAZ, Rasim Alper ORAL

Kemal OZDEMIR, Kader AKI, Oya KACAR

Hacer ERGUN, Gok¢e TANER, Aycan YIGIT
CINAR, Yonca YUCEER

Sinem GUMUSSOY, Esin TOPARLAK, Osman
KOLA

Abakar Kaila SADIE, Kiibra TULUK, Burak
ALTINEL, Sebnem TAVMAN

Senem SUNA, Giilsah OZCAN SINIR, Taha Turgut
UNAL

Bertug ALTUG ARISUT, Seher KUMCUOGLU

Yasemin KIZILASLAN, Fatma Ebru KOC, Caglar
KULU
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4, OTURUM KAPANIS PANELI

12:00-12:10 Moderator: Prof. Dr. Mihriban KORUKLUOGLU

Ramazan BULBUL (TAGEM, Hayvan Saghig1, Gida ve Yem Arastirmalari Daire
12:10-12:20  Baskani)

12:20-12:30  Serkan DURMUS (TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Bursa Sube Bagkani)

12:30-12:40  Fevzi CAKMAK (TMMOB Ziraat Mithendisleri Odas1 Bursa Sube Baskani)
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ID: 3 S101

TURKIYE’NIN GELENEKSEL PEYNIRLERI: GENEL BAKIS, PIYASA YAPISI VE
COGRAFI iSARETLEME

Kiirsad ALBAYRAK

Tarim ve Orman Bakanlig

Ozet:

Kiiltlirel zenginliginin gostergelerinden biri olan peynirlerimiz temel gida, gelir ve istihdam bir¢ok
acidan ekonomiye katki saglamaktadir. Ayrica, kiiltiirel miras kapsaminda korunmasi ve
stirdiiriilebilirligi de 6nem tagimaktadir. Son yillarda geleneksel iiriinlerimizden peynir iiretiminde ve
tilketiminde de biiyiik artislar meydana gelmis, bunun sonucu olarak yoresel olarak veya illerimizde
tiretilen peynirlerimizin endiistriyel olgekte tiretimine baslanmistir. Bu iiretim genel taninmis ve ¢ok
tercih edilen beyaz peynir, kasar, tulum gibi peynir cesitlerimizde olmaktadir. Ulkemiz peynir
bakimindan miithis bir ¢esitlilige sahiptir. Hepsi birbirinden giizel bu peynirler, olusan talep bakimindan
da birbiriyle yarisir hale gelmistir. Mevcut durumda geleneksel peynirlerimizin bilinirliginin artirilmas,
ticari hayatta da yok olmamalar1 ve taklitlerinden korunabilmeleri i¢in uygulanan cesitli sistemlerin
bilinmesi gerekir. Bu ¢alismada, Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’nde yer alan tanimlariyla Tiirkiye’de
geleneksel olarak {iretilen peynir cesitleri, hangi illerimizde iretildigi, piyasa yapisi, cografi isaretli
peynirlerimiz ve ticarilesme kaygilar1 karsisinda geleneksel peynir {iretimimizin korunmasinin 6nemine
dikkat ¢ekilmistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel peynirler, Piyasa yapisi, Cografi isaret, Ticarilesme,
GIRIS

Siitiin peynire dondstiiriilerek saklanmasi, binlerce yildir uygulanan bir yontemdir. Giiniimiizde peynir
sanayi ne kadar gelismis olursa olsun, peynir yapiminin baglica asamalar1 ¢ok az degisiklige ugramustir.
Diinyada 2.000’den fazla peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bu peynirlerin % 90’1 belirli bir cografi bolgede
iiretilmekte ve biiyiik bir kismu iiretildigi bolgede tiiketilmektedir. Ornegin; Amerika Birlesik Devletleri
Diinya'nin en biiyiik peynir {ireticisi olmasina ragmen, aynt zamanda en biiyiik peynir ithalat¢isidir,
c¢ilinkil iiretiminin biilyiik ¢ogunlugu i¢ tiiketimde kullanilmaktadir. Tiirkiye’de siitiin elde edildigi hayvan
k1, yoresel ve iklimsel farkliliklar ile uygulanan geleneksel ve teknolojik islemlere bagli olarak baslica
415 yoresel peynir gesidi bulunmaktadir (Anonim, 2015a). Genel taninmislik ve en ¢ok tercih edilen
peynirler ise 190 ¢esidi bulmaktadir (Uraz ve Karacabey, 1974; Unsal, 1997; Cetinkaya, 2005; Swan,
2005; Kamber, 2015; Onur ve Biber 2015; Anonim, 2015a; Anonim, 2015b; Anonim, 2015c;).

Kiiltiirel zenginliginin gostergelerinden biri olan peynirler temel gida, gelir ve istihdam birgok acidan
ekonomiye katki saglamaktadir. Ayrica, kiiltlirel miras kapsaminda korunmasi ve siirdiiriilebilirligi de
Oonem tagimaktadir. Son yillarda Tiirkiye’de geleneksel iirlinlerden peynir iiretimi ve tiiketiminde de
bliyilik artiglar meydana gelmis, bunun sonucu olarak endiistriyel 6lgekte peynir iiretimine baslanmustir.
Tiirkiye’de peynirler genel taninmislik ve yaygin olarak tiiketime sunulmasina gore beyaz peynir, tulum
ve kasar peyniri ayn1 zamanda ticarilesme kaygilari tasiyan popiiler peynirlerdir. Yoresel olarak tiiketilen,
fakat giinlimiiz satis yontemleri ile daha fazla tiiketiciye ulagsmaya baslayan lor, ¢okelek, otlu ve baharat
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igeren peynirler, kiip, ¢comlek ve testi peynirlerinin de popiilerligi giderek artmaktadir. Bu peynirler
artizanal tiretim Ozellikleri ile de ayrica tercih edilmektedirler (Anonim, 2016).

Tirkiye peynirleri ile ilgili ¢cok sayida arastirma bulunmaktadir. Ancak bu ¢aligmalarin sistematik ve
kapsaml1 bir yaklagimla yiiriitiilmedigi goriilmektedir. Geleneksel peynirlerin hammadde, iiretim metodu,
major ve mindr besin Ogelerinin belirlenmesi, fonksiyonel oOzelliklerinin ortaya konularak ilgili
kurum/kuruluslar ve akademik cevrelerin katilimi ile olusturulacak bolgesel ¢alisma gruplan ile illerin
peynir envanterinin ¢ikarilmasi gerekmektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Calismada Tiirkiye’nin geleneksel peynirleri konusunda hazirlanmis bilimsel ¢alisma yapan kisi, kurum
ve tecriibeli bireylerin hazirlamis oldugu yayinlar incelenerek hazirlanmigtir. Ayrica Tarim ve Orman
Bakanlig1 tarafindan, [IPARD kapsaminda hazirlanan geleneksel iiriinler listelerinden yararlanilmistir.

BULGULAR VE TARISMA

Geleneksel gidalar; sik sik tiiketilen yada bir kutlama ve/veya donemle ilgili, bir nesilden digerine
aktarilan, gastronomik mirasa gore 6zel bir islemle yapilan, dogal olarak iiretilen ve farklilasan, duyusal
ozellikleri bilinen ve yerel bir alan/bolge/iilke ile ilgili olan iirlinler seklinde tanimlanmustir (Albayrak ve
ark., 2013). Geleneksel peynirlerimizde, geleneksel {irlin kapsaminda yer alan gidalar grubundandir.
Geleneksel peynirlerimiz toplumlarin kiiltiirel miras1 kabul edildigi i¢in, ge¢misle baglantist olan ve
nostaljik acidan belli bir toplum ve yerle iliskilendirilmektedir.

Geleneksel gidalarin kirsal ekonomiye katkis1 (Albayrak ve Giines, 2010; Dikici ve ark., 2013; Kan ve
Giilgubuk, 2008), i¢ ve dis turizme katkisi, toplumlart bulusturmasi ve kaynastirmasi, iiriinlere 6zel bir
deger kazandirmasi, farkli bir {irlin olarak piyasaya kazandirilabilmesi, ciddi ar-ge yerine ydrede mevcut
geleneksel gidalar varsa bunlari piyasaya kazandirma, iiriinlerin pazarlanmasi gibi bir¢cok faydalari séz
konusudur. Ornegin, Dwijen Rangnekar (2003) calismasinda, Avrupa Birligi'nde (AB) Cografi isaret
(Cl) ile korunan peynirlerin farkli tedarik zincirlerinden elde edilen arastirmalarda iiretimin arttigin,
tireticilerin giiclendigini, yerel ekonomiye katkilarinin arttigim ifade etmektedir.

Fransa, Ispanya ve Italya AB’nde en fazla CI peynir iiriiniine sahip iilkelerdir. Bu iilkeler ayn1 zamanda
farkli ¢esitteki peynirlerin ithalatgisi konumundadir (Rangnekar, 2003).

Zion Market Research sirketi, “Peynir Pazari- Kiiresel Endiistri Perspektifi 2023-2028” raporu ile
diinyanin en ¢ok tiiketilen fermente gidalarindan biri olan peynirin ekonomisini mercek altina almus.
Rapora gore 2021 yilinda 123,87 milyar dolar seviyesini asan kiiresel peynir ekonomisinin hacminin
2028’de 161,23 milyar dolara ulagmasi 6ngoriililyor. Pazarin énemli bir kismina inek siitiinden olusan
peynirler hakim olsa da manda, koyun ve kegi siitinden elde edilen yiizlerce g¢esit peynirin ciddi bir
titketim potansiyeline sahip oldugu belirlenmis. Arastirmalara gore piyasada farkli lezzetlere sahip peynir
cesitlerinin bulunmasi ve tiiketimin artmasi oniimiizdeki yillarda pazarin biiyiimesinde de 6nemli bir
etken olacagl gozlenmektedir. Yani daha agik bir ifadeyle kendi peynir tiirlerine sahip ¢ikan, koruyan
ve cografi isaret ile tescil eden lilkeler basarili bir marka ve pazarlama stratejisi ile bu isten ekonomik
kazang saglayacaklardir (Zion Market 2022).

Tiirkiye’de peynir tiretimi 2021 yilinda 763.507 tondur. Tiirkiye nin peynir ihracati 2020 yilinda 185,2
milyon dolar iken 2021°da bu rakam 152 milyon dolar seviyesindedir. Bu toplam ihracat pazarindan
binde 6’11k bir paya denk gelmektedir (TUIK 2022).

Kiiltiirel zenginliginin gostergelerinden biri olan peynirler temel gida, gelir ve istihdam gibi bircok
acidan ekonomiye katki saglamaktadir. Ayrica, kiiltiirel miras kapsaminda korunmasi ve
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siirdiriilebilirligi de 6nem tasimaktadir. Son yillarda Tiirkiye’de geleneksel {iriinlerden peynir liretimi ve
tilkketiminde de biiyiik artiglar meydana gelmis, bunun sonucu olarak endiistriyel dlgekte peynir liretimine
baglanmustir. Tiirkiye’de peynirler genel taninmislik ve yaygin olarak tiiketime sunulmasina gore beyaz
peynir, tulum ve kasar peyniri ayn1 zamanda ticarilesme kaygilar tasiyan popiiler peynirlerdir. Yoresel
olarak tiiketilen, fakat glinlimiiz satis yontemleri ile daha fazla tiiketiciye ulagsmaya baslayan lor, ¢okelek,
otlu ve baharat iceren peynirler, kiip, comlek ve testi peynirlerinin de popiilerligi giderek artmaktadir. Bu
peynirler artizanal tiretim 6zellikleri ile de ayrica tercih edilmektedirler (Albayrak ve ark., 2013).

Geleneksel peynir iiretiminde verilmesi gereken en onemli savaglardan birisi ¢ig siit tiretimidir. Siit
hayvanlarimizin yerel bdlge meralarinda bulunan otlardan beslenmesi gerekmektedir. Hazir hayvan
yemleri ile beslenen yerli genetik kaynagimiz evcil ¢iftlik hayvanlari siitlerinde istenen duyusal
ozellikleri ve kaliteyi tastyamamaktadir. Ciftlik hayvanlar1 yetistirme yontemlerinin nihai {iriinde énemli
etkisinin oldugu unutulmamalidir. Mera alanlarinin terk edilmesi, ¢evre ekonomisi i¢in ciddi olumsuz
sonuclar doguruyor. Bu durum mera alanlarinin bozulmasina, siit iiretiminin endiistriyel ¢iftgiliklere
kaymasina ve benzersiz duyusal niteliklere sahip bir tiriin kaybi ile sonuglaniyor (Albayrak, 2020) .

Siit ve siit iiriinlerinin lezzeti ve kalitesi Inek, koyun, keci, manda ve diger hayvan wrklarinin gesitliligine
baglidir. Bu hayvan irklar1 yagam bdlgelerine uyum saglamistir ve ¢ogu endiistriyel ¢iftlik kosullar
tarafindan dayatilan yasam kosullarina uygun degildir. Bu nedenle yetistiriciligi terk edilmekte ve ¢ogu
yok olma riski altindadir. Ancak siitleri yasadiklar1 ¢gevrenin bin bir ¢esit otlari ile essiz bir lezzete sahip
olmakta ve bu nedenle paha bicilmez bir ¢evre ve kiiltiir miras1 peynirler iiretmemizi saglamaktadir. Bu
hayvanlarin siitleri bize en yiiksek duyusal kalitenin saglanacaginin garantisidir. Geleneksel peynirlerde
bulunan ¢ok cesitli tatlar ve kokular, peynir yapma tekniklerine bagl degildir. Peynirlerin farkl ¢esitli
tatlar ve kokular, siitiin tadi, cesitliligi ve kokusu ile baslar. Bagka bir deyisle “farkli siitler farkli
peynirler iiretir”, ¢linkil her peynir onu yapmak i¢in kullanilan siite dayali 6zellikleri gelistirir (Albayrak,
2020).

Gilinlimiizde yok olmaya yiiz tutmus Kiifli Katik Peyniri, Bezde Katik Peyniri, Kara Usul Cerkez
Peynirleri, Dagarcik Tulumu, Kirli Hanim Peyniri ve Yinlii Tulum Peyniri, Ayvalik Cunda Sepet
Peyniri, ivrindi Koyun Kelle Peyniri, Savastepe Mihali¢ Peyniri, Sindirgi Koyun Peyniri, Sindirg1 Y 6riik
Peynirleri, Manyas Tulum Peyniri, Cerkez Peyniri ve Havran Keg¢i Peyniri gibi Balikesir peynirleri,
Ezine Eski Kasar Peyniri, Canakkale Keci Peyniri gibi Canakkale peynirlerine cografi isaret alinarak
tekrar iiretime kazandirlabilir. Ornegin; Queijo de Azeitdo peyniri (PDO) Portekiz’de 30 yil &nce
neredeyse hi¢ bilinmiyordu (AB, 2021). Bu peyniri yapan tek iiretici varken, adeta yoktan var edilerek
cografi isaret alind1 ve tiim Portekiz’de taninmasi saglandi. Giiniimiizde AB {ilkelerinde de taninan bir
peynir ¢esidi olmustur. Bdylece yok olmaktan kurtulmustur.

Geleneksel gidalarda firetici ve tiiketici arasinda bir¢ok pazarlama kanali bulunmakta, {iriinler dogrudan
ya da aracilar yoluyla tiiketici ile bulusmaktadir. Pazarda aracilar, iiretici orgiitleri, Cl tescili alan sirket-
vakif-belediye-meslek odalari-il 6zel idareleri, kurumlarin sunum-satis noktalari, yolda kenarinda satis,
elektronik ticaret, toptanci ve perakendeciler faaliyet gdstermektedir. Uriinler daha ¢ok iiretim bolgesinde
ve bizzat iretici tarafindan pazarlanmaktadir. Tiiketicilerin {riinleri bizzat tretildigi yerden almak
istemesi yerelde satisa neden olmaktadir. Uretim alani icinde ve disinda diizenlenen festival ve fuarlara
katilim yoluyla da satislar yapilmaktadir (Albayrak ve ark., 2010;Albayrak ve ark., 2013). Eldeki bilgiler
1s18inda Tiirkiye’de geleneksel peynir pazarlama kanallarimin nasil sekillendigi Sekil 1°de ortaya
konmustur.

Peynirlerimizin geleneksel iiretim 6zelliklerinin korunmasi ve duyusal 6zelliklerinin bozulmamasi menge
ad1 ile cografi isaret korumasi almasi ile miimkiindiir. Damak zevkimiz gitgide daraliyor. Bugiin 36



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

koyun, 15 ke¢i irkimiz varken 200 peynir ¢esidi iiretebiliyoruz. Anadolu'ya yayilmis ve bdlgelere gore
evrimleserek adapte olmus hayvan irklarimiz yavas yavas yok oluyor.

Ureticiler

[ ]
Aile Mandira Uretici Orta Boy Biiyiik
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A | |
Kaynakta
Tiiketim

Bakkal ve  [e—
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Sekil 1. Tiirkiye’de geleneksel peynir pazarlama kanallart

AB tarafindan CI verilen peynirler incelendiginde, bazi peynirlerin olgunlasma siirelerine gore tasnif
edildigini ve bu tasnifte yer alan tanimlarina uygun olarak pazara sunuldugu gériilmektedir. Ornegin,
Italya’nmin PDO’lu “Piave” lor peyniri olgunlastirma siiresine gére bes farkli isimle ve etiketle satisa
sunulmaktadir (AB, 2022). Bir diger dikkate deger peynir Fransa’nin keci siitiinden yapilan kiigiik
boyutlu Picodon peyniridir. Picodon peynir Ci tescilinde yer almasa da, AOC diizenlemelerinde alt1
farkli isimle iiretilmekte ve satisa sunulmaktadir (Wikipedia, 2016). Tiirkiye’de iiretilen peynirlerin bir
kismu ticari kaygilarla yeteri olgunluga ulasmadan pazara verilebilmektedir. Bu durumun 6nlenmesinde
en azindan olgunlagma siirelerine gore tat ve koku olusturabilen bazi peynirlerde bu yontem
kullanilabilir.

Tiirkiye‘ye 'Tirk Peyniri' imajmi giiglendirecek uluslararasi hi¢ bir yarigmaya ve festivale
katilmamaktadir. Tirkiye’nin giicli oldugu 200 cesit peyniri bulunmaktadir. Bunlar ile mutlaka
uluslararasi yarigmalarda bulunmasi gerekmektedir. Yeni pazarlara girebilmek i¢in bu gereklidir. Ayrica
Slowfood Cheese gibi uluslararas1 festivallere de katilim saglanmali, uluslararasi ve ulusal festivaller
diizenlenmelidir. istanbul Peynir Festivali en bilinen peynir festivallerimizden biridir.

Slow Food Yaves Gari Bodrum Birligi onciiliiglinde diizenlenen Slow Cheese Bodrum Peynir Festivali,
Istanbul Peynir Festivali, Odemis Peynir Senligi, Kars Geleneksel Gravyer ve Kasar Festivali ve
Bogaztepe Peynir Tadim Senligi gibi kiigiik capl festivallerle bir yere varilamamaktadir. Ozellikle ulusal
diizeyde “Tiirkiye'nin En Iyi Yoresel Peyniri", “Tiirkiye'nin En Iyi Ticari Peyniri Yarismas:"
“Tirkiyenin En Yeni Inovatif Peyniri Yarigmasi" gibi yarigsmalar diizenlenmesi dogru ve yararl
olacaktir.
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SONUC VE ONGORULER

Geleneksel peynirlerimiz kiiltiirel miras olarak geleneksel gidalar i¢inde Snemli bir yer tutmaktadir.
Ozellikle artan geleneksel peynir talebini karsilamak, gii¢lii firmalar karsisinda ayakta kalabilmek igin,
geleneksel peynirlerimizin gz ardi edilmemesi gerekir. Tiirkiye’de geleneksel peynirlere artan
farkindalik, mevcut durumu ve sorunlar1 dogru belirlemek, ¢6ziimii de kolaylastiracaktir. Tiirkiye’de
geleneksel peynirlerimizle ilgili sorun ve dngdriiler asagida sunulmustur:

Geleneksel peynirlerimizle ilgili bazi sorunlar sunlardir:
Geleneksel peynirlerin envanteri bulunmamaktadir.

Geleneksel gidalarimiz igerisinde son derece Onemli bir yere ve cesitlilige sahip olan geleneksel
peynirlerimiz iizerine ¢ok sayida arastirma bulunmasina karsin; konu ile ilgili olarak yapilan ¢alismalarin
sistematik ve kapsamli bir yaklagimla yiiriitiillmedigi goriilmektedir.

Gelismis ¢agdas ve sosyal bir iilke olmanin yolu 6rgiitlii bir toplum olmaktan gegmektedir. Kiiresellesen
ve endiistrilesen gida sektoriiniin temel sorunlarindan birisi aile isletmeciligini tehdit eden, biiylik ticari
isletmelere dayali yapilanmadir. Piyasaya hakim olan biiyiik isletmeler geleneksel peynir iireticisi kiigiik
isletmelerinin girdi saglama ve iirlinlerini pazarlamadaki rekabet giicleri giderek azalmaktadir.

Tiirkiye peynirlerinin ¢ogunun genel sorunu iiretilen peynirin direncini saglamak i¢in bagvurulan tuz
baskinliklaridir. Bu genel sorun geleneksel peynirlerimizde de bulunmaktadir.

Tiirkiye’de mevcut peynir ambalaj ve tasarimin modern pazarlama anlayisina uzaktir.

Tiirkiye’de tiiketim aligkanliklar1 6zellikle metropollerde ¢ok degismektedir. Geng niifus kokusu
nedeniyle inek peyniri haricinde peynir yememeye baslamistir. Ayrica artan siizme peynir iiretimi,
geleneksel peynirlerimizin kan kaybetmesine neden olmaktadir. Satiglar1 giderek artmaktadir (klasik
peynir kadar satig1 var).

Tirkiye’de peynir liretim ve pazarlama alaninda faaliyet gosteren isletmelerin pazara uyumu yetersiz ve
pazarlama stratejisi gelistirme yetenegi azdir.

Uretilen peynirlerde standardizasyonun saglanmasi ve siit iiriinlerinde kalitenin arttirilmasi
gerekmektedir. Uriiniin hem i¢ piyasada rekabet edebilmesinde hem de uluslararasi pazarlara girip
tutunabilmesinde kalite diizeyinin arttirilmasi ve tiim piyasalarda rekabet edebilecek diizeye getirilmesi
gereklidir.

Kiiciik 0Olgekli mandiralarin geleneksel peynir {iretiminden uzaklasarak i¢ piyasada ulusal peynir
iireticileri ile rekabet edememekte ve ¢ikmaktadir. Kiiciik mandiralarin yasamlarii devam ettirebilecek
diizeye gelmesi gereklidir.

Geleneksel peynirlerimize cografi isaret alinarak, kalitesi tescil ve denetim ile korunmalidir.
Geleneksel peynirlerimizin korunmasi ve gelistirilmesi i¢in bazi 6ngoriiler sunlardir:

Turkiye’deki kurum/kuruluslar ve akademik gevrelerin katilimi ile olusturulacak bolgesel calisma
gruplart ile illerimizin peynir envanteri c¢ikarilabilir. Bunun devaminda tescilleme c¢aligmalari
yapilmalidir.

Geleneksel peynirlerimiz konusundaki bilimsel caligmalar yok ya da oldukca yetersiz diizeydedir.
Ulkemizdeki geleneksel peynirlerimizin hammadde, iiretim metodu, majér ve mindr besin dgelerinin
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belirlenmesi, fonksiyonel 6zelliklerinin ortaya konulmasi, tiiketim-saglik iliskilerinin degerlendirilmesi
ve endiistriyel {iretim potansiyellerinin iilke diizeyinde olusturulacak genis bir “Geleneksel Peynirlerimiz
Calisma Grubu” ve buna bagli bolgesel ¢alisma gruplari ile sistematik olarak arastirilmasi gerekmektedir.
Ayrica konu ile ilgili potansiyel projelerin milli kaynaklar tarafindan desteklenmesi zorunlu
goriilmektedir.

Geleneksel peynir ireticilerinin kooperatif, {iretici birligi ya da sirketleserek piyasada faaliyet
gdstermesinin birgok avantaji olacaktir. Ureticilerin pazarda bir gii¢ olabilmesi, ortak hareket edebilmesi,
iiretim pazarlama siirecinde maliyet avantaji saglama, rekabet giicii kazanma, strateji gelistirmenin ve
uygulamada ortak akil olugturma gibi bir¢ok faydalar yaratilabilir.

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi (TGKPT) diizenlemeler getirmesine ragmen &zellikle yerel pazarlarda
tilkketiciye sunulan peynirlerde tuz baskinligi devam etmektedir. Peynir liretiminde tuz kullaniminin
azaltilmasi konusunda bilgilendirme ve yaptirim uygulanmasi yapilmalidir.

Peynir {ireticilerinin iriinlerini pazarlama asamasinda karsilagtiklari ¢esitli olumsuzluklar tiretimin
siirekliligini etkilemektedir. Bu durum mevcut kapasitenin korunmasini ve kapasite artirimina yonelimi
olumsuz ydnde etkilenmektedir. Ozellikle artizanal peynir iiretiminde {iriiniin pazara ulastirilmasi
desteklenmelidir.

Peynir {ireticilerine orta ve uzun vadede tiretim politikalarinin kendilerine ¢ok biiyiik zarar vereceginin
anlatilmas1 gerekmektedir. Damak zevkimiz daraliyor.

Oncelikle iiretilen peynirlerde standardizasyonun saglanmasi ve siit iiriinlerinde kalitenin arttirilmasi
gerekmektedir. Uriiniin hem i¢ piyasada rekabet edebilmesinde hem de uluslararasi pazarlara girip
tutunabilmesinde kalite diizeyinin arttirilmasi ve tiim piyasalarda rekabet edebilecek diizeye getirilmesi
gereklidir. Bunun saglanabilmesi i¢in de mandiralarin iyilestirilmesi, iiretimde ileri teknolojinin
kullanilmasi ve kalite kontrol sistemlerinin uygulanmasi gerekmektedir. Pazarlama stratejisi gelistirilmeli
ve alinacak cografi isaret ile iirline katma deger kazandirilmalidir. Bu g¢alismalar yapilarak Tiirkiye
peynirlerinin imaj sorunu diizeltilebilir.

Mandiralarin iyilestirilmesi, iiretimde ileri teknolojinin kullanilmasi ve kalite kontrol sistemlerinin
uygulanmasi gerekmektedir. Pazarlama stratejisi gelistirilmeli ve alinacak cografi isaret ile iiriine katma
deger kazandirilmalidir. Bu ¢aligsmalar yapilarak Tiirkiye peynirlerinin imaj sorunu diizeltilebilir.

Tiirkiye’deki kiiciik mandiralar Artizanal peynir iiretimine yonlendirilebilir. Isli Cerkez peyniri, Divle
obruk tulum peyniri, Kars gravyeri, Trakya eski kasari, Kars kasari, Kargi tulum peyniri, Tiirk
(germiyan) kopanisti peyniri ile Seferihisar armolas1 gibi geleneksel peynirlerimiz artizanal {iretilebilir.

AB iilkelerinde oldugu gibi, CI alan peynir etiketleme ve amblem, logo ile diger iiriinlerden ayrilmali
boylece marka ve iirlin farklilagsmasi dolayisiyla benzerlerine oranlarina daha yiiksek fiyat vb pazarlama
avantajlar1 saglanmalidir. Ozellikle Ci sahip peynirler bu sekilde ayirt edici 6zellikler verilmesi gok
Oonemlidir ve iiriinlerin daha farkli fiyatla tiiketici tarafindan alinmasim kolaylastiracaktir. Geleneksel
peynirlerin sadece CI tescil edilmesi yeterli degildir. Peynirlere markalasma siireci ile art1 bir deger
kazandirilmadig: siirece yaratilabilecek ekonomik deger sinirli kalacaktir. Ayrica CI geleneksel peynirler
icin AB standartlarinda ve akredite kuruluslar tarafindan yapilan denetim mekanizmas1 mutlaka
olusturulmalidir.
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ID: 8 S102

KEFIiR FERMANTASYONU SIRASINDA MiKROBIYEL VE KIMYASAL DEGIiSIMIN
IZLENMESI

Emel Sayin YATIK, Aynur Giill KARAHAN

Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii Isparta

OZET

Bu calismada farkli kaynaklardan saglanan kefir daneleri (K1, K2, K3, K4 ve K5) geleneksel yontem ile
tiretilerek, elde edilen kefir 6rneklerinin fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyel 6zellikleri belirlenmistir.
Ozellikle fermantasyon siiresince mikroorganizma sayilarindaki degisim kiiltiirel sayim ve kiiltiirden
bagimsiz yontem ile (qPZR ile sayim) izlenerek mikrobiyotadaki farkliliklarin kaliteye yansimasi
degerlendirilmistir. Fermantasyon sonrasi tiim kefirlerin; fizikokimyasal (kurumadde, yag, titrasyon
asitligi, pH, viskozite, renk analizi), duyusal ve mikrobiyolojik (Lactobacillus spp., Lactococcus spp.,
maya, asetik asit bakterileri (AAB) ve Bifidobacterium spp. sayimi) 6zelliklerinin yan1 sira ugucu aroma
bilesenleri de belirlenerek en iyi ozelliklere sahip kefir danesi secilmistir. Fizikokimyasal analiz
sonuglarina gore kefir guruplar: arasinda titrasyon asitligi (%LA) pH ve viskozite degerlerinde 6nemli
(p<0.05) diizeyde farklilik saptanirken; kurumadde, yag ve renk (L*, a*, b*) degerleri arasindaki farkin
onemli olmadigi (p>0.05) tespit edilmistir. Sayim sonuglarina gore kefir 6rneklerinde en fazla bulunan
Lactobacillus spp. ve Lactococcus spp.’yi maya, AAB ve Bifidobacterium spp. takip etmistir. K5 kefir
ornegi duyusal analiz sonucunda diger kefir 6rneklerine gore daha ¢ok begenilmistir.

Tiim analiz sonuglari bir arada degerlendirildiginde digerlerine kiyasla iistiin 6zelliklere sahip K5 kefiri
tiretilerek fermantasyon siiresince (0, 4, 8, 12, 14, 16, 18, 20, 22 ve 24. saat) yukarida belirtilen analizler
tekrarlanmigtir. BOylece fermantasyon siirecinde mikrobiyel gelismeye bagli olarak meydana gelen
degisimler izlenmistir. Fermantasyon ilerledik¢e 6zellikle ugucu aroma bilesenlerinin farklilik gdsterdigi
ve en yiiksek aroma bilesen profiline 12. ve 16. saatlerde ulasildigi saptanmistir. Yapilan ¢aligma ile
fermantasyon sirasinda mikroorganizma sayilarinda meydana gelen degisimin SPME ile belirlenebilen
ucucu aroma bilesenlerine etkisi aydinlatilmistir. Boylece mikroorganizma sayilarinda ve buna bagl
olarak ugucu aroma bilesenlerindeki degisim esas alinarak tiiketici talebine uygun {iriinler i¢in gerekli
fermantasyon siireleri belirlenmistir. K5 kefir 6rneginin kiiltiirel sayim ve qPZR ile yapilan sayim
sonuglar1 arasinda da istatistik agidan 6nemli fark oldugu (p<0.05) goriilmiistiir. gPZR sayim sonuglari,
kiiltiirel sayim sonuglarina gore yaklasik 0.05-2.20 logaritmik birim yiiksek bulunmustur.
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ID: 9 S103
GELENEKSEL MARAS KARA SUCUGUNUN URETIMi VE SURDURULEBILIRLIiGi
UZERINE BiR CALISMA
Ayse Burcu ATALAY
Igdwr Universitesi, Igdr Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii, Ascilik
Programi
OZET

Tiirk mutfak kiiltlirinde 6nemli bir yere sahip olan Kahramanmaras, hammaddesi, sunum sekli, lezzeti ve
farkli iiretim uygulamalariyla kendine 6zgili sebze ve et yemeklerinden tathlara kadar farkli bir¢ok
yoresel lirtine sahiptir. Kahramanmaras denilince ilk akla gelen bu tiriinler; Maras dondurmasi, tarhanasi,
biberi, ¢oregi, kara sucugu ve daha birgcogudur. Tatlilarindan olan Maras kara sucugu, seker, tatlandirici
ve diger katki maddeleri kullanilmaksizin, sadece Maras’a 6zgii olan saf “bertiz kabarcigi” tiziimi
sirasindan retilmesiyle ve yliksek besleyici degerine sahip olmasiyla kendine 6zgli Onemini
kazanmaktadir. Ancak, literatiirde Kahramanmaras ile 6zdeslesmis olan Maras kara sucuguna dair
dogrudan bir calismaya rastlanilmamistir. Marag kiiltliriinlin bir yansimasi olarak sekillenen ve
geleneksel gidalarindan biri olan Maras kara sucugunun tanitilmasi, korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmas1 amaciyla bu calisma yapilmistir. Ciinkii yoresel {irlinlerin mutfaklarda kullanimi
stirdiirebilirligi saglamanin en 6nemli adimlarindan birisidir. Bu ama¢ dogrultusunda; {iretim yapan hane
ve isletmelerden iiriine ait gerekli bilgiler ve proseslere iliskin detaylar elde edilmistir. Calismada bahsi
gegen Uiriin Maras i¢in hem saglikli beslenme hem de sosyo-ekonomi ve gastronomi kiiltiirii agilarindan
oldukga degerlidir.
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ID: 10 S104
GELENEKSEL GIDALARDA COGRAFi iISARETLEMENIN ONEMI

Kiibra SUBASI, Giksel TIRPANCI SIVRI, Murat TASAN

Tekirdag Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Tekirdag/Tiirkiye

OZET

Degisen ve globallesen diinya diizeni ile birlikte diinya ticareti, cok ¢esitli iiriinlerin ortaya ¢ikarilmasina
olanak saglarken, daha fazla kar elde etme amaciyla iireticiler geleneksel gidalar yerine fabrikasyon
standartlagmis iiriinlerin tiretimini arttirmistir. Bu nedenle geleneksel iiriinlerin {iretimi sinirlanmis ya da
tamamen bitmistir. Geleneksel {irlinlerin hukuken korunmasi igin iirliiniin &zdeslestigi yore ile
tescillenmesi zorunluluk haline gelmistir. Geleneksel {iriinlerin iiretildikleri bdlge ile arasinda kuvvetli
bir aitlik bagi bulunmaktadir. Bununla birlikte cografi isaretleme, geleneksel iiriinlerin siirdiiriilebilir bir
sekilde korunmasina, nesiller boyunca aktarilmasina, o yoredeki ekonominin artmasina, Tiirk mutfaginin
kiiresel tanitimina ve turizme katki saglamaktadir. Cografi isaret bir {iriiniin tiretildigi bolge ile iliskisini
ifade etmektedir. Giliniimiizde bu geleneksel iirlin kimliklerinin korunup kayit altina alinmasi igin tescil
isleri Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan yapilmaktadir. Cografi isaret “mense” ad ve “mahreg”
isareti olarak ikiye ayrilmaktadir. Geleneksel iiriin ifadesi ise mense ve mahre¢ isaretinden ayri bir
kapsamda olup, en az 30 yil kullanilan iiriinleri kapsamaktadir. Cografi isaret ile tirlinler hukuksal olarak
koruma altina alinmaktadir. Cografi isaret ile iirliniin iiretimi ve korunmasi tiiketicinin kalite giivencesi
haline gelmistir. Boylelikle geleneksel {iriiniin {iretimi korunup, geleneksel iiriine benzer o yoreye 6zgii
olmayan {iriinlerin {iretilmesinin oniine gegilmektedir. Tescilli {irliniin iintinden faydalanilip tiiketicinin
yaniltilmas1 engellenmektedir. Cografi isaretli tescillenmis iirlinlerin iiretim kimliginin olusturulmasi
tiretim tesislerinin tek tip {iretime entegre olmasinda yol gosterici ve tesvik edici olup yiiksek diizeyde
onem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, mense, mahreg, geleneksel iiriin

GIRIS

Biiyiik 6l¢ekli ve standartlagmis tek tip tiretim endiistriyel tarimin, kalite unsuru olarak tanimlanmaktadir.
Standartlasma hedeflenen amag olsa da doga degiskendir. Bu nedenle birbirine komsu kiigiik alanlar
icinde bile iiriinler degisim gdstermektedir. Ik basindan bu yana geleneksel tarimda iiriin daima degisim
gostermektedir. Ekolojik dengenin korunmasi, siirdiiriilebilir tarimin gelisiminin saglanmasi igin, su ve
toprak kaynaklarin1 bugiinkii ve gelecekteki ihtiyaclar1 karsilayabilecek en akiler sekilde kullanilmasi
gerekmektedir. Bu hassasiyeti destekleyen Onemli bir unsur olan cografi isaretler biiyilk Onem
tasimaktadir (Artik, 2017). Cografi isaret (CI), temel olarak bir yoresel iiriin adin1 ifade etmektedir. Bu
anlamda cografi isaret belirgin bir niteligi, linii veya diger 6zellikleri bakimindan kdkenin bulundugu
yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iirlinii gosteren isarettir. Cografi isaretler ve geleneksel
{iriin adlar1, ayrica {iriine pazarlama giicii katmaktadir. Uriiniin gercek iireticilerini koruyan kolektif bir
hak oldugundan kirsal kalkinmaya aracilik etmektedir. Dolayisiyla cografi isaret iilke ekonomisine katki
saglamaktadir. Cografi isaret ve geleneksel iiriin adini tescil ile korumanin amag ve faydalarindan biri de
bu tescil ibarelerinin gerekli 6zelliklere sahip olmayan sahte iiriinler iizerinde kullanilmasini engelleyerek
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tiikketici haklarimin korunmasi ve tescilli iirliniin liniinden faydalanilmamasi, dolayisiyla korunmasina
yardimc1 olunmaktadir (Aslan, 2019).

Cografi isaret denildigi zaman siiphesiz akla gelen ilk {iriinler arasinda Italyanlarin Parmesan’i
(Parmigiano Reggiano), Fransizlarin Rokfor Peyniri (Roquefort), Sampanyasi (Champagne) ile
Hindistan’in Darjeeling Cay1 (Darjeeling tea) sayilabilir (Giovannucci ve ark., 2009). Avrupa
Komisyonu tarafindan cografi isaretlerin korunmasi ve gelistirilmesine oldukca 06zel Onem
atfedilmektedir. AB, kirsal kalkinmanin ana anahtar1 olarak cografi isaretli iiriinleri gostermekte ve
tarimsal {riin kalite politikasin1 geleneksel Ozellikli iiriinler iizerine kurgulamaktadir. Bu nedenle,
kayitlara bakildiginda cografi isaretlerin yiizde doksaninin OECD iilkelerinden geldigi goriilmektedir.
Gelismekte olan iilkelerin ¢ogunda bu ve benzeri koruma sekillerinin faydalar1 tam olarak
anlagilamadigindan, uygulamalar heniiz yeni gelismektedir (Giovannucci ve ark., 2009). Kiiltiirel bir
riinlin, gercek {ireticileri tarafindan, geleneksel tarifine ve iretim sekline uygun olarak firetilip
pazarlanmas1 ve tiriinden elde edilecek ekonomik gelirden iiriiniin “gercek sahiplerinin” faydalanmasinin
garanti altina alinmasi i¢in cografi isaret korumasi essiz bir aragtir. Koruma altina alinan cografi igaretli
iiriin adimin kullanim hakkini sadece ilgili cografyadaki iireticilere vererek, taklit {iriinlerle miicadele
edilmesini saglamaktadir. Korumanin bagka bir avantaji ise, kiiresel pazarda, dlgek ekonomisi sebebiyle
jenerik tiriin piyasasinda rekabet edemeyen kiiciik iilkelere, yiiksek segmentteki nis iirlin pazarinda alici
bulma avantaji saglamasidir. Cesitli aragtirmalar cografi isaretli {riinlerin siradan iriinlere kiyasla
fiyatlarinin yiiksek oldugunu ve iist segmentteki tiiketicilerin kalite algis1 yiiksek ve daha pahali olan bu
tiriinleri almaya goniilli oldugunu gostermektedir (Raynaud et al, 2002). Bu da cografi igaretleri giinden
giine popiilerlesen koruma araglar1 haline getirmektedir. Uretilip pazarlanmasi ve iiriinden elde edilecek
ekonomik gelirden iiriiniin “gergek sahiplerinin” faydalanmasinin garanti altina alinmasi i¢in cografi
isaret korumasi essiz bir aractir. Koruma altina alinan cografi isaretli {iriin adinin kullanim hakkini sadece
ilgili cografyadaki iireticilere vererek, taklit {irlinlerle miicadele edilmesini saglamaktadir. Korumanin
bagka bir avantaji ise, kiiresel pazarda, Olgek ekonomisi sebebiyle jenerik {irlin piyasasinda rekabet
edemeyen kiiciik iilkelere, yiiksek segmentteki nis iiriin pazarinda alici bulma avantaji saglamasidir.
Cesitli aragtirmalar cografi isaretli iiriinlerin siradan driinlere kiyasla fiyatlarinin yiiksek oldugunu ve iist
segmentteki tiiketicilerin kalite algis1 yiiksek ve daha pahali olan bu firiinleri almaya goniillii oldugunu
gostermektedir (Raynaud et al, 2002).

Cografi Isaretler

Cografi isaretler; nitelik, in veya diger Ozellikler itibariyle kdkenin bulundugu yore, alan, bdlge veya
iilke ile 6zdeslesmis liriinleri gosteren isaretlerdir. Yoresel geleneksel iiriinler ile iiretildikleri bolge
arasinda bir bag bulunmakta ve bu bag nedeniyle firiinler yorenin oOzellikleriyle bilinmektedir.
Giiniimiizde bu geleneksel tiriin kimliklerinin korunup kayit altina alinmas1 i¢in tescil isleri Tiirk Patent
ve Marka Kurumu tarafindan yapilmaktadir. Cografi isaret “mense” ad ve “mahre¢” isareti olarak ikiye
ayrilmaktadir. Geleneksel iiriin ifadesi ise mense ve mahreg isaretinden ayr1 bir kapsamda olup, en az 30
yil kullanilan iiriinleri kapsamaktadir. 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 34 {incii maddesine gore;
mense adina sahip olan Uriinler, temel niteliklerini sinirlart belirlenmis bir cografi alandan saglayan ve
iiretimleri biitlinliyle o cografi alanda gergeklesen iiriinlerdir. Mense adi olarak tescili yapilan iiriinlere
ormek olarak Erzincan Tulum Peyniri, Kayseri Pastirmasi ve Antep Fistig1 verilebilir. Bu tiir tiriinler
niteliklerini ve kalitelerini ancak ait olduklar1 cografi ¢evrenin ortam o6zelliklerinden ve iretim
yontemlerindeki farkliliklardan kazanmaktadir (Resmi Gazete, 2015).

Uriiniin belirlenmis bir 6zelligi, iinii veya diger 6zellikleri itibar1 ile bir cografi bolge ile 6zdeslesmesi;
iiretimi, islenmesi ve diger islemlerden en az birinin siirlar1 belirlenmis cografi alanda yapilmasim
gerektiren cografi isaretlere de “mahre¢ isareti” denir. Mahre¢ isaretine sahip iiriinler belirlenen
Ozelliklerden en az birini bulundurmasi halinde ait olduklar1 bolgenin disinda da iiretilebilir. Corum
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Leblebisi, Gaziantep Baklavasi, Antakya Kiinefesi, Izmir Tulum Peyniri, Erzurum Civil Peyniri mahreg
adi ile tescillenen iirlinlerden bazilaridir (Resmi Gazete, 2015).

Tiirk Patent Kurumunca yayinlanan Cografi isaretli iriinler listesi dikkate alindiginda Tiirkiye’de
toplamda 268 tanesi mahreg isareti 151 tanesi mense ad1 olmak lizere, toplam cografi isaret tescili almig
iiriin sayist 419°dur (Sekil 1). Cografi isaret tescili islemleri devam eden bagvuru sayisi ise 417°dir
(TPMK, 2022).

B Mahreg Isareti

® Mense [sareti

Sekil 1: Tirkiye’de cografi isaretli lirlinlere verilen toplam mahre¢ ve mense isareti dagilimi (TPMK,
2022)

Cografi isaretlerin bolgelere gore dagilimi ise Sekil 2°de gosterilmistir. Ulkemizin 7 bdlgesinde de
cografi isaret bilincinin olustugu goriilmektedir. Su an tescil almig {irlinlerin bolgelere dagilimina
bakildiginda Karadeniz’in diger bolgelerin ¢ok 6niinde oldugu, birbirinden farkl kiiltiire sahip iki bolge
olan Giiney Dogu Anadolu ve Ege bolgelerinin Karadeniz’i takip ettigi goriilmektedir. Sanayisi ile iilke
ekonomisinden en biiyiik payr alan Marmara’da bile yadsinamayacak kadar cografi isaretli iriiniin
oldugu goriilmektedir.

Karadeniz ; 147;
23%

Giiney Dogu
Anadolu; 97; 15%

Akdeniz; 78; 12%

Dogu Anadol
10%
Marmara ; 62;
10%

i¢ Anadolu; 85;
13%
Ege; 109; 17%

Sekil 2: Cografi isaretli iiriinlerin bolgelere gore dagilim
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Uriin Gruplan
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Sekil 3: Cografi igaretli iiriinlerin tiriin gruplarina gére ayrilmasi (TPMK, 2022)

Cografi isaretli {irlin gruplarn Sekil 3’de gosterildigi gibi kategorilendirilmistir. Aday iriinler ise; Balik
Sogani, Diyarbakir Kadayif, Kirtkhan Havucu, Piiren Bali, Yayladagi Lokumu, Yerel zeytin ¢esitleri olan
‘Karamani, Savrani, Sar1 Hasebi ve Halhali’, Hatay Cevizli Biberi, Akcay Seker Portakali, Hatay
Hurmasi, Tuzlu Yogurt, Zahter, Altinozii Biberi, Siirk Peyniri, Elbistan Cerezlik Ay c¢ekirdegi, Bertiz
Kabarcik Uziimii, Maras Keci Parmak Peyniri, Maras Et Kabagr’dir.(TPMK, 2022).

Cografi Isaret Tescili Alan Kuruluslar

300
172
200 132
44 44
- &
0

m Belediyeler B TOBB'A Baglh Kuruluglar = Valilik/Kaymakamliklar
B Esnaf Ve Sanatkarlar Odast = Diger

Sekil 4: Cografi isaret tescil islemlerini yiiriiten kuruluglarin dagilim (TPMK, 2022)

Tescil iglemlerini yiiriiten kuruluglarin incelendigi grafikte (Sekil 4) ise tilkemizde sehirleri ve ilgeleri
temsil eden tiim paydaslari nezdinde bir farkindaligin olustugu ve bulunduklar1 bdlgeye ait iiriinlere
sahip ¢iktiklar1 goriilmektedir.

Dogru segilerek tescil ile koruma altina alinan tirtinlerin ekonomik degerinin artmasi ve kirsal kalkinmay1
hizlandirmas1 beklenmektedir. Arastirmalarla bu sav biiylik oranda dogrulanmistir. Ancak, tescil edilen
her yoresel tiriiniin dogal olarak ekonomik kazang saglayacagini varsaymak hatali olacaktir. Belletti,
Brazzini ve Marescotti (2014) Italya’da gerceklestirdikleri calisma ile cografi isaret tescilli iiriinlerin
diger iiriinlere gore ¢ok az 6zgiin farkliliklar gostermesi durumunda, bu iriinlerin tescil edilmesinin
genellikle gorece olarak smirli veya higbir avantaj saglamadigini ortaya koymustur. Bu noktada tescil
edilmesi planlanan {iriiniin, bélgedeki diger lriinler igerisinde ¢ok agik ayirt edilebilir farki olmasi, {inii,
iretimde kullanilacak hammaddenin bulunabilirligi, mevcut iiretim kapasitesi gibi faktorlerin
degerlendirilmesi dikkate alinmalidir (Donmezer, 2016).
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Cografi isaret tescilinin getirecegi ekonomik faydadan bahsetmeden once, bu tescil kaydini yapmanin ve
tescilin gerekliliklerini yerine getirmenin de maliyetli oldugu bilinmektedir. Cografi isaretlerin biiyiik
oranda getirileri vurgulanmaktadir ancak kimi zaman cografi isaret tescillerinin olusturulmasi ve idame
edilmesi, biiyiik sektorel diizenlemeler ve denetimler gerektirdigi i¢in zor ve maliyetli olabilir. Potansiyel
bir iiriinii tescil yoluna gitmeden 6nce iireticilerin karar vermesi gereken, orta ve uzun vadede iiriinden
almacak ekonomik faydanin, gerekli diizenlemelerin yapilmasina degip degmeyecegi konusudur.
Gelecege yatinm olarak degerlendirilirse, cografi isaretin faydasinin, yatinm maliyetini karsilayip
kargilamayacagi sorusu 6nemlidir (Giovannucci ve ark., 2009).

Gida giivenligi konsepti ise ayn1 zamanda, gida giivenlik sistemleri olan iiretimlerin her basamaginda
tehlikeleri tanimlayan ve tehlikeleri elimine eden veya yasal limitlere ¢cekecek olan HACCP sistemi,
1SO22000 ve bunlara yardimci olan Iyi Uretim Teknikleri, Iyi Hijyen Uygulamalari, Iyi Sanitasyon
Uygulamalari, Iyi Veteriner Hizmetleri ve Iyi Tarim Uygulamalari gibi birgok gida giivenlik
uygulamasini beraberinde getireceginden dogrudan, CI etiketli iiriinler gida giivenligi ve halk saghiginin
korundugu ve ekonomik kayiplarin en aza indirildigi tiretim modeli igerisinde yer almaktadir.

Tiiketicilerin gida gilivenligi ve gida kalitesi konusundaki farkindaliginin artmasi, gelismis tilkeleri; 90’1
yillardan beri tarimsal gida sistemlerini kalite ve giivenlik agisindan siirdiiriilebilir hale getirmeye
zorlamistir (Allaire, 2002, 2003). Dolayisiyla, gida tiiketimiyle iliskili risklerden halki korumak i¢in o
zamana kadar olandan ¢ok daha kati bir kurallar sistemi uygulanmaya baslanmistir. Tiketici talebi
acisindan bakildiginda ise, daha fazla gida giivenligi talep eden tiiketiciler, “gida iiriinlerinin kokenine”
daha fazla 6nem vermeye baslamislardir. Ozellikle, yiiksek risk algisinin olustugu iiriinlerde “menseli”
tiriinlere olan talep artmustir (Lim ve digerleri, 2014). Bu nedenle; gida iiretiminde kalite ve giivenlik
konusundaki tiiketici endisesini azaltmak i¢in “{iretim yeri,iiriiniin kdkeni” bilgilerini tiiketiciye sunmak
en giincel konulardan biri haline gelmistir. Sonug¢ olarak; sagladig1 yiiksek kalite, denetlenebilirlik ve
izlenebilirlik nedeniyle tiiketici tarafindan cografi isaret hizlica kabul edilmistir (Fragata ve digerleri,
2007).

Arastirmalar, cografi isaretlerin maalesef giicli mekanizmalarin eksikligi durumunda uygun
calisamayacagii gostermistir. Kontrol ve denetim uygulamalar ile taklitle miicadele c¢aligmalarinin
araliksiz ve siirekli olarak devam ettirilmesi cografi isaretli lirliniin yasami boyunca basarili olmasini
saglayacak faaliyetlerin baginda gelmektedir.

SONUC

Geleneksel {iriinlerin cografi isaret ile korunmasi ozellikle gelismekte olan iilkeler ig¢in potansiyel
ekonomik kazanglar getirmektedir. Ancak bu zamana kadar olan kalkinma planlar gdstermektedir ki,
cografi isaret korumasi en ¢ok gelismis iilkelere fayda saglamaktadir. Ulkemizde son zamanlarda kirsal
kalkinmanin hiz kazanmasi ve geleneksel gidalarin pazarda daha fazla yer bulmasi ile istihdama, tiretici
ve satict gelirlerinde artisa, kadinlarin is giiciine katilimma katki saglayacagi goriilmektedir. Cografi
isaret ile Uriinler hukuksal olarak koruma altina alinmaktadir. Cografi isaret ile {irlinlin lretimi ve
korunmasi tiiketicinin kalite giivencesi haline gelmistir.

Boylelikle geleneksel iiriiniin tiretimi korunup, geleneksel iiriine benzer o yoreye 6zgii olmayan tirtinlerin
iiretilmesinin Oniine gegilmektedir. Tescilli iiriiniin iiniinden faydalanilip tiiketicinin yaniltilmasi
engellenmektedir. Cografi isaretli tescillenmis driinlerin {iretim kimliginin olusturulmasi iiretim
tesislerinin tek tip tiretime entegre olmasinda yol gosterici ve tesvik edici olup yiiksek diizeyde 6nem arz
etmektedir. Bir yoredeki gelencksel {iriiniin destinasyonu veya {irliniin 6zgiinligii markalasma ile
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mimkiin olmaktadir. Markalasmada elde bulunan kaynaklarin dogru bir sekilde kullanilmasi
gerekmektedir. Dogru kullanim ise tanitim faaliyetleri ile etkin kilinmaktadir.

Dogru tiiketiciye dogru yerde ve zamanda verilen bilgilendirmeler markalasmaya etki etmektedir.
Ulkemizde zengin geleneksel iiriin kiiltiiriimiizii markalasma araci olarak etkin bir sekilde kullanmak;
rekabet avantaji olusmakta ve markalagmaya katki saglamaktadir. Geleneksel iiriinlerin tiiketimi arttikca,
stirdlirebilirligi de artacaktir. Bu baglamda yerel iriinlerin artmasi igin yerel lreticileri destekleyen
diizenlemeler getirilip, tesvik edilmelidir. Geleneksel iiriin gruplarmin cografi kimliginin olusturulup,
standart iiretim tekniginin olusturulmasi, tiretimlerinin siirekli kontrol altinda tutulmasi, kalitesinin
giivence altina alinmasi, bu {irlin gruplarmin endiistriye aktarilmasi gida siirdiiriilebilirligine katki
saglayacagi distiniilmektedir. Boylece kiiltiirel mirasin bir pargasi olan geleneksel gidalarin korunarak
gelecek nesillere aktarilmasina, haksiz rekabetin 6nlenmesine ve gidalarin sadece iiretildigi bolgelerin
sinirinda kalmayarak i¢ ve dis pazarlarda daha fazla tiiketiciye sunulmasina katki saglanacaktir.
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GELENEKSEL VE SAGLIKLI BiR ATISTIRMALIK: CiGiRDIiK
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OZET

Geleneksel gidalar belirli bir bolgede yasayan insanlarin sofralarinda ve kiiltiirlerinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Uzun yillar boyunca insanlarin deneyerek ortaya ¢ikardiklar lezzetler, o bolgenin kiiltiiri ve
kimligi ile ilgili bilgi vermektedir. Aynm1 zamanda insanlarin giinliik yasantilarinda bulunmasiyla
toplumun kiiltiirel zenginligini de ortaya ¢ikarmaktadir. Binlerce yil igerisinde degisik kiiltiirlerin beraber
yasamalarmin bir sonucu olarak Antalya ili Alanya ilgesinde bir ¢ok farkli geleneksel ve yoresel gidalar
bulunmaktadir. Alanya ilgesine 06zgii adiyla Cigirdik, susam ve pekmez kullanilarak hazirlanan
geleneksel bir atigtirmaliktir. Alanya tatlilar arasinda da yer alan Cigirdik ¢ay ve kahvelerin yaninda
tiiketilmektedir. Icerigini zenginlestirmek amaciyla kuruyemisler ilave edilmektedir. Cigirdik yapinu icin
susamlar kavrulur. Kavurma isleminde yeterli seviyeye gelinince pekmez ilave edilerek kavurma
islemine devam edilir. Hazirlanan karisimdan bir miktar alinarak soguk zemin iizerine dokiiliir ve
sogutmaya birakilir. Karigim dokiildiikten sonra inceltme iglemi yapilarak dilimlenir.

Hazirlanan ¢igirdikler 6zel giinlerde ve bayramlarda ikramlik olarak sunulur. Bu calismayla yorede
yapilan Cigirdik Tatlisinin nasil yapildigi, hazirlamsi ve tiiketimi ile ilgili bilgi verilmesi
amaclanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: ¢igirdik, yoresel lezzetler, gastronomi, geleneksel gidalar
GIRIS

Geleneksel gida kavrami, bir bolge ile ilgili bolgenin geleneklerini ortaya koyan ve yillarca siiregelen
tiretimi olan gida maddeleri olarak tanimlanmaktadir(Jordana, 2000). Geleneksel bir gida o yoreyi temsil
ettigi gibi ayn1 zamanda yillar boyunca damak lezzetine gore sekillenerek giiniimiize kadar ulasmig
gidalardir. Atalarimiz tarafindan bir¢cok kez firetilip denenmesi ile de halk tarafindan giivenirliligi
saglanmistir. Bu sebeple geleneksel gidalar ayni zamanda halk tarafindan saglikli gidalar olarak
benimsenmistir (Trichopoulou vd, 2006). Avrupa komisyonu gidalarin gelenekselligini “Geleneksel,
nesiller arasinda gegis oldugunu kanitlayan bir zaman periyodu boyunca halk arasinda kullanilma
demektir; bu periyot genellikle bir insan 6mrii kadar olup en az 25 yildir” seklinde ifade etmistir. Tarih
boyunca insanlarin farkli bolgelere goc etmesinin Onlenmesi de geleneksel gidalarin gelisimine ve
yorenin kiiltliriinii yansitmasinda katkili olmugstur (AB,2016).

Ulkemiz cografi kosullar1 bakimindan zengin bir kiiltiire sahiptir. Tiirk geleneksel gidalarmin igeriginde
bulunan hammaddeler kiiltiirlerle zenginlestirilmistir (Artik ve Poyrazoglu, 2010).

Ulkemizin birgok sehrinde oldugu gibi Alanya’nin da kendine 6zgii mutfagi bulunmaktadir. Bu yoreye
ait yiyecekler sehir sakinleri kadar gurmelerin de ilgisini ¢cekmektedir. Tarihgesine baktigimizda birgok
medeniyete ev sahipligi yapan Alanya, mutfaginda da bu medeniyetlerin izlerini tagimaktadir. Atalarimiz
tarafindan denenerek en uygun damak tadina gelmis olan geleneksel gidalar agisindan da zengin bir
mutfaktir.
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Alanya yoresine ait geleneksel gidalara; Alanya bohgasi, i¢li bazlama (gdzleme), turung regeli, go¢ ¢oregi
(Alanya ¢oregi), oksiiz helvasi, sekerli peksimet, hiiliiklii ¢orba ve ¢igirdik 6rnek verilebilir. Hiiliikli
corba cografi isaret alan geleneksel gidalardandir.

Bu ¢aligmada, geleneksel ve saglikli bir atistirmalik olan ¢igirdigin igerigi, hazirlanma agamalari, tiiketim
sekli ve yore halki agisindan kiiltiirel ve toplumsal degerinin ortaya konulmasi amag¢lanmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Alanya’ya 6zgii geleneksel bir gida olan ¢igirdik, susamla balin ya da pekmezin bulusmasiyla yapilan
saglikli bir atistirmaliktir. Susamli krokan olarak da anilan bu saglikli atistirmalik igeriginde bulunan
hammaddelerin 6zellikleri sebebiyle kis giinlerinde tiiketimi daha yaygin olmaktadir.

Cigirdik Tarihi

Cigirdigin tarihi hakkinda literatiirde net bilgi olmamasina karsin, igerigine bakilarak antik yunanda bal
ve susamdan yapilan yiyecekler oldugu tespit edilmistir. Yaklagik 4000 yil 6ncesinde Antik Yunan’a ait

3

yapilan ¢aligmalar sonucunda susam ve balla hazirlanan “’sesame’” adi verilen diigiin pastasi oldugu
bilinmektedir. Pastanin igeriginde kullanilan susam tohumlarinin zenginligi ayni zamanda verimliligi ve

bereketi temsil etmektedir (Hague, 1988).
Cigirdik Uretiminde Kullamilan Hammaddeler
Susam

Susam Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan yagli tohumlardandir. Osmanli doneminde sarayda en
cok kullanilan baharat ve yaglar arasinda olup sadece sofralarda degil ayn1 zamanda sabun yapimi,
aydinlatma ve ilag gibi bir¢ok alanda da kullanilmistir. Giiniimiizde de tarihte oldugu gibi 6nemini
korumaktadir. igerigindeki yiiksek antioksidan bilesenleri susamin ilag ve kozmetik sanayi de de yer
almasini saglamaktadir. Ayn1 zamanda susam yag1 ve tohumunun ‘anti-aging’ 6zelligi olmasi susam ve
susamdan elde edilen iirlinleri fonksiyonel gida olarak adlandirilmasinda etkili olmaktadir (Morris,2002;
Akgil, 1993; Oguz, 2015; Berksan, 2015)

Bal

Bal; “Bitki nektarlarinin, bitkilerin canli kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin canli kisimlar1 iizerinde
yagayan bitki emici boceklerin salgilarinin, bal aris1 tarafindan toplandiktan sonra kendine ozgii
maddelerle birlestirerek degisiklige ugrattifi, su icerigini diislirdiigli ve petekte depolayarak
olgunlastirdigi, dogas1 geregi kristallenebilen dogal {iriinii’ olarak tanmimlanmaktadir (TGK, 2020/7).
Insan saghg agisindan 6nem tastyan ve birgok hastaligin tedavisinde kullanilan bal ayn1 zamanda temel
gida maddesi ve enerji verici kaynak olarak kabul edilmektedir (Sahinler, 2000). Bu sebeple bal iiretimi
hem saglik a¢isindan hem de ekonomi agisindan biiylik 6nem arz etmektedir.

Pekmez

Cigirdik yapiminda kullanilan pekmez geleneksel bir iiriindiir. Tiirk mutfaginda hemen hemen her
meyveden iiretilebilen pekmez, antioksidan aktivitesi yiiksek bir gida triiniidiir. Genellikle iretildigi
bolgede daha ¢ok yetisen meyvelerin geleneksel yontemlerle islenerek igerigindeki seker oraninin %18-
20’lerden %60-75’lere kadar ¢ikarilmasi ile elde edilmektedir (Batu vd., 2007; Batu 1993; Aksu ve Nas
1996; Ustiin1997).
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Cigirdik Yapim
Saglikli bir atistirmalik olan ¢igirdigin hazirlanisi su sekildedir:

Susamlar tavaya alinarak kavurma islemi baslatilir. Susamlarin kavrulmasi ile yerel tabirle ‘pitir pitir’ ses
gelince pekmez ya da bal ilave edilir. Karistirilarak kavurma iglemine devam edilir. Bu agamada icerigi
zenginlestirmek ve farkli lezzetler olusturmak amaciyla yer fistig1 ilave edilmektedir. Kavrulan karigimin
kivamini anlamak igin karisimdan bir miktar alinarak mermerin {izerinde sogumasi beklenir. Sogumus
haldeki ¢igirdik bigakla kesiliyor ve kesilen susamlarin i¢i beyaz renk ise ¢igirdik kivam almig demektir.
Bunun iizerine biitiin karisim mermer iizerine dokiilerek oklava ya da merdane yardimiyla ince bir tabaka
haline getirilir. inceltme isleminden sonra beklemeden kare halinde kesilerek porsiyonlama islemi yapilir
(Sekil 1)

susam

istege
bagl
fistik

Sekil 1. Cigirdik iiretiminde kullanilan hammaddeler

Yore halki ile yapilan goriismelerde iireticilerin inceltme islemi sirasinda karigimin oklava ya da
merdaneye yapismasini dnlemek i¢in nemli olarak oklava/merdane kullandiklarini belirtmislerdir.

Hazirlanan ve porsiyonlanan ¢igirdik paketlenerek tiiketime hazir hale getirilmektedir. Alanya bolgesinin
hava sartlart géz 6niine alindiginda muhafazasi yaz aylarinda +4 C de dolaplarda, kis aylarinda ise oda
sicakliginda olmaktadir.

BULGULAR VE TARISMA

Cigirdik igeriginde bulunan susam, bal ve pekmez sayesinde enerji verici saglikli bir atistirmalik olarak
hemen hemen tiim yas gruplar tarafindan tliketilmektedir. Pazarda genis bir yere sahip olan ¢igirdik
tiiketilirken geleneksel bir igecegimiz olan ¢ayla birlikte ya da tek olarak tercih edilmektedir.

Diigiin, dogum gibi 6zel giinlerde de yore kadinlari tarafindan hazirlanmaktadir. Bu bakimdan geleneksel
gidalarin siirdiirebilirligi ayn1 zamanda ev hanimlarina ekonomik destek olarak da saglanmaktadir.
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SONUC

Atistirmalik denilince akla gelen sagliksiz tanimlarin disinda kalan ¢igirdik, Alanya yoresine ait
geleneksel bir gida olarak giinlimiizde de yaygin olarak tiiketilmektedir. Kiiltlirimiiziin 6nemli bir pargasi
olan geleneksel gidalarin tiiketiminin yayginlastirilmasi ve gelecek nesillere aktarimi 6nem tagimaktadir.
Ozellikle son yillarda kisitl zaman kavramina siginilarak tiiketilen sagliksiz gidalarin artmasini nlemek
amaciyla saglikli olan geleneksek gidalarin yayginlastirilmas: 6n plana ¢ikarilmalidir. Bu alanda
geleneksek gidalarin sadece o yoredeki kisiler tarafindan ev ortaminda iiretilmesi yeterli olmayacaktir.
Endiistriyel anlamda destek saglanarak mutfak kiiltiiriimiiziin tanitilmasina imkan saglanmalidir.
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Ozet

Tiirkiye’nin turizm cenneti olan Mugla ilindeki unutulmaya yiiz tutan ydresel lezzetlerden biri olan
Hardimya’nin igerigi, hazirlanma asamalari, tiiketim sekli ve yore halki agisindan kiiltiirel ve toplumsal
degerinin ortaya konulmasinin amaglanmstir. Ayrica, bélgenin yeme-igme kiiltiir zenginliginin 6n plana
cikarilmasi, korunmasi ve tanmitimimin yapilarak gastronomi turizminden daha fazla pay almasina katki
saglamak hedeflenmistir. Bu arastirmada veri toplama teknigi olarak nitel arastirma yontemlerinden biri
olan goriisme ve dokiiman analizi kullanilmistir. Bu amagla Mugla mutfak kiiltiirii, yoresel lezzetler,
hardimya gibi konularda kitap, ansiklopedi, sozliikk, dergi, makale, gazete haberleri vb. caligmalar
incelenmis, ayn1 zamanda Mugla Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Dernegi Bagkan1 Sef Timur Kocabigak
ile goriisme yapilmistir. Goriisme Mayis 2022 tarihinde arastirmacilar tarafindan yapilmstir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, Mugla, Hardimya, Geleneksel Beslenme

GIRIiS

Endiistrilesme ile birlikte toplumsal yapt ve aliskanliklar degiserek geleneksel yapidan kopmaya
baglamis, beslenme daha c¢ok endiistriyel gidalarin agirlik kazandigr ve “fastfood” beslenme
aligkanliklarinin arttigi beslenme tiirline donlismiistiir. Modern yasamin beslenme kiiltiirii, gidalarin
icerikleri ve iiretim bigimlerini de degistirmistir. Ozellikle hazir gidalarda goriilen bu degisiklikler insan
viicudunun biyokimyasal yapisin1 da etkilemektedir. Bunlar arasinda bulunan; GDO’lu {iriinler, pestisit
ve antibiyotik kalitilari, trans yaglar, asir1 tuz ve gida katki maddeleri, insan beslenmesinde giinliik
onemli bir yer tutan hazir gidalarin saglik sorunlarina yol agmasina neden olmaktadir.

Kentlerin hizla biiyiimesi, ulagim igin ayrilan zamanin artmasi, kadinin ¢aligma yasaminda daha ¢ok yer
almas1 ve is yiikiiniin artmasi, mesai saatlerindeki degisiklikler ve insanlarin ev disinda gecirdikleri
zamanin artmasi gibi endiistri ¢agina ait kosullar, gida iiretimi ve beslenme aligkanliklarimi gelenekselden
uzaklagtirmigtir. Ancak, artan hastaliklar ve beslenmede yasanan olumsuzluklar tekrar geleneksel gidalar
giindeme getirmis, calismalar ve projeleri arttirmistir.

SAGLIKLI BESLENMEDE GELENEKSEL GIDALARIN ONEMi

Beslenme, kaginilmaz olarak tiim insanlari i¢ine alan giinliik bir yagam etkinligidir. Bu etkinligin 6nemi
glinimiizde daha da artmis; toplumlar analiz ederken beslenme seklinden faydalanilmistir. Birey ve
toplumlarin neleri, nasil yedikleri kadar, neleri, neden yemedikleri de 6nemlidir. Gidalarin ¢ogu bazi
toplumlarda begenilerek tiiketilirken, bazilarinda begenilmeyebilir (Giirsoy, 2005). Beslenmede
kullanilan gidalarm iilkelere gore farklilik gostermesinde doga sartlari, ekonomik kosullar ve toplumda
yerlesik orf, adet ve gelenekler etkili olabilmektedir (Demirbas ve ark., 2006). Bu etkiler dogrultusunda
geleneksel gidalara olan ilgi son yillarda artmaya baslamis ve bireyler evlerinde daha giivenli iiriinleri

23



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 24-26 Kasim 2022. Bursa

ireterek tiilketmeye yonelmislerdir. Geleneksel gidalar yiizyillardan beri siire gelen temel isleme
metotlarma dayanan, dogal ve raf Omiirleri glinlimiiziin islenmis {riinlerine oranla uzun olmayan
irlinlerdir. Belki de geleneksel gidalari islenerek paketlenen iirlinlerden ayiran en onemli farklar,
icerisindeki katki maddelerinin daha az olmasi, tuz, sirke ve baharat gibi dogal koruyucular disinda
yapay koruyucu icermemeleri ve dolayisiyla raf dmiirlerinin daha kisa olmasidir. Endiistrilesme oncesi
donemlerde gidalarin hemen hemen tiimii evde firetilerek toplumun yasadigi dogal g¢evre ile tarihsel
siiregte irettigi kiiltlirel kodlarinin bilesimi olan bir beslenme kiiltiiri olusmustur. Ancak toplumsal
yapiy1 degistiren yenilikler, bu beslenme kiiltiiriin endiistriyel beslenmeye dogru kaymasina neden
olmustur. Gilirsoy (2005), sosyal degisimi en iyi yansitabilecek alanlarin basinda beslenme kiiltiiriiniin
geldigini belirtmektedir. Beslenme alanindaki degisimler endiistrilesme ile birlikte degiserek farkli boyut
kazanmistir. Biyolojik ve kimyasal alanindaki degisim ve gelismelerin yansimalari tarim iriinleri ve
endiistriyel gidalarin liretiminde kolayliklar, ekonomik avantajlar sagladigi gibi, insan sagligini dogrudan
etkileyen pek ¢cok olumsuzlugu da beraberinde getirmistir.

GELENEKSEL GIDANIN TANIMI VE COGRAFi iSARETLEME

Geleneksel gidalar ayn1 zamanda cografi bilginin biiyiik 6nem tasidig1 gida iiriinleri olarak karsimiza
cikmaktadir. Geleneksel gidalarin cografi veri ile eslestirilmesi {iriiniin dogasina has olan iiretim yerini
tescil gorevi gdrmekte ve kiiresel gida pazarinda hem tiiketici hem de {ireticinin, gida iiriiniiniin her
asamasindaki izleme verisine ulagmasini saglamaktadir (Ozbay vd., 2014).

Kendine ait ayirt edici Ozellikleri olan yoresel lirlinler cografi isaret ile tescillenip markalagsmasi
durumunda ait olduklar1 yoreye Onemli katkilar saglamaktadirlar. Giintimiizde etiket bilgilerini
Oonemseyen tiiketiciler, cografi isareti bir kalite giivencesi olarak gdriip bu iiriinleri benzerlerine kiyasla
daha yiiksek fiyata satin almaktadirlar. Boylelikle cografi isaret; {iriiniin katma degerini arttirmakta ve
yorede ekonomik hareketlilik, istihdam ve rekabet ortami olusmasina katki saglamaktadir. Bunun
yaninda tiiketicinin saglikli, kaliteli ve giivenli iirlin tiilketim hakki da saglamis olmaktadir (Ates vd.,
2014).

Geleneksel frlinlerin  Ozgiinliigli, 6zel bir yerde dolayisiyla bir kiiltiirde koklenmesinden
kaynaklanmaktadir. Tarihi derinlik, beceriler, bilgi, yemek aligkanliklar1 ve gelenekleri bu {irlinlerin
degerlerinin artmasinda etkili olan unsurlardir (Demirer ve Mencet, 2009). Geleneksel {irlinlerin sahip
olduklar nitelikleri koruyarak nesilden nesile aktarmak igin tescil yoluyla koruma altina alinmasi,
tirtinlerin ait olduklar1 bolge, yore ya da alan i¢in potansiyel ekonomik degerlerini korumak demektir.
Geleneksel iiriinler 2082/92 sayili yonetmelikte yer alan Geleneksel Ozellik Garantisi (TSF,Traditional
Specialities Guaranteed) tescili ile Avrupa Birligi (AB)'nde koruma altina alinmistir.

"Geleneksel Ozellikli Uriin", geleneksel hammaddeler kullamilarak iiretilen veya geleneksel bir terkip ya
da dogrudan dogruya geleneksel bir iiretim bi¢imi ile karakterize edilen veya dogrudan geleneksel bir
iiretim bi¢imine dayanmamakla birlikte, boyle bir iiretim tarzin1 yansitan islemlerden gecirilmis olmast
nedeniyle ayni kategorideki benzer iiriinlerden agikga ayrilabilen iirlinii anlatmaktadir (Anil vd., 2010).
Geleneksel {iirin, yerel hammaddelerden yapilmis, yoresellesmis ve geleneksel tarife uygun yapilmig
iirlinii temsil etmektedir (Sayin vd., 2009).

MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirmada veri toplama teknigi olarak nitel aragtirma yontemlerinden biri olan goriisme ve dokiiman
analizi kullanilmistir. Bu amagla Mugla mutfak kiiltiiri, yoresel lezzetler, hardimya gibi konularda kitap,
ansiklopedi, sozliikk, dergi, makale, gazete haberleri vb. ¢alismalar incelenmis, ayni zamanda Mugla
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Dernegi Bagkani Sef Timur Kocabigak ile goriisme yapilmustir.
Gorligme Mayis 2022 tarihinde aragtirmacilar tarafindan yapilmistir.
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Arastirmadan elde edilen veriler;

Gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler,
Mugla mutfak kiiltiirii ile ilgili genel bilgiler,
Hardimya yemeginin asamalari ve sunum sekli

olmak tizere tli¢ baslik altinda toplanmustir.

HARDIMYA YEMEGININ YAPIM VE SUNUMU

Kurban bayraminda kesilen kiigiikbas hayvanin etinden ve ince bagirsagindan yapilan sira dist bir
yemektir. Kurban bayraminda kesilen kiiciikbas hayvanin kaburga kemiklerine ince bagirsagin
temizlendikten sonra sarilmasi ve sonrasinda haslanmasi ile elde edilir.

Mugla Yemeklerinden "Hardimya" I¢in Kullanilan Malzemeler:

*  Kuzu Kaburga Kemigi

* 1 Adet Kuzu Ince Bagirsag (1 Hayvanda yaklasik 24 Metre Olur)
*  Kimyon

*  Kekik

*  Tath Toz Biber

* Tuz

Hardimya Tarifi:

Yagli ve etli kaburga kemikleri uzunca kesilerek kafesten ayrilir.

Iyice yikanip 20 dakika sirkeli suda bekletilen kuzunun 24 metre uzunlugunda olan bagirsag: 1'er metre
mesafeyle kesilir.

Her bir kemige 1 metrelik bagirsak sarilarak diigiim atilir.
Bir tencerede iizerini gegecek kadar 1lik su ilave edilerek 45 dakika haglanir.
Haslanan pargalar 1zgarada en fazla 3 dakika daha pisirilir.

Uzerine baharatlar serpilerek servis edilir.

Resim 1. Hardimya yemegi
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SONUC

Bu calismada Mugla mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus, genellikle kurban bayramlarinda yapilan
‘hardimya’ yemegine dikkat ¢ekmek ve taninirliginin artmasina katkida bulunmak hedeflenmistir. Bolge
halk: tarafindan uzun yillar sevilerek tiiketilmis olan sakatat-et karisimdan olusan bu geleneksel yemegin
kiiltiirel agidan 6nemli bir yere sahip oldugu ancak bdlgenin turizm merkezi haline gelmesi ile bu tiir
geleneksel yemeklerin yerini hazirlanmasi kolay, turistlerin tercih edebilecegi kiiresel yemeklerin aldig:
sOylenebilir.
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ID: 13 S107

FARKLI YONTEMLERLE ZEYTIN YAPRAGININ KURUTULMASI VE ZEYTIN YAPRAGI
TOZUNUN KRAKER URETIMINDE DEGERLENDIRILMESI

Tican YILMAZ, Hiiseyin DEMIRCAN, Gok¢en YILDIZ

Bursa Teknik Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Bursa/Tiirkiye

Ozet:

Glinlimiizde artan insan niifusu ile birlikte sagliga yararli gida iirlinleri arayisinin artis gosterdigi
goriilmektedir. Bu ihtiya¢ dogrultusunda diinyada ve tilkemizde ¢esitli yeni iiriin arastirma ve gelistirme
caligmalar1 yapilmaktadir. Zeytin agaci iiriinleri (meyve, yaprak, odun ve zeytinyagi) 6nemli biyolojik
ozelliklere sahip fenolik bilesikler agisindan iyi bir kaynaktir. Yapisinda yer alan fenolik bilesiklerin;
antioksidan, antimikrobiyal, antienflamatuar, antiaterojenik, antikarsinojenik, antiviral aktiviteler dahil
olmak iizere cok sayida farmakolojik dzellige sahip oldugu bilinmektedir. Ulkemizde Bursa; zeytin
tiretiminin gergeklestirildigi sehirler icinde ilk siralarda yer almaktadir. Zeytin meyvesi ticari olarak
degerlendirilirken zeytin yapragi ise yan iiriin olarak ortaya ¢ikmaktadir. Elde edilen zeytin yapraginin
miktar1 aga¢ basina yaklasik 12-30 kg arasindadir. Bu veriler ve Bursa ilinin zeytin {iretimindeki yeri
g0z oniine alindiginda ciddi miktarda zeytin yapraginin acgiga ¢iktig1 ve ticari olarak degerlendirilmedigi
belirlenmistir. Bu c¢alisma kapsaminda; sicak hava, mikrodalga ve mikrodalga-sicak hava
kombinasyonu yontemleri ile kurutulan zeytin yapragi 6rnekleri 6giitiilerek toz haline getirilmistir. Elde
edilen zeytin yapragi tozu (ZYT) orneklerinin belirli parametreleri (kuru madde, su aktivitesi,
rehidrasyon kapasitesi, yigin, sikistirtlmis ve partikiil yogunlugu, porozite, akabilirlik, yapigkanlik,
1slanabilirlik, sisme, suda ¢6ziinme ve su tutma kapasitesi, oleuropein ve toplam fenolik madde miktari,
antioksidan kapasite ve renk degerleri) incelenerek, kraker tiretiminde fonksiyonel 6zellikleri 6n planda
tutularak belirlenen kurutma yontemi (600 W-75°C) ile elde edilen zeytin yaprag tozu, belirli oranlarda
(%1-5) kraker iiretiminde kullanilarak elde edilen veriler (kuru madde, su aktivitesi, toplam fenolik
madde miktar1, antioksidan kapasite, renk degerleri, fiziksel, ve duyusal 6zellikleri) degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin yapragi, kurutma, fonkiyonel tiriin, kraker, kalite 6zellikleri

GIRIS

Zeytin diinyada 40 iilkede yaklasik 10 milyon hektar alanda yetistirilmektedir. Gida ve Ilag Dairesi,
verilerine gdre diinya tane zeytin iiretimi 21 bin ton civarindadir. Bir Akdeniz iilkesi olan Tiirkiye
onemli zeytin tireticisi lilkeler arasinda yer almaktadir. Diinyada zeytin yetistirilen alanlarin yaklagik

%81 Turkiye’de bulunurken, toplam zeytin iiretiminin yaklasik %7’si Tiirkiye’de gergeklestirilmektedir
(FAO, 2018). Ulkemizde ise Bursa; zeytin iiretimi yapan sehirler iginde ilk siralarda gelmektedir.
Bursa’da toplam zeytin agaci sayisinin 2017 yili itibariyle 10 milyonu asan bir sayiya ulastigi tahmin
edilmektedir (BTB, 2016-2017). Zeytin yapragi eldesine bakildiginda; zeytin toplama ve zeytin
yigmimnin ¢ikarilmasindan Onceki temizleme-harmanlama islemlerinde yan {irlin olarak ortaya
cikmaktadir. Elde edilen zeytin yapraginin miktari ise aga¢ bagia 12-30 kg arasindadir (Alcaide, 1983;
Garcia, 2006). Bu veriler ve Bursa ilinin zeytin tiretimindeki yeri géz o6niine alindiginda ciddi miktarda
zeytin yapragmin agiga ¢iktigi ve ¢ogunlugunun ticari olarak kullaniminin bulunmadigi belirlenmistir
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(Malayoglu, 2011). Proje hedeflerinden biri de zeytin yapraklarinin degerlendirilmesi ve gida
endiistrisine kazandirilmasidir. Zeytin yapraklar1 fonksiyonel o6zellikleresahip biyoaktif bilesenlerin
onemli bir kaynagidir. Zeytin yapragi ile yapilan ¢aligmalara bakildiginda 6zellikle fenolik bilesikler
iceriginden kaynakli antioksidan aktivitesi dikkat c¢ekmektedir. Birgcok arastirici tarafindan zeytin
yapraginda bulunan oleuropein, hidroksitirosol, 4-hidroksibenzoik asit, vanilik asit ve p-kumarik asit
fenolik bilesiklerin antioksidan aktiviteye sahip oldugu bildirilmistir (Fki vd., 2005; Issaoui vd., 2011;
Gonzales-Hidalgo vd., 2012). Bu nedenle ¢alismada fenolik maddelerce zengin ayni zamanda yan iiriin
olmasi sebebiyle yeniden degerlendirilme imkani olacak zeytin yapraklari etken madde olarak se¢ilmis
ve fonksiyonel kraker tiretiminde kullanilacak olmasinin 6zgiin oldugu diisiiniilmektedir.

Tiirk halkinin vazgegilmez temel besin kaynaklari arasinda yer alan un ve unlu mamuller, diinya
iilkelerinin biiyiik bir kisminda da giinliik kalorinin karsilanmasinda ve insanlarin beslenmesinde dnemli
bir konuma sahiptir. Bu nedenle iilkemizde yer alan gida firmalarinin ¢ogunlugunu (% 65), un ve unlu
mamuller sektdriinii olusturmaktadir. Diinya genelinde bakildiginda hizla biiyiimeye devam eden
aperatif gidalar pazar icerisinden krakerler, cesitli tiiketici beklentilerine hitap edebilecek ¢ok yonlii
ince ve gevrek bir besindir. Kraker iiretimi, hamur yogurma, kimyasal kabartici ilave edilen iirlinlerde
dinlendirme asamasi1 ya da maya ilave edilen iiriinlerde ise fermentasyon agamasini takiben, inceltme
(levhalama), dinlendirme, igneli kaliplarla (docking) sekil verme, kesme ve pisirme asamalarindan
olugmaktadir (Elgiin ve Tiirker, 2005). Bircok gida bileseni ile formiile edilebilen bir yapiya sahiptir.
Cesitli tadi, uzun raf 6mrii ve nispeten diisiik maliyeti nedeniyle tiiketiciler tarafindan sik sik tiiketilen
bir atisirmaliktir (Ahmed ve Abozed, 2015). Yeni fonksiyonel atistrmalik gidalar, 6zellikle gida
endiistrisinden gelen firin iiriinleri (potansiyel saglik yararlar ile) tiiketiciler tarafindan yiiksek talep
gormektedir. Bu amagcla alternatif iiriin arayislar1 kapsaminda, kraker, biskiivi, makarna ve eriste gibi
tiriinlerinin besinsel ve fonksiyonel Ozelliklerini gelistirmek amaciyla farkli un bilesenleri katilarak
gerceklestirilmis ¢alismalar mevcuttur (Dirim ve Caliskan, 2017; Koca vd., 2018; Sepahi vd., 2019; Zen
vd., 2019; Nabil vd., 2020; Vital vd., 2020).

Bu calismada kraker iiretiminde kullanilacak zeytin yapragi mikrodalga, sicak hava ve mikrodalga-
sicak hava kombinasyonlar1 yontemleri ile kurutulmus ve toz haline getirilmistir. Kalite 6zelliklerinin
yiliksek diizeyde korundugu zeytin yapragi tozu (ZYT) Ornegi ise farkli oranlarda kraker {iretiminde
kullanilmagtir.

MATERYAL VE YONTEM

Zeytin yaprag1 ornekleri mikrodalga-sicak hava firim (Arcelik KMF 833, Tiirkiye) kullanilarak sicak
hava (50 °C, 75 °C ve 100 °C) , mikrodalga (200 W, 300 W ve 600 W) ve mikrodalga-sicak hava
kombinasyonu yontemleri (200 W + 50°C, 200 W + 75°C, 200 W + 100°C, 300 W + 50°C, 300 W +
75°C, 300 W + 100°C, 600 W + 50°C, 600 W + 75°C ve 600 W + 100°C) kullanilarak 15 farkli
parametre ile kurutma islemine tabi tutulmustur. Kurutma islemi 6rneklerin nem miktar1 yaklasik
%5’e diisiinceye kadar siirdiiriilmiistiir. Kurutulmus 6rnekler sabit hizda 6giitiilmiis ve 60 mesh caph
elekten elenmistir. ZYT Orneklerinde gerceklestirilen analizler sonucu elde edilen veriler dogrultusunda
600 W + 75°C mikrodalga-sicak hava kombinasyonu ile kurutulan oOrnekler kraker tretiminde
kullanilmstir.

Kraker tiretiminde Lee ve ark. (2002) tarafindan onerilen tek asamali fermentasyon metodu modifiye
edilerek kullanilmustir. Zeytin yapragi ilavesi ile iiretilen krakerler, bugday ununun 5 farkli diizeyde (%
1, 2, 3, 4 ve 5) ogiitiilmiis ZYT ile yer degistirmesi ile hazirlanmistir. Kontrol 6rnegi ise ZYT ilave
edilmeksizin {iretilmistir.

Kraker 6rneklerinde kuru madde miktar1 (Cemeroglu, 2010), su aktivitesi tayini, toplam fenolik madde
miktar1, antioksidan kapasite ve renk 6l¢iim analizleri (Izli, 2017) gerceklestirilmistir. Uretilen kraker
orneklerinin boy, en ve kalinlik degerlerinin Ol¢limleri, pisen Orneklerin 1 saat siireyle
dinlendirilmesinden sonra kumpas kullanilarak gerceklestirilmistir. Kraker 6rneklerinin duyusal
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analizi 11 kisilik panelist grup tarafindan gergeklestirilmistir. Ornekler iig, dijital rakam ile kodlanmis ve
ornekler arasindaki etkilesimi 6nlemek icin 6rnek aralarinda panelistlere su verilmistir. Panelistlerin,
kraker orneklerinde; parlaklik-matlik, renk, yiizey diizgiinliigii, siki yapi, gézenek dagilimi, kabuk
inceligi, i¢ rengi, kabuk i¢ renk farki, sertlik, gevreklik, kumlu- kuru olmama, agizda dagilma,
¢oziiniirliik ve lezzet; 1-5 hedonik skalasini (1-Kotii, 2-Yeterli degil, 3-Kabul edilebilir, 4-Iyi ve 5-Cok
iyl) kullanarak duyusal degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Denemeler 2 tekerriirlii olarak
yuriitiilmistiir. Elde edilen verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde JMP Statistical Discovery
Software 7.0 paket programi (SAS Institute Inc., Cary, ABD) kullanilarak varyans analizi, 0=0,95
giiven araliginda Asgari Onemli Farklihlk (LSD) c¢oklu karsilastirma testi uygulanarak
gerceklestirilmistir.

BULGULAR VE TARISMA

ZYT orneklerinde gergeklestirilen analizler sonucu elde edilen veriler dogrultusunda 600 W + 75°C
mikrodalga-sicak hava kombinasyonu ile kurutulan ornekler kraker tiretiminde kullanilmistir. Farkli
ikame oranlar1 ile hazirlanan kraker 6rneklerinin kuru madde, su aktivitesi, toplam fenolik madde ve
antioksidan kapasite degerleri Cizelge 1°de verilmistir. Kraker 6rneklerinin kuru madde miktarlart 96,20
ile 98,09 g/100 g araliginda olarak belirlenmis olup kuru madde miktar iizerine ZYT ikame oranin
etkisi %3, 4 ve 5 olan 6rneklerde istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Tiim kraker 6rnekleri
icinde %5 ZYT ikame orani ile hazirlanan 6rnekler en diisiik kuru madde verirken, %1 ZYT ikame
orant ile hazirlanan krakerlerde en yiiksek kuru madde miktar1 elde edilmistir. Genel olarak, ZYT
ikamesi kuru madde miktarinin azalmasina, dolayisiyla su igeriginin artmasina neden olmustur. Farkl
ikame oranlarinda hazirlanan kraker orneklerinin su aktivitesi degerleri ise 0,25 ile 0,34 arasinda
belirlenmis olup, %1 ZYT ikame orani ile hazirlanan krakerler hari¢ diger ZYT ikame oranlarinda,
%100 bugday unu ile hazirlanan kontrol 6rneklerine kiyasla su aktivesi degerlerinde artma meydana
geldigi belirlenmistir. Farkli ZYT ikame oranlarinda hazirlanan kraker orneklerinin toplam fenolik
madde miktar1 ve antioksidan kapasite degerleri sirasiyla; 31,95 (kontrol) — 71,67 (%5 ZYT ikame
orant) mg/g GA kuru agirlik ve 0,99 (kontrol) — 1,21 (%5 ZYT ikame orani) pmol Troloks/g kuru
agirlik arasinda degisim gdstermis ve artan ZYT ikame orani beklenildigi gibi kraker 6rneklerinin hem
toplam fenolik madde miktar1 hem de antioksidan kapasite degerlerini artirmstir.

Cizelge 1. Kraker 6rneklerinin kuru madde, su aktivitesi, toplam fenolik madde ve antioksidan Kkapasite
degerleri

Kuru madde Lolﬂsm i/iq{?[“k Antioksidan Kapasite
Uygulamalar ~ miktar1 (9/100g)  Su aktivitesi adde tiart (umol Troloks/g kuru
(mg/g GA kuru -
< agirlik)
agirlik)
KONTROL  97,53+0,12% 0,25 + 0,00° 31,95 + 0,48° 0,99 + 0,02°
ZYT (%1) 98,09 + 0,07 0,25 + 0,01° 34,98 + 0,02 1,11 +0,01°
ZYT (%2) 97,49+ 053" 0,28 +0,00° 56,44 + 0,31 1,10 +0,03°
ZYT (%3) 96,55 + 0,19° 0,30 + 0,00™ 52,07 + 0,55° 1,13 +0,02°
ZYT (%4) 96,83+ 0,18 0,31 +0,00° 55,70 + 0,10 1,17 + 0,01
ZYT (%5) 96,20 + 0,15° 0,34 + 0,00° 71,67 + 0,57 1,21 £0,02°

a-d: Ayni stitunda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasi farkliliklar istatistiki agidan 6nemlidir (p<0,05). ZYT: Zeytin yapragi
tozu ikamesi

Kraker orneklerinin renk parametreleri L* a* b* C, a° ve Ae degerleri Cizelge 2’de sunulmustur.
Genel olarak ZYT ikamesi ile iiretilen kraker orneklerinin, kontrol Ornegine gore L*, a* ve b*
degerlerinde azalma meydana gelirken, o ve Ae degerleri artmistir. %100 bugday unu ile hazirlanan
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kontrol 6rneklerinin L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 72,60, 4,11 ve 21,70 olarak bulunmustur. Kraker
formiilasyonunda artan ZYT ikame orani 6rneklerin parlaklik, kirmizilik ve sarilik degerlerini diistirmiis
ve daha koyu renkli krakerler elde edilmesine sebep olmustur. Parlaklik degerindeki bu diisiis, ZYT
orneginin dogal renginin bugday unundan daha koyu olmasindan kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte
ayni etki kraker orneklerinin a* ve b* degerlerinde de gozlemlenmektedir. Kraker 6rneklerinin renk
doygunlugu ve renk tonunun 6lgiisii olan C ve o degerleri kontrol 6rneginde sirasiyla 22,09 ve 79,33
olarak hesaplanmigtir. Kraker 6rneklerinin C degerleri arasinda istatistiki olarak bir fark yok iken
(p>0,05), kontrol 6rnegine en yakin a’ degeri ise 79,77 ile %5 oraninda ZYT ikamesi ile iiretilen kraker
orneklerinde belirlenmistir. Ae degerleri incelendiginde, en fazla renk degisimi ZYT 6rneginin dogal
renginden kaynakli olarak %5 oraninda ZYT ikamesi ile iiretilen kraker 6rneklerinde (22,90), en az renk
degisimi ise %1 oraninda ZYT ikamesi ile tiretilen kraker 6rneklerinde (8,61) gergeklesmistir (p<0,05).

Cizelge 2. Kraker 6rneklerinin renk degerleri

Uygulamalar L* a* b* C a° Ae

Kontrol 7260+ 1,177 411+042° 21,70+032° 22,09+0,39" 79,33+ 0,96° -

ZYT (%1) 64,00+ 1,56° 3,05+0,10° 21,48+0,62*° 21,70+0,62° 81,96+027° 8,69+ 1,54°
ZYT (%2) 57,34+ 1,20° 2,98+0,07° 22,38+045 2257+045" 8245+0,19° 1533+1,16°
ZYT (%3) 54,96+ 1,69° 3,02+0,10° 2154+057*° 21,75+057%° 82,06+029° 17,69+ 1,69°
ZYT (%4) 51,76 +0,38° 3,50+0,23"° 22,11+091° 22,39+0,92* 81,04+0,38" 20,88+ 0,39"
ZYT (%5) 49,71+1,05" 395+0,36* 21,77+0,77° 22,13+0,82* 79,77+0,60° 22,90+ 1,05

a-f: Aymi stitunda farkls harfleri tasiyan ortalamalar arasi farkliliklar istatistiki agidan 6nemlidir (p<0,05). ZYT: Zeytin yapragi tozu ikamesi

Bugday unu ve farkli ZYT ikame oranlar1 hazirlanan pagal unlardan iiretilen kraker 6rneklerine ait boy,
en ve kalinlik degerlerinin sonuglar1 Cizelge 3°de verilmistir. Kraker 6rneklerinin boy degerleri 70,84-
74,94 mm, en degerleri 15,35-16,32 mm ve kalinlik degerleri 6,25-6,67 arasinda degismistir. Kraker
orneklerinde kontrol 6rnegine kiyasla boy degerleri lizerinde ZYT ikamesi istatistiki olarak Onemli
bulunurken (p< 0,05), en degerleri acisindan %3, 4 ve5 oraninda ZYT ikamesi ile iiretilen kraker
ornekleri, kalinlik degerleri acgisinda ise %5 oraninda ZYT ikamesi ile iiretilen kraker Grnegi harig
istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05). Elde edilen veriler deskriptif olarak incelendiginde
artan ZYT miktariin kraker orneklerinde, genel olarak en, boy ve kalinlik degerlerini diisiirdiigii
goriilmektedir. Hazirlanan un pagallarinda gluten icermeyen ZYT ikamesi, un pacalinda glutenin
seyrelmesine neden oldugundan, kraker orneklerinde artan ZYT orani ile kabarmada azalma ve buna
bagl olarak kalinlik degerindeki diisiis beklenen bir sonugtur.

Cizelge 3. Kraker o6rneklerinin fiziksel dzellikleri

Uygulamalar Boy (mm) En (mm) Kalinlik (mm)
Kontrol 74,94 + 0,997 16,32 + 0,35° 6,67 +0,19°
ZYT (%1) 73,08+ 0,98° 16,29 + 0,28 6,67 + 0,25
ZYT (%2) 72,34 +1,18" 15,97 + 0,58° 6,62 £ 0,29°
ZYT (%3) 72,40 + 1,34 15,43 + 0,52 6,48 +£0,18%
ZYT (%4) 71,97 £ 0,73 15,49 + 0,74 6,42 +0,18%
ZYT (%5) 70,84 + 0,28° 15,35 + 0,12 6,25+0,21°

a-f: Ayni siitunda farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasi farkliliklar istatistiki agcidan 6nemlidir (p<0,05). ZYT: Zeytin yapragi

tozu ikamesi
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Panelistler tarafindan bugday unu ve farkli ZYT ikame oranlari ile hazirlanan pagal unlardan iretilen
kraker orneklerine ait duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4’de verilmistir. Kraker 6rnekleri yiizey
goriiniimil agisindan: parlaklik-matlik, renk, yiizey diizglinliigii ve siki yapi; kesit 6zellikleri agisindan:
gbzenek dagilimi, kabuk inceligi, i¢ rengi, kabuk i¢ renk farki; tadim 6zellikleri agisindan ise sertlik,
gevreklik, kumlu- kuru olmama, agizda dagilma, ¢Oziiniirlik, ve lezzet kriterleri olarak
degerlendirilmistir. Cizelge 12’de goriildiigii lizere genel olarak kraker 6rneklerinin ylizey diizgiinligii
ve lezzet kriterleri hari¢ (p<0,05), tim denemelerde istatistiki olarak onemli bir farklilik meydana
gelmemistir (p>0,05). Kraker 6rneklerinin 1-5 puan arasinda degerlendirmeye tabi tutulan duyusal
ozelliklerinden; yiizey diizgiinliigii 3,45-4,64 ve lezzet 3,45-4,73 arasinda; genel ortalama degerleri ise
3,98-4,40 arasinda tespit edilmistir. Farkli ZYT ikame oranlar1 hazirlanan pagal unlardan iiretilen kraker
ornekleri yiizey diizgiinliigii bakimindan degerlendirildiginde en yiiksek puan %1 ZYT ikamesi ile
hazirlanan kraker Ornegine ait oldugu gorlilmektedir. Kraker Ornekleri lezzet agisindan
degerlendirildiginde ise en yiiksek puan %1 ZYT ikamesi ile hazirlanan kraker 6rneginde, en diisiik
puan ise %5 ZYT ikamesi ile hazirlanan kraker Orneginde belirlenmistir. Kraker ornekleri
degerlendirilen duyusal ozelliklerinin genel ortalama degerleri incelendiginde; %1 ZYT ikamesi ile
hazirlanan kraker 6rnekleri en yiliksek puanmi alirken, %5 ZYT ikamesi ile genel ortalama degerinin
diistiigli belirlenmistir. Bu diisiiste, kraker drneklerinin parlaklik-matlik, renk, yiizey diizglinliigi, siki
yap1 ve lezzet 6zellikleri etkili olmustur.

Cizelge 4. Kraker 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

1. YUZEY GORUNUMU 2. KESIT OZELLIKLERI
Parlaklik- Yiizey Siki (Compact)  Gozenek Kabuk .
Matlik Renk Diizgiinliigii Yapt Dagilimi Inceligi g Renk

Kontrol 4,36 + 0,88 4,36 +1,15 4,45+099® 4,18+083 3,82+1,19 391+0,79 3,82+1]11
ZYT (%1) 4,27+0,62 4,27+ 0,86 4,64+£048  4,09+0,79 4,45+0,50 4,00+100 4,36+0,98
ZYT (%2) 4,00+ 0,74 4,18 +0,72 418+0,83® 4,18+072 3,82+0,83 4,00+£0,9  4,18+0,83
ZYT (%3) 3,82+0,83 4,18 +0,94 3,91+0,90° 3,73+096 391+09 3,82+094 427+045
ZYT (%4) 4,09 +0,67 4,55+ 0,66 4,09+0,67%  4,00+1,04 4,27 +0,86 445+0,78 4,18+057
ZYT (%5) 3,82+0,72 4,09+ 1,00 345+050° 3,73+0,75 4,18 +0,39 445+066 4,27+0,86

3.TADIM OZELLIKLERI

GENEL
T T L g
455+066 4,09+1,00 4,27+0,96 3,82+111 3,91+1,00 3,82+094 4,18 +1,11%® 4,11 £0,67
482+039 4,36+064 4,36+0,98 4,45+066 4,36+0,64 4,36 +0,77 4,73 + 0,642 4,40 +0,32
4,64+064 4,09+0,79 4,09+1,00 382+111 4,18+0,94 4,18 +1,11 3,91 +0,90% 4,10 + 0,58
455+050 4,00+085 4,09+1,16 427+086 4,00+1,13 4,18 +0,72 4,00 = 0,74% 4,05+0,54
482+039 4,45+0,78 4,55+0,66 4,00+0,74 3,82+1,19 4,27 +1,05 4,00 + 0,95® 4,25+ 0,39
4,64+064 4,00+095 3,91 +1,00 3,82+072 4,00£095 3,91 +090 345+0,78"  3,98+049

a-c: Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasi farkliliklar istatistiki agidan 6nemlidir (p<0,05). ZYT: Zeytin yapragi
tozu ikamesi

Kraker o6rneklerinin belirlenen duyusal kalite parametrelerinin yaninda panelistler tarafindan ZYT
ikamesi hazirlanan kraker 6rneklerini satin alma oranlar1 genel olarak degerlendirildiginde (satin alirim
+ kesinlikle satin alirim), %81,25 ve %63,24 oranlari ile sirasiyla %1 ve %2 ZYT ikamesi ile hazirlanan
kraker Orneklerinin en yiiksek potansiyele sahip oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, %4 ZYT
ikamesi ile hazirlanan kraker orneklerine verilen %36,36 kesinlikle satin alirim tercihi de kraker
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tretiminde ZTY ikamesinin olumlu etkide bulundugu gézlemlenmistir (Sekil 1).

Satin alinabilirlik

60
50
40
30
2

Onll ||II|I|I||IIII

KONTROL  ZYT (%1)  2ZYT(%2)  ZYT(%3)  ZYT(%4)  ZVT(%5)

(=]

= Kesinlikle satin almam = Satin almam Kararsizim
m Satin alinm » Kesinlikle satin alirim

Sekil 1. Kraker 6rneklerinin duyusal 6zellikleri (satin alinabilirlik)

SONUC

Calisma kapsaminda; sicak hava, mikrodalga ve mikrodalga-sicak hava kombinasyonu yontemleri ile
kurutulan zeytin yapragi ornekleri Ogiitiilerek toz haline getirilmistir. Elde edilen ZYT orneklerinin
belirli parametreleri (kuru madde, su aktivitesi, rehidrasyon kapasitesi, yigin, sikistirilmis ve partikiil
yogunlugu, porozite, akabilirlik, yapiskanlik, 1slanabilirlik, sisme, suda ¢oziinme ve su tutma kapasitesi,
oleuropein ve toplam fenolik madde miktar1, antioksidan kapasite ve renk degerleri) incelenerek, kraker
iiretiminde fonksiyonel 6zellikleri 6n planda tutularak belirlenen kurutma yontemi (600 W-75°C) ile elde
edilen zeytin yapragi tozu, belirli oranlarda (%1-5) kraker iiretiminde kullanilarak elde edilen veriler
(kuru madde, su aktivitesi, toplam fenolik madde miktari, antioksidan kapasite, renk degerleri, fiziksel ve
duyusal 6zellikleri) degerlendirilmistir. Artan ZYT ikame orani beklenildigi gibi kraker 6rneklerinin hem
toplam fenolik madde miktar1 hem de antioksidan kapasite degerlerini artirmistir. Bununla birlikte
duyusal analiz sonuglar1 kraker {iretiminde ZTY ikamesinin olumlu etkide bulundugu gézlemlenmistir

33



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

KAYNAKLAR

AHMED, Z.S., ve ABOZED, S.S. (2015). Functional and antioxidant properties of novel snack crackers
incorporated with Hibiscus sabdariffa by-product, Journal of Advanced Research, 6(1), 79- 87.

ALCAIDE, E.M., ve  NEFZAOUI, A. (1996). Recycling of olive oil by-products: possibilities of
utilization in animal nutrition, International Biodeterioration and Biodegradation, 38, 227-235.

BURSA TICARET BORSASI. (2016). 2015-2016 Sezonu Zeytin Ve Zeytinyagi Rekoltesi Tahmin
Komisyonu Raporu. 26.04.2020 tarihinde https://btb.org.tr/wp-content/uploads/2017/05/2015-2016-
zeytin-rekolte-tespit-raporu.pdf adresinden alindi.

CEMEROGLU, B. (2010). Gida Analizleri, 2. Baski, Gida Teknolojisi Dernegi Yaymlar1 No: 34,
Ankara.

DIRIM, S.N., ve CALISKAN, G. (2017). Enhancement of the functional properties of home-made style
turkish noodles (Eriste) with the addition of fresh mints, Journal of Food Physics, 30, 4-14.

ELGUN, A., ve TURKER, S. (2005). Tahil Uriinleri Teknolojisi. Selguk Uni. Ziraat Fakiiltesi Gida miih.
Boliimii Ders Notlar1t No:2. Konya.

FKi, 1, ALLOUCHE, N., ve SAYADI, S. (2005). The use of polyphenolic extract, purified
hydroxytyrosol and 3,4-dihydroksyphenyl acetic acid from olive mill wastewater for the stabilization of
rafined oils: a potential alternative to synthetic antioxidants, Food Chemistry, 93(2),197-204.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. (2018) “CROPS”. 26.04.2020
tarihinde

http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC adresinden alindu.
GARCIA, 1.M,, RUiZ, D.Y., MOUMEN, A, ve ALCAIDE, E.M. (2006). Effect of polyethylene

glycol, urea and sunflower meal on olive (Olea europaea var. europaea) leaf fermentation in continuous
fermentors, Small Ruminant Research, 61, 53-61.

GONZALES-HIDALGO, 1., BANON, S., ve ROS, J.M. (2012). Evaluation of table olive by-product as a
source of natural antioxidants, International Journal of Food Science and Technology, 47, 674- 681.

ISSAOUI, M., DABBOU, S., MECHRI, B., NAKBI, A., CHEHAB, H., ve HAMMAMI, M. (2011).

Fatty acid profile, sugar composition, and antioxidant compounds of table olives as affected by different
treatments, European Food Research and Technology, 232,867-876.

IZLI, G. (2017). Total phenolics, antioxidant capacity, colour and drying characteristics of date fruit
dried with different methods, Food Science and Technology, 37(1), 139-147.

KOCA, I., TEKGULER, B., YILMAZ, V. A., HASBAY, I., ve KOCA, A.F. (2018). The use of grape,

pomegranate and rosehip seed flours in Turkish noodle (eriste) production, Journal of Food Processing
and Preservation, 42(1), e13343.

MALAYOGLU, H.B., ve AKTAS, B. (2011). Zeytin yag: isleme yan iiriinlerinden zeytin yaprag: ile
zeytin karasuyunun antimikrobiyal ve antioksidan etkileri, Hayvansal Uretim, 52, 49-58.

NABIL, B., OUAABOU, R., OUHAMMOU, M., ESSAADOUNI, L., ve MAHROUZ, M. (2020).

Functional properties, antioxidant activity, and organoleptic quality of novel biscuit produced by
moroccan cladode flour “opuntia ficus-indica”, Journal of Food Quality, 2020.

34


https://btb.org.tr/wp-content/uploads/2017/05/2015-2016-zeytin-rekolte-tespit-raporu.pdf
https://btb.org.tr/wp-content/uploads/2017/05/2015-2016-zeytin-rekolte-tespit-raporu.pdf
http://www.fao.org/faostat/en/%23data/QC

5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

SEPAHI, A., ATAYE SALEHI, E., ve YAGHBANI, M. (2019). Formulation of functional biscuit using
of grape pomace and sprouted soy flour, Food Science and Technology, 16(93), 99-107.

VITAL, A.C.P., ITODA, C., CREPALDI, Y.S., SARAIVA, B.R., ve MATUMOTO-PINTRO, P.T.
(2020). Use of asparagus flour from non-commercial plants (residue) for functional pasta production,
Journal of Food Science and Technology, 1-8.

ZEN, C.K., TIEPO, C.B.V., DA SILVA, R.V., REINEHR, C.O., GUTKOSKI, L.C., ORO, T., ve

COLLA, L.M. (2019). Development of functional pasta with microencapsulated spirulina: technological
and sensorial effects, Journal of the Science of Food and Agriculture. 100(5), 2018- 2026.

35



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

ID: 15 S108
GELENEKSEL GIDALARDA SORUNLAR VE COZUM ONERILERi

Dilara Sena DUMANY, 4Ahmet Dogan DUMANZ, Mustafa DIDIN?

' Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi Gida Miihendisligi
? Hatay Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi

*dilarasenad@gmail.com

OZET

Saglik, gida, ¢evre, iklim vb birgok faktdr insanlarin yasam sekillerini etkilemekte ve tiiketim tercihlerini
gecmisten gelen maziye ait gida iirlinlerine olan yonelislerine yeni nesil bakiglar ortaya ¢gikarmaktadir. Bu
hizl1 ve gegisli siiregler bu gidalarda bazi sorunlarla yiizyiize kalinmasina sebep olmaktadir. Tiim diinyada
geleneksel gidalara olan talep giderek artmaktadir. Saglikli, yeterli ve dengeli tiiketimler insan beslenmesi
icin biiyiik bir 6neme sahiptir.

Hane ortamlarinda yapilan bu geleneksel iiriinler; giincel ve yenilenmis bilimsel fikirler neticesinde diinya
piyasasina sunulmakta, yerel-ulusal ekonomiye ve devaminda iilke kalkinmasina hatir1 sayilir diizeyde
ekonomik potansiyel olusturmaktadir. Toplum sagliginin korunmasi ve geleneksel gidalarda olasi risk ve
tehlikelerin Oniline gecilmesi, standartlarda yer almayan kisimlarin uyum noktasinda eksikliklerinin
giderilmesi, o {irline 6zgl kalite unsurlariin gida giivenligi ve giivencesi yoniinden kabul edilebilir
seviyelerde olmasi biiyiik bir Oncelik tasir. Baslica sorunlar; gida standartlarinin olusturulmamasi,
gereginden fazla uzun siireli islemler, etiketlemede yapilan yanlis ifadeler vb sikintilar giindeme
¢ikmaktadir.

(Co6ziim Onerileri ise miimkiin olan en makul standartlarin olusturulmasi, insan sagligini etkileyen isleme
metotlarinin degistirilmesi ve yenilenmesi, etiketleme bilgilerinin makul ve kabul edilebilir bilgilerle
yenilenmesi ve gilincellenmesi Onerilebilir. Bu 6n bilgiler kapsaminda sayilar ¢okta olsa ortak anlamda
karakter olusturabilecek; zayif, gii¢lii, eksik ve tehdit olusturabilecek bilgi degerlendirmesinin bir araya
getirilip objektif kriterlerle degerlendirilmesi gergeklestirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Kalite, Gida Giivenligi, Hijyen-Sanitasyon
GIRIS

Insanligin varolusundan bu yana gidaya ulasim yasamin en 6ncelikli amaglarindan biri olmustur. ilk
zamanlar; toplama, avlanma ile baglayan erisim bu giin ¢ok yonlii olarak degisim gostermekte ve
gelecekte farkli hedefler-esaslar sunmaktadir. Kiiltiir olusumu ile geleneksel gidalar arasinda ¢ok siki bir
iliski oldugu tarihin en eski zamanlarina gittik¢e elimizdeki bilgi, belge ve kalintilar ile drtiismektedir.

Geleneksel {irlinler bir bélgenin kiiltiir ve inaniglari ile yiizyillardir kara ve denizden tedarik ettikleri ve
iirettikleri her seydir. Beslenme amaciyla tiiketim planlarina saglikli, dengeli ve yeterli alindiginda; daha
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az kalori-kilo kontrolu, daha az doymus yag-kalp i¢in sifa, daha zararsiz et ve balik, kas ve kan i¢in daha
fazla demir, enfeksiyonla miicadele ve yara iyilesmesi daha fazla ¢inko, hastalikla miicadele ve goz icin
daha fazla A vitamini, daha giiclii kemik ve disler i¢in daha fazla kalsiyum ve en énemlisi giiglii kiiltiirel
kapasite ve ruhen-bedenen iyi olma durumunu 6n plana ¢ikarir (Anon, 2020).

Halk sagligit ve gidanin giivenligi icin; hem gilincel gida ve hemde geleneksel {iriinlerin dogru
yetistirilmesi, hasat oncesi-sirasinda uygulamalarin dogru yapilmasi, isleme kosullarinin (sicaklik, siire,
fermentasyon, kaynatma, bekletme, depolama vb) iyi planlanmasi, tasitmanin tanimlandig1 gibi yapiliyor
olmasi son derece 6nemlidir.

Yukarida ifade edilen hususlarin ve eklenecek bazi tehdit, risk, tehlike, standardizasyon eksikligi vb
sorunlar esliginde her 6niine gelen kisi, grup ve esnaf ticari kaygilarla bu tip {iriinlere yoneliyor olmasi
ciddi sorunlar ortaya ¢ikarmaktadir.

Diinya’da ve iilkemizde sosyal medya, televizyon, radyo, gazete ve diger iletisim araglar1 bu pazari
insanligin giindemine tasimistir. Kiiresel, iilke ve yerel bazda oniine gelenin bu pazarda dolasir olmasi
artis1 oldugu kadar olumsuzluklar1 da beraberinde getirmistir (Anon, 2012).

Bu bilgiler 1s1ginda giiniimiizde geleneksel gidalar i¢in giiclii talepler, sunulan hizmetler, karsilasilan
olumsuz durumlar, olasi tehditler ve gelecekte alinmasi elzem olan 6nerilerin paylasilmasi amag¢lanmustir.

GELENEKSEL GIDALARI iSLEMEYLE iLGILi TANIMLANAN PROBLEMLER

Milyonlarca yil 0Once; atesin kesfi, kullanimi, meyvelerin toplanmasi ve etin tiiketimi
geleneksellige ilk isaretler olarak tarihsel siiregte karsimiza ¢ikmistir. Milattan 6nce 10 bin yillarinda incir,
{iziim, zeytin, tahillar ve yerlesik tarrmin Mezopotamya, Misir, Urdiin gibi bolgelerde yapilmakta oldugu
antik kazilardan kayitlara gegmistir. Denizlerdeki avlanma {iriinleri ve yerlesik kiiltiir tarimin yapilmasi,
kitalar arasinda yayilmasina kesifler ile sahitlik yapmaktayiz.

Giincel gelismeler, turizm, kovid-19 salgini, sosyal medya mecralari, daha saglikli yasam arzusu, yerel,
ulusal ve uluslararasi fuar, ¢alistay ve etkinlikler, belediyelerin faaliyeti, biiyiiksehir ve kentlere gé¢ vb bir
cok faktor geleneksel {irlinlere olan ilgi ve talebi artirmigtir (Duru ve ark.’lari, 2021).

Geleneksel iiriin; liretim veya igleme yontemi ya da geleneksel bilesimden kaynaklanmasi, yillart
biriktiren anlayisla hammadde veya malzemeden iiretilen ve en az otuz yil siireyle kanitlanmig olmalidir
(Sar, 2017).

Geleneksel iirliniin gelecegini; niifus artis1, kentlesme, yaslilik, kiiresel ekonomik biiylime, yatirim, ticaret,
iiriin fiyatlar1, dogal kaynaklarin rekabeti, tarimsal verimlilik ve yenilik, sinir asan zararlilar ve hastaliklar,
anlagmazliklar, krizler ve dogal felaketler, yoksulluk, esitsizlik ve gida yetersizligi, beslenme ve saglik,
yapisal degisim ve issizlik, gé¢ ve tarim dogrudan ve/veya dolayl etkileyecektir (FAO, 2017).
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Ekonomik, sosyal ve ¢evresel olarak siirdiiriilebilir tarzda yasam standartlarinin iyilestirilmesi
gida ve tarimin iyilestirilmesi ile miimkiindiir (Anon, 2014).

Analiz edilen giinceller ve tehditler burada hem iimit hemde bir ilgi olarak sebeptir.

Geleneksel gida isleme, tiiketimi ve ticareti ilgili 6ncelikli problemler;

- Hammadde yetersizligi

- Uretimde bilgi eksikligi

- Yenilenme ve giincelleme saglanamamasi

- Uretimin simirl ve yetersiz zor olmasi

- Uriin standardinin devamlilik i¢inde elde edilememesi

- Raf 6mriiniin kisa olmas1

- Ekonomik olarak halen tanimirliginin tam olmamasi

- Tiirk Standartlarinda yerini alamamasi

- Bazi iirlinlerde (pekmez, nar eksisi vb) ikincil proses iiriinlerinin olusmas1 (HMF)
- Kisi, aile ve isletmelerde finansman ve organizasyon eksikligi

- lIzlenebilirlik ve gida giivenligi konusunda yetersizlik

- Uretimde ve kisisel hijyen-sanitasyonda hata ve kusurlar

- Etiketleme ve iirlin tamtiminda eksik bilgilendirme

- Uriinde tespit edilen uygunsuzluk halinde muhatap bulamama

- Ogzellikle talebi fazla olan iiriinlerde taklit ve tagsislerin 6n plana ¢ikmasi
- Uriin fiyatlarinin piyasa rakamlarindan fazla satilmasi

Tavsiye Edilen Céziim Onerileri

- Geleneksel iiriin 6zelliklerinde asir1 reklamdan mutlak surette kaginilmasi

- Dogru, saglikli, yeterli ve dengeli bir yaklagimla toplum sagligi ve iiriin giivenligi tedarik
edilmeli

- Standartlardaki yeri birincil ve ikincil yaklagimlarla yorumlanmali

- Hammadde tedariki icin cift¢ilerin bilgilendirilmesi ve planlanmas1

- Egitimlerin mutlaka zincirleme bir sekilde {iriin dolagiminin her halkasinda {iiretici ve
tiiketici bilinglendirilmesi yapilmali

- Kamu kurumlari, {iniversiteler, sivil toplum Orgiitleri ve vatandaslardan gelen bilgiler
dikkatle harmanlanmali, taklit ve tagsisin azami surette dniine gecilmelidir

- Miimkiinse her iiriinde bir takip sistemi getirilmeli

- Asin, fahis ve ug fiyatlandirmalardan kaginilmasi

- Hibe finansman sistemlerinin artirilmasi

- Asint derecedeki 1s1l islem ve uzun siireli kaynatmalardan kaginilmali veya alternatif
isleme yontemleri sunulmali
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- Dayandirma amagli kimyasal koruyucularin limiti asayan diizeylerde kullaniminin
mutlaka 6nleniyor olmasi.

- Uriin ve kisisel hijyen ve sanitasyon bilincinin topluma aktarilmast.

- Geleneksel gidalarin yatay gida standartlarina mutlaka uyumluluk gostermeli
(Mikrobiyolojik, toksikolojik, bulaganlar vb).

- (Gida kodeksi, Mikrobiyolojik ve bulasanlar kriterleri, giincellemeler ve uygulamalar
mutlak surette kamu, sivil ve firmalar tarafindan kontrolleri yapilmali.

SONUC

Toplumlarda adet, gelenek ve gorenekler her yoniiyle biiylik ilgi ¢ekmektedir. Beslenme, sifa,
saglik, ekonomik potansiyel bu iiriinler i¢in biiyiik bir alan agmaktadir.

Gecmisimize ait dogru ve diizeltilebilir yeniliklerle atalarimiza ait binlerce yillik lezzetler, renkler,
tat, koku ve aromalar bizi gelecege tasimasi-6nemli bir mirasa olacak neslimize hediye edilmesi biiyiik bir
Onem tasimaktadir.

Toplumlar anne karnindan bebeklige, oradan ¢ocukluk ve genglige, orta yas ve saglikli yashlik

bizleri bu siiregte; giivenli gida, saglhikli cevre, temiz su, toprak, enerji ve hava ile tasiyor olacaktir. Umit
var yagamlar bizleri daha iyi platforma gotiirecektir.
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ID: 16 S109

KOLESTEROL ASIMILASYONU OLAN PROBIYOTIK L. PLANTARUM VE L. PARACASEI
iLE YAPILAN BEYAZ PEYNIRLERIN OZELLIiKLERININ BELIRLENMESI

Beste FIRINCIOGULLARI, Ziibeyde ONER

OZET

Kandaki yiiksek kolesterol seviyesinin risk faktorleri arasinda yer aldigi kardiyovaskiiler hastaliklar
kiiresel 6lim nedenlerinin baginda gelmektedir. Serum kolesterol seviyesini diisiirmek igin ¢esitli
caligmalar yapilmaktadir. Probiyotik mikroorganizmalar icerisinde en yaygin olarak kullanilan laktik asit
bakterilerinin (LAB) serum kolesterol seviyesinin diisiirdiigii ¢esitli mekanizmalarla agiklanmugtir.

Bu calismada tulum peynir 6rneklerinden izole edilmis 76 adet LAB’1n biyokimyasal tanimlar1 yapilmis
ve Lactobacillus spp. oldugu belirlenen 46 adet susun kolesterol asimilasyon oranlar1 (%) incelenmistir.
Kolesterol asimilasyon oranlart %12.19 ile %68.22 arasinda degisim gosteren izolatlardan 28 tanesi
secilerek MALDI TOF MS Biotyper ile tanimlamalar1 yapilmistir. Tanimlama sonuglarina goére farkl
diizeylerde kolesterol asimilasyonu aktivitesine sahip ilgili izolatlarin Lactiplantibacillus plantarum ve
Lacticaseibacillus paracasei tiirleri oldugu tespit edilmistir.Kolesterol asimilasyon yetenegi yiiksek olan
suslarin probiyotik mikroorganizmazlarin tagimasi gereken bazi 6zelliklerinden olan safra tuzu ve asit
dayanimlar1 ayrica safra tuzu dekonjugasyonlar1 incelenmistir. incelenen mikroorganizmalardan L.
plantarum BfLb3, L. plantarum BfLb9 ve L. plantarum BfLb16 kullanilarak 1. grup, L. paracasei BfLp5,
L. paracasei BfLp6 ve L. plantarum BfLb25 kullanilarak ise 2. grup ve ticari baslatic kiiltiir ile kontrol
grubu peynir iiretimleri gergeklestirilmistir.

Peynir gruplariin 90 giinliik depolama siiresince kolesterol asimilasyon oranlarindaki degisim HPLC ile,
aroma maddeleri tiretimleri GC-MS ile incelenmistir. Starter kiiltiir kombinasyonlarminkullaniminin
peynirin fiziksel, kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 6zellikleri iizerinde 6nemli diizeyde etkili oldugu
bulunmustur (p<0.01). Depolama sonunda kolesterol asimilasyonu 1. grup peynirde %52.85, 2. grup
peynirde %33.12 ve kontrol peynirinde %30.02 olarak tespit edilmistir. Kiiltiir kombinasyonalari ile
iiretilen peynirlerin kontrol grubu peynire kiyasla daha fazlaaroma maddesi icerdigi belirlenmistir.Farkli
starter kullaniminin, peynir kalitesinde 6nemli 6l¢iide etkili oldugu ve peynir aromasina katki sagladigi
sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Lactobacillus spp., probiyotikler, kolesterol, peynir, Laktik asit bakterileri
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ID: 17 S110

KECIBOYNUZU BAZLI BAR FORMULASYONLARININ REOLOJIK OZELLIKLERININ
INCELENMESI

Sevil CIKRIKCI ERUNSAL *, Sema KUSCU?

! Department of Food Engineering, Konya Food and Agriculture University,42080, Konya, Turkey
% Cumra Sugar Integrated Facilities, Konya Sugar Industry and Trade Co. Inc., 42500, Konya, Turkey

OZET

Halk arasinda “harnup” olarak da bilinen, Leguminosae ailesine mensup agactan elde edilen kegiboynuzu
(KB), Tiirkiye’de ozellikle Mersin ve Antalya’da yetismekte olan ve besinsel igerigi oldukc¢a degerli bir
meyvedir. KB, Kec¢iboynuzu Deger Zinciri 2018 Arastirma Raporu’na gore Tiirkiye’de 4. sirada
tiretilmesine ragmen bu iiriinlerin kullanim sekillerinin artirilmasi ve fonksiyonel gida olarak iglenmeleri
ulusal ekonomiyi etkileyecek potansiyeldedir. Bunun yani sira tahin pekmez karigimi, 6zellikle Orta Dogu
iilkelerinde kahvaltilarda tiiketilen geleneksel karisimlardan biridir. Tahin saglikli yag kompozisyonunun
yani sira yiksek protein ve diyet lifi igerigi ile, KB pekmezi ise seker kaynagi olmasinin yan sira lif,
mineral icerigi ile tiiketicilere besleyici ve saglikli bir alternatif sunmaktadir. Cocuklarin siikroz ilaveli
tiriinlere olan egilimlerinin geleneksel gidalarda yeni kombinasyonlarin kullanilmasiyla degistirilecegi
diisiiniilmektedir. Bu c¢alismada ¢ikolata tadinda geleneksel gida iiretimi amaglanmig olup agirlik¢a 1:1
oraninda KB 0zii-tahin karigimi ile agirlikga 1:1 oraninda kakao:KB unu bir arada kullanilmigtir. Ayni
zamanda iiriiniin bar formu seklinde stabil yapida olmasi i¢in KB zamki (LBG) ve ksantan zamki (XN) ile
iirtin kivami artirllmistir. Caligsmanin amaci, kullanilan gamlarin KB bazli {iriinlerin reolojik 6zelliklerine
olan etkisini incelemektir. Bu amagla, Thermo HAAKE ViscoTester VT550 reometre sisteminde, 0-55 1/s
kayma hizi araliginda 5 is mili ile 25-70 °C'de araliklarinda 6lgiimler gerceklestirilmistir. KB 6zl ve
tahinden olusan tiim formiilasyonlara farkli dozlarda (toplamda agirlikca %1 ve %2) LBG ve XN gamlar
ayr1 veya bir arada ilave edilmistir. Sonuglara gére KB bazli iirlinlere eklenen gamlar iiriin stabilitesini
saglamis olmasina karsilik akis davranisi takibinde dalgalanma ve zorluk yaratmistir. Karigimlarin reolojik
ozellikleri, degisen sicakliklarda belirlenmeye calisilmis ancak KB barlarinda ¢ok yiiksek viskoziteli ve
homojen olmayan karisim nedeniyle stabil bir akis elde edilememistir. Son asamada, sadece sudaki gam
cozeltileri analiz edilmis olup farkli kayma hizlarinda elde edilen akis grafigine gére XN ¢ozeltisinin LBG
¢oOzeltisine gore daha yiiksek viskozite degerleri verdigi ve kullanilacak gam g¢esidinin reolojik
davranistaki 6nemi grafiksel olarak goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Kegiboynuzu, reoloji, kegiboynuzu zamki, ksantan gam
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ID: 18 S111
GELENEKSEL FONKSIYONEL TURK FERMENTE iCECEGI HARDALIYE

Ozlem YALCINCIRAY

Istanbul Arel Universitesi

OZET

Amag: Hardaliye; Trakya Bolgesine ait 2017 yilinda cografi mahreg isareti ile tescillenen geleneksel
fermente bir igecektir. Glinlimiizde her gecen giin fonksiyonel ve fermente gidalara olan ilgi artmaktadir.
Bu egilime ragmen hem geleneksel hem de fonksiyonel bir gida olma 6zelligi tasiyan hardaliye icecegi
tilkemizde yeterince bilinmemekte ve hatta bilindigi bolgelerde de neredeyse unutulmaya yliz tutmustur.
Bu s6zIil sunumun amaci iiziim suyunun en faydali ve geleneksel degerlendirme yontemlerinden biri olan
hardaliye hakkinda katilimcilara bilgi vermek ve hardaliyenin bilinilirligini arttirmaktir.

Yontem: Bu calisma hardaliye hakkinda yapilan calismalara ait bir literatiir taramasi sonucunda
olusturulmustur.

Bulgular: Hardaliye, Kirklareli yoresine ait geleneksel bir fermente icecek olup kiigiik dlgekte modern
yontemler ile {iretimi mevcut olsa da hardaliye {iretimi genel olarak geleneksel metot ile yapilmaktadir.
Geleneksel liretim yonteminde koyu renkli ve kokulu iiziimlerden elde edilen {iziim suyuna, kirilmis
hardal tohumlarinin eklenmesi, visne yapragi ile aromalandirilmas: ve laktik asit fermantasyonuna
ugratilmasi ile hardaliye icecegi elde edilmektedir.

Gegmisi birkag asir gerilere dayanan, Osmanli déneminde bolgede ¢ok popiiler olan ve Tiirklere 6zgii bir
cesit Osmanli serbeti olarak da iiretilen buruk, ferahlatici, alkolsiiz fermente icecek olan hardaliye tam bir
geleneksel gida olmanin yani sira tam bir fonksiyonel gida olma 6zelligi de gostermektedir. Hardaliyenin
bahsedilen bu 06zelligi sadece iliziimden gelen zengin besin igerigi ve biyoaktif bilesikler sayesinde
gosterdigi antioksidan aktivite, antialerjik 6zellik ve antienflamatuvar etki ile sinirli olmayip, hardal
tohumundan kaynaklanan antimikrobiyal ve antifungal 6zellik ile bagisiklik sistemini giiclendirmekte ve
antiviral etki de gostermektedir. Hardaliye hem igerdigi meyve asitleri hem de lifli yapisi ile sindirim
sistemine zarar vermemekte, bobrek ve karacigeri korumakta ve kani temizleyerek kardiovaskiiler sisteme
olumlu etkilerde bulunmaktadir.

Sonug: Alkolsliz fermente bir icecek olan hardaliye gerek fonksiyonel 6zellikleri ile insan sagligina
etkisiyle, gerekse tasidigi geleneksel 6zellik ve cografi isaret ile bolge turizmine, ekonomisine ve Tirk
kiiltiirtine olan katkilar1 sebebi ile dnemli bir geleneksel iiriindiir. Alkolsiiz olmasi, diisiik yag igerigi, siit
iirlinli icermemesi gibi yapisal 6zellikleri sayesinde hemen her kesimden tiiketici tarafindan rahatlikla
tiiketilebilen hardaliyenin bilinilirligi ve tiiketimi yayginlastirilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Hardaliye, Fonksiyonel gida, Geleneksel gida, Fermente icecek
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ID: 20 S112

TEREYAG-BAL KARISIMLARININ BAZI TEKNOLOJIK OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Fatih BILDIK", Filiz ALTAY!

Ystanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Istanbul / Tiirkiye

Ozet:

Tereyag1 ve bal, lilkemizde sevilerek oOzellikle kahvaltida tiiketilen geleneksel gidalardandir. Ayri ayri
tilketildikleri gibi, tahin ve pekmezin karistirilarak tiiketilmesine benzer olarak, karigtirilarak da
tilketilmektedir. Tereyag ve bal, karistirildiginda, karistirma oranina bagli olarak bir macun kivamini
almaktadir. Tek baslarina da, karistirilarak tiiketildiginde de bir¢ok besleyici yonii yaninda enerji vermesi
bakimindan tercih edilen tereyagi ve balin, glinlimiiz yasam ve tiiketim kosullarina bagli olarak karigim
seklinde ticari tretimi soz konusu olabilir. Bu sekilde yeni bir {iriin yapilabilmesi i¢in tereyag-bal
karisimina ait bazi teknolojik ve miihendislik ozelliklerinin bilinmesi gereklidir. Ozellikle, karisimin
reolojisi, stabilitesi ve 1si1l Ozelliklerinin tespitine ihtiyag vardir. Bu ¢aligmanin amaci iilkemizde
geleneksel olarak tiiketilen tereyag-bal karigimlarimin reolojik parametrelerinin, 1si1l 6zelliklerinin ve
stabilitesinin belirlenmesidir. Reolojik &zellikler, tereyag, bal ve tereyag:bal karigimlar (25:75, 50:50,
75:25) igin 0-300 s arahiginda plaka-plaka bir sensor kullanilarak (D=35 mm, plakalar arasi bosluk = 1
mm) bir reometre (Haake RheoStress1, Almanya) ile oda sicakliginda &lgiilecektir. Buna ilaveten macun
kivamindaki yapisinin sicaklifa bagliligini belirlemek amaciyla 20 °C’den 60 °C’ye 5 °C/dak hizla
1sitilacaktir. Bu reolojik 6l¢timler 1 Hz sabit frekansta, % 0,1 sabit gerinimde elastik ve viskoz modiillerin
Ol¢iilmesi ve boylelikle karigimlarin viskoelastik davraniglarinin belirlenmesi amaglanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bal, Tereyag, Reoloji, Emiilsiyon, Stabilite

GIRIS

Madde maddelerinin reolojik 6lgtimleri ¢ok 6nemlidir ve insan faaliyetinin birgok alaninda uygulanabilir.
Maddelerin reolojik davranislarinin belirlenmesi, maddelerin taginmasi, pompalanmasi ve depolanmasi
icin ekipmanlarin tasarimu i¢in 6zellikle dnemlidir. Reolojik 6zelliklerin arastirilmasi, reolojinin bal dahil
gidalarin kalite kontrolii veya duyusal 6zellikleri ile ilgili oldugu gida endiistrisinde de 6nemli bir rol
oynamaktadir (James F. Steffe, 1992).Tereyag1 geleneksel bir iiriindiir. Karakteristik tad1 ve aromasi i¢in
¢ok degerlidir.Triagilgliseroller fosfolipitler, tokoferoller ve karotenoidler icerir.Diisiik molekiiler agirlikl
triasilgliseroller kolayca emilip hizla metabolize edilibilir.Cesitli sayida karbon atomuna sahip 400'den
fazla cesitli yag asidi igerirler (C4-C26).Fonksiyonel yag asitleri antimikrobiyal ve antiviral aktivite
gosterirler.Kisa zincirli, orta zincirli ve dalli zincirli yag asitleri olup kanser, ateroskleroz, kardiyovaskiiler
hastalik gibi bazi hastaliklarin 6nlenmesinde kilit rol oynayabilir (Wright, Scanlon, Hartel, & Marangoni,
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2001).Bal, besin degeri yiiksek, dogal ve kompleks bir besindir.Baldaki baslica sekerler monosakkaritler,
yani glikoz ve fruktozdur, ayrica maltoz, siikroz ve diger sekerleri de igerir.Antioksidan 6zelliklere sahip
oldugu bilinmektedir.icerdikleri bilesen bakimindan; fenolik asitler ve flavonoidler, Baz1 enzimler (glikoz
oksidaz, katalaz), askorbik asit, karotenoid benzeri maddeler, organik asitler ve amino asitler ve
proteinlerdir.

Fenolik bilesiklerin antioksidan aktivitesi, insan saglig1 yararlarina 6nemli 6l¢giide katkida bulunur (Bansal,
Premi, Sharma, & Nanda, 2017).Tereyag ve bal karigimlar1 geleneksel olarak tiiketilen kahvaltilik olarak
tercih edilen geleneksel gidalarimizdandir. Tereyag ve bal ayri olarak zaten besleyici yonii kuvvetli olan
gidalarimizdir. Bunlarin karisimlariin besleyici 6zellikleri ¢ok daha kuvvetlidir. Boylesine bir gida
tiriiniimiiziin teknolojik parametrelerinin bilinmasi 6nem tagimaktadir. Tereyag-bal karigimlart hakkinda
literatiirde higbir ¢alisma bulunmamaktadir. Balli siiriilebilir {iriinler, balin tereyagi, margarin veya fistik
ezmesi ile karigtirilmasiyla elde edilir. Tereyagi benzeri iriinler, ekmek gibi bagka bir malzemeye
siiriilebilirlige biiylik 6l¢iide bagimlidir. Balin i¢ine tereyagi eklenmesi nihai {iriiniin bilesimsel, fiziksel,
fonksiyonel, emiilsiyon stabilitesini ve akis 6zelliklerini 6nemli 6l¢iide degistirmistir. Balli siiriilebilir
triinler, balin tereyagi, margarin veya fistik ezmesi ile karistirilmasiyla elde edilir. Tereyagi benzeri
rtinler, ekmek gibi bagka bir malzemeye siiriilebilirlige biiyiik 6lgide bagimhdir. (Alpaslan & Hayta,
2002),pekmez/susam ezmesi (tahin) karigimlarinin reolojik ve duyusal ozelliklerini aragtirmiglardir.
(Akbulut, Saricoban, & Ozcan, 2012), susam ezmesi ve bal karigimlarinin reolojik, bazi fizikokimyasal ve
duyusal 6zelliklerini arastiran bir ¢alisma gergeklestirmistir. (Karaman et al., 2017) tiziim pekmezi/susam
ezmesi/bal karigimlariin biyoaktif, viskoelastik ve duyusal Ozelliklerini arastirmuslardir. Emiilsiyon
tirleri iki c¢esittir; Suda yag faz1 ve Yagda su fazi. Bal ve tereyagi karisimlari, bal/susam ezmesi
karigimlar gibi suda yag tipi emiilsiyonlarin tipik bir 6rnegi olarak kabul edilebilir. Tereyagi, dagilmis faz
olarak adlandirilan yag fazini igerir ve bal, siirekli faz olarak adlandirilan su fazini igerir. Emiilsiyon bazli
gida {irlin{i, gbriiniim, aroma, tat, raf omrii ve doku gibi fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerin bir
kombinasyonu olarak kullanilir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyaller

Bal &rnekleri (Ege Bal A.S. Izmir, Tiirkiye) firmasindan temin edilmistir. Tereyagi Tonya gida
Isl.(Trabzon, Tiirkiye) firmasindan temin edilmistir. Tereyagi:bal karisimlarr 25:75, 50:50 ve 75:25'te
(w/w) hazirlandi. Tereyagi ve bal 6rnekleri igin de tek olarak 6l¢iimler yapilmustir.

Reolojik Ol¢iimler

Reolojik dlgiimler reometre (RheoStress 1, Haake, Germany) kullanilarak 23°C’de yapilmigtir.
Newtonyen model:

=Ky™n

Herschel Bulkley model:

=1,+Kyn

T, akma gerilimi (Pa), K kivam indeksi (Pa.s"), ve n akis davranis indeksidir.
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Dinamik Isik Sa¢ilim dl¢iimleri

Numunelerin zeta potansiyeli, oda sicakliginda ii¢ farkli konsantrasyon halinde bir dinamik 151k sagma
ekipmani1 (Malvern Zetasizer Nano ZS, Worcestershire, UK) kullanilarak belirlendi. Ornekler 6l¢iimler
icin 1/10 000 oraninda seyreltildi.

Tensiyometre ol¢iimleri

Yiizey ve araylizey gerilimi degerleri, oda sicakliginda Wilhelmy plaka yontemi ile bir tensiyometre
(Dataphysics DCAT 11E, Germany) ile 6l¢iilmiistiir.

BULGULAR VE TARTISMA

Tablo 1. Tereyagi, bal ve bunlarin karisimlarinin reolojik ve emiilgator 6zellikleri

Reolojik 6zellikler Emiilsiyon o6zellikleri
100 s™de
hesaplanan | Zeta Yiizey Ara ylizey
Ornekler 70 (Pa) K (Pa.s") n(-) anlik potansiyel | gerilimi gerilimi
viskozite | (mV) (mN/m) (mN/m)
(Pa.s)
Tereyag - - - - -18,4 14,671+0,023 | -
Bal - 13,36 £0,85 | 0,99 £0,01 | 13,04 15,6 21,548+0,030 | -
Tereyag:ball ) 1641353 ]43,00611,36 |0.46 £0,05 | 3,75 -21,6 39,920+0,029 | 36,420 + 0,002
25:75 (wiw)
Tereyag:bal
- - - - -22,5 23,007+0,029 | 17,477+ 0,027
50:50 (w/w)
Tereyag:bal
- - - - -28,8 12,9174+0,313 | 13,212 + 0,004
75:25 (wiw)
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Reolojik Davramslar

Balin ve tereyagi:bal 25:75 karisiminin reolojik parametreleri Tablo 1'de verilmistir. Tereyagi ve diger
numuneler 23°C'de akis 6zellikleri viskoz olmadigindan olgiilemez. n degeri ~1 oldugu igin balin reolojik
davranisi Newtonian olarak belirlendi. 100 s™deki goriiniir viskozite 13.04 Pa.s olarak hesaplandi.Ote
yandan, tereyagi:bal karisimi (25:75), Herschel-Bulkey davranisini sergiledi (Tablo 1), yani akma gerilimi
olan psddoplastik karakter. Akma gerilimi, akisin basladig1 bir gerilim degeridir. 100 s™deki gdriiniir
viskozite 3.75 Pas olarak hesaplandi.Bal, Newtonyen, tereyag ise Herschel-Bulkley davranis
gostermistir.Herschel-Bulkley davranista akma geriliminden daha fazla kuvvet uygulandiginda malzeme
psodoplastik olarak akmaya baslar.Caligmamizda tereyag ve tereyagin fazla oldugu karigimlar igin
viskozite 6l¢limil yapilamamustir.

Emiilsiyon Stabilitesi

Belirli bir emiilsiyonun stabilitesini degerlendirmek i¢in zeta potansiyelinin mutlak degeri 22 mV'den
yiiksek olmalidir. Tablo 1'den goriildiigii gibi tereyaginin zeta potansiyel degeri negatif, balin ise pozitif
degeri vardir. Kangimlar, tereyagi gibi negatif degere sahiptir. Ayrica karisimdaki tereyagi miktar
arttik¢a zeta potansiyelinin mutlak degerinin de artmasi stabilitenin arttigin1 diisiindiirmektedir. Tereyagi,
yag icerigi nedeniyle hidrofobik, bal ise seker igerigi nedeniyle hidrofilik karaktere sahiptir, karigimlart
kararsiz olacaktir. Ancak, karigimlarin goriiniim ve zeta potansiyel degerlerinin kararl sistemlere isaret
ettigini goriilmektedir. Ayrica numunelerin yiizey gerilim degerleri Tablo 1'de verilmistir. Tereyaginin
yiizey gerilim degeri balin yiizey geriliminden daha diisiikk ¢ikmistir. Beklendigi gibi karisimdaki yag
miktar arttik¢a karigimlarin yilizey gerilimi degeri azalmstir.

Tereyag1 miktart arttikca karigimlarin arayilizey gerilimi azalmistir. Bu sonugla, tereyagimin bir emiilgator
gorevi gordiigiinii sdyleyebiliriz. Zeta potansiyeli, yiizey gerilimi ve arayiizey gerilimi degerlerinin tiim
sonuglar birlikte degerlendirirsek, tereyagi-bal karisiminda tereyaginin emiilgator etkisi vardir, bu da
normal olarak tereyagmin ve balin hidrofobik ve hidrofilik karakterlerinden dolay1 faz ayrimina neden
olur. Bu sonuglar karisimlarin stabil emiilsiyonlar olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir.
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SONUC

Bal, tereyag1 kahvaltilarda yaygin olarak tiiketilmektedir. Bunlarin harmanlanmasi bir¢ok acgidan avantaj
saglar. Bu sayede her yastan insani bu yeni dogal iriinii tilketmeye motive edebilecek, fonksiyonel
ozelliklere sahip, tathh ve kendine has aromali {iriinler iretilebilmektedir.Bal,tereyag karisimlarinin,
reolojik ve emiilsiyon &zellikleri karisimin kalite 6zelliklerinin belirlenmesinde bu iirtinleri ticari olarak
iiretilmesinde 6nemli rol oynayacaktir.Bu nedenle, iiriin formiilasyonunun optimizasyonu hayati énem
tasimaktadir. Tereyagi bal karigimlart hidrofilik ve hidrofobik etkilesim olmasma ragmen stabil
emiilsiyonlarin olusturgunu gostermistir.Bu konuda daha fazla aragtirmaya ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Ozet

Diinyada yasanan genel ekonomik krize ragmen gida endiistrisi ve pazarinda inovatif iiriinlerin g¢esitliligi
artmaktadir. Kiiltiiriin temel bilesenlerinden olan yoresel ve geleneksel gastronomi {iriinlerinin yenilenerek
tiikketici begenisine sunulmasi da yiikselen bir trend gostermektedir. Geleneksel gidalarin cografi olarak
tescil edilmesi ve koruma altina alinmasi kirsal ve dolayisiyla iilke ekonomisi agisindan biiyiik 6nem
tasimaktadir. Geleneksel iiriinlerin yeni kusaklar ile bilingli tiiketicilere hitap etmesi ve gida ithalat ve
ihracatinda 6nemli yer edinmesi i¢in bu {irlinlerin modernize edilmesi ve sosyal tanitiminin yapilmasi
gerekmektedir. Bu siiregte, baz1 yoresel gidalar yeni inovatif gidalarin {iretiminde hammadde olarak
kullanilmakta, bazilarinin liretim regetesi revize edilmekte, bazilariin liretim prosesi teknigi bazilarinin
ise sunum ve satis teknigi degistirilmektedir. Bu ¢alismada, I¢ Anadolu Bélgesinde tiiketimi yaygin
yoresel ‘ince ekmek’ (yerel agizla yogka ekmek) iiretimi fabrikasyona uygun hale getirilmistir. Bu
yontemle, kontinii sistemde ince ekmek iiretimi saglanmistir. ince ekmek hamuru zeytin pirinas1 ve tam
tahil kepekleri kullanilarak besinsel lifce zenginlestirilmis, aromatik bitki kullanilarak lezzetlendirilmis ve
diisiik enerjili (diyet nitelikli) kraker yapiminda kullanilmistir. Ar-Ge faaliyetleri tamamlanan sade-
kekikli, ac1 biberli ve domatesli krakerlerin yapim teknolojisi ve duyusal analiz sonuglar1 sunulmustur.
Degiistasyon, egitimli, egitimsiz ve yar1 egitimli olmak tizere 81 panelist tarafindan yapilmistir. Tadim
sirasinda ilk olarak emoji karakter begeni testi daha sonra krakerlerin piyasada yer alan tam tahill
gevrekler/cips veya baharatli aromali ¢erezlere benzetilme ya da benzetilmeme oranlar1 Sl¢lilmiistiir. Son
olarak, panelistlerden on puanlik hedonik bir skala lizerinde krakerlerin 1 ile 10 arasinda degerlendirilmesi
istenmistir. Buna gore, tiim kraker cesitleri en diisiik 7 en yiiksek 9 puan skoru almistir. Egitimsiz
panelistlerin en begendigi ¢esit domatesli kraker (9/10) iken egitimli panelistler tiim kraker gesitlerini esit
derecede (8/10) puanlandirmigtir. Yari egitimli panelistler ise sade-kekikli (8/10) ve ac1 biberli gerezleri
(8/10) daha cok begenmistir. Bu c¢alisma, geleneksel bir {iriiniin, giiniimiiz trendlerine ve tiiketici
ihtiyaglarina bir uygun sekilde inovatif fonksiyonel 6zellikli bir atistirmalik {iretiminde kullanilabilecegini
gostermistir.

Anahtar kelimeler: Atistirmalik Gida, Pirina, Duyusal Analiz

GIRiS

Duyusal bilimler kavramu ilk olarak 20. yiizyilin baslarinda ABD ordusu Miihendisler Birligi tarafindan
kurulan tiiketici veya hedonik gida kabul prosediirlerinin gelistirilmesi sayesinde olusturulmustur (Peryam
vd., 1957). Bu siiregte, marka bilinci olusturmak, tiiketici algisin1 etkileyebilecek Onyargiyr en aza
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indirmek ve insan tepkilerini 6l¢cmek i¢in kullanilan bir dizi teknik gelistirilmistir. Bu ¢alismalarda {iriiniin
tat ve kokusuyla olusan lezzetin profili, tekstiirel yapist ve gorsel uygunluga dayali test yontemleri
kullanilmistir (Piggott vd., 1998; Mukhopadhyay vd., 2013). Duyusal analiz, gesitli yiyecek, icecek ve
bunlarin bilesenlerine karst temel duyu organiyla elde edilen algilarin degerlendirilmesine dayali
gelistirilen bir disiplin olarak tanimlanmistir (Tuorila vd., 2009). Burada, gérme, koku, tat, dokunma ve
isitme araciligiyla bir iiriiniin aromasi, tekstiirii, rengi, gorsel ve isitsel 6zellikleri incelenmektedir. Bu tiir
analizler, yillardir gida hammaddelerinin, ara iirlinlerinin ya da son gida {iriinlerinin kabulii veya reddi
amactyla kullanilmaktadir (Ruiz-Capillas vd., 2021). Gida duyusal ¢aligmalardan elde edilen sonuglar,
yeni {iriin gelistirme, tiiketici anlayisi, lezzet ve tat profili olusturma ve kalite kontrol gibi bir¢ok acidan
kullanilabilecek gida iiriiniiniin kalitesi ve ozellikleri hakkinda degerli bilgiler saglamaktadir (Yu vd.,
2018). Duyusal analizler, tanimlayict analiz testleri, farklilik testleri ve tiiketici tercih veya begeni testleri
olmak iizere baslica ili¢ gruba ayrilmaktadir. Duyusal tanimlayict analiz, tadimi yapilacak {iriinlerin
egitimli paneller tarafindan hem nitel hem de nicel duyusal faktorlerinin ayirt edilmesini ve
tanimlanmasini icermektedir (Meilgaard vd., 2016). Burada lezzet profili, doku profili, spektrum ve
kantitatif tanimlayici analiz gibi duyusal tanimlayici analiz yontemleri uygulanabilmektedir. Bu sayede,
triin ¢esitleri ve tiretim kosullart arasindaki farkliliklari saptamak, tiiketici hedonik tepkilerine dayali
kuvvetli ve zayif yanlar1 belirlemek, duyusal ve kimyasal o6zellikler arasindaki iliskileri incelemek
miimkiin olmaktadir (Tuorilla vd., 2009; Venturi, 2016). Farklilik testleri, genellikle iki iirlinii kiyaslamak
icin egitimli veya egitimsiz panelistlerce yapilan tadim testleridir. Bu testte genellikle kiyaslama testi, ‘a/a
degil’ testi, licgen testi gibi kendi igerisinde uygulamalari mevcuttur. Eger ikiden fazla 6rnek kiyaslamasi
yapilacak ise o zaman ¢oklu farklilik testleri kullanilmaktadir. Son olarak, begeni veya tercih testlerinde
genellikle paketli gida firlinlerinin kalitesini izlemek, tercih edilip edilmedigini 6lgmek ve pazar
potansiyelini gérmek amaciyla yapilmaktadir (Ozdal, 2019). Duyusal analizler, yeni iiriin ve iiriin
teknolojisi gelistirmenin farkli ydnlerini ve {irlin/teknoloji bagaris1 veya basarisizligl {izerinde ¢ok
belirleyici olarak degerlendirilmektedir. Ayrica, tiiketicilerin duyusal deneyimlerinin daha iyi anlagilmasi
inovatif ve modern iriin gelistirme i¢in bir alan ve ilham kaynagi da yaratmaktadir. Yeni gelistirilen
iirlinlin muhtemel pazar hakimiyetinin belirlenmesinde de kullanilmaktadir. Bu sebeplerle, tiiketici
aragtirmalar1 ile birlikte duyusal analiz, su anda endiistri ve arastirmacilar tarafindan tasarimdan
ticarilestirmeye, tirlinlerin kalitesini iyilestirmek ve yeni iiriin gelistirmenin farkli agsamalarinda en yararlt
araglardan biri olarak kabul edilmektedir (Ruiz-Capillas vd., 2021). Ozellikle giiniimiizde fonksiyonel ve
saglikli diyete uygun gida lretim teknolojilerine yogunlasilmasi, duyusal analiz begeni testlerinin
kullanimimi daha &nemli bir hale gelmistir. Bu calismada, Cografi Isaret tescilli (2020) Cankir1 Yoka
(Ince) Ekmek Muskasi’nin (C2017/119) hammaddesi olan ve kendi adina da cografi tescil basvurusu
yapilan (C2020/455) yoresel ince ekmek kullanilmustir. Geleneksel iiretim regetesi ve {irlin Ozellikleri
korunarak hamur, zeytin pirinasindan saflastirilan besinsel lifler ile zenginlestirilmistir. Hicbir katki
maddesi ve yag kaynagi kullanilmadan hazirlanan hamur aromatik bitkilerce lezzetlendirilmis,
sekillendirilmis ve konvansiyonel firm pisirme teknigi kullanarak krakerler iiretilmistir. Uretilen kraker
cesitleri, Ar-Ge faaliyetlerine yon vermek ve tiiketici begenisini 6lgmek amaciyla duyusal analize tabii
tutulmustur.

MATERYAL VE YONTEM

Calisma konusu olan Yoka Krakeri adl1 atistirmalik iiriin, yoresel ince ekmegin yapimindan ve zeytincilik
sektorli atiklarmin yeniden degerlendirilerek siirdiiriilebilir yesil gida {iretimi kapsaminda saglikli bir
atisirmalik gida {iretimi hedefinden yola ¢ikilarak projelendirilmistir. Ilk olarak ince ekmeklerin
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geleneksel iiretim teknigi yerinde 6grenilmis ve buna uygun makine ekipman parkuru pilot isletmede
kurulmustur. Bu amagla, Cankir’nin ¢ farkli ilgesinde (Merkez, Korgun ve Eldivan), ii¢ farkli evde 9
tekrarli tiretim farkli giinlerde yapilmistir. Elde edilen 81 ince ekmege ait fiziki, tekstiirel (kalinlik, dig
cap, piskinlik, renk), nem ve tuz miktar1 gibi bilesim analizleri yapilmistir. Kraker yapiminda bu
degerlerin korunmasina 6zen gosterilerek Ar-Ge faaliyetleri yiiriitiilmiistiir. Geleneksel {iretim recetesi ve
tiriin Ozellikleri korunarak hamur, zeytin pirinasindan saflastirilan besinsel lifler ile zenginlestirilmistir.
Hicbir katki maddesi ve yag kaynag kullanilmadan hazirlanan hamur aromatik bitkilerce
lezzetlendirilmis, sekillendirilmis ve konvansiyonel firin pisirme teknigi kullanarak krakerler tiretilmistir.
Uretilen kraker cesitleri, Ar-Ge faaliyetlerine yon vermek ve tiiketici begenisini 6lgmek amaciyla duyusal
analize tabii tutulmustur. Yoka Krakeri yapiminda kullanilan malzemeler, tam tahil unu, yagsiz ve
cekirdeksiz zeytin posasi, giineste kurutulmus dogal tatl domates kurusu ve aci biber, sogan ve sarimsak
tozu, kaya tuzu, kekik ile baharatlardir.

Geleneksel Ince Ekmek Yapimi

Geleneksel teknikle ince ekmegin yapimi, 1 kg tam bugday unu, 10-20 g tuz, 500-600 mL su ile
hazirlanan hamurun 10-20 dakika boyunca yogurulmasi, yogurulan hamurlarin bezelere boliinerek 30
dakika dinlendirilmesi, yastagac (tahta yer sofrasi) iizerinde ¢ap1 50-60 cm olana kadar agilmasi, sac
tizerinde pigirilmesi islem basamaklarindan olugmaktadir.

Yoka Krakeri Yapimi

Yoka Krakeri iiretiminde ince ekmek iiretim asamalar1 baz alinmistir. Hamura 10-20 g zeytin posasi ve
toplam10-20 g taze baharat ilave edilerek yogurma islemi yapilmistir. Daha sonra dinlendirme, bezelere
ayirma ve hamur agma islemi gergeklesmistir. Taze baharat ve aromatik bazi bitkiler kullanilarak,
hazirlanan ince ekmege siirlilebilir nitelikte su bazli bir karisim hazirlanmistir. Bu karisima tuz ilave
edilmemistir. Kraker ¢esidine uygun olarak domates kurusu, aci biber kurusu ya da sadece kekik bazli
miksler hazirlanmigtir. Hazirlanan karisim geleneksel ince ekmek ortalama capi kadar hamur {izerine
siiriildiikten sonra konvansiyonel firinda 120-140°C’de 30-40 dakika arasinda pisirilmistir. Elde edilen
krakerler sogutulup modifiye atmosferde paketlenmis ve etiketlenmistir.

Duyusal Analizler ve Panel

Duyusal analiz numuneleri Haziran (2022) ayinda iiretilmistir. Tadim numuneleri gida ile temasa uygun
PET/ALU/PE laminasyonlu, maksimum diizeyde koruyucu bariyere sahip nem ve oksijen gegirmeyen
aliiminyum doy-pack ambalajlara konularak muhafaza edilmistir. Uriin tadinm, on dérdii egitimsiz, kirk
iicli yar1 egitimli ve yirmi dordii egitimli olmak iizere 81 panelist tarafindan yapilmistir. Egitimli panel
grubunu, gida veya ziraat mithendisligi ya da beslenme lisans mezunu ve ayrica duyusal analiz konusunda
ders ya da egitim almig nitelikli kisiler olusturmaktadir. Yar1 egitimli panel grubu ise lise mezunu olup
tadim oncesi kendilerine panel siireci, lirlinler ve duyusal analiz formunu nasil doldurmalar1 gerektigi
hakkinda on bilgi verilen kisilerden olugmaktadir. Egitimsiz panel grubuna ise sadece dolduracaklar
duyusal analiz formu hakkinda bilgilendirme yapilmustir. Ug farkl nitelikteki panel grubu ile analizlerin
yiiriitiilmesi, muhtemel tiiketici begenisine olabildigince yakin sonuclar elde edebilmektir. Uriinler ii¢
panel grubuna ayni zamanda ve nitelikleri ayni odalarda ayri ayri tattirllmistir. Panelistler sirastyla sade-
kekikli, domatesli ve aci biberli krakerlerde tadim yapmustir. Panelistlere, her tadim 6ncesinde damak
tadinin dengelenmesi amaciyla su, yesil elma ve yogurt sunulmustur. Analiz sirasinda panelistlerin
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birbirinden etkilenmemesi i¢in uygun ortam saglanmistir. Panelistler her {iriinden 2-3 adet yiyerek tadimi
gergeklestirmiglerdir.

Duyusal analiz formunda ilk olarak ‘Tadim sonrasinda, iiriiniimiizden memnuniyetinizi asagidaki
sembollerden hangisi ile gostermeyi diisiiniirsiiniiz? Kutucuklardan birini isaretleyiniz. Yorumunuz varsa
ilgili bosluga belirtiniz’ ifadelerine yer verilmistir. Panelistler ilk soru i¢in yanitlarin1 emoji karakterlerle
vermislerdir. Burada giilen yliz, panelistin {irliinden memnun oldugunu; nétr yiiz, kararsiz oldugunu ve
mutsuz yiiz ise memnun olmadigimi gdstermektedir. Ikinci olarak ‘Daha énce hi¢ tam tahil unlu
cerez/cips/gevrek tiikettiniz mi? Cevabiniz EVET ise, sizce iirtiniimiiz onlara benziyor mu? Benzettiginiz
trtinii isaretleyiniz. Al: Tam Tahilli Gevrekler. A2: Cips veya Baharatli/Aromali Cerezler. Cevabiniz
HAYIR ise AA- kutucugunu isaretleyiniz’ ifadelerine yer verilmistir. Burada panelistlerin, benzer, muadil
ya da rakip triin bilgi ve tecriibeleri ile ayn1 zamanda bu proje ¢iktisi olan {iriinii satin alma egilimleri
veya yaklasimlari dl¢iilmeye calisilmistir. Analiz formunda son olarak ¢ Uriinii beSeni durumunuza gére 1
ile 10 arasinda degerlendirmek isterseniz, bu kag¢ olurdu? Liitfen sayi dogrusu iizerinde isaretleyiniz.
Yorumunuz varsa ilgili alana yaziniz’ ifadelerine yer verilmistir. Panelistler bu soruyu, 10 puanlik skala
tizerinden “10: ¢ok fazla begendim, 9: ¢ok begendim, 8: begendim, 7: orta derece begendim, 6: az
begendim, 5: ne begendim ne begenmedim, 4: biraz begenmedim, 3: orta derecede begenmedim, 2: ¢cok
begenmedim, 1: hi¢ begenmedim” seklinde degerlendirmeye almiglardir. Her ii¢ soru sonunda da
panelistlerin subjektif degerlendirmelerini ve Onerilerini belirtebilmeleri amaciyla bos satir birakilmistir.
Sonuglarin degerlendirilmesi ve yorumlanmasinda panelist talep ve onerileri de dikkate alinmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Duyusal analizlerin, piyasaya yeni girecek inovatif gida {riinlerinin tiiketici begenisi ve duyusal kalite
degerlendirmesinde 6nemi biiyiiktiir. Sorulara verilen cevaplara gore iiriin tadimimi yapan panelistlerin
(genele yayacak olursak tiiketicilerin) tekrar bu iirlinii satin alip almayacagi konusunda kritik bir gosterge
olacagi beklenmektedir. Yapilan analizlerin degerlendirilmesi, tliketicilerin muhtemel satin alma
davranisinin ngoriilmesi, hedeflenen satis kitlesinin 6zelliklerinin belirlenmesi ve tiiketicilerin satin alma
niyetlerini etkileyen faktorlerin belirlenmesi i¢in de kritiktir.

Sade-Kekikli Kraker Duyusal Analiz Sonuclart

Sade-Kekikli Kraker i¢in yapilan duyusal analiz sonuglar1 sirasiyla Sekil 1, Sekil 2 ve Sekil 3’te
gosterilmistir. Buna gore, egitimsiz panelistlerin %64°1, yar egitimli panelistlerin %51°1 ve egitimli
panelistlerin %46’°s1 sade-kekikli krakerden memnun kalmislardir (Sekil 1). Uriinden memnun olmayan
egitimsiz panel grubu elestirileri tuz ve sarimsak tozu orani ile iligkilidir. Yar1 egitimli panel grubundaki
elestiri kaynagi kekik miktaridir. Kekik aromatik bir bitki kaynagi oldugundan bazi tiiketicilerce
begenilmemesi normal karsilanmistir. Egitimli panel grubu ise sarimsak kullaniminin iiriinlerimize ¢ok
yakistigini belirtmistir. Sekil 2’de duyusal analiz formunun ikinci sorusuna verilen yanitlar gosterilmistir.
Buna gore, toplam 81 panelistin %62°si bu soruya EVET (A1: tam tahilli gevrekler ya da A2: cipsler veya
baharatli/aromali ¢erezler) kalan %38 kadar1 ise HAYIR (AA-) cevab1 vermistir. Egitimsiz panelistlerin
%64°1, yar1 egitimli panelistlerin %30’u ve egitimli panelistlerin %38’1 tam tahil unlu kraker/cips/gevregi
vb. lirlin tiketmemistir. Egitimsiz panelistlerin  %36’st  Yoka Krakeri cesitlerini, cips veya
baharatli/aromal1 {iriinlere benzetmislerdir. Ancak, patates ya da musir cipsleri ile kiyaslandiginda Yoka
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Krakerlerinin daha yogun bir aromasinin oldugunu belirtmislerdir. Yar1 egitimli panelistlerin %23’{ tam
tahilli gevrege, %47’si ise cips veya baharatli/aromali muadil iiriinlere benzetmislerdir. Ayrica, tadimcilar
tarafindan {irliniin inceligi nedeniyle cips ya da krakerlerden farkli oldugu belirtilmistir. Tam tahilli muadil
iirlin grubuna gore Yoka Krakerlerinin aromasinin olduk¢a dengeli oldugu ve kullanilan bilesenlerin
iriiniimiize yakistigr ifade edilmistir. Sade-kekikli Yoka Kraker ¢esidini egitimli panelistlerin %13’{i tam
tahilli gevrege, %50’si ise cips veya baharatli/aromali krakerlere benzetmistir. Egitimli panelistler,
iirlinlerimizin tekstiirel yapisinin cipse veya tam tahilli gevreklere benzemedigini tamamen farkli bir iiriin
oldugunu belirtmislerdir. Farkli baharatlar ile iirliniin zenginlestirilebilecegi tavsiye de edilmistir. Egitimli
panelistlerin bu yorumu iriiniimiiziin inovatif yanmin fark edilmesi yoniinden &nemli bulunmustur.
Egitimli panelistlerin bazilari, {i¢ iiriinii ayn1 anda tatmay1 denemis ve bu iiglii kombinasyonu HARIKA
olarak nitelendirmistir. Uriiniimiiziin aromasmin tam tahilli gevreklere gdre ¢ok iyi oldugunu, cipslere
benzedigini fakat kalinlik itibari ile farklilik gosterdigini belirten egitimli panelistlerde olmustur. Duyusal
analiz formunun ti¢iincii sorusu Urilinlerimize on {izerinden puan verilmesi seklindedir. Elde edilen skorlar

Sekil 3’te grafik halinde sunulmustur. Ug tadim grubumuz duyusal skor olarak sade-kekikli krakerimize
ortalama 8§ puan vermistir.
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Sade-Kekikli Kraker Puanlama Grafigi Domatesli Kraker Puanlama Grafigi Aci Biberli Kraker Puanlama Grafigi
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Sekil 3. Kekikli, ac1 biberli, domatesli kraker puanlama grafigi
Domatesli Kraker Duyusal Analiz Sonucglar

Domatesli Kraker i¢in yapilan duyusal analiz formundaki ilk soruya verilen yanitlar Sekil 1-3’te
gosterilmistir. Buna gore, egitimsiz panelistlerin %79’u, yan egitimli panelistlerin %60°1 ve egitimli
panelistlerin %58’1 domatesli krakerden memnun kalmislardir. Egitimli panelistlerin %131, egitimsiz
panelistlerin %7’si ve yar1 egitimli panelistlerin ise %5°1 domatesli krakerleri begenmemistir (Sekil 1).
Uriinden memnun olan egitimsiz panel grubu domates tad: aldiklarin1 ve bu tattan memnun olduklarin
ifade etmislerdir. Ayrica iirliniin ¢itir olusu oldukga begenilmistir. Yar1 egitimli panel grubundaki elestiri
kaynagi yag tadinin baskin oldugu konusundadir. Yoka Krakeri liretiminde yag kullanilmadigi igin bu
yorum dikkate alinmamustir. Uriiniin fonksiyonel dzellik tasimasindan dolay1 keyifle tiiketeceklerini ifade
etmislerdir. Egitimli panel grubu ise krakerin genellikle tekstiir ve incelik olarak ¢ok giizel oldugunu
vurgulamigtir. Tadinin tarhana cipsine benzedigini belirtmislerdir. Fakat bazi panelistler tarhananin agizda
biraktigi eksiligi begenmediklerini; ancak tattirmis oldugumuz krakerde ise bundan farkli olarak eksiligin
olmadigi, tath bir domates aromasinin oldugu yorumlanmgtir. Panelistlerin tam tahil unlu
cerez/cips/gevregine, benzetilme ya da benzetilmeme oranlari, Sekil 2’de verilmistir. Buna gore, toplam
81 panelistin %63°ii bu soruya EVET (Al: tam tahilli gevrekler ya da A2: cipsler veya baharatli/aromali
gerezler), %37°lik panelist kadar1 ise HAYIR (AA-) cevabi vermistir. Egitimsiz panelistlerin %64°1, yari
egitimli panelistlerin %19’u ve egitimli panelistlerin %54’t tam tahil unu kraker/cips/gevregi vb. iiriin
tiketmemistir. Egitimsiz panelistlerin %21’i domatesli Yoka krakerini, cips veya baharatli/aromali
iiriinlere benzetmistir. Tek fark olarak iriiniin elde ve agizda yag hissi birakmadigi yorumlaridir.
Domatesli krakerler yar1 egitimli panelistlerin %37’si tarafindan tam tahilli gevrege, %44’ tarafindan ise
cips veya baharatli/aromali iirlinlere benzetilmistir. Tadimcilar triinii gogunlukla tarhana cipsine ve
domates kurusuna benzetmislerdir. Panelistler arasinda genel olarak begenilen bir iiriin olmustur. Egitimli
panelistlerin ise %21°1 tam tahilli gevrege, %25’i cips veya baharatli/aromali krakerlere benzetmistir.
Egitimli panelistler krakerlerin kendine ait has bir tadi oldugunu ve form (diyet) {iriinii olarak
degerlendirmislerdir. Ek olarak panelistler domates tadinin daha yogun olmasi gerektigi konusunda
onerilerde bulunmuslardir. Yirmi dort egitimli panelistin iiriine verdigi ortalama skor 8, kirk ii¢ yari
egitimli panelistin tirline verdigi ortalama skor 7 ve on dort egitimsiz panelistin iiriine verdikleri ortalama
skor 9 olarak hesaplanmstir (Sekil 3).

Act Biberli Kraker Duyusal Analiz Sonuclart

Egitimsiz panelistlerin %57’si, yar1 egitimli panelistlerin %63’1 ve egitimli panelistlerin %54’ ac1 biberli
krakerden memnun kalmislardir (Sekil 1). Krakerin tadin1 ve kalinligini seven panelistler olmustur. Uriinii
begenmeyen panelistler ise aci1 tadi sevmediklerini ve tirlinii de ac1 bulduklarini ifade etmislerdir. Dogal ve
yagsiz bir tadinin olmasimin yam sira saglikli bir iiriin olmasindan dolay1 ¢ogu panelistler bu ¢esidi
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tilketmek istedigini aciklamistir. Yar1 egitimli panelistler iirlinii ince bulduklarini ifade etmistir. Krakerin
daha kalm olmasmi oneren panelistler olmustur. Uriiniin aromasi genel olarak ¢emen acisina
benzetilmistir. Egitimli panelistler krakerin ac1 miktarmin artirilmasi konusunda tavsiyede bulunmuslardir.
Bazi panelistler kori baharatinin denebilecegini tavsiye etmistir. Egitimsiz panelistlerin %57’si, yar1
egitimli panelistlerin %21°1 ve egitimli panelistlerin %46’s1 tam tahil unlu kraker/cips/gevregi vb. iiriin
tilketmemistir. Egitimsiz panelistlerin %14’ ac1 biberli Yoka Krakerini, cips veya baharatli/aromalt
iirlinlere benzetmislerdir. Act biberli krakerin diger cipslerden tekstiir bakimindan farkli olmadigim
belirtmislerdir. Sadece daha az oranda yag igerdiginin hissedilir oldugunu belirtmislerdir. Egitimsiz
panelistlerin %29’u tam tahil unlu kraker/cips/gevregi vb. lirlinlere benzetmis olup, tahil iiriinlerine gore
daha lezzetli bulmuslardir (Sekil 2). Bu kraker ¢esidini, yar1 egitimli panelistlerin %23l tam tahill
gevrege, %56’s1 ise cips veya baharatli/aromali iirlinlere benzetmislerdir. Panelistler {iriinii genel olarak
tam tahilli gevreklerden daha aromali ve ince bulmuslardir. Bazi panelistler rakip bir firmanin eksi kremal
tiriiniline benzetmistir. Diyet yaparken rakip firmalarin yiiksek kalorili iiriinlerini tiiketmek yerine goniil
rahatlig1 ile bu iiriinii kullanacaklarini ifade etmislerdir. Egitimli panelistler bu kraker ¢esidini hi¢bir tam
tahilli iiriinlere benzetmemistir. %541 cips veya baharatli/aromali krakerlere benzetmis olup iiriiniin
kalinhiginin artirilmasi yoniinde tavsiyede bulunmuslardir. Elde edilen memnuniyet skorlart Sekil 3’te
grafik halinde sunulmustur. Yirmi dort egitimli panelistin verdigi ortalama skor 8, kirk {i¢ yar1 egitimli
panelistin {irline verdigi ortalama skor 8 ve on dort egitimsiz panelistin verdikleri ortalama skor ise 6
olarak hesaplanmistir.

SONUC

Her ii¢ Yoka Kraker ¢esidinin de ortalama duyusal puani 10 {izerinden 8 olarak hesaplanmistir.
Panelistlerin 6znel yorumlarinda genel olarak sade-kekikli kraker i¢in kullanilan kekik ve sarimsak
miktar1 ilizerinde, domatesli kraker i¢in kullanilan domates kurusu miktar1 ve kalinlig1 iizerinde ve aci
biberli kraker i¢in kalinligi ilizerinde Ar-Ge faaliyetlerinin devam ettirilmesi gerektigini gostermistir.
Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, krakerlerin birgok tiiketici grubuna hitap edebilecegi
gosterilmistir. Pazar hacmi yiiksek bir gida olacagi panelistler tarafindan belirtilmistir. Yoka Krakeri hem
diyet hem de fonksiyonel 6zellikte olmasi sebebi ile ¢ocuklar ve yetigkinler i¢in uygun besinsel lifge
zengin atistirmalik bir {iriin olarak goriilmektedir.
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OZET

Tirk kiiltiiriinde geleneksellesen 6nemli yiyecekler bulunmaktadir. Bu yiyeceklerden biri de mesir
macunudur. Tarihi ge¢misi Osmanli padisahi1 Kanuni Sultan Siileyman zamanina kadar uzanan mesir
macunu aslinda ilk bir ilag¢ olarak {iretilmis, ancak devam eden siirecte dnce hastalara, sonra da halka
dagitilmis ve halk tarafindan benimsenmistir. Oyle ki giiniimiizde hala Manisa’da her y1l mesir macunu
festivali diizenlenmekte ve karilan mesir macunu halka dagitilmaktadir. icerdigi 41 cesit baharat nedeniyle
mesir macununun sifa kaynagi olduguna inanilmaktadir. Giiniimiizde mesir, sadece macun formunda
kalmayip lokumu, sekeri, ¢ikolata kaplamasi, ¢cayr ve dondurmasi da iretilmistir. Zaman igindeki iiriin
yelpazesinin genislemesi, {irliniin daha fazla taninmasina ve mesirin sadece macun olarak degil farkli
alternatiflerinin tiiketilebilmesiyle daha genis kitlelere tamtilmasina da olanak saglanustir. Ozellikle
lokum olarak iiretilmesi, geleneksel bir {irlin olan lokuma 41 gesit baharatin katilmasiyla farkli bir boyut
kazandirmistir. Bu ¢alismada hem geleneksel bir gida olan hem de ‘Manisa’nin neyi meshur?’ sorusuna
cevap olan mesir macununun tanitimi ve zaman ig¢inde gelistirilip, geleneksel olan diger {iriinlerle
birlestirilip yerel tatlarin geleneksel bir iirline doniisiimii ele alinmistir. Caligma teorik arastirmalar ve
yerinde gézlem yontemleri ile hazirlanmigtir.

Anahtar kelimeler: Manisa, mesir macunu, geleneksel, gida

TRADITIONAL HEALING FROM HISTORY: MESIR PASTE
ABSTRACT

There are important traditional foods in Turkish culture. One of these foods is mesir paste. The history of
mesir paste, which dates back to the time of the Ottoman Sultan Suleiman the Magnificent, was originally
produced as a medicine, but in the ongoing process, it was first distributed to the patients and then to the
public and adopted by the public. So much so that today, a mesir paste festival is still held in Manisa every
year and the mixed mesir paste is distributed to the public. It is believed that mesir paste is a source of
healing due to the 41 types of spices it contains. Today, mesir is produced not only in paste form, but also
in Turkish delight, candy, chocolate coating, tea and ice cream. The expansion of the product range over
time has allowed the product to be known more and to introduce mesir not only as a paste but also to a
wider audience by consuming different alternatives. Especially its production as Turkish delight has added
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a different dimension to Turkish delight, which is a traditional product, by adding 41 kinds of spices. In
this study, the introduction of mesir paste, which is both a traditional food and an answer to the question
"What is Manisa famous for?" The study was prepared with theoretical research and on-site observation
methods.

Keywords: Manisa, mesir paste, traditional, food

GIRIS

Mesir macununun tarihsel ge¢misi, Osmanli Padisahi Yavuz Sultan Selim'in esi ve Kanuni Sultan
Siileyman'in annesi Ayse Hafsa Sultan’in hastaligina dayanmaktadir. Miladi 1538-1539 yillar1 arasinda o
donem sebebi ve mahiyeti bilinmeyen bir hastali§a tutulan Ayse Hafsa Sultan bolgedeki tiim sifacilarin
ugraslarina ragmen bir tiirlii iyilesememektedir. Cesitli sifacilar ileride valide sultan olacak Ayse Hafsa
Sultan’1 tedavisi igin ugrasirken Merkez Efendi, i¢inde 41 ¢esit baharat ve bitkinin oldugu bir macun
hazirlar. Sifa ayetleri okunarak karilmis bu macunu yiyen Ayse Hafsa Sultan yil 1539°u gosterdiginde
saghigina kavusur. Bunun iizerine sifali macununu her yil nevruz zamani, kendi yaptirdigi camii olan
Sultan camisi kubbe ve minarelerinden halka sa¢ilmasini emreder. 1539 yilindan itibaren giiniimiize kadar
her yil mesir macununu halka dagitma islemi torenler ile yapilmaya devam etmistir. (Manisa’y1 Mesir’i
Tanitma ve Turizm Dernegi, t.y.)

Ibrahim Cavid tarafindan yazilan Aydin Salnamesinde ise bu tarihi olaydan bahsedilmemis, macunun
ortaya cikisi farkli sekilde anlatilmistir. Sehri taglik alandan yerlesim yerine c¢ekmek i¢in Merkez
Efendi’ye macun hazirlatilarak senliklerle halka dagitildigindan s6z edilmistir. (Dogan, $., 2012)

Mesiri daha iyi tanitmak, ayni zamanda Manisa’y1 da bununla birlikte tanitmak i¢in 1959 tarihinde
Manisa’y1 Mesiri Tanitma ve Turizm Dernegi kurulmustur. Mesiri orijinal sekilde korumak, tanitmak ve
kiiltiirii yasatmak amaciyla kurulan dernek her yi1l yapilan festivalde 6nemli rol oynamaktadir. (Manisa’y1
Mesir’i Tanitma ve Turizm Dernegi, t.y.)

Gilinlimiizde Nevruz giiniinde 21 Mart’ta dar-iis sifada dua toreni ile karilmaya baslanan mesir macunu,
hafta boyunca sosyal ve kiiltiirel ¢esitli faaliyetlerle kutlanan Mesir Senlikleri’nin kutlandigi haftanin son
giiniinde (pazar giinii) macun Sultan Camii kubbe ve minarelerinden halka sagilmaktadir. En son 2019
yilinda 479.su diizenlenen mesir macunu festivali son ii¢ yildir COVID-19 salgin1 sebebiyle iptal
edilmistir 2023°te tekrar diizenlenmeye devam edilecegi belirtilmistir. (Tiirkiye Kiiltiir Portals, t.y.)

Festival, ilk giin diizenlenen mesir macunu karim toreniyle baslar ve festival boyunca ¢esitli sanatsal
etkinlikler, fuarlar, konserler, eglenceler diizenlenmektedir. Festivalin son giiniinde ise her yil segilen
oyuncular ile tarihi canlandirma yapilarak mesir macunu sagim toreni gerceklestirilmektedir. (Aksu,
Erdogan, H., t.y.)

Osmanli’dan giiniimiize gelen bir yiyecekle ilgili eski festival olmasi sebebiyle diinya kiiltiiriinde de ¢ok
onemli bir yer tutan mesir macunu festivali 2012 yilinda UNESCO diinya somut olmayan miras listesine
alinmistir. Sadece festival degil mesirin festivalden evvel diizenlenen mesir macununun karim tdreni de
buna dahil edilmistir. (Tiirkiye Kiiltiir Portals, t.y.)

Targin, karabiber, yenibahar, karanfil, ¢orek otu, hardal tohumu, anason, kisnis, zencefil, zerdegal,
hindistan cevizi, rezene, kebabiye, sinameki, sarihalile, vanilya, dar fiilfiil, kakule, havlican, hiyarsembe,
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safran, kimyon, kus burnu, miirsafi, meyan bali, zulumba, limon kabugu, portakal kabugu, deve dikeni
tohumu, keten tohumu, kegiboynuzu, hashas, 1sirgan tohumu, akbiber, iiziim ¢ekirdegi, hayit tohumu,
kurutulmusg biberiye, funda yapragi, melisa otu, karahalile, hibiskus mesir macunun igerdigi bitki ve
baharatlardan bazilaridir. (Manisa’y1 Mesir’i Tanitma ve Turizm Dernegi, t.y.) Piyasada bulunan farkli
firmalarca iiretilen mesir macunlari incelendiginde bazi macunlarda 20-25, bazilarinda 30-31, bazilarinda
40-41 ¢esit baharat i¢erdigi goriilmiistiir. Glinlimiizde bazi baharatlarin kolay bulunamamasindan &tiirii bu
41 ¢esit baharatin tamaminin kullanilmadigi ya da bu baharatlarin yerine ikame bagka baharatlar
kullanildig1 bilinmektedir. (Giiven, N., A., 2010)

Mesir macununun saglik {lizerinde istah agici, gaz giderici, kuvvet verici, idrar yaptirici, yorgunluk
giderici, hormonlar hareket ettirici etkileri bulundugu bilinmektedir. (Manisa Mesir Macunu Dernegi,
t.y.) Yapilan bir ¢aligmada da iirlinde, saglik {izerine olumlu etkileri olan fenolik bilesiklerden katesinin
455,6-1253,6 mg/kg icerdigini, 15,26-33,51 mg/kg da katesol icerdigi bildirilmistir. (Artik, N. ve ark.,
1999) Ozellikle kis aylarinda da soguk algmligina ve bogaz agrisina karsi macun olarak veya macun 1lik
siite karistirilarak tiiketilmektedir.

Mesir macunu liretimine goz atacak olursak; su, seker ve limon tozu karigiminin kaynatildiktan sonra bir
giin dinlendirilmektedir. Dinlendirilen serbete 41 ¢esit baharat ilave edilip, yogurma islemine tabi
tutulmaktadir. Baharat karisimi homojen bir sekilde dagildiktan sonra ¢ekme islemine alinmaktadir. Bu
islem sirasinda hem baharat macuna homojen sekilde dagilmasi saglanmakta hem de sekil verilmektedir.
Cekme isleminden sonra macun makas ile uzun seritler halinde kesilip {lizerindeki fazla baharatlardan
arindirmak amaciyla elekten gecirilmektedir. Son olarak renkli ambalajlar ile paketlenmektedir.
(Yurdakul, 2019) Uretici firmaya gore {iretim prosesi ve igerik degisebilmektedir.

Resim 1: Mesir macunu kesim asamasi

Kaynak: (Haber Tiirk, 2022)
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Resim 2: Ambalajlanmis mesir macunlari
Kaynak: (Haber Tirk, 2022)

Hos bir kokusu olan mesir macunu tatli ve baharath bir lezzete sahiptir. Kivam olarak ta oda sicakliginda
bile kolayca eriyebilen ve seklini kaybedebilen bir forma sahiptir. Dolayisiyla agiza alindiginda kendini
salan kivamiyla tiiketimi zorlagsmaktadir ve ¢ignenerek tiiketildigi takdirde dislere yapigsmaktadir.

Manisa’y1r Mesiri Tanitma ve Turizm Dernegi’nin yaptig1 agiklamaya gore; mesir macununun ozellikle
yasli ve c¢ocuklar tarafindan tiiketiminde zorluk c¢ekilmesinden yola ¢ikarak mesirin daha kolay
titketilebilmesi i¢in {iriinii lokumla ¢esitlendirmistir ve mesir lokumunu 2008 yilinda piyasaya slirmiistiir.
(NTV, ty.)

Anadolu topraklarindaki gegmisi Osmanli saray mutfagina dayanan lokumun, mesir baharatlari ile
karigtirilarak hem ortaya yeni bir geleneksel iiriin sunulmus hem de diinya ¢apinda ‘Turkish delight’ yani
Tiirk ismiyle anilan lokum ile birlikte mesirin daha genis kitlelere tanitilmasina da olanak saglanmistir.
(Akbulut ve Ozen, 2008)

Resim 3: Mesir lokumu

Kaynak: (Manisa Turizm Dernegi, t.y.)
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Anavatan1 aslinda Cin olan ve zaman icinde cografik olarak ipek yolu iizerinde olmamiz sebebiyle de
topraklarimiza gelen cay geleneksel igeceklerimizden birisi olmustur. Topraklarimizda ¢ok uzun bir
gecmise sahip olmayan cay, giiniimiizde muhabbet esnasinda, misafirliklerde, kahvaltilarda kisaca giiniin
her saatinde ve siklikla tiiketilen bir icecek haline gelmistir. Tiirk ¢ay1 denildiginde akla gelen kirmizi
demli icilen ve ince bardakta icilen cay geleneksel bir sekle biiriinmiistiir. Mesir macunun icerdigi
baharatlar ile {iretilen mesir ¢ay1 da tiiketiciler tarafindan oldukg¢a begenilmis ve ilgi gdrmiistiir. Sultan
cay1 olarak ta bilinen mesir ¢ay1 yerel bir tat olan mesirin geleneksel bir {iriine uyarlanmas1 agisindan ¢ok
giizel bir ornektir.

Mesirin hem igerdigi 41 sifali baharattan ve saglik {izerine olumlu etkilerinden dolay1r hem de tiiketici
talep ve sikayetleri dogrultusunda iiriin yelpazesi devamli genislemektedir. Piyasada baglarda macun
halinde bulunan mesirin giiniimiizde lokumu, ¢ikolata kaplamasi, helvasi, balli mesir macunu, mesir ¢ay1
ve mesir dondurmasi da bulunmaktadir. Tarihten gelen bu geleneksel gidanmin farkli {iriinlerle
birlestirilmesi mesir macununun ve Manisa’nin tanitimin1 yayginlagtirmakta ve farkli tiikketici gruplart i¢in
de farkli alternatifler olusturmaktadir.

SONUC

Mesir macunu Manisa’nin en meshur geleneksel iiriiniidir. Yaklagik 482 yillik bir gegmise dayanan ve
sifa dagittigina inanilan mesir macununun, Osmanli Padigah1 Yavuz Sultan Selim'in esi ve Kanuni Sultan
Siileyman'in annesi Ayse Hafsa Sultan’in emriyle halka dagitma gelenegi giiniimiize kadar siirdiiriilmiis ve
hatta o hafta festival olarak ta kutlanmaya devam edilmektedir. Yiiksek antioksidan icerigi ve saglik
iizerine olumlu etkileri bir yana her sene Nevruz zamaninda festival diizenlenmesiyle yore ve iilke
ekonomisine de katki saglamaktadir.

Yenilik¢i bakis agilariyla mesir igeriginin farkli {riinlerle birlestirilmesi ve gelistirilmesi hem tiiketim
acisindan farkli tiikketici gruplarina kolaylik ve alternatif tanimakta hem de bu kiiltiiriin ve tarihi
gecmiginin tanitimina da fayda saglamaktadir. Bu baglamda mesir macununun saglikli igerigi de goz
Oniline alinarak fonksiyonel {irlinlerde kullanilabilir veya yeni iiriinler gelistirilerek piyasadaki gesitlilik
arttirtlabilir.

Bu tip geleneksel gidalarin 6zelliklerinin gelistirilmesi ve yeni iiriin gesitlerinin ortaya konulmasinin iilke
ve yore ekonomisinin de gelismesine katki saglayacaktir. Ayrica lokum, helva g¢ay gibi geleneksel
iriinlerin farkli yerel tatlarla harmanlanip ortaya yeni bir {riiniin konmasinda faydali olacag
diistintilmektedir.
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ID: 26 S115

NAR SUYU iLE HAZIRLANMIS VE NAR KABUGU EKSTRAKTI iLE ZENGIINLESTIiRiLMIi$
“NARMACUN” URETIMI

Zehra Irem YILDIZ, Ayse Neslihan DUNDAR , Adnan Fatih DAGDELEN , Furkan Tiirker
SARICAOGLU , Kiibra UZUNER

Bursa Teknik Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, BURSA,
TURKIYE

OZET

Cennet meyvesi olarak da bilinen nar hakkinda son yillarda yapilan ¢aligmalar nar meyvesinin sagliga
faydalarimi ortaya koymaktadir. Diger taraftan narin sahip oldugu faydalarin meyvenin yenilebilir kismi ile
siirlt olmadigi, meyvenin kabuk, tohum, ¢igek gibi kisimlarinin da olduk¢a yiiksek biyoaktif madde
icerigine sahip oldugu belirtilmektedir. Atik olarak diigiiniilen nar kabugunun basta antioksidan etkisi ile
bircok kritik hastaliga karsi iyilestirici etki gosterdigi bildirilmektedir. Bu ¢aligmada geleneksel olarak
tilkketimi tercih edilen bir rlin olan macun iiretimi gerceklestirilerek alternatif bir atistirmalik eldesi
amaclanmigtir. Macun iiretimi nar suyu kullanilarak gergeklestirilmis ve nar kabugu ekstrakti farkl
oranlarda ilave edilerek macunun fonksiyonel ozelliklerinin arttirilmasi hedeflenmistir. Nar kabugu
ekstraktlari, toz nar kabuklarina etanol:su karsimi ile muamele edilerek elde edilmistir. NarMacun iiretimi
icin nar suyu; sitrik asit, nigasta ve recetedeki sekerin bir kismi ile karistirilarak 10 dakika kaynatilmisg
daha sonra kalan seker de eklenerek karisim %70 Brix degerine ulasana kadar yaklasik 15 dakika
pisirilmistir. Ardindan macun iiretiminde kullanilan bu karigima kuru maddenin agirlikca % 1, % 2 ve %
3’li oranlarinda nar kabugu ekstrakti ilave edilmistir. Elde edilen numuneler ilizerinde pH, titrasyon
asitligi, suda ¢Oziiniir kuru madde gibi fizikokimyasal analizler uygulanmigtir. Bunlara ek olarak
numunelerin toplam fenolik madde igerikleri ve antioksidan kapasiteleri incelenmistir. Ayrica
numunelerin duyusal 6zellikleri de degerlendirilmistir. Numunelerin pH degerinin nar kabugu ekstrakti
ilavesi ile azaldig, titrasyon asitliginin ise arttigi gozlemlenmistir. % 3 nar kabugu ekstrakti igeren
numunenin toplam fenolik madde igerigi en yiiksek c¢ikarken, bu degerin % 2, % 1 ve kontrol
numunesinde sirastyla azaldigi goriilmiistiir. Macun numunelerinin DPPH yontemi kullanilarak belirlenen
antioksidan kapasiteleri degerlendirildiginde, nar kabugu ekstrakti ilavesi ile antioksidan kapasitesinin
arttig1 goriilmiistiir. Duyusal 6zelliklerinin ortaya konulmasi i¢in yapilan tiiketici degerlendirmesinde % 2
nar kabugu ekstrakti igeren numunenin genel begenisinin 4.63+0.70 puan ile (5: ¢ok fazla begendim; 1:
hi¢ begenmedim) en yiiksek degeri elde ettigi gozlenmistir. Sonug olarak, bu calisma ile atik
degerlendirmesi yapilarak nar kabugu ekstraktlar1 elde edilmis ve macun iiretiminde bu ekstraktlarin
kullanilmasi ile fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasitesi arttirilmis atistirmalik alternatif bir {iriin
elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Nar kabugu ekstrakti, Macun tiretimi, Atik degerlendirme, Antioksidan aktivite
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BURSA KELES YORESININ GELENEKSEL SiFA KAYNAGI CAM KOZALAGI PEKMEZi

Tiilay ELAL MUS ', Elif YILDIZ? Figen CETINKAYA®

! Bursa Uludag Uni_\.zersitesi, Karacabey Meslek Yiiksekokulu, sz_a f§leme Boliimii
2 Bursa Uluc{ag“ Universitesi, Keles Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii
® Bursa Uludag Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Béliimii

OZET

Cam kozalagi, Pinus spp. tiiriine ait agaglardan elde edilmekte olup, igerdigi fenolik bilesik, flavonoidler
ve polisakkaritler ile antibakteriyel, antioksidan, antiinflamatuar, antitimor vb. &zellikleri ile
bilinmektedir. Cam kozalagi pekmezi (Cam surubu, ¢am bali), ormanlik yorelerdeki yerel halkin 6zellikle
oksiiriik ve astim basta olmak iizere akciger hastaliklarinda geleneksel ve bitkisel sifa kaynagi olarak
kullanilmaktadir. Genellikle, haziran aylarinda yeni gelisen, yesil kozalaklarin seker ile kaynatilmas,
istege gore kekik, ardig, kantaron gibi igeriklerle aromatize edilmesi ile elde edilmektedir.

Son yillarda, Covid 19 pandemisi siireci ile alternatif gida takviyelerine artan talep ile ¢am kozalagi
pekmezi gibi biyoaktif iceriklere sahip, geleneksel gida iiriinleri dijital platformlarin da kullanimin artmasi
ile kolay ulasilabilir hale gelmistir. Ekonomik degeri bulunmayan ¢cam kozalagiin yerel halk tarafindan
degerlendirilmesi ekonomi ve siirdiiriilebilir tarim i¢in 6nem tagimaktadir. Bolgenin kirsal kesiminde
yasayan kadinlarin ormanlardan taze kozalak toplayarak, ¢ok diisiik bir maliyetle kendi iirettikleri
pekmezleri satmasinin aile ekonomisine katkist ve ev kadinlarinin g¢aligma hayatina katilimini saglamasi
bakimindan 6nem arz etmektedir.

Calisma kapsaminda, Bursa ili Keles yoresinde iiretilen, 5 farkli regeteye sahip ¢am kozalagi pekmezinin
fiziko-kimyasal ve duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Orneklerin kurumadde, kiil, pH, briks degerleri
ortalamalar1 siras1 ile 80.57 (g/100g), % 2.07 (g/100g), 3.72 ve 72.5 (°Bx) olarak belirlenmistir.
Regetelerin, rastgele secilmis, farkli yas ve sosyo-ekonomik sinifa ait, 25 panelist tarafindan
gerceklestirilen hedonik degerlendirmesi incelediginde ise, ¢am rahiyasi1 baskin, kivamli, aromatize
edilmemis Ornekler 6ne cikmaktadir. Analiz sonuglarina gore; fiziko-kimyasal verilerin Tiirk Gida
Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi’nde verilen simirlar icerisinde oldugu; c¢am kozalagi pekmezinde
tiketicilerin renge 6nem vermedikleri, tatlilik orani yiliksek ornekleri olumsuz degerlendirdikleri, keskin
cam tadin1 algilamak istedikleri ve marmelat kivaminda olmasini tercih ettikleri belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cam kozalagi pekmezi, Geleneksel gida, Gida takviyesi, Duyusal degerlendirme
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ANDIZ PESTILININ KONVEKSIYONEL VE GELENEKSEL YONTEMLE URETILMESINE
YONELIK KALIiTE PARAMETRELERININ DEGERLENDIRILMESI

Siimeyra Bilgin DURUK, Géksel TIRPANCI SIVRI, Omer OKSUZ

Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tekirdag / Tiirkiye

Ozet

Andiz agacit kozalaklarindan elde edilen andiz (Juniperus drupacea L.) direkt meyve olarak
tiketilemeyen, pekmez olarak tiiketime sunulan bir meyvedir. Andiz pekmezinin igeriginde yiiksek
diizeylerde fenolik maddeler, potasyum, kalsiyum, magnezyum gibi mineral maddeler ve karbonhidratlar
bulunmakta olup HMF orani dut, iiziim, incir pekmezlerine oranla ¢ok daha diisliktiir. Yiiksek besleyici
ozelligi ve iyi bir enerji kaynagi olmasinin yan sira sagliga faydali etkileri bulunmaktadir. Ancak andiz
pekmezi diger pekmezlerden farkli olarak, agizda biraktigi buruk tat nedeniyle tiiketici tarafindan duyusal
olarak begenilmemektedir. Bu ¢alismada andiz pekmezinin duyusal olarak begenesini arttirmak amaciyla
pestil tiretilmigtir. Pestil iiretimi konveksiyonel ve geleneksel olmak iizere iki farkli yontem kullanilarak
gerceklestirilmistir. Konveksiyonel yontem igin etiivde kurutma yapilirken geleneksel yontem igin ise
giineste kurutma islemi yapilmistir. Her iki durum i¢in kimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel ve duyusal
analizler gerceklestirilerek sonuglar andiz pekmeziyle karsilastirilmigtir. Fenolik madde miktar1 ilk
duruma gore kiyaslandiginda konveksiyonel metot ile kurutulan pestilde artarken geleneksel metot ile
kurutulan pestilde azalmistir. Antioksidan aktivite ilk durum ile kiyaslandiginda her iki pestil formunda da
azalmigtir. Duyusal degerlendirmede ise pestil orneklerinin genel begenisi pekmez Orneginden daha
yiiksektir. Yapilan analizler degerlendirildiginde andiz pestilinin, andiz meyvesinin begenisi yiiksek
tiiketilir bir formu oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Andiz Pekmezi, Andiz Pestili, Konveksiyonel Kurutma, Giineste Kurutma

GIRIS

Andiz agaci, yani Juniperus drupacea (Labill) Antoine ve Kotschy, Cupressaceae familyasinin Arceuthos
cinsinin tek tiyesidir (Akinci, Ozdemir, Topuz, Kabas, & Canakci, 2004). Andiz, ardiglarin bir alt tiirii
olarak da kabul edilebilmekte ancak tomurcuklarinin pullarla c¢evrili olmasi, kozalak yapist ve
tohumlariin yapisi dolayisiyla ardiglardan ayrilmaktadir (Giiltekin, Giiltekin, & Divrik, 2004). Bu tiiriin
gelisimi i¢in uygun rakim 600 — 1500 metre araligindadir. Yayilim alani agisindan Tiirkiye’de Toros
Daglari’nda (Akseki / Antalya; Gokbelen Yaylasi, Silitke / Mersin; Karaman — Ermenek aras1 / Konya)
yayilim gostermekle beraber Suriye, Liibnan ve Yunanistan’da da yetismektedir. (AKinci vd., 2004).
Andiz agaglar1 ortalama 25 metre uzunluk, 100 santimetre ¢ap ve sekil olarak da daha ¢ok piramidal tepe
goriiniimiindedir. 2-2,5 santimetre boyutlarinda gelisen meyveleri kiire seklinde olup ylizeyi sivri pullarla
kaplidir. Kozalak olarak da tabir edebilecegimiz bu meyveler olgunlasmamis haliyle yesil renge sahipken
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olgun halinde kirmizi-kahve, mor renklerde goriinmekte ve mavi tonlarda mum tabakasiyla kaplh
olmaktadir (Yiiksel, 2013).

Andiz, igeriginde bulunan fitokimyasallar sebebiyle tibbi amaclar dogrultusunda, cesitli rahatsizliklarin
tedavisinde kullanilmaktadir. Andizin odunundan antiseptik 6zelligi olan katran iretilmekte (Yiiksel,
2013), dal ve yapraklar1 kaynatilarak hayvanlarda agri kesici olarak kullanilmaktadir. Andiz kok suyu
insanlarda damar tikanikliklarinin giderilmesi ve kolesteroliin diisiiriilmesinde kullanilirken andiz meyvesi
oOkslirigiin kesilmesinde, bal ve tuz ile karigtirilarak da balgamin sokiilmesinde yarar saglamaktadir
(Karacabey, 2017). Andiz meyvesi direkt taze meyve haliyle tiiketilememekte olup daha ziyade pekmez
olarak iiretilerek insan beslenmesine sunulmaktadir. Andiz meyvesinden elde edilen pekmezin pek ¢ok
sagliga yararli etkisi bulunmaktadir. Bunlarin arasinda nefes darligi, kanser, oksiiriik, soguk alginligi,
bagirsak parazitleri, gaz problemi ve mide agrilari, adet sancilari, bas agrilari, akciger hastaliklari, egzama,
karaciger ve dalak problemleri gibi rahatsizliklara karsi etkisi yer almaktadir. Ayrica ates diisiirme, kani
ve viicuttaki toksinleri temizleme, gégsii yumusatma gibi faydalar1 da bulunmaktadir (Karacabey, 2017).

Andiz pekmezinin iiretilmesinde izlenen yol genel olarak su sekildedir: Andiz meyvesi — yikama —
daneleme — ezme ve presleme — ekstraksiyon — durultma ve asitlik giderme — evaporasyon (70° Brix) —
Ambalajlama (Turhan, Tetik, & Karhan, 2007). Bu pekmezin geleneksel olarak {iretimi ortalama bir hafta
siirmektedir. Kozalak da denilen olgunlagmis andiz meyveleri toplandiktan sonra dncelikle yikanmakta ve
temizlenmektedir. Kabuklar ¢ok sert ise suda bekletilerek yumusatilmaktadir. Yumusayan kozalaklar 1
giin boyunca bekletilmekte ve sonrasinda kirarak pargalanmaktadir. Parcalanan kozalaklar ise 4-5 giin
boyunca suda bekletilmekte ve 6ziinii suya salmas1 saglanmaktadir. Sonrasinda meyvelerin suyu bir kazan
igerisine siiziilerek 40 ile 60 °C araliginda tutulacak sekilde 7-8 saat pisirilmektedir. Pisirme esnasinda
olusan kopiik ve hava kabarciklar1 takip edilerek ortamdan uzaklastirilmaktadir. Zamanla sicakligin
etkisiyle karisimdaki suyun 2/3’sinin buharlastirilmasi saglanarak istenilen kivamdaki andiz pekmezi elde
edilmektedir (Karacabey, 2017; Ustiiner, 2022). Uziim pekmezi standard: baz alindiginda pH degeri 5.00
— 6.00 araligindaki pekmezler tatli pekmez olarak nitelendirilmektedir. Andiz pekmezinin ortalama pH
degeri 5,5 dolaylarindadir ve tath pekmez sinifina dahil edilebilmektedir. Buna ragmen andiz pekmezi
duyusal olarak degerlendirildiginde diger pekmezlere kiyasla buruk bir tat sergilemektedir. Bu durumun
pekmezin igeriginde bulunan polifenolik maddeler oldugu diisiiniilmektedir (Ozdemir, Topuz, Goliikgii, &
Sahin, 2004). Andiz pekmezinin igeriginde 11 farkli fenolik madde tespit edilmis olup bunlar: Katesol,
katesin, epikatesin, quersetin, rutin, o-kumarik asit, kafeik asit, klorojenik asit, p-kumarik asit, gallik asit
ve ferulik asittir. Toplam fenolik madde igerigi ise 1113 mg/kg tespit edilmis olup tamimlanamayan diger
fenolik maddelerle beraber degerlendirildiginde andiz pekmezinin ¢ok zengin bir fenolik madde kaynagi
oldugu sdylenebilmektedir (Turhan vd., 2007). Andiz pekmezi bilesenleri agisindan incelendiginde
fruktoz, glukoz igeriginin yani sira potasyum, kalsiyum, magnezyum fosfor gibi mineral maddeler
acisindan zengin bir besindir. Yapilan ¢alismalar andiz pekmezindeki kalsiyum, magnezyum, fosfor,
sodyum ve potasyum igeriginin kegiboynuzu, iiziim ve incir pekmezine kiyasla daha fazla oldugunu
gostermektedir (Turhan vd., 2007). Mikro elementler agisindan incelendiginde ise andiz pekmezi harnup
pekmezine gore daha yliksek diizeylerde ¢inko, mangan, bakir mikro elementlerini icermekteyken demir
icerigi acisindan daha diisiik diizeylerde kalmaktadir. Uziim pekmezine gore ise mangan ve bakir
elementleri agisindan daha zengindir (Ozdemir, Topuz, Géliikgii, vd., 2004). Ayrica pekmez agisindan risk
teskil eden ve bir kalite kriteri olarak da degerlendirilen hidroksimetilfurfural (HMF) oranlarn
degerlendirildiginde andiz pekmezinin HMF igeriginin incir, tiziim ve dut pekmezlerinden ¢ok daha diisiik
oldugu gézlenmektedir (Turhan vd., 2007). Seker igerigi acisindan degerlendirildiginde andiz pekmezinin
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toplam seker igerigi liziim, incir, dut ve harnup pekmezine gore daha diistiiktiir. Ek olarak toplam invert
seker ve sakkaroz icerigi de diger pekmezlere kiyasla daha diisiiktiir. Dolayisiyla andiz pekmezini diger
pekmezlerden ayiran en &nemli kalite kriterlerinden biri diisiik oranlarda seker icermesidir (Ozdemir,
Topuz, Goliikeii, vd., 2004).

Yapilan ¢aligmalar geleneksel gidalardan birisi olan andiz pekmezinin iyi bir enerji kaynagi olmasinin
yani sira yiksek besleyici 6zellikleri oldugunu ortaya koymakta ve insan sagligi icin faydali etkileri
oldugunu gostermektedir. Ancak andiz pekmezinin aligilmisin disinda bir buruk tada sahip olmasi
tilketiciler arasinda albenisini kaybetmesine sebep olmaktadir. Andiz pekmezinin tiiketilebilmesine
alternatif bir yaklagim olarak yine geleneksel bir gida olan pestil formunda {iretilmesi tasarlanmistir. Bu
amag¢ dogrultusunda andiz pekmezinden gelencksel ve konveksiyonel olmak iizere iki farkli metot ile
pestil iiretilmistir. Uriinlerin kimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel analizleri gerceklestirilerek duyusal olarak
degerlendirilmesi saglanmugtir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Caligmada materyal olarak kullanilan andiz pestilini yapmak iizere Toros Daglari’ndan toplanan andiz
meyvesi ile katkisiz olarak {iretimi gerceklestirilen TAC marka andiz pekmezi, Dr Oetker marka misir
nisastas1 ve Efsane marka beyaz un kullanilmistir.

Yontem

Andiz pestilinin iiretimi ve analizleri Tekirdag Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Laboratuvari’nda gergeklestirilmistir.

Andiz pestili iiretimi

%22,72 oraninda andiz pekmezi, %4,55 oraninda nisasta, %4,55 oraninda un ve %68,18 oraninda su
karigtirilarak kaynatilmig ve herle elde edilmistir. Baslangi¢ karisimi olan herlenin kuru maddesi %27,57
olarak tespit edilmis olup en az %80 kuru madde igerigine sahip oluncaya dek kurutulmustur.
Konveksiyonel yontemle kurutma islemi igin herle tepsiye yayilarak 70°C’ye ayarli etiivde 5 saat
kurutulmustur. Geleneksel metotla kurutma islemi icin ise herle tepsiye yayilarak giines altinda 1 giin
bekletilmistir.

Renk dlgiimleri

Pekmez ve pestil 6rneklerindeki renk degerleri Konica Minolta marka kolorimetre spektrofotometresi ile
tespit edilmistir. Her O6l¢iimden Once kolorimetre cihazi beyaz yiizeyli bir plakla kalibre edilmistir.
Numunelerin 5 farkli paraleli olacak sekilde L*, a*, b* degerleri belirlenmistir. Buna gore L* degeri
beyazlik (aydinlik), a* degeri kirmizilik, b* degeri ise sarilik seviyelerini ifade etmektedir (Anonim, 2007;
Cemeroglu, 2007).
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Su aktivitesi (ay) tayini

Ormeklerin su aktivitesi 25 °C’de Aqualab 4TE su aktivite cihazi ile dl¢iilmiistiir. Olciim icin pekmez
dogrudan kullanilmis olup pestiller ise kiiciik partikiiller halinde 3 gram tartilarak cihazin haznesine
konulmustur. Gostergedeki degerler dogrudan kaydedilmis ve 3 paralel olacak sekilde ¢aligilmistir.

Toplam kuru madde tayini

Daras1 belirlenen kaplarda tartilan numuneler 105 °C etiivde sabit agirhiga kadar tutulmustur. Olusan
agirlik kaybindan % kuru madde miktar1 hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).

Toplam fenolik madde tayini

Pekmez ve pestillerin toplam fenolik madde bilesiklerinin miktar1 Folin-Ciocalteu (FC) ayraci kullanilarak
tespit edilmistir. Bu metodun ilkesi FC ayracinin oksitleyici bir bilesik olarak gorev aldigi bir redoks
reaksiyonuna dayanmaktadir. FC ayraci bazik ortamda fenolik bilesikler tarafindan indirgenerek
oksitlenmis bir forma doniismektedir. Reaksiyonun sonucunda indirgenmis durumdaki FC ayract mavi
rengi meydana getirmekte ve bu renk fotometrik olarak 760-765 nanometre boyutlarinda 6lgiilerek analizi
yapilan numunenin toplam fenolik madde bilesenleri tespit edilmektedir (izgi, 2011).

Fenolik madde tayini igin ekstraktlar hazirlanirken 5 gram pestil ve pekmez tartilarak 10 mililitre (mL)
%80 etanol ile homojenize edilmistir. 75 °C’de 5 dakika kaynatilarak filtre edilmistir. Filtrede kalan
tortular tekrardan 10 mililitrelik %80 etanolle karistirilarak 10 dk daha 75 °C’de 1sitilarak filtrelenmistir.
Elde edilen filtratlar %80’lik etanolle 25 mililitreye tamamlanmustir.

Toplam fenolik madde tayini igin Singleton, Orthofer, & Lamuela-Raventos (1999)’un yontemleri
modifiye edilerek kullanilmistir. Tiip igerisine 3.75 mL saf su konularak iizerine %80’lik etanolle
hazirlanan ekstraktlardan 50 mikrolitre (uL) alinmigtir. Daha sonra 250 puL FC ayraci ilave edilerek
vortexle karigtirtlip 2 dakika bekletilmistir. Siire dolunca 500 puL doygun sodyum karbonat (Na,COs)
¢ozeltisinden ilave edilerek son asamada 450 uL saf su ile tamamlanmigs ve vortexlenmistir. Oda
sicakliginda, karanlik bir ortamda 60 dk kendi haline birakilan ¢6zelti spektrofotometre ile 765
nanometrede taniga karsi okunmustur. Orneklerde gerceklestirilen okuma gallik asit standart egrisi
olusturularak toplam fenolik madde miktar1 hesaplanmistir. Sonuglar mg gallik asit esdegeri/g (mg
GAE/g) cinsinden verilmistir.

Antioksidan aktivitesi

Pekmez ve pestillerdeki antioksidan aktivitesi serbest radikal giderme aktivitesi ile tespit edilmistir. Bunun
icin 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) radikali kullanilmigtir. Metodun ilkesi ekstraktlarin bir proton
veya elektron verebilme yetenegi ile DPPH’de bulunan serbest radikalleri temizleme -etkinligine
dayanmaktadir. Gorsel olarak ise rengi mor olan DPPH ¢6zeltisinin rengi agilmakta ve bu renk fotometrik
olarak 517 nanometrede okunarak antioksidan miktar: tespit edilmektedir. Reaksiyon karigiminin diisiik
absorbans degeri vermesi, numunenin yiiksek serbest radikal giderme aktivitesinin bulundugunu
gostermektedir (Izgi, 2011).

Serbest radikal temizleme aktivitesinin tayin edilmesi amaciyla toplam fenolik madde belirlenmesinde
kullanilan ekstraktlar kullanilmistir. Oncelikle kontrol tiipii hazirlanmis olup 600 pL DPPH c¢ézeltisi 5.4
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mL metanolle 6 mL’ye tamamlanmistir. Farkli konsantrasyonlarda hazirlanan ekstraklardan (pekmez test
tiiplerine eklenmistir. Uzerine 600 pL DPPH c¢ozeltisi ilave edilmis ve tiipler metanolle 6 mL’ye
tamamlanmustir. Oda sicakliginda, karanlik ortamda 15 dakika bekletilerek 517 nanometrede absorbanslari
okunmustur.

Axontrol kontroliin absorbansini ve Agye 0rnegin absorbansini ifade etmek {izere % DPPH radikali giderme
aktivitesinin hesab1 asagida verilen formiille yapilmstir:

% DPPH giderme aktivitesi: (Akontrol — Admek) ! Akontrot X 100

Blois metoduna gore ECsy degeri DPPH c¢ozeltisinin  %50’sinin  inhibisyonunu saglayan oOrnek
konsantrasyonunu  tamimlamaktadir  (Molyneux, 2004). ECs, degeri ¢alisilan ekstraktlarin
konsantrasyonlarina karsi % serbest radikal giderme aktivitesinin degerleri yerlestirilerek elde edilen
grafik ile hesaplanmis ve ¢ikan sonuglar ECso = pg/mL olarak verilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Andiz pekmezi ve andiz pestili 6rneklerinde toplam canli mikroorganizma ve maya-kiif sayimlari1 yayma
plak yontemiyle ekim yapilarak gerceklestirilmistir. Steril stomacher torbasi icerisinde drneklerden 10
gram tartilarak 90 mL steril fizyolojik tuzlu su ¢ozeltisi ile karistirtlmig olup stomacher ile homojenize
edilmistir. 9 mililitrelik tiiplerde steril peptonlu tuzlu su ¢ozeltisi kullanilarak homojenattan iki paralelli
ardigik seyreltiler hazirlanmigtir. Plate Count Agar (PCA) kati besiyerine toplam canli mikroorganizma
sayimi yayma plak ekim yontemiyle gerceklestirilip 37 °C’de 48 saat inkiibe edilmistir. Potato Dextrose
Agar (PDA) kat1 besiyerinde maya ve kiiflerin saymmi yayma plak ekim yontemiyle gerceklestirilip 25
°C’de 5 giin inkiibe edilmistir (Anonim, 2019). Sonuglar kob/g cinsinden ifade edilmistir.

Duyusal analizler

Pekmezi ve pestilleri kiyaslamak i{izere numuneler tat, aroma, koku, renk, kivam, agizdaki his ve genel
begeni olmak {iizere farkli kategorilerde degerlendirilmistir. Duyusal analiz yapilmak {izere Tekirdag
Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii’nden 16 panelist rastgele secilmistir. 1-9 (1 en
begenilmeyen, 9 en begenilen) puan arasi skala kullanilmig olup 9 puan iizerinden ortalama almarak
degerlendirme sonuglar1 hesaplanmustir (Tontul, 2017).

istatistiksel analiz

Tim analizlerin istatistiksel hesaplamasi JMP 5.0.1 programi yardimiyla tek yonlii varyans analizi ile
gerceklestirilmistir. Istatistiksel farklar p<0,001 iizerinden degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Andiz pekmezi, konveksiyonel ve geleneksel metotla iiretilen andiz pestilinin kimyasal ve fiziksel analiz
sonuglar1 Cizelge 1°de verilmistir. Etiivde kurutulan pestil i¢in EKP ve giineste kurutulan pestil igin GKP
kisaltmalar1 kullanilmustir.
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Andiz pekmezinde gergeklestirilen fizikokimyasal analizlere gore kuru maddesi %71,07; su aktivitesi
0,80; L* degeri 10,73; a* degeri 1,33; b* degeri 2,68; toplam fenolik madde degeri 16,66 mg GAE/g ve
ECso degeri0,77 pg/mL bulunmus olup literatiirle uyumlu oldugu gériilmektedir (Izgi, 2011; Ozdemir,
Topuz, Sahin, & Gdoliik¢ii M., 2004; Turhan vd., 2007).

Tiirk Standartlarina gore (TS 12677) dut pestili i¢in toplam kat1 madde orani en az %80,0 ve rutubet orani
en ¢ok %18,0 olarak kabul edilmektedir (Kerse, 2018). Uretilen pestiller bu standardi saglamakta olup
EKP’nin kuru maddesi ortalama olarak %84,87 iken GKP’nin kuru maddesi %87,65 olarak belirlenmistir.
Anlamli bir fark (p<0,001) ortaya ¢ikmis olup GKP’nin kuru madde miktar1 daha yiiksektir. Baglangigta
yapilan kontrol pestilleri i¢in 0,6-0,7 araliindaki su aktivitesinin (@) standart bir pestil kivamini sagladigi
tespit edilmistir. Buna gore hem etiivde hem de giineste kurutulan pestillerin kuru maddesiyle beraber su
aktivitesi de takip edilmis olup bu araliga uymasi saglanmistir. Su aktivitesi gida iirlinleri agisindan énemli
bir kalite faktoriidiir. Gidadaki mikrobiyal gelisimler, enzimatik olmayan ve enzimatik reaksiyonlar, lipit
oksidasyon, tekstiirel gelisim, tat gibi bircok faktor su aktivitesiyle dogrudan iliskilendirilmektedir ve raf
omrii testlerinde de dikkate alinmaktadir. 0,6 a, altinda mikrobiyal gelisim ger¢eklesmemektedir (Kara &
Kiigiikdner, 2019; Yavuz Kiiciik, 2021). Su aktivitesine bakilarak andiz pekmezinin baslangigta 0,80 olan
su aktivitesi 0,6’lara diistirilmiis olup buna gore gidanin raf dmriiniin uzatildigi sdylenebilir. GKP 0,62 a,,
bulunmus olup EKP 0,68 a,, olarak tespit edilmistir. Yalnizca su aktivitesine bakildiginda su aktivitesi
daha diisiik olan iiriiniin (glineste kurutulan) raf 6mriiniin daha uzun olmasi beklenirken su aktivitesi daha
yiiksek olan {iriiniin (etiivde kurutulan) daha yumusak olmasi beklenmektedir.

Aydmlhig temsil eden L* degeri 10,73 olan pekmez, pestil formuna doniistiiglinde yiikselmis olup gidanin
daha parlak olmasi saglanmis ve gorsel olarak albenisi artmistir. EKP’nin L* degeri 29,79 ve GKP’nin L*
degeri 28,52 bulunmustur. Kirmizilig1 simgeleyen a* degeri pekmezde 1,33; EKP’de 4,10; GKP’de 3,27
bulunmustur. Pestil formunda a* degeri her iki durumda da yiikselmis olup EKP’de daha yiiksektir.
Sarilig1 gésteren b* degeri pekmezde 2,68; EKP’de 2,66; GKP’de 2,19 olarak tespit edilmistir. Pekmezin
b* degeri ile etiivde kurutulan pestilin b* degeri arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir. Ancak
GKP’nin b* degerinde azalma s6z konusudur. Renk degerleri incelendiginde pestillerin genel olarak
pekmez formuna gore daha canli ve agik bir renge sahip oldugu soylenebilir. EKP ise GKP’ye gore daha
kabul edilir bir renge sahip olmustur.

Toplam fenolik madde pekmezde 16,66 mg GAE/g; EKP’de 4,38 mg GAE/g; GKP’de ise 3,16 mg GAE/g
olarak tespit edilmistir. Pestil yapiminda %22,72 oraninda andiz pekmezi kullanilmis olup ilk karisimdaki
(pisirme Oncesi) toplam fenolik maddenin 3,79 mg GAE/g oldugu diisiiniilebilir (16,66%22,72/100 = 3,79).
Buna gore EKP’de fenolik madde artarken GKP’de azalmigtir. Pekmezin etiiv igerisinde maruz kaldigi
sicaklik ile fenolik maddesinin artmis olabilecegi disiiniilmektedir (Doganay, 2019; Meral, 2016).
Doganay’in elma suyunda gergeklestirmis oldugu ¢alismada (2019) benzer olarak 70-80 °C 1sil islem
uygulanmast ile fenolik maddenin arttig1 saptanmistir. ECsy degeri pekmezde 0,77 pg/mL; EKP’de 2,43
ug/mL; GKP’de 3,98 ug/mL bulunmustur. Sonuglar orantisal agidan degerlendirilecek olursa ilk
karigimdaki (pisirme oncesi) ECs degerinin 0,17 pg/mL oldugu diisiiniilebilir (0,77%22,72/100 = 0,17).
Buna gore her iki durumdaki pestilde de ECsy degeri cok fazla yiikselmistir. Dolayisiyla antioksidan
seviyesinde diisiis yasanmis olup bu diisiis GKP’de daha fazladir.
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Cizelge 1. Andiz pekmezi ve andiz pestillerinin fizikokimyasal 6zelliklerinin ortalamasi

Pekmez EKP GKP
Kuru madde (%) 71,07+0,37C 84,87+0,37B 87,65+0,37A
Su aktivitesi (ay) 0,80+0,00A 0,680,008 0,620,00C
L* 10,73+0,32C 29,78+0,25A 28,52+0,25B
Renk a* 1,33+0,19C 4,10£0,15A 3,27+0,15B
tayini
b* 2,68+0,09A 2,66+0,07A 2,19+£0,07B
Toplam fenolik madde
(Mg GAE/Q) 16,660,28A 4,38+0,28B 3,16+0,28B
Antioksidan aktivitesi - 0,770,22C 2,43+0,22B 3,98+0,22A
ECso (ng/mL)

ABC: Farkl1 harfler istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugunu gostermektedir. (p<0,001)

Andiz pekmezinin, EKP’nin ve GKP’nin mikrobiyolojik olarak degerlendirilmesi amaciyla toplam canli
ile maya-kiif sayimlar1 gerceklestirilmistir. Andiz pekmezindeki toplam canli mikroorganizma sayisi
ortalama 1,3x10% kob/g ve maya-kiif sayis1 2,0x10° kob/g olarak bulunmustur. Pestiller kurutulmadan
onceki kaynatilan herlede ve son durumdaki pestillerde herhangi bir bakteri veya maya-kiif gelisimi
gbzlenmemistir. Bakteri ve maya-kiif, herle kurutulmadan 6nce gerceklestirilen kaynatma islemi ile inhibe
edilmis olup pestilin kurutulmasi esnasinda da gelismedikleri gozlenmistir.

Andiz pekmezi, konveksiyonel (EKP) ve geleneksel (GKP) metotla iiretilen andiz pestilinin duyusal
testinin analiz sonuglar1 Cizelge 2’de verilmistir.

Andiz pekmezi, EKP ve GKP’de gerceklestirilen duyusal analizler incelendiginde pekmezdeki tat, aroma,
agizdaki hissi ve genel begenisi pestillerden daha diisiik puan almistir. Agizdaki hissin diisiik puan almasi
ozellikle de pekmezin biraktigi buruk tatla iligkilendirilmektedir. Bu sebeple pekmezin sahip oldugu buruk
tat genel begeniyi biiyilk oranda diisiirmektedir. Koku ve renk kategorisi pekmez ve pestillerde ayni
diizeyde begeniyi elde etmistir. EKP ve GKP degerlendirildiginde ise tat, aroma, koku, renk, agizdaki
hissi, genel begenisi olmak iizere her kategoride ortalama ayni puani almistir ve aralarinda anlamli bir fark
bulunmamaktadir. Pekmezin tadi panelistler tarafindan pek tercih edilmemis olup pestil formu begeni
toplamistir. Ayrica pekmezde bulunan buruk tat pestillerde hissedilmemistir.

Cizelge 2. Andiz pekmezi ve andiz pestillerinin duyusal analizlerinin ortalamasi

Pekmez EKP GKP
Tat 5,25+0,41B 7,063+0,41A 7,19+£0,41A
Aroma 5,75+0,39B 7,13+0,39A 7,19+0,39A
Koku 6,63+0,43A 7,56+£0,43A 7,38+0,43A
Renk 8,19+0,19A 8,19+0,19A 8,00+0,19A
Agizdaki hissi 4,25+0,41B 7,00+£0,41A 7,56£0,41A
Genel begeni 5,88+0,34B 7,25+0,34A 7,56+0,34A

ABC: Farkli harfler istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugunu géstermektedir. p<<0,001
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SONUC

Tiirkiye’nin Akseki/Antalya bolgesine 6zgii geleneksel bir gida olan andiz pekmezinden konveksiyonel ve
geleneksel yontemlerle iiretilen pestiller incelenmistir. Bu yorenin disinda yasayan insanlar tarafindan pek
bilinmemekte olan andiz pekmezi buruk tadi dolayisiyla da fazla tercih edilmemektedir. Yiiksek enerji
verici ve 1yi bir besin kaynagi olmasi sebebiyle birgok saglik faydasi bulunan bu pekmezin pestil formuna
cevrilmesiyle beraber alternatif bir gida elde edilebilmistir. Pestiller etiivde ve giineste olmak iizere iki
farkli metotla kurutulmus olup duyusal agidan iki gesit arasinda belirgin bir farkin oldugu gézlenmemistir.
Ayrica pekmezdeki buruk tadin Oniine gecilmis, bu sayede tiiketiciler tarafindan pekmezin begenisi
arttirlmistir. Daha kapsamli calismalar ile andiz pestilinin besin degerlerini yiikseltmek ve tadini
zenginlestirmek amaciyla igerigine ceviz ekleyerek, elde edilen iiriinlerin mineral madde igerigi gibi
unsurlar1 da degerlendirilebilir.
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OZET

Nar (Punica granatum L) ilk olarak M.O. 4000-3000 yillar1 arasinda yetistirilmis ve o zamandan beri
bircok farkl kiiltiir tarafindan benimsenmis bir meyvedir. Nar, taze olarak tiiketilmesinin yan1 sira nar
suyu ve nar eksisi olarak da kullanilmaktadir. Nar eksisi, 6zellikle Glineydogu bolgesinde salata, sarma,
cig kofte ve kisir gibi c¢esitli yemeklerde kullanilan nar suyunun koyulastirilmasiyla elde edilen bir
suruptur. Besleyici 6zellikleriyle 6n plana ¢ikan nar eksisinin iretiminin olduk¢a zahmetli olmasi
sebebiyle bir¢ok hileye (taklit-tagsis) maruz kalmaktadir. Bu hileler arasinda, seker surubu ve ucuz meyve
suyu ilavesi yer almaktadir. Bu nedenle, lilkemizde yaygin olarak tiiketilen ve milli kiiltiiriimiizde 6nemli
bir yere sahip olan nar eksisinin maruz kaldigi hilelere ve ¢oziim Onerilerine dikkat c¢ekmek
amaclanmaktadir.

Mevcut literatiirde, nar eksisindeki taklit ve tagsisi tespit edebilmek i¢in en kokli yaklasim yiiksek
performansl sivi kromatografisidir. Ancak kromatografi yavas, pahali ve 6rnegin safliginin bozulmasina
sebep olan bir teknik oldugu i¢in alternatif ¢evre dostu yontemlere ihtiyag duyulmaktadir. Tiim bunlarin
1s181nda, nar eksisine ilave edilen seker suruplarini ve ucuz meyve sularmi tespit edebilmek i¢cin FTIR
spektroskopisinin bir ¢6ziim olabilecegi diisiiniilmektedir. Spektroskopik yontemlerde, elde edilen veri
setlerinin ¢ok boyutlu olmasi sebebi ile verilerin matematiksel ve istatiksel olarak iglenmesi ve
yorumlanmast gerekmektedir. Uygun dalga sayis1 araliginda FTIR spektrumlarindan elde edilen veri
setlerinin kalitatif ve kantitatif sonuglara ulasabilmesi amac1 ile kemometrik yontemler kullanilarak paket
programlarda kiimele, siniflandirma ve regresyon modelleri gelistirilmektedir. En yaygin kullanilan
kememotrik yontemler, Temel Bilesen Analizi (PCA) ve Kismi En Kii¢iik Kareler Yontemi (PLS) dir.
Ayrica bu yontemler, gida giivenligi a¢isindan da oldukga biiyiik 6nem tasimaktadir.

Sonug olarak, tilkemizin milli ve kiiltiiler degerlerinin korunmasi, haksiz kazancin 6niine gecilmesi ve
triiniin kalitesinin korunmasi i¢in nar eksilerinde olasi taklit-tagsis caligmalari, otantisite ve Gzellikle
cografi isaret calismalarmin yapilmasi dnem arz etmektedir. Ulkemiz igin olduk¢a degerli bir iiriin olan
nar eksisinin dogalliginin ve orijinalliginin korunmasina yonelik analitik yontemler gelistirmeye ihtiyag
vardir.

Anahtar Kelimeler: Gida gergekligi, nar eksisi, gida giivenligi, cografi orijin
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OZET

Tarhana; bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve
baharatlarin karistirilip yogrulduktan ve fermentasyona ugratilip kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle
elde edilen besin maddesidir. Geleneksel gidamiz olan tarhananin protein, vitamin, kalsiyum, demir,
sodyum, potasyum, magnezyum, ¢inko, bakir gibi mineral madde icerigi oldukg¢a yiiksektir. Uretim
sirasinda beyaz un yerine tam bugday unu kullanilmasi tarhananin bu degerlerini 6nemli o6lgiide
artirmaktadir. Ayrica igeriginde bulunan ingrediyenler nedeniyle alkol ve laktik asit fermentasyonu
gerceklesmekte ve aromatik yonden fonksiyonel gida olarak tanimlanabilmektedir. Tiirkiye’de tarhana
toz, sikim veya cips olarak tiiketilir.

Kurutma iiriinden nemin uzaklastirilmasi islemi, olup tarhana kalitesini belirleyen en Onemli
kriterlerdendir. Tarhananin gilineste kurutulmasi ¢ok eski yillardan beri uygulanan bir islemdir. Ancak bu
yontem tasg, toprak, bocek ve ¢Op basta olmak iizere iiriinde kirlilige neden olabilmektedir. Tarimsal
triinlerin sicak havayla kurutulmasi ise diisiik enerji verimliligine ve uzun kuruma siirelerine neden
olmaktadir. Bu nedenle son donemlerde enerjiyi daha verimli kullanan, kurutma siiresi kisa, fiziksel yer
gereksinimi az ve yiiksek kalitede kuru Uriin iiretimine olanak veren alternatif kurutma ydontemleri
gelistirilme ve uygulama lizerine odaklanilmistir. Sicak hava ile kurutma yontemleri ile karsilastirildiginda
mikrodalga kurutma sistemleri, iiriin kalitesinde bozulma olmadan, kurutma siiresini 6nemli Ol¢iide
kisaltabilmektedir.

Bu calismanin amaci farkli kurutma yontemleri (fanl etiiv ve mikrodalga) ile kurutulan tarhana cipslerinin
baz1 fizikokimyasal 6zellikleri lizerine etkisinin incelenmesidir. Yapilan ¢alismada tam bugday unu ile
iiretilen tarhanalardan tarhana cipsi iiretilmis olup cips liretiminde uygulanan kurutma islem basamagi
fanl etiiv ve mikrodalga ile gergeklestirilmistir. Uretilen cipslerin nem, kiil, protein, yag ve tekstiir (sertlik
ve gevreklik) analizleri yapilmistir. Yapilan analizlerde nem, kiil ve yag degerlerinde 6nemli farklilik
gozlenmezken, protein degerleri mikrodalga ile kurutulanda daha yiiksek tespit edilmistir. Tekstiir
analizleri incelendiginde ise sertlik mikrodalga ile kurutulanda yiiksek iken gevreklik firinda kurutulan da
daha yiiksek belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, tarhana, etiiv, mikrodalga
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OZET

Laktat (laktik asit); dogal olarak yogurt, tursu, peynir, sucuk gibi geleneksel fermente gidalarda bulunan
ve laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan iiretilen bir metabolittir. Gidalarda laktat; fermente siit
iirlinlerinin, meyve, sebze, et ve saraplarin tazelik, stabilite ve kalite 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in veya
asit ya da aroma diizenleyici olarak ve gida koruyucusu olarak kullanilmaktadir. Ayrica gida maddelerinde
laktat, bozulmanin da gostergesi olabilmektedir. Dolayisiyla laktatin izlenebilirigi; gidalarin kalite
ozelliklerinin belirlenmesi ve bozulmalarin anlagilmasi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Ayni zamanda gidalarin
izlenebilirligi; gida gilivenligi ve gida giivenilirliligi acisindan siirdiiriilebilir tarimin saglanmasinda
gereklidir.

Gidalarin (geleneksel ve diger) izlenebilirliginde biyosensor kullanimi son yillarda dikkat ¢cekmektedir.
Biyosensorler; 6rnek i¢indeki analit konsatrasyonunu belirleyen, transduser ve biyoreseptor bilesiminden
olusan analitik cihazlardir. Spesifik, hizli, ekonomik ve uzman kullanimi gerektirmemesi nedeniyle
rutinde kullanilan yontemlere gore daha avantajlidirlar.

Bu bilgiler dogrultusunda; Ankara’nin farkli bélgelerinden temin edilen ve geleneksel yontemle iitretilen
sucuk, peynir ve kefir 6rneklerinden izole edilen muhtemel 23 LAB izolatinin {iretmis oldugu laktat
miktarn1 belirlemeye yonelik, enzim temelli elektrokimyasal biyosensor gelistirilmistir. Gelistirilen
biyosensorde; Ag / AgCl referans, Pt calismave Pt tel karsit elektrotlardan olusan ii¢ elektrotlu sistem
kullanilmis ve laktat oksidaz enziminin immobilizasyonu %35 nafyon ¢ozeltisi ile saglanmistir. Gergek
numune Ornekleri, dongiisel voltametri ile elde edilen performans analizleri verileri dogrultusunda
kronoamperometrik olarak 0.6 V'ta l¢tilmiistiir. Calisma sonucunda; 31 uM tayin limitine sahip, 50-350
UM tayin arahiginda 6lgiim yapabilen ve 0.04 pA.uM™.cm? duyarlihikta biyosensor gelistirilmis olup;
ozellikle peynir izolatlarindan gelen 6rneklerde 250-330 pM araliginda tespit edilen laktat miktar ile
olduca basarili sonuglar elde edilmistir. Ayrica her bir 6rnek igin 6lglim siiresi 3 dk’y1 gegmemis olup;
konvansiyonel yontemlere gore cok daha hizli sonuglar elde edilmistir. Yapilan ¢alisma, pek ¢ok
geleneksel gidanin kalitesi i¢in 6nem arz eden LAB metabolitinin ilk kez biyosensérle 6l¢iilmesiyle
dikkat cekmekte olup; geleneksel gidalarin izlenebilirliginin saglanmasinda biyosensor teknolojilerinin
kullaniminin 6nemini laktat tayininde elde edilen sonuglarla desteklemektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyosensor, izlenebilirlik, laktat, siirdiirtilebilir tarim
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OZET

Geleneksel bir Tiirk fermente gida iirlinii olan tarhana, farkli yorelerde farkli tarifler, hammaddeler ve
fermantasyon siireleri ile hazirlanmaktadir. Bu cesitler arasinda Bursa GoOg¢men tarhanasi,
formiilasyonunda siit, ekmek mayas1 ve poy kullanilarak 10 giinliikk fermantasyon siiresi ile iiretilmesi
sebebiyle hem besinsel ozellikler hem de tekstiir 6zellikleri agisindan 6nemli bir konumdadir. Bu
arastirma ile Bursa Go¢men tarhanasi fermantasyon dinamikleri ilk kez incelenmis ve ortaya ¢ikarilmustir.

Geleneksel yontemler izlenerek hazirlanan Bursa Gogmen tarhanasi hamurundan fermantasyon prosesi
boyunca belirlenen giinlerde 6rnekler alinarak MRS, M17, PCA, NRLC, KEA ve DRBC besiyerlerine
mikrobiyolojik ekimler yapilmis ve bunlarin sayimlar1 gergeklestirilmistir. Elde edilen saf izolatlarin
tanimlamalart MALDI TOF MS (VITEK) sisteminde yapilmistir. Ayn1 6rneklere pH, toplam asitlik, kuru
madde, protein, ham yag ve kiil miktarlar1 analizleri uygulanmistir.

Yapilan kimyasal analizler sonucunda tarhana hamuru Orneklerinin pH degerlerinin 0. giin 5,41
degerinden 10. giin sonunda 4,72 degerine diistiigii goriilmektedir. Analiz edilen diger tarhana besinsel
ozelliklerinin de fermantasyon siiresi boyunca arttig1 goriilmektedir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarinda
ise tim mikroorganizma ¢esitleri fermantasyon boyunca artis ve azaliglar gosterirken, fermantasyon
sonunda 0. giine kiyasla azalma oldugu tespit edilmistir. Kiiltiiromik analizler sonucu Bursa Gogmen
tarhanasinda en yogun olarak Pediococcus pentosaceus ve Saccharomyces cerevisiae bulunmustur.

Geleneksel yontemlerle ya da ticari olarak tiretilen tarhana 6nemli bir geleneksel Tiirk gidasidir. Tarhana
geleneksel yontemlerle hazirlandiginda farkli hammaddeler, formiilasyonlar ve fermantasyon siireleri ile
iiretilmektedir. Bu calisma ile ilk kez arastirilmis olan Bursa Gogmen Tarhanasi pH araliginin diger
tarhana cesitlerine kiyasla daha yiliksek bir aralikta kaldigi ve buna bagli olarak mikrobiyotanin
sekillendigi goriilmektedir. Boylece, farkli geleneksel tarhana ¢esitlerinin fermantasyon siireclerinin
incelenmesiyle de geleneksel gidalarimiz arasindaki farklilik daha ileri analizlerle ortaya koyulabilecek ve
orijinal starter kiiltiir potansiyelleri degerlendirilebilecektir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel, fermentasyon, MALDI TOF MS, Bursa tarhana
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Ozet: Pestil, meyve pulpunun icerisine seker ve nisasta gibi katki maddeleri eklenerek koyulastirildiktan
sonra kurutulan geleneksel bir {iriindiir. Igerdigi fenolik maddeler, antioksidanlar ve diyet lifi bakimindan,
besleyici degeri bulunmayan sekerleme, ¢ikolata, cips, biskiivi gibi {irlinler yerine tiiketilebilecek saglikli
atistirmalik olarak kabul edilmektedir. Bu calismada, geleneksel olarak meyvelerden iiretilen pestilin,
fonksiyonel 6zelligini arttirmak i¢in havug ve kirmizibiber sebzeleri kullanilmistir. Sicak hava (60, 70 °C),
vakum (60, 70 °C ve 150, 250 mbar) ve mikrodalga (90, 180 W) kurutma yontemleri kullanilarak tiretilen
havu¢ — kirmizibiber pestillerinde toplam fenolik madde, toplam antioksidan kapasite (DPPH, FRAP,
CUPRAC), B-karoten ve bunlarmn in vitro biyoerisilebilirlikleri ile birlikte HMF miktar1 ve duyusal
Ozellikleri arastirllmistir. Tiim kurutma kosullarinda havug+kirmizibiber pestillerinin toplam fenolik
madde miktar1 kuruma siiresi artisi ile birlikte % 65,24 — 234,40 araliginda artis gdstermistir. Ote yandan
pestil Orneklerinin toplam antioksidan kapasitesi ve [p-karoten miktar1 kurutma ile azalmigtir.
Kurutulmamus pestil karigimlarinin toplam fenolik madde biyoerisilebilirligi in vitro bagirsak sindirimi
sonrasinda artarken, kurutulmus iiriinlerde azalma gézlenmistir. DPPH yontemi uygulandiginda in vitro
toplam antioksidan kapasite Dbiyoerisilebilirligi azalma gosterirken, CUPRAC ve FRAP
biyoerisilebilirliklerinde in vitro bagirsak sindirimi sonrast genel anlamda artis olmustur.
Havugtkirmizibiber pestili 6rneklerinde in vitro sindirim sonrasi B-karoten miktarinda 1,35 (pestil
karigiminda) ve 33,05 (60 °C’ de sicak hava kurutma sonrasinda) kat aralifinda artis goriilmiistiir. Pestil
orneklerinde HMF miktar1 en diisiik 60 °C sicak hava kurutma yonteminde (71,63 mg/kg kuru madde), en
yiiksek ise 180 W mikrodalga kurutma yonteminde (620,84 mg/kg kuru madde) tespit edilmistir. Duyusal
analiz sonuglarma gore panelistlerden en yliksek puan alan kosul 70 °C sicak hava olmustur.

Anahtar Kelimeler: pestil, B-karoten, fenolik madde, antioksidan kapasite, biyoerisilebilirlik

GIRIS

Meyve ve sebzeler, antioksidan aktivite gosteren fenolik maddeler, karotenoidler, mineraller ve vitaminler
acisindan zengin kaynaktir. Meyve ve sebzelerde yer alan biyoaktif bilesenlerin giliclii antioksidan
aktiviteye sahip oldugu, kanser hiicrelerinin ¢ogalmasini Onledigi, lipit oksidasyonunu azalttigi ve
kolesterolii diisiirdiigli bilinmektedir (Boyer ve Liu, 2004).
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Meyve ve sebzeler tiiketilmeden once farkli islemlere tabi tutulurlar. Genellikle taze ve islenmemis meyve
ve sebzelerin tiiketimi 6nerilmekle birlikte; bu durum bulunabilirlik ve mevsimsellik nedeniyle her zaman
gergekei veya miimkiin olmayabilir. Meyve ve sebzeleri mevsiminde tiiketmek, saglikli beslenen insanlar
tarafindan 6nemlidir. Ayrica, mevsiminde farkli muhafaza yontemleri kullanilarak (kurutma, dondurma,
konserveye isleme gibi) dayandirilmig {irlinler, mevsimi olmayan zamanlarda da saglikla
tiiketilebilmektedir. Bu nedenle meyve ve sebzeleri islemek gereklidir ve birgok yonden arzu edilir. Bu
dogrultuda, tiiketicilerin de saglikli gida tiiketimi konusunda bilin¢glenmesinin bir sonucu olarak katma
degerli lirlinlere olan talep artmis ve pestil, ¢esitli besin maddeleri iceren dogal meyvelerin ekonomik bir
kaynagi olarak 6nem kazanmistir (Chen ve Martynenko, 2018).

Geleneksel bir {irlin olan pestil, tadi, dokusu ve besleyici 6zellikleri nedeniyle cocuklarin da tiiketebilecegi
saglikli bir atistirmalik olarak kabul edilmektedir. Ozellikle cocuklarin ¢ok severek tiiketmedigi bazi
sebzelerin pestilini tiretmek, hem daha ¢ok meyveler kullanilarak {iretilen bu iiriine yeni bir degerlendirme
sekli kazandirmay1, hem de sebze sevmeyen ¢ocuklar icin lezzetli ve saglikli bir atistirmalik elde etmeyi
saglamaktadir. Ayrica, kurutulan iiriinde artan kuru madde icerigi nedeniyle pestil tatli bir tada sahiptir ve
enerji degeri yiiksek olan ve besleyici degeri bulunmayan (sekerlemeler, ¢ikolatalar, cipsler, biskiiviler
vb.) iirlinler i¢in alternatif bir tiiketim olanag1 saglamaktadir (Batu, Kaya, Catak ve Sahin, 2007).

Bu calismanin amaci, sicak hava, vakum ve mikrodalga kurutma yontemleri kullanilarak {iretilen
havu¢+kirmizibiber pestilinde toplam fenolik madde, antioksidan kapasite ve B-karoten biyoerisilebilirligi
ile birlikte HMF miktar1 ve duyusal 6zelliklerin incelenmesidir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Havug ve kirmizibiberler Bursa’ da bir manavdan temin edilmis ve lretim siirecine dek buzdolabinda
(440,5 °C) muhafaza edilmistir. Nisasta (Selva, Tiirkiye) ve seker (Torku, Tiirkiye) Bursa’da yerlesik bir
saticidan, sitrik asit ise Akbel Kimya’ dan satin alinmistir.

Pestil iiretimi

Havug+kirmizibiber pestili {iretimi i¢in kullanilan hammaddeler haglama 6n islemine tabi tutulmustur.
Kirmizibiberler etkin sekilde yikanip sap ve tohumlar1 ¢ikarildiktan sonra, havuglar ise yikanip, el ile
soyulduktan sonra dilimlenmis ve su (sebze/su 1:2, w/w) ilave edilerek yumusayana dek 30 dakika
haglanmistir. Haslanan havuglar karigtirict (Arzum, Tiirkiye) kullanilarak homojen hale getirilmistir.
Haslanan kirmizibiberler ise ince tel siizge¢ kullanilarak hem kabuklar1 uzaklastirilmis hem de homojen
hale getirilmistir.

Havug+kirmizibiber pestili iiretimi igin ise, havug pliresi, kirmizibiber piiresi, seker, nisasta ve sitrik asit
sirastyla; % 42,74, % 42,74, % 12,80, % 1,28 ve % 0,44 oranlarinda kullanilmustir.

Pestil tiretiminde sebze piirelerinin % 25’1 daha sonra nisasta ile karistirllmak tizere ayrilmis ve kalan
kismi seker ve sitrik asitle karistirilarak kaynamaya birakilmistir. 5 dakika sonra nisasta kalan sebze
pliresinde cozdiiriilerek karisima dahil edilmis ve 40° Brix olana dek koyulastirilmigtir. Sonrasinda,
25+0,5 g pestil karigimi 8x8%0,4 cm (sirasiyla; uzunluk, genislik, kalinlik) boyutlarinda kalip kullanilarak
pisirme kagidi iizerine serilmis ve ii¢ farkli kurutma (sicak hava, vakum ve mikrodalga) yontemi
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uygulanmistir. Kurutulan pestiller analiz edilene kadar -18°C' de diisiik yogunluklu polipropilen
ambalajlarda muhafaza edilmistir.

Kurutma islemi

Uretim akis diyagramlarinda belirtildigi sekilde iiretilen havug+kirmizibiber karisimlar: 8x8x0,4 cm en,
boy ve kalinligindaki kaliplara esit miktarlarda yayilarak sicak hava (60, 70 °C), vakum (60, 70 °C ve 150,
250 mbar) ve mikrodalga (90, 180 W) kurutma yontemleri uygulanarak kurutulmustur.

Analizler
Antioksidan kapasite ve toplam fenolik madde analizi i¢in kimyasal ekstraksiyon

Pestil ornekleri Kamiloglu ve Capanoglu (2014) tarafindan belirtilen yontem kullanilarak ekstrakte
edilmistir. Ekstraktlar analiz edilinceye kadar -20 °C’ de depolanmustir.

Toplam fenolik madde analizi

Toplam fenolik madde analizi spektrofotometrik Folin-Ciocalteu yontemine gore yapilmustir. Sonuglar
elde edilen egrinin regresyon esitliginden yararlanilarak hesaplanmis ve mg gallik asit esdegeri
(GAE)/100 g kuru madde olarak ifade edilmistir (Obanda ve Owuor, 1997).

Toplam antioksidan kapasite analizleri

Toplam antioksidan kapasite analizleri i¢in DPPH (1,1-difenil-2- pikrilhidrazil), CUPRAC (Bakir
Indirgeyici Antioksidan Kapasite) ve FRAP (Demir indirgeyici Antioksidan Kapasite) ydntemleri
kullanilmigtir. DPPH, CUPRAC ve FRAP yontemleri igin sirasiyla Katalinic, Milos, Kulisic ve Jukic,
2006, Apak Giigli, Ozyﬁrek ve Celik, 2008 ve Benzie ve Strain, 1996 tarafindan tarif edilen metotlar
uygulanmis olup, sonuglar pumol TE (trolox es degeri)/g kuru madde (km) olarak ifade edilmistir.

HPLC-DAD metodu ile p-karoten analizi

HPLC-DAD ile B-karoten analizi daha once Barba ve digerleri (2006) tarafindan oOnerildigi sekilde
uygulanmigtir. Toplanan tiim 6rnekler, 0,45 pm membran filtrelerden gecirilerek HPLC cihazina enjekte
edilmigtir. B-karotenin tanimlanmasinda kolonda tutunma siiresi ve karakteristik spektrasi dikkate
almmustir.

In vitro biyoerisilebilirlik analizleri

Biyoerisilebilirlik analizleri igin Minekus ve digerleri (2014) tarafindan ilgili fizyolojik kosullara uygun
olarak gelistirilerek standart hale getirilmis in vitro sindirim modeli uygulanmistir. Bu modelde, mide ve
ince bagirsaktaki sindirimi simiile eden bir prosediir izlenmistir. Elde edilen ekstraktlar analiz edilinceye
kadar -20 °C’ de depolanmustir.

HPLC-DAD metodu ile HMF tayini

HMF analizi daha dnce Rufian-Henares ve Delgado-Andrade (2009) tarafindan uygulanan metot modifiye
edilerek gerceklestirilmistir. Ekstrakte edilen 6rnekler, 0,45 wm membran filtrelerden gegirilerek HPLC
cihazina enjekte edilmistir.
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Duyusal analizler

Pestil 6rneklerinin duyusal analizleri Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii laboratuvarinda gerceklestirilmis, panelistler hem erkek hem kadin olmak iizere boliim 6gretim
iiyeleri ve yiiksek lisans/doktora ogrencilerinde secilmistir. Uretilen pestil drnekleri 4 cm X 4 cm
boyutlarinda kare seklinde dort parcaya ayrilacak sekilde kesilmistir. Toplamda 12 panelist olacak sekilde,
herbir paneliste rastgele ii¢ haneli rakamlarla kodlanmis olarak beyaz plastik tabaklarda oda sicakligindaki
igme suyu esliginde sunulmustur. Duyusal panelden 6nce pestil numuneleri 24 saat oda sicakliginda
bekletilmistir. Pestil 6rneklerinde renk, goriiniis, tat, ¢ignenebilirlik ve genel kabul edilebilirlik
parametreleri test edilmistir. Bu amagla dokuz noktali hedonik test skalasi (cok begendimden “9” hic
begenmedime “1” kadar) kullanilmistir. Panelistler, tiriine 6zgii tada, arzu edilen renk ve goriiniis ile
birlikte tipik ¢ignenebilirlige sahip iiriinleri begeni durumlarina gére puanlandirmistir.

istatistiksel analiz

Ti{im analizler 3 tekrarli olarak kurutulan numunelerin her birinde 3’er 6lgiim yapilarak gerceklestirilmis
ve elde edilen sonuglar ortalama + standart sapma seklinde ifade edilmistir. Veriler SPSS yazilimi
kullanilarak tek yonli ANOVA’ya tabii tutulmus ve ornekler arasindaki farkliliklarin belirlenmesinde
Duncan testi kullanilmigtir (p < 0,05).

BULGULAR VE TARISMA
Toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite biyoerisilebilirlik sonuc¢lari

Havug¢+kirmizibiber pestillerinin kurutma oncesi toplam fenolik madde igerigi 149,15 mg GAE /100 g km
olarak belirlenmistir. Toplam fenolik madde igerigi kurutma siiresi ile artig gostermistir. Bu artig 1s1l
islemin bir sonucu olarak matristen artan fenolik salimimla iliskilendirilebilir (Kamiloglu ve digerleri,
2014; Ozkan Karabacak, 2019).

Havug+kirmizibiber pestil karigimlarinin kuruma éncesi DPPH, FRAP ve CUPRAC degerleri sirasiyla
4,26, 27,63 ve 7,90 umol TE/g km olarak belirlenmistir. En yiiksek toplam antioksidan kapasite FRAP
yontemi ile elde edilmis olup, daha sonra bu metodu sirasiyla CUPRAC ve DPPH yontemleri takip
etmistir. Pestil 6rneklerinin toplam antioksidan kapasite degerleri kurutma siiresi ile azalma gostermistir.
Bu durum, yiiksek sicakligin biyoaktif bilesenlerin bozunma hizini artirmasi ve numunenin antioksidan
kapasitesini azaltmasi ile agiklanabilir (Zhou ve digerleri, 2016). Ayrica kurutma islemi sirasinda olasi
enzimatik esmerlesme ve oksidasyon reaksiyonlar1 da antioksidan kapasitenin azalmasina yol agmis
olabilir. Literatiir incelendiginde Garau, Simal, Rosello ve Femenia (2007) portakal kabugu ve
posasindaki antioksidan kapasitenin sicak hava ile kurutma sonucunda azaldigini bulmuslardir. Ancak,
Vega-Galvez ve digerleri (2009), kirmizibiberin sicak havada kurutulduktan sonra radikal temizleme
aktivitesinin taze numuneye gore daha yiiksek oldugunu bildirmiglerdir. Literatiirdeki bu farkliligin
sebebi, calismalarda kullanilan degisik kurutma yontemleri, ekstraksiyonda kullanilan ¢ézgen farkliligi,
analiz yontemlerindeki farkliliklar gibi ¢esitli faktorlere dayandirilabilir (Vega-Galvez ve digerleri, 2009).

Pestil orneklerinde biyoerisilebilirlik ¢alismasi igin sindirim sistemi taklit edildikten sonra mide ve
bagirsakta agiga ¢ikan toplam fenolik madde miktarlarinda ve antioksidan kapasite (DPPH, FRAP ve
CUPRAC yontemleri ile) degerlerinde meydana gelen degisimler incelenmistir. Pestil karigimi 6rnekleri
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sindirilmemis numunelerle karsilastirildiginda mide ve bagirsak sindirimi sonrasi toplam fenolik madde
miktarlarinda artis gézlemlenmistir.

Havuc¢+kirmizibiber pestili 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarinda mide sindirimi simiilasyonu
sonrasinda sindirilmemis 6rneklerden % 6,05 — 235,95 oraninda artig tespit edilmistir. Bu durum, sindirim
sirasinda degisen pH degerleri, sindirim sivilart ve enzimlerin etkisiyle gida matrisinden fenollerin agiga
cikmast ile iligkilendirilebilir. Bagirsak sindirimi simiilasyonundan sonra ise, pestil orneklerinde genel
olarak sindirilmemis 6rneklere kiyasla daha diisiik toplam fenolik madde degerleri tespit edilmis olup, %
24,86 — 73,48 arasinda istatistiksel olarak 6nemli azalma goriilmiistiir (p < 0,05). Sindirim sonrasi toplam
fenolik madde miktarinin diisiik veya yiiksek ¢ikmasinin meyveye bagli olarak degisebildigi 6ne
stiriilmistiir (Kizmaz, 2019).

Cizelge 1. Havug+kirmizibiber pestili 6rneklerinde in vitro sindirim sonrasi toplam fenolik madde ve
antioksidan kapasite miktarlarindaki degisim’

Sindirilmemis Mide sindirimi Bagirsak sindirimi

sonrasi sonrasi

Toplam fenolik madde miktar: (mg GAE/100g km)

Pestil karigimi

60 °C sicak hava

70 °C sicak hava

60 °C 150 mbar vakum
60 °C 250 mbar vakum
70 °C 150 mbar vakum
70 °C 250 mbar vakum
90W mikrodalga 282,39+6,02 bB
180 W mikrodalga 344,26+33,62 bB

149,15+6,09 cC
495,78+144,35 aA
268,85+15,61 bB
265,034+56,36 bA
298,13+30,25 bB
315,77+£20,55 bA
246,46+20,42 bAB

461,21+6,33 bA
336,57+£23,34 deA
408,12+11,28 cA
331,98+18,78 deA
345,15+5,44 dA
321,82+5,65 deA
305,23+5,69 eA
484,64+17,09 bA
580,21+44,31 aA

347,05+77,43 aB
131,46+16,92dB
82,49+5,34 eC
165,53+12,43 cdB
122,29+15,57 deC
160,45+8,53 dB
173,11+69,13 cdB
212,20+10,27 bcC
232,98+5,94 bC

Antioksidan kapasite (umol TE/g km)

DPPH

Pestil karigimi1 4,26+0,03 aA 2,06+£0,07 abB 1,52+0,22 aC
60 °C sicak hava 1,69+0,05 eA 1,40+0,18 dB 1,03+0,09 c¢dC
70 °C sicak hava 1,87+0,02 dB 2,26+0,22 aA 1,18+0,03 beC
60 °C 150 mbar vakum 1,51+£0,04 fB 1,84+0,25 bcA 1,08+0,03 bedC
60 °C 250 mbar vakum 1,93+0,07 dA 1,50+0,13 cdB 1,20+0,01 bC
70 °C 150 mbar vakum 1,93+0,07 dA 1,84+0,25 bcA 1,03+0,09 cdB
70 °C 250 mbar vakum 2,08+0,10 cA 1,57+0,28 cdB 0,98+0,08 dC
90W mikrodalga 2,34+0,07 bA 1,59+0,32 c¢dB 1,12+0,05 bedC
180 W mikrodalga 1,51+0,06 fB 2,28+0,23 aA 1,21+0,04 bC
CUPRAC

Pestil karisimi1 7,89+0,23 aA 7,07+0,18 cB 2,05+0,09 fC
60 °C sicak hava 3,68+0,69 bcC 6,25+0,10 dB 8,11+0,10 cA
70 °C sicak hava 2,96+0,39 dB 8,88+0,23 bA 1,68+0,09 fC
60 °C 150 mbar vakum 1,89+0,20 eC 6,24+0,12 dA 3,04+0,07 eB
60 °C 250 mbar vakum 3,79+0,50 bB 6,51+0,16 dA 2,07+0,04 fC
70 °C 150 mbar vakum 2,69+0,58 dB 7,34+0,34 cA 7,08+0,44 dA
70 °C 250 mbar vakum 3,02+0,22¢cdC 6,40+0,09 dB 8,94+0,48 bcA
90W mikrodalga 1,94+0,23 eC 7,23+0,09 cB 9,33+1,32 bA
180 W mikrodalga 1,57+0,05 eB 11,80+£0,11 aA 11,61£0,39 aA

FRAP

Pestil karisimi

27,63+0,48 aA

24,75+1,51 aB

84

6,75+0,35 dC



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

60 °C sicak hava

70 °C sicak hava

60 °C 150 mbar vakum
60 °C 250 mbar vakum
70 °C 150 mbar vakum
70 °C 250 mbar vakum
90W mikrodalga

180 W mikrodalga

11,74+0,15 deC
11,46+0,29 deB
11,08+0,18 eB
13,27+0,71 bcB
13,60+0,29 bB
13,79+0,64 bB
12,43+0,25 cdC
10,81+1,36 eC

19,87+0,86 efA
23,82+40,39 abA
19,98+1,21 efA
18,54+0,71 fA

21,84+0,43 cdA
20,78+1,19 deA
20,05+0,63 efA
22,87+0,48 bcA

14,06+0,39 bB
6,20+0,29 dC
6,69+0,16 dC
6,23+0,45 dC
11,31+2,00 cB
19,88+1,34 aA
17,68+1,92 aB
19,7142,17 aB

Kiigiik ve biiyiik harfler sirasiyla siitun ve satirlar arasindaki 6nemli farkliliklart ifade etmektedir (p < 0,05).

Pestil 6rneklerinde in vitro bagirsak sindirimi sonrasi sindirilmemis 6rneklerle kiyaslandiginda, CUPRAC
ve FRAP yontemlerinden elde edilen antioksidan kapasite sonuglarinda, bazi istisnalar olmakla birlikte
genel olarak artis gozlenmistir. Diger taraftan, DPPH yonteminde pestil 6rneklerinin toplam antioksidan
kapasite degerlerinde, in vitro bagirsak sindirimi sonrasi sindirilmemis 6rneklerden genel olarak daha
diisiik sonuglar elde edilmistir.

Bu calismada uygulanan toplam antioksidan kapasite tayin metotlarinin ¢alisma pH’lari géz oOniine
alindiginda, FRAP metodunun (pH= 3,6), midedeki, CUPRAC ve DPPH metotlarinin (pH= 7,0 — 8,0) ise
bagirsaktaki toplam antioksidan kapasitenin tayini i¢in daha uygun olabilecegi varsayilabilir (Kamiloglu,
2019).

B-karoten biyoerisilebilirlik sonuglar:

Pestil karigiminin kurutma oncesi P-karoten miktari 163,57 mg/100g km olarak belirlenmistir. Pestil
orneklerinin B-karoten miktarlar1 kurutma siiresi ile azalma gostermistir. Karotenoid miktarlarinin kurutma
ile birlikte azalma gostermesi karotenoidlerin 1s1, 151k ve oksijene karsi hassas olmasi ile iligkilidir
(Fratianni ve digerleri, 2013; Albanese, Cinquanta, Cuccurullo ve Di Matteo, 2013).

Daha 6nce yapilan ¢aligmalar incelendiginde kurutma igleminden sonra Divya, Puthusseri ve Neelwarne
(2012) kisnis tohumlarinin, Zhang ve digerleri (2018) havug, tath patates, sar1 dolmalik biber ve
brokolinin karotenoid madde miktarinda 6nemli azalma goriildiigiinii bildirmistir. Havug+kirmizibiber
pestili drneklerinde kurutma sonrast en yiiksek p-karoten 70°C 250 mbar vakum kurutma yonteminden
elde edilmistir. Karotenoidlerin vakum kurutma yonteminde daha az kayba ugramasi ortamdan uzaklasan
oksijene ve dolayisiyla iiriiniin daha az oksidasyona ugramasina dayandirilmaktadir.

Cizelge 2. Havugtkirmizibiber pestili drneklerinde in vitro sindirim sonrasi P-karoten miktarindaki
degisim'

Sindirilmemis Mide sindirimi Bagirsak

sonrasi sindirimi sonrasi

B-karoten (mg/100g km)
Pestil karigimi

163,57+54,92 aA 26,24+0,23 eB 221,45+1,14 bA

60 °C sicak hava

70 °C sicak hava

60 °C 150 mbar vakum
60 °C 250 mbar vakum
70 °C 150 mbar vakum
70 °C 250 mbar vakum
90W mikrodalga

180 W mikrodalga

13,49+2,70 bC
10,04+3,16 bC
6,10+0,12 bC
6,66+0,83 bC
9,53+0,39 bC
18,31+2,57 bB
12,00£0,13 bC
9,74+1,86 bC

42,85+6,85 dB
57,46+4,56 cB
42,54+0,76 dB
87,90+8,95 bB
96,16+2,07 aB
36,09+1,00 dB
42,38+3,52 dB
35,58+3,56 dB

445,78424,15 aA
192,134£3,51 cA
197,4442,20 cA
193,10£12,04 cA
151,924+4,03 dA
209,84+15,94 bcA
114,93+1,63 eA
123,46+15,27 eA
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Kiigiik ve biiyiik harfler sirasiyla siitun ve satirlar arasindaki 6nemli farkliliklari ifade etmektedir (p < 0,05).

Mide sindirimi sonrasinda pestil Orneklerinde B-karoten miktarlar1 sindirilmemis numunelere kiyasla
istatistiksel olarak onemli artig gostermistir (p < 0,05). Mide sindirimi simiilasyonundan sonra (3-karoten
igeriginde goriilen bu artis enzimatik hidroliz sonucunda gida matriksine bagl karotenoidlerin serbest
kalmasindan kaynaklaniyor olabilir (Bouayed ve digerleri, 2011). In vitro bagirsak sindirimi sonrasinda
pestil 6rneklerinin B-karoten miktarinda 9,58 (90 W mikrodalga) — 33,04 (60 °C sicak hava) kat araliginda
artis gozlenmistir. Bu artisin ilave ekstraksiyon siiresi (art1 2 saat) ve/veya enzimlerin etkisi ile ilgili
oldugu disiiniilmektedir (Bouayed ve digerleri, 2011). Bu ¢alisma ile benzer sonuglar anlik basing diistislii
kurutma ile sicak hava ve dondurarak kurutma ydntemlerinin kombinasyonu kullanilarak kurutulan havug
cipslerinde karotenoid biyoerisilebilirliginin incelendigi giincel bir literatiir ¢alismasinda ortaya konmustur
(Yi ve digerleri, 2021).

HMF sonuglan

HMF (Hidroksimetilfurfural) miktari, 1si1l islem uygulanarak firetilen iiriinlerde enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlariin bir indikatorii olarak kabul edilmektedir (Tontul, 2017). HMF, taze ve
islenmemis gidalarda bulunmamasi sebebiyle, olusumu gidaya uygulanan is1 yogunlugu ile dogrudan
iliskilidir (Rufian-Henares ve Delgado-Andrade, 2009). Gidalarin iiretimi ve depolanmasi sirasinda
indirgen sekerler ve aminoasitler arasinda 1s1 etkisiyle Maillard reaksiyonlart gergeklesebilmektedir.
Maillard reaksiyonlarmin 6nemli bir ara iiriinii olan HMF, gidalarin besin degerlerinde azalmaya,
istenmeyen tat ve renk degisimlerine, kalitenin bozulmasina neden olmakla birlikte olas1 kanserojen
etkisinden dolay1 bir¢ok tiriinde miktar1 sinirlanan bir bilesiktir (Aslanova, Bakkalbasi ve Artik, 2010; Kog
ve Yolc1 Omeroglu, 2019). Ortam pH degeri, sicaklik, metal iyonlari, seker ve aminoasit cinsi gibi pek
cok faktor indirgen sekerler ve aminoasitler arasinda gergeklesen Maillard reaksiyonunu etkilemektedir
(Tontul, 2017). Literatiirde daha 6nce yapilan ¢aligmalarda, toplam seker ve invert sek Pestil 6rneklerinde
HMF miktar1 71,63 — 620,84 mg/kg km araliklarinda tespit edilmistir. Bu sonuglar ile benzer olarak, daha
once nar pestilinin farkli formiilasyonlar (hidrokolloidli ve geleneksel) ve yontemler (sicak hava akiminda
kurutma, mikrodalga destekli sicak hava akiminda kurutma, kirmmim pencereli kurutma) kullanilarak
kurutuldugu bir ¢aligmada HMF igerigi 142,80 — 626,11 mg/kg km olarak tespit edilmistir. Arastirmacilar,
farkli kurutma sartlarinda kurutulan pestillerin HMF igeriginin formiilasyona bagli olarak degisim
gosterdigini bildirmistir (Tontul ve Topuz, 2017).er miktar1 artttkca, HMF miktarinin artti1 tespit
edilmistir (Yildiz, 2013).

Cizelge 3. Havug+kirmizibiber pestili 6rneklerine ait HMF miktarlar

Kurutma parametreleri HMF miktar1 (mg/kg km)
60 °C sicak hava 71,63+4,38 d

70 °C sicak hava 105,63+6,80 ¢

60 °C 150 mbar vakum 104,61+10,35 ¢

60 °C 250 mbar vakum 115,69+8,80 be

70 °C 150 mbar vakum 115,01£10,06 be

70 °C 250 mbar vakum 117,91+4,16 be

90W mikrodalga 136,26+£12,24 b

180 W mikrodalga 620,84+28,10 a

#0 Ay siitunda farkl: harfler ile gdsterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli diizeydedir (p < 0,05)
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Pestil 6rneklerinde HMF miktar1 en az 60 °C sicak hava, en ¢ok 180 W mikrodalga kurutma sonucunda
elde edilmistir. Sicak hava kurutma yonteminde sicaklik artis1 ile birlikte pestil 6rneklerinde HMF miktar1
istatistiksel olarak artis gostermistir (p < 0,05). Vakum kurutma yonteminde, HMF miktar1 uygulanan
mutlak basing seviyesi ve sicaklik artisi ile istatistiksel olarak 6nemli degisim gostermemistir (p > 0,05).

Tim pestil orneklerinde mikrodalga kurutma yontemi en yiiksek HMF sonucu vermis olmakla birlikte
mikrodalga giiciiniin 90 W yerine 180 W olarak yiikseltilmesi de HMF miktarini artirmistir. Sicak hava
yontemi ile vakum kurutma yonteminin ayni sicaklik seviyeleri karsilastirildiginda, vakum kurutma
yonteminde daha yiiksek HMF sonuglari elde edilmistir. Vakum kurutma yonteminde, sicak havadan
farkli olarak 1sinin kondiiksiyonel olarak aktarilmasi, kurutma isleminin daha uzun siirmesine yol agmustir.
Dolayisiyla, uzun kurutma siiresi nedeniyle HMF miktarinda artis goriilmiistiir.

Duyusal analiz sonuclari

Pestil ornekleri renk, goriiniis, tat, cignenebilirlik ve genel kabul edilebilirlik gibi 6zellikler ig¢in dokuz
noktali hedonik teste tabi tutularak, organoleptik olarak degerlendirilmistir. Havug+kirmizibiber pestili
orneklerinde tiim duyusal 6zellikler bakimindan, panelistler tarafindan en begenilen 6rnek 70 °C sicak
hava ile kurutulan pestiller olmustur.

Genel kabuledilebilirlik

Cignenebilirlik Tat
e=@== S1cak hava 60°C e=@== S1cak hava 70°C Vakum 60°C-150mbar
e=@==Vakum 60°C-250 mbar Vakum 70°C-150 mbar Vakum 70°C-250 mbar
==@=— Mikrodalga 90 W ==@=— Mikrodalga 180 W

Sekil 1. Havugt+kirmizibiber pestillerine ait duyusal analiz sonuglari

SONUC

Tim kurutma kosullarinda pestil Orneklerinin toplam fenolik madde miktar1 kuruma siiresi ile artig
gostermistir. Ote yandan pestil 6rneklerinin toplam antioksidan kapasitesi ve p-karoten miktar1 kurutma
sonrast azalmigtir. Orneklerin toplam fenolik madde biyoerisilebilirligi azalma gostermistir. Orneklerin
toplam antioksidan kapasite biyoerisilebilirliginde genel olarak artis olmustur. Havug+kirmizibiber pestili
orneklerinde in vitro sindirim sonrasi f3-karoten miktarinda 1,35 (pestil karisiminda) ve 33,05 (60 °C’ de
sicak hava kurutma sonrasinda) kat aralifinda artig goriilmiistiir. Pestil 6rneklerinde HMF miktar1 en
diisiik 60 °C sicak hava kurutma yonteminde (71,63 mg/kg kuru madde), en yiiksek ise 180 W mikrodalga
kurutma yonteminde (620,84 mg/kg kuru madde) tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore
panelistlerden en yiiksek puani 70 °C sicak havada kurutulan pestiller almistir.
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ID: 39 S123

GIDA MATRISININ SUBYEDEKI FENOLIK BIiLESIKLERIN BiYOERISILEBILiRLiGIiNE
OLAN ETKISININ INCELENMESI

Nurdan OZDEMIRLI *, Senem KAMILOGLU?

! Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 16059, Goriikle, Bursa /
Tiirkiye
’Bursa Uludag Universitesi, Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi (BITUAM), 16059,
Goriikle, Bursa / Tiirkiye

OZET

“Siibye” ya da “Izmir serbeti” olarak adlandirilan geleneksel soguk icecek kavun (Cucumis melo
L.) cekirdekleri, seker ve su ile hazirlanmaktadir. Kavun ¢ekirdekleri sanayide gida islenmesi sonucu atik
olarak ayrilmakla beraber, antidiyabetik, antiiilser, analjezik, nefroprotektif ve antikanser aktiviteler gibi
farkli farmakolojik etkilere sahiptir. Goriilen bu biyoaktif oOzellikler fenolik bilesiklerin varligr ile
iligkilendirilmektedir. ~ Fenolik  bilesiklerin ~ saghik  iizerindeki  potansiyel olumlu etkileri
biyoerisilebilirliklerine baglidir. Fenolik bilesiklerin biyoerisilebilirligini etkileyen pek ¢ok faktdr olup,
bunlardan biri gida matrisi ile olan etkilesimleridir. Bu galigmada siibyenin ana bilesenleri olan kavun
cekirdegi ile sekerin birlikte tiiketiminin fenolik bilesiklerin biyoerisilebilirligine olan etkisinin
arastirilmasi1 hedeflenmistir. Ote yandan, sekerli iceceklerin tiiketimi saglik iizerinde olumsuz etkiler
yaratabileceginden dolay1, seker yerine diisiik kalorili dogal tatlandirici kullanilarak alternatif
formiilasyonlar da gelistirilmistir. Siibye formiilasyonlarinda fenolik bilesiklerin biyoerisilebilirliginin
tespiti i¢in sirasiyla agiz, mide ve bagirsak sindirimini taklit eden bir in vitro sindirim modeli
uygulanmistir. Elde edilen sonuglar siibye formiilasyonlarinda seker kullaniminin sirasiyla %42-64 ve
%13-172 oraninda toplam fenolik madde ve toplam antioksidan kapasite biyoerisilebilirligini arttirdigini
gostermigstir. Tatlandirict ile hazirlanan siibye formiilasyonlarinda ise igeceklerin biiyiikk kisminda fenolik
bilesik ve antioksidanlarin biyoerisilebilirligi artmakla beraber (sirasiyla %80 ve %16-62), bazi
formiilasyonlarda tatlandiricinin toplam fenolik madde ve toplam antioksidan kapasite biyoerisilebilirligi
acisindan onemli diizeyde bir etkisi goriilmemistir. Sonug olarak, bu ¢alismada elde edilen bulgular seker
veya tatlandirict varliginin fenolik bilesiklerin biyoerisilebilirligini genel anlamda olumlu yodnde
etkiledigine dikkat ¢cekmistir.

Anahtar Kelimeler: Cucumis melo L., In Vitro Sindirim, Gida Matrisi, Toplam Fenolik Madde, Toplam
Antioksidan Kapasite
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ID: 41 S124
KESTANE UNU KULLANILARAK GLUTENSiIZ KOMBE URETIiMi

Yasemin SAHAN *, Sine OZMEN TOGAY*, Vural DEMIRCIF? , Pelin AYAZ? , Murat DEMIRCF?

' Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
2 UN-PA Pastaneleri

OZET

Geleneksel unlu mamiiller tilkemiz tiiketici aligkanliklarinda 6nemli bir yere sahiptir. Glinlimiizde {iriin
Olcekte tiiketimi miimkiin hale gelmistir. Bununla birlikte, son yillarda ¢dlyak ve gliiten intolerans gibi
rahatsizliklar ile daha saglikli yasam istegi dogrultusunda glutensiz iiriinlere karst dnemli bir egilim
gorilmektedir. Bu amagla kullanilan hammaddelerden biri de kestane unudur. Tirkiye, kestanenin
(Castanea sativa Mill) yetistirildigi en eski bolgelerden biri olup kestanenin ana yurdu olarak kabul
edilmektedir. Ulkemizde kestane Ege, Marmara ve Karadeniz Bolge’lerinde yetistirilmekte olup, Bursa
kestane yetistiriciligi ve isleme bakimindan Tiirkiye’nin 6nde gelen bdlgelerinden biridir. Kestane, zengin
karbonhidrat ve diisiik yag igerigi nedeniyle un iiretimi acisindan ¢ok elverisli olup, glutensiz triinlerin
tiretiminde ¢ok degerli bir hammadde niteligindedir.

Calisma kapsaminda iilkemize 0zgii kestane cesitlerinden elde edilmis kestane unlar1 kullanilarak
geleneksel bir kurabiye cesidi olan Kombe’nin glutensiz olarak iiretimi amaclanmistir. Ayrica iiriin
igeriginde yag, seker ve enerji degerlerinin azaltilmasi da hedeflenmistir. Uretilen bu iiriinler igin recete
gelistirilmesinin yaninda tirlinlerin fiziksel, kimyasal, fonksiyonel ve duyusal karakterizasyonlar1 da
ortaya konulacaktir.

Bu ¢alisma Horizon 2020 - PRIMA c¢agris1 kapsaminda “Developing innovative plant-based added-value
food products through the promotion of LOCAL Mediterranean NUT and LEGUME crops
(LOCALNUTLEG)” adl proje tarafindan desteklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kestane Unu, Glutensiz, Geleneksel, Kurabiye, Kémbe
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ULTRASONIK EKSTRAKSIYON VE GELENEKSEL iINFUZYON YONTEMLERININ TIBBi
VE AROMATIK BiTKILERDEN URETILEN SERBET UZERINE ETKIiSININ INCELENMESI

Ebru YILMAZ %, Senanur DURGUT?, Kemal OZDEMIR? Canan Ece TAMER?, Vildan UYLASER?,
Oya KACAR?

! Bursa Uludag Un.z.'versitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bursa/Tiirkiye
2 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarla Bitkileri Béliimii, Bursa/Tiirkiye

OZET

Geleneksel serbet tiretiminde seker ve su baslica hammaddeler olup cesitli bitki, ¢icek, meyve, kok, kabuk
veya tohumlar serbet liretiminde kullanilmaktadir. 11. ylizyila ait baz eserlerde Tiirk mutfaginda cesitli
meyvelerin suyu sikilarak serbet elde edildigi bilgisine sahip olunmakla beraber, devam eden dénemlerde
serbetin onemli giin ve bazi ritiiellerde vazgecilmez bir igecek haline geldigi, gerek istah agici 6zelligi
gerekse de sagliga olan faydasi ile bir¢ok ¢esidinin sofralarda yer aldig1 bilinmektedir.

Bu ¢alisma kapsaminda; su, visne surubu, 1tir (Pelargonium graveolens L.), limon otu (Lippia citriodora
L.), tibbi nane (Mentha piperita L.) ve mercankosk (Origanum majorana L.) kullanilarak biyoaktif
bilesenlerce zengin, lezzetli, istah agici bir serbet iiretilmesi amaglanmigtir. Sagliga faydasi bilinmekte
olan tibbi ve aromatik bitkilerin birlikte serbete islenmesi, geleneksel bir icecege yeni bir form
kazandirmig, serbetin fonksiyonel 6zelliklerinin arttirilmasini saglamistir. Visne surubu, serbeti toplam
monomerik antosiyanin miktar1 bakimindan gili¢lendirmis, lezzeti dengelemistir. Bununla beraber,
geleneksel inflizyon yontemi ile ultrasonik ekstraksiyon yontemi karsilastirilmistir. Bu sayede, hem
biyoaktif bilesenlerin hangi yontemle {iretilen Ornekte daha stabil kaldigi hem de son iiriiniin
fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini {iretim yonteminin ne sekilde etkiledigi belirlenmistir. Caligma
kapsaminda, inflizyon yontemi ve ultrasonik ekstraksiyon yontemi 10 dakika siire ile 80 °C ve 60 °C
olmak tizere iki farkli sicaklikta uygulanmus, elde edilen bu dort farkli 6rnegin briks, pH, toplam asitlik,
antioksidan kapasite (DPPH ve FRAP), toplam fenolik madde, toplam monomerik antosiyanin degerleri
belirlenmis, duyusal analiz yapilmis ve elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi gergeklestirilerek
yorumlanmustir.

Tirk mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan serbetin, farkli tibbi ve aromatik bitkilerin
kombinasyonlar1 kullanilarak, {iretim prosesinde geleneksel iiretimin yani sira yenilik¢i teknoloji
uygulayarak elde edilmesi, gerek iireticiler gerekse de tiiketiciler agisindan farkli bir icecek segenegi
olusturacaktir. Bununla beraber giderek biiylimekte olan fonksiyonel icecek pazarina geleneksel bir
iirlinlin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri gelistirilmis yeni bir formunun katilmasi ¢alismanin amacini
olusturmaktadir.

GIRiS

Geleneksel gidalar, gelencksel malzemelerin veya geleneksel imalat ve isleme yonteminin kullanilmasi
yoluyla, giday1 diger benzer yiyeceklerden belirgin sekilde ayiran, spesifik 6zellige sahip gidalar olarak
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tanimlanmaktadir. Baska bir tanimda ise geleneksel gida, belli basli gida isleme teknikleri ile hazirlanan
ve kusaktan kusaga aktarilan gidalar olarak agiklanmaktadir. Geleneksel gidalar kiiltiirel mirasin, tarihin,
yasam bi¢iminin ve bir ulusun kimliginin bilesenleridir. Yemek yeme aligkanliklart yasam tarzi
degisikliklerinden etkilenir ve buna bagli olarak bazi geleneksel yiyecekler kaybolur. Ancak, hem
tiiketicilerin hem de gida {ireticilerinin geleneksel yiyeceklere olan ilgileri, spesifik duyusal 6zellikleri ve
saghig1 iyilestirici niteliklerine bagl olarak artis gostermistir (Bakay, 2019).

Serbet, cesitli bitki ve meyvelerin tohum, kok, kabuk, yaprak ve ¢icek gibi kisimlarindan elde edilebilen,
seker ve bal ilavesi ile tatlandirilabilen geleneksel bir icecektir. Tlirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahip olan serbetler, yemek yaninda veya tek basma tiiketilebilmektedir.Viicudun sivi ve mineral
dengesini korumaya yardimci olabilmesinin yaninda sindirimi kolaylastiran serbetler, tibbi tedavi amagh
da kullanilabilmektedir.Yapilarinda bulunan antioksidan 6zellikteki bilesenler sayesinde kalp
rahatsizliklar, felg¢ ve katarakt gibi hastaliklara karsi koruyucu etki gosterdikleri one siiriilmektedir
(Kafadar, 2015). Nar, demirhindi, meyan, kizilcik, giil, koruk serbetleri uzun yillardir Tiirk mutfaginda yer
alan geleneksel serbetlere 6rnek olarak verilebilmektedir (Ozdogan ve Isik, 2008). Bununla beraber, cesitli
serbetlere misk, amber, giil suyu ve menekse eklendigi, ayrica birbiri ile duyusal 6zellikleri bakimindan
uygun bulunan ¢esitli meyvelerin serbetlere eklendigi ¢esitli eserlerde belirtilmistir (Savkay, 2000).

Bu bilgiler 15181nda, calismamizda sagliga faydasi bilinmekte olan ve kullamim alanlari oldukca genis
cesitli tibbi ve aromatik bitkilerden itir, mercankosk, tibbi nane, limon otu karisiminin serbete islenerek
fonksiyonel hale getirilmesi amaglanmstir.

Itir (Pelargonium graveolens), Geraniaceae familyasinin Pelargonium cinsine ait bir tiirdiir (Dimitrova ve
ark. 2015). Bitkinin ugucu yag fraksiyonu, kozmetik endiistrisinde, aromaterapide ve giiclii giil benzeri
kokusu nedeniyle gida sanayiinde tatlandirici olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu bitki
geleneksel olarak alkollii, alkolsiiz igeceklerde, regellerde ve ozellikle pembe renkli gida iiriinlerinde
aroma verici olarak kullanilmaktadir (Cavar ve ark. 2012).

Itir, ayn1 zamanda yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olarak bilinmekte ve yapraklari mide-bagirsak
hastaliklarinda, bogaz enfeksiyonlarinda ve kanamalarin tedavisinde kullanilmaktadir (Dimitrova ve ark.
2015). Bununla beraber bitkiden elde edilen yagin, antiastmatik, antialerjik, antidiyareik, antihepatotoksik,
ditiretik ve antidiyabetik olarak etkileri mevcuttur (Boukhris ve ark. 2013).

Limon otu, Lippia citriodora L., antispazmodik, antipiretik, yatistirici ve sindirimi destekleyici dzellikleri
ile bilindigi igin bitki ¢aylarinda kullanilmaktadir. Fenolik bilesiklerin (esas olarak flavonoidler, fenolik
asitler ve fenilpropanoidler), limon otunun analjezik, antiinflamatuar ve antioksidan etkiler gibi
farmakolojik aktivitelerinin gogundan sorumlu oldugu bildirilmistir (Hawery ve ark. 2012).

Lippia' nin birgok tiiriiniin ugucu yaglarinin kimyasal bilesimi, gesitli kromatografik teknikler kullanilarak
arastirilmigtir. Bu ugucu yaglarda limonen, karyofillen, p-simen, kafur, linalool, pinen ve timol
bulunmaktadir (Roidaki ve ark. 2015). Limon otunun esansiyel yag1 ayrica antibakteriyel ve antifungal
ozelliklere sahiptir. Ayrica, limon otunun yapraklari, salatalarda, ¢aylarda, siitlerde, dondurmalarda ve
jolelerde limonlu bir tat vermek icin kullanilabilmektedir. (Kassahun ve ark. 2013).

Origanum majorana L. tath mercankosk olarak adlandirilmaktadir.Mercankoskiin, fenolik bilesikler,
flavonoidler, flavanonlar, glikozitler, tanenler, steroidler ve triterpenoidler (oleanolik ve ursolik asitler),
benzoik ve sinnamik asit tlirevleri gibi biyoaktif bilesenlerce zengin oldugu bildirilmistir (Dhull ve
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ark.2016, Baatour ve ark. 2013). Ayrica, timol, karvakrol, hidrokinon, arbutin, metil arbutin, vitexin,
orientin, thymonin, triacontan, sitosterol, cis-sabinene hidrat, limonen, terpinen, kamfen ve
diosmetolinoidler gibi fitokimyasallar agisindan da zengin oldugu tespit edilmistir (Bouyahya ve ark. 2021
). Origanum majorana L. yiiksek fenolik asit ve flavonoid icerigi nedeniyle antioksidan, antimikrobiyal
ve antienflamatuar etkilere sahiptir (Baatour ve ark. 2013). Mercankdsk halk arasinda, alerji, ates, grip,
hipertansiyon, solunum yolu enfeksiyonlart mide agrisi, diyabet, Oksiiriilk, romatizma, bas agris1 ve
uykusuzluga karsi tedavi amagh kullanilmaktadir (Bouyahya ve ark. 2021). Ayrica gaz giderici,
antispazmodik, terletici ve idrar soktiiriicii 6zelliklere sahiptir (Baatour ve ark. 2013). Son derece aromatik
yapida olan yapraklar ve ¢igekli {ist kisimlar, 6zellikle sosis, et ve sebzelerin tatlandirilmasi i¢in bir¢ok
gidada ¢esni olarak kullanilmaktadir (Jelali ve ark. 2011).

Tibbi ag¢idan 6nemli bir bitki olan Mentha piperita L., Lamiaceae familyasina aittir ve yaygin olarak tibbi
nane olarak bilinmektedir. Nane, parfiimeri, sekerleme ve farmasétik ilaglarda kullanilmaktadir. Ayrica,
farkli geleneksel tibbi tedavilerde bitkisel ila¢ olarak ve gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir
(Benabdallah ve ark. 2016).

Bitkilerin kurutulmus yaprak, ¢icek, kabuk, meyve, tohum gibi toprak iistii kisimlar1 ya da kok, rizom,
yumru gibi toprak alti kisimlarindan sicak su igerisinde demlenerek (infiizyon) ya da kaynatilarak
(dekoksiyon) hazirlanan bitki caylar1 ¢ok eski donemlerden beri insan sagliginin korunmasi ve
hastaliklarin tedavisinde 6nemli rol oynamustir. Bitkilerin en iyi ekstrakte oldugu sartlar ve hazirlama
metotlari, farkli bitkilere gore degismektedir (Piljac-Zegarac ve ark. 2013).

Geleneksel yontemlerin yaninda ¢evre dostu olan, daha az solvent ve daha az zaman gerektiren farkli
ekstraksiyon yontemleri son 50 yildir 6nem kazanmustir. Ultrases yontemi ile ekstraksiyon da bu
yontemler arasinda goriilmektedir. Insanlarm duyabilecegi ses araligi disinda kalan frekanslardaki
mekanik ses dalgalarina ultrason veya ultrases denilmektedir. Bu dalgalar ortamda farkl: titresim ve hizda
yaylhm gostermektedir. Ultrases ekstraksiyon yonteminde, 20 kHz’den yiiksek frekanstaki akustik
titresimlerle ses dalgalari meydana gelmektedir. Ultrases enerjisi, kavitasyon adi verilen bosluklar
olusturmakta ve siv1 igerisinde kiigiik kabarciklar meydana getirmektedir. Sivida dagilim gdsteren bu
kabarciklar kararsiz hale gelinceye dek kritik bir boyuta kadar biiylimektedir. Kavitasyon kabarciklar
patladiginda sicak noktalarda enerji birikimine yol agmakta ve asir1 sicaklik ile basing olusturmaktadir.
Ekstraksiyon i¢in kullanilan ultrases uygulamalarinda ses dalgalar1 hiicre par¢alanmasina neden olarak
difiizyon ve ozmotik prosesi hizlandirmaktadir. Bu sayede ekstraksiyonun hizi ve verimi artmakta, ¢oziicii
ekstraksiyon iglemi boyunca bitki hiicresine difiizlenmektedir. Bu olay sonucunda hiicre sismekte ve hiicre
ici bilesenleri ¢oziiciiye ge¢mektedir. Gida alaninda, ekstraksiyonun yan sira kurutma, dondurma,
kristalizasyon, mikrobiyal inaktivasyon ve filtrasyon gibi bir¢cok alanda kullanim olanagi bulunmaktadir
(Kocamaz Ozcan, 2018; Aday, 2021).

Buradan hareketle ¢caligmamizda ultrases destekli ve infiizyon yontemi ile ekstraksiyon yapilmis, her iki
yontemle iretilen serbetler toplam fenolik madde, toplam antioksidan kapasite ve toplam monomerik
antosiyanin miktart agisindan degerlendirilerek karsilastirilmig ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.
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MATERYAL VE YONTEM
Serbet Uretimi

Serbet iiretiminde gerceklestirilen 6n deneme sonuglar1 dikkate alinarak, 1 L igilebilir nitelikte su 60 ve
80 °C’ye getirilmis ve bu sicakliklarda 4 g mercankdsk (Origanummajorana), 4 g 1tir (Pelargonium
graveolens L.), 2 g limon otu (Melissa officinalis), 1 g mentollii nane (Menthapiperita) karisimi eklenerek
10 dakika siire ile inflizyon yontemi ve ultrasonik su banyosunda (Bandelin Sonorex RK 510 H, Almanya)
ultrases destekli ekstraksiyon yontemi uygulanarak (640 W Gii¢, 35 kHz Frekans) ekstraksiyonlar
gerceklestirilmistir. Kaba filtre kagidindan gecirilen ekstrakta 50 g sakaroz ve 50 g visne (74.5 briks)
surubu ilave edilerek karistirtlmistir. 200 mL’ lik vidali kapakli cam siselere dolumu gergeklestirilen
serbetler, 98 °C’ de 15 dakika pastorize edilmis ve oda sicakligina sogutulmustur.

Sekil 1. Ultrasonik su banyosu (Bandelin Sonorex RK 510 H, Almanya

| Ttir (4 =) | | Limon otu (2 ) | | MMercankdsk (4 = ) | | MMentolliilnane (1 ) |

il +

| 1L su( 60 °C /80 °C ) |

1

Infiizvon yonyemi ile ekstraksivon( 60 “C / 80 °C . 10 dak.)

Ultrases destekli ekstraksiyvon (640 W Giic, 35 kH=z Frekans, 60 °C / 80 °C | 10)

!

| Filtre etme |

Wisne surubu { 50 g) | —- l - | Sakaroz ( 50 g)

Kamstirma

!

‘ Dolum |

J

| Pastdrizasyon { 98 °C / 15 dk ) ‘

!

‘ Sogutma { oda sicalkligi ) ‘

Sekil 2. infiizyon yontemi ve ultrases destekli ekstraksiyon yontemi ile serbet iiretimi
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Fizikokimyasal Analizler

Serbetin pH degerleri, pH metre (Sartorius, Germany) ile Slgiilmiistiir. Toplam asitlik analizi 10 mL
ornek alinarak NaOH ile fenolfitalein indikatorliigiinde pH 8.1’e gelinceye dek titrasyon yapilarak sarfiyat
belirlenmis  ve  asagidaki  hesaplama  kullamilmigtir.  Sonuglar  %sitrik  asit  cinsinden
hesaplanmistir(AOAC,2000).

VxNxFx64 x100

5

Formiilde V, 0,1 N NaOH sarfiyatin1 (mL); N, NaOH normalitesini; F, faktoriinii; O, ornek miktarmi
gostermektedir; 64 degeri sitrik asitin molekiiler agirligin1 gostermektedir.

Suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 (briks) refraktometre (RA-500 KEM) kullanilarak belirlenmistir.
Toplam Fenolik Madde Analizi

Toplam fenolik madde miktar1 analizinde Folin-Ciocalteu metodu kullanilmistir. Antioksidan kapasite ve
toplam fenolik madde miktar1 analizi Shimadzu (UV 1208) model spektrofotometre kullanilarak
gercgeklestirilmistir. 0.75 mL Folin, 0.75 mL %6’lik sodyum karbonat ile birlestirilerek 90 dk inkiibasyona
birakmigmus, siire sonunda 725 nm’de spektrofotometrede kore karst okuma yapilmistir. Sonuglar ‘mg
gallik asit esdegeri/100 g KM cinsinden hesaplanmistir (R?=0.9992).

Antioksidan Kapasite Analizi

Iceceklerin antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde DPPH ve FRAP metotlar1 kullamlmistir. DPPH
metodunda, 2 mL DPPH solisyonuna 100 pL 6rnek eklenmis ve vorteks (VortexMixer Classic,
VelpScientifica, Usmate, Italy) kullanilarak karistinnlmistir. Test tlipleri 30 dakika siire ile inkiibasyona
birakilmistir. Siire sonunda 517 nm’ de absorbans degerleri 6l¢iilmiistiir. Sonuglar kalibrasyon egrisine
gbre “wumoltroloks esdegeri (TE))g KM” cinsinden hesaplanmistir (R?= 0.9972) (Kumaran ve
Karunakaran, 2006).

FRAP metodunda, 100 puL 6rnek ve 900 pL. FRAP soliisyonu test tiipleri igerisinde karigtirtlmigtir. Test
tiipleri 4 dakika siireyle inkiibasyona birakilmistir. Absorbanslar 593 nm’ de Ol¢iilmiistiir. Sonuglar
“umoltroloks esdegeri (TE)/g KM” cinsinden hesaplanmistir (R?=0.9992) (Benzie ve Strain, 1996).

Toplam Monomerik Antosiyanin Analizi

Toplam monomerik antosiyanin miktar1 pH diferansiyel metodu kullanilarak gergeklestirilmistir, 0,1 mL
ornek ve 0,025 M (pH 1) potasyum klorit bir test tiipii igerisinde karistirilmistir, Bir bagka test tiiptinde 0,1
mL ornek ve 4,5 M sodyum asetat (pH 4,5) karistirilmistir, Absorbanslar 512 nm’ de ve 700 nm’ de
belirlenmistir, Sonuglar asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmustir;

Toplam MonomerikAntosiyanin (mg/kg) = A. MW. DF. (1000/€.1)
A = (Ahs12-M700)pH 1,07 (Adsiz- Az00)pH a5

MW = Ornek igerisinde baskin bulunan antosiyaninin molekiiler agirhg: (siyanidin-3-galaktozit igin : 445)
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DF = Diliisyon faktorii

€= Absorbans katsayisi (siyanidin-3-galaktozit i¢in :30200)

1 = Spektrofotometre kiivetlerinin tabaka kalinligi (cm) (Lee ve ark., 2005).
Duyusal Analizler

Duyusal analizler, tiiketicilerin tercihi ve begenisinin dl¢iilmesi amaciyla Bursa Uludag Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii’ nde 8 panelist tarafindan ve hedonik skala kullanilarak gerceklestirilmistir.
Tadimcilardan tibbi aromatik bitkilerle iiretilmis kendine has lezzet ve aromalara sahip serbetleri
gorliinlim, kivam, koku, lezzet ve genel kabul edilebilirlik kriterlerini 9 puan iizerinden (9: ¢ok fazla
begendim; 1: hi¢ begenmedim) degerlendirmesi istenmistir.

istatiksel Analiz

Istatiksel Analiz, tiim sonuglar, deneyler ii¢ tekrarli rastgele olacak sekilde planlanir, veriler SPSS 15.0
(SPSS Inc., ABD) ANOVA programi kullanilarak hesaplanmustir. Analizler % 5 anlamli kabul edilmistir.
Sonuglar arasindaki farklarin (p< 0,05) belirlenmesi i¢in Duncan ¢oklu analiz testi kullanilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Serbet orneklerinin pH, briks ve sitrik asit cinsinden % toplam asitlik degerleri Cizelgel’de verilmistir.
Orneklerin pH degerleri 4.27-4.34 arasinda dl¢iilmiistiir. Kafadar (2016), yaptig1 calismada geleneksel giil,
koruk ve sirkeciinbin serbetlerinde pH degerlerini sirasiyla, 6.22, 3.24ve 3.58 olarak tespit etmistir. Ayni
caligmada belirtilen ii¢ serbetin sirasiyla briks degerleri 9.54, 13.40 ve 16.52 bulunmustur. Toplam asitlik
degerleri ise giil serbetinde % 0.02, koruk serbetinde % 0.45 ve sirkeciinbin serbetinde % 0.16 olarak
tespit edilmistir. Serbet orneklerinin fizikokimyasal 6zellikleri arasinda tespit edilen farklilik, hammadde
cinsinden, iiretim yontemleri ve analiz kosullarinin farkliligindan kaynaklanmis olabilir. Ultrases destekli
ekstraksiyon yontemiyle iiretilen ornekler arasinda pH degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark
saptanmazken (p>0.05) en yliksek pH degeri (4.34) 80 °C’de inflizyon yontemiyle iiretilen serbette en
disik pH degeri (4.27) ise 60 °C’de infiizyon yontemiyle elde edilen serbette saptanmustir.
Calismamizda, en yiiksek toplam asitlik degerinin (%0.08) 60 °C’de infiizyon yontemi kullanilarak
iiretilen serbette bulundugu, buna ek olarak aymi Ornekte en yiiksek briks degerinin (8.4 g/100 g)
saptandigi goriilmiistiir. Tim Orneklerin briks degerleri arasindaki farklar istatistiki olarak anlamli
bulunmustur (p<0.05). 60 °C’de inflizyon yontemiyle iiretilen 6regin toplam asitlik degeri en yiiksek
seviyede bulunmus diger 6rnekler arasinda istatistiki anlamda farklilik saptanmamuistir (p>0.05).

Bir ¢caligmada, adacay1 ve hibiskus ekstraksiyonu termal yontemle, ultrasonik ekstraksiyonla (prob ve su
banyosu) gergeklestirilmistir. Uygulamalar termal proseste 85 °C’de 5,10,15 ve 20 dakika siirelerle,
ultrasonik proseslerde ise 40 °C’de 5,10,15 ve 20 dakika siirelerle yapilmstir. Islem sonunda, hibiskus
orneklerinin pH degerlerinin 2.28 ile 2.41 arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Calismada elde
edilen hibikus pH degerlerinin uygulanan islem ve uygulama siiresine bagli olarak istatistiksel anlamda
farklilik igermedigi bildirilmistir (p>0.05). Adacay1 orneklerinde ise 15. Dk’ya kadar benzer sekilde
istatistiki fark go6zlenmezken (p>0.05) 20. Dakikada prob kullanilarak gerceklestirilen ultrasonik
uygulamada daha diisiik pH degeri dl¢lilmiistiir (Dinger 2021). Bir bagka ¢aligmada, 40 ve 75 °C’ lerde
termal yontemle ve ayni sicaklik degerlerinde termosonikasyon uygulamalariyla hibiskus ekstraksiyonu
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gerceklestirilmis ve 1, 5, 15, 30, 60 ve 120dakika siirelerde uygulanan bu islemlerden elde edilen
ekstraktlarin fizikokimyasal parametreleri karsilagtirilmigtir. Bu ¢aligmaya gore, 40 °C’de uygulanan
termal yontemde siire artigina bagli olarak briks degerlerinde de artig gozlenmis ancak 75 °C’de 15. ve 30.
dk’ lar arasinda istatistiksel bir fark bulunmadigi, 60. dk’da artig gozlenirken 60 ve 120. dk’ lar arasinda
da istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmadig goriilmistiir (p>0.05). Ultrasonik ekstraksiyonda ise,
40 °C’de 15. dk’dan sonra briks degerlerinde anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0.05). Benzer olarak
75 °C’de de 30. dk’dan sonra briks degerleri arasinda istatistiksel bir farklilik tespit edilmemistir (p>0.05)
(Dinger ve ark. 2020). Sonuglar gostermektedir ki, uygulanan proses siiresi de ekstraktlarin pH ve briks
degerlerini etkilemektedir.

Cizelgel. pH, Briks ve Toplam AsitlikSonug¢lar:

pH Briks Toplam Asitlik (%Sitrik Asit cinsinden)
1 4.27+0.01° 8.4+0.00° 0.08+0.00°
2 4.34+0.01% 8.3+0.00° 0.056+0.01°
3 4.30+0.01° 7.97+0.06° 0.04+0.01°
4 4.29+0.01° 8.07+0.06° 0.04+0.01°

*1: 60°C’de infiizyon yontemi,
2: 80°C’de infiizyon yontemi,
3: 60°C’de ultrases destekliekstraksiyon yontemi,

4: 80°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilarak iiretilmis ornek.

HpH  WBriks M Toplam Asitlik (%Sitrik Asit cinsinden)

8.4 8.3
4.27 4.34
I 0.08 I 0.056
1 2

Sekil 3.pH, Briks ve Toplam Asitlik Sonug¢lar

7.97 8.07

4.29

0.04
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Serbet orneklerinin toplam fenolik madde miktar1 37.58-125,98 mg GAE/100 (Cizelge2) arasinda tespit
edilmistir. Kafadar (2016) yaptig1 calismada, geleneksel yontemlerle iiretilen giil, koruk ve sirkeciinbin
serbetlerinin toplam fenolik madde miktarlarin1 470.48 mg GAE/L, 649.39 mg GAE/L ve sirkeciinbin
33.52 mg GAE/L olarak belirlemistir. Aday ve ark. (2018) oda sicakliginda geleneksel ekstraksiyon
yontemi ile hazirlanan meyan kokii serbetinin toplam fenolik madde miktarini 379.72 mg GAE/L olarak
saptamiglardir. Karsilagtirilan serbet drneklerinin bilesimlerinin ve iiretim yontemlerinin farkli olmasi
sonuclardaki degiskenligin sebebi olarak aciklanabilir.

Caligmamizda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 80 °C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemiyle
elde edilen 6rnekte belirlenirken, en diisiik deger 80 °C’ de infiizyon yontemi ile elde edilen serbet
orneginde bulunmustur.Karadut suyuyla yapilan bir ¢alismada (Sernikli 2015), 1s1l islemin toplam fenolik
madde miktar1 iizerine etkisi arastirilmis ve ¢alisma sonucunda 70 °C’ de % 29.5 olan fenolik madde
kaybimin 80 °C’ ye gelindiginde % 49.7 oldugu belirlenmistir. Benzer olarak ¢alismamizda infiizyon
yontemi uygulanan 6rneklerdeki toplam fenolik madde miktari sicaklik arttikca azalis gdstermistir.

Zerdecal ekstraksiyonu yapilan bir calismada, ekstraksiyon islemi farkli sicakliklarda (55, 75 ve 95°C) ve
stirelerde (15, 30, 45 ve 60 dak.) infiizyon yontemiyle, oda sicakliginda (25°C) farkli siirelerde (0.5, 1, 2,
3, 4 ve 5 dak.) ultrases destekli yontem ile gerceklestirilmistir. Orneklerin toplam fenolik madde miktar
563.70-1371.408 mg GAE/100 g arasinda degisiklik gostermistir. 55 ve 75 °C’lerde uygulanan sicaklik ve
stire artist ile toplam fenolik madde miktar1 artis gosterse de 15. Dakikadan sonraki siirelerde elde edilen
ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0.05). Bu ¢alismada, her
ne kadar diisiik sicaklik ve kisa siirelerde ultrases uygulamasi yapilsa da infiizyon yontemiyle elde edilen
orneklere kiyasla ekstraktlarda daha fazla toplam fenolik madde miktar1 gézlenmistir. Bu durumu, Giingor
ve ark. (2022), kavitasyon etkisiyle hiicre duvarmin parcalamasi sonucu fenolik kiitle transferinin
artmastyla iliskilendirmistir. Kocamaz Ozcan (2018), reyhan yapraklarindan farkli metotlarla [Klasik
¢oziicii ekstraksiyonu ve ultrases destekli ekstraksiyon (30-60 °C, 10-30 dk), mikrodalga destekli
ekstraksiyon (300-600 W, 1-3 dk)] fenolik madde ekstraksiyonunu optimize etmistir. Calisma sonucunda,
ultrases destekli ekstraksiyonunun 10 dakika siireyle uygulandigi ekstraktlarda toplam fenolik madde
miktar1 30 °C’de 17.31 mg GAE/g, 45 °C’de 24.29 mg GAE/g ve 60 °C’de 33.23 mg GAE/g olarak
belirlenmistir. Nitekim ¢aligmamizda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 80 °C’de ultrases destekli
ekstraksiyon yontemiyle tiretilen 6rnekte tespit edilmistir.

Cizelge2. Toplam Fenolik Madde Sonuclar:

Ornek* Toplam Fenolik Madde(mg/100 g GAE)
1 48.17+0.51°

2 37.58+0.39¢

3 44.95+0.59°

4 125.98+0.37%

*1: 60°C’de infiizyon yéntemi,

2: 80°C’de infiizyon yontemi,

3: 60°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi,

4: 80°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilarak iiretilmis ornek.

DPPH metodu ile analiz edilen serbet 6rneklerinde en yiiksek antioksidan kapasite 17.24 umol TE/g KM
olarak 80 °C’de ultrases destekli ekstraksiyon uygulanan ornekte bulunurken, en diisiik deger 5.16pumol

99



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

TE/g KM olarak 60 °C’de inflizyon yontemi uygulanan 6rnekte belirlenmistir (Cizelge3). Hem infiizyon
yonteminde hem de ultrases destekli ekstraksiyon yonteminde sicakligin artmasina bagli olarak DPPH
degerlerinde artis saptanmistir. DPPH degerinde inflizyon yonteminin 60 °C ile 80 °C’deki uygulamalari
arasinda %18.02 oraninda bir artis tespit edilmisken, ultrases destekli ekstrasiyonun 60 °C ile 80 °C’deki
uygulamalar1 arasinda %141.45 oraninda bir artig goriilmiistiir. Ultrases destekli ekstraksiyonda sicaklik
artig1 inflizyon yontemine kiyasla DPPH degerleri {lizerine daha fazla etki etmistir. Dinger ve ark. (2020),
hibiskus ekstraksiyonunu termal (45 ve 75 °C) ve termosonikasyon (45 ve 75 °C) yontemleriylel, 5, 15,
30, 60 ve 120 dakikalarda uyguladiklar1 ¢alismada DPPH degerini 80.0-86.9 mg TE /100 mL arasinda
belirlemislerdir. Calisma sonucunda, DPPH degerleri arasinda uygulanan yontemlerin istatistiksel agidan
bir farklilik yaratmadigi belirtilmistir (p>0.05).

Bir bagka g¢aligmada (Demir ve Kiling, 2018), bal kabagi suyuna termosonikasyon uygulamasi {izerine
calisilmistir. Bu amagla; termosonikasyon (40, 50, 60 °C, 30 dak, 37 kHz) uygulanan bal kabagi suyu
orneklerinin antioksidan kapasite degerleri ultrasonikasyon (23 °C, 30 dak, 37 kHz) ve geleneksel 1s1l
islem (40, 50, 60, 70, 80 °C, 15 dak) uygulamalar ile karsilastirilmis olup, sonuglar istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda, termosonikasyon ve 1s1l islemin uygulandigi 6rneklerde sicaklik
artigiyla ¢alismamizda oldugu gibi DPPH degerleri artmustir. Bu durum 1s1l iglemin, ¢6ziinmeyen fenolik
maddeler iizerindeki etkisi ile agiklanabilmektedir. Coziinmeyen fenolik bilesenlerin ¢oziiniir hale
gelmesiyle artan miktar1 antioksidan kapasite degerini de arttirabilmektedir (Dini ve ark. 2013).

FRAP metodu ile belirlenen antioksidan kapasite degerleri incelendiginde, en yiiksek deger 80 °C’de
gerceklestirilen infiizyon islemi ile iiretilen serbette tespit edilmisken, en diisiik deger 80 °C’de ultrases
destekli ekstraksiyon kullanilarak iiretilen serbette bulunmustur. Ayrica, ultrases destekli ekstraksiyon
uygulamasinda 60 °C ve 80 °C arasinda FRAP degerlerinde istatistiki olarak anlamli bir farklilik
goriilmemistir (p>0.05). Vinatoru ve ark. (2017), ultrases kullaniminin ekstrakte edilen fenolik bilesiklerin
bozunmasini destekleyen reaktif atomlarin olusumuna yol agabilecegini one stirmiistiir. Jovanovic ve ark.
(2017), ultrases destekli ekstraksiyon yonteminin antioksidan etkili polifenollerin degradasyonuna yol
actigimi bildirmistir. Ay sicaklikta uygulanan infiizyon yontemi ve ultrases yontemi kiyaslandiginda
FRAP degerlerindeki azalisinpolifenollerin degradasyonuyla iliskili olabilecegini diislindiirmektedir.
Caligmamizda iki yontemle antioksidan kapasite tayin edilmis ve elde edilen sonuglar farklilik
gostermistir. Bu farklilik, DPPH radikalinin siipiiriilmesi ve demir (III) iyonunun indirgenmesi olaymin
farkli mekanizmalar olmasiyla agiklanabilir (Demir ve Kiling 2018).

Cizelge3. Antioksidan Kapasite Sonuclar

Ornek* DPPH (mikromol trolox/g KM) | FRAP (mikromol trolox/g KM)
1 5.16-0.04° 10.07+0.42°

2 6.09+0.04° 11.37+0.35°

3 7.14+0.00° 7.81+0.33°

4 17.24+0.37° 7.31+0.19°

*1: 60°C’de infiizyon yontemi,

2: 80°C’de infiizyon yontemi,

3: 60°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi,

4: 80°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilarak iiretilmis ornek.

100



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

Serbet 6rneklerinin toplam monomerik antosiyanin miktar1 0,83-4.17 mg/L arasinda bulunmustur (Cizelge
4). En diisiik toplam monomerik antosiyanin miktar1 60 °C’ de ultrases destekli ekstraksiyon yontemiyle
ekstrakte edilen serbette tespit edilmigken, 80 °C’ de uygulanan ultrases destekli ekstraksiyon ile infiizyon
yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamus (p>0.05), en yiiksek antosiyanin
miktart bu Orneklerde goriilmiigtiir.Sicaklik artigi her iki yontemle ekstrakte edilen orneklerde toplam
monomerik antosiyanin miktarin arttirmistir.

Hu ve ark. (2021),tarafindan yapilan ¢alismada yaban mersini posasindan antosiyanin ekstraksiyonu i¢in
farkli sicakliklarda (30, 40, 50, 60, 70 °C) ultrason yontemi kullanilmistir. Calismada ekstraksiyon
sicakligr arttikca antosiyanin veriminin once arttift ve ardindan azaldigi tespit edilmistir.Optimum
sicakligt 50 °C olarak belirlenmistir.Yiiksek sicaklik, kiitle transfer hizini arttirabilmekte bu nedenle
antosiyanin verimi Onemli Olgiide iyilesebilmektedir. Calismamizda, sicakligin yiikselmesiyle artan
antosiyanin miktari kiitle transfer hizinin artmasi ve bu sayede antosiyaninlerin ekstraksiyon veriminin
yiikselmesiyle agiklanabilir.

Cacace ve Mazza (2003), 35°C sicaklikta siyah frenk {iziimiinden sulu etanol ile antosiyaninlerin
ekstraksiyonunu gerceklestirmislerdir.Bu sicaklikta verimli bir ekstraksiyon saglansa da ekstraksiyon
sicakliginin 45 °C {izerinde oldugu durumda antosiyanin igeriginde keskin bir diisiis oldugu gorilmiistiir.

Cizelge 4 . Toplam Monomerik Antosiyanin Sonuclari

Ornek* Toplam Monomerik Antosiyanin
(mg/L)

1.75+0.03°

4.17+0.01°

0.83+0.02°

W[N] -

4.01+0.02°

*1: 60°C’de infiizyon yontemi,

2: 80°C’de infiizyon yontemi,

3: 60°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi,

4: 80°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilarak iiretilmis ornek.

Cizelge 5. Duyusal analiz sonuglari

Ornek Renk Koku Goriiniis Tat Genel Kabul
Edilebilirlik

7.75+0.66° 7.25+1.90° 7.75+1.66° 6.38+1.40° 7.00+1.19°

7.25+0.37° 7.50+0.80° 7.25+1.31% 7.62+1.68° 7.88+1.35°

7.75£1.03° 8.13+1.60° 7.88+0.80° 7.75+1.03% 8.00+0.53%

Al WIN| -

7.25+1.48° 7.38+1.03° 7.50+1.40° 7.62+1.50° 7.25+1.38°

*1: 60°C’de infiizyon yéntemi,

2: 80°C’de infiizyon yontemi,

3: 60°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi,

4: 80°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilarak iiretilmis ornek.
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Renk Koku GOrinlly e Tat Genel Kabul Edilebilirlik

1
10

Sekil 4. Duyusal Analiz Sonuglari

60 °C’de inflizyon yontemi ve ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilan 6rneklerde renk sonuglari
daha yiiksek puanlar almigken, aralarinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gézlenmemistir (p>0.05).
Infiizyon yontemi kullanilarak elde edilen serbetlerin daha berrak oldugu tespit edilmistir. Genel olarak
panelistlerden infiizyon yontemi kullanilarak elde edilen serbetlerde daha berrak bir goriinis tespit
edilmistir. Kokusu en cok begenilen serbet drnegi 60 °C’ de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi
kullanilan 6rnek olarak belirlenmis, diger 6rnekler arasinda istatistiksel farklilik gortilmemistir (p>0.05).
Tat olarak en ¢ok begeni alan 6rnek 60 °C’ de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilan 6rnek
olmustur. Panelistler 80 °C’ de infiizyon yontemiyle elde edilmis 6rnekte nane aromasiin baskin olarak
hissedildigini belirtmislerdir. Ultrases destekli ekstraksiyon yontemi uygulanmig 6rneklerde nane aromast
baskin hissedilmemistir. Genel kabul edilebilirlik parametreleri incelendiginde, en ¢ok begenilen serbet 60
°C’de ultrases destekli ekstraksiyon yontemi kullanilan serbet olmus bunu sirasiyla 80 °C’de infiizyon, 80
°C’de ultrases destekli ve 60 °C’ de infiizyon yontemi kullanilarak ekstraksiyon yapilmis serbetler takip
etmistir.

SONUC

Caligmamizda, toplam fenolik madde miktar1 ve DPPH degeri en yiiksek 80 °C’de ultrases destekli
ekstraksiyon yontemiyle elde edilen serbet orneklerinde tespit edilmisken FRAP yonteminde en yiiksek
deger 80 °C’de inflizyon yoOntemiyle iiretilen serbette belirlenmistir. Ultrases destekli ekstraksiyon
uygulanan serbetlerin toplam monomerik antosiyanin miktarlar1 arasinda anlamli bir farklilik
saptanmamisken (p>0.05), en yliksek antosiyanin miktar1 80 °C’de infiizyon yontemiyle liretilen serbette
belirlenmistir. Literatiir incelendiginde, uygulanan ekstraksiyon islemlerinde her ne kadar sicaklik etkili
olsa da uygulama siiresi de ¢ok dnemlidir. Calismamizda uygulama siiresi sabit tutulmus ve ayn1 sicaklikta
uygulama siirelerinin varyasyonunun sonuglara ne sekilde etki edecegi ileriki ¢alismalara konu
olabilecektir. Orneklerin bulamkliginin giderilmesinde filtrasyon dncesi santrifiijlenmesi onerilmistir.Is1l
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islemler biyoaktif bilesenler iizerinde genellikle yikici etkilere sahiptir. Aragtirmada iiriiniin raf omriinii
arttirmak amaciyla uygulanan pastorizasyon islemi yerine 1s1l olmayan yenilik¢i proseslerin denenmesi
planlanmistir. Bu arastirma kapsaminda tibbi ve aromatik bitkilerin serbete islenmesinde farkli
ekstraksiyon metotlar1 denenmis olup c¢alismanin ileride gergeklestirilmesi planlanan arastirmalara
onciiliikk etmesi ongoriilmiistiir.
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Ozet

Geleneksel gidalara olan ilgi, farkl kiiltiirlerde ve toplumlarda beslenmenin temeli oldugu icin her zaman
var olmustur. Geleneksel gidalar; dogduklari topraklarin, iklimi, kiltiird, tarimsal hammaddeleri ile
iiretilmis, liretim bicimleri nesilden nesile aktarilarak glinlimiize kadar gelmis olan gidalardir.

10/1/2017 Tarih ve 29944 Sayili Resmi Gazete *de yayimlanan Sinai Miilkiyet Kanunu; geleneksel olarak
en az otuz yil siireyle kullanildigi kanitlanan adlari, geleneksel iiretim veya isleme yontemi ya da
geleneksel bilesimden kaynaklanmasi ve/veya geleneksel hammadde veya malzemeden iiretilmis olmasi
kosuluyla geleneksel {iriin adi olarak tanimlanir. Burada da geleneksel yontemin, geleneksel
hammaddenin, bilesimin 6nemi goriilmektedir. Geleneksel gidalarin biiyiik ¢ogunlugunun tarihlerinin 30
yildan ¢ok daha eskilere dayandigi bilinmektedir.

Gida Etigi, ise kisaca gidayi ilgilendiren her anlamda etik sorular iizerine bir sorgulama veya elestirel
diistinme seklidir. Gida etigi, diisiincelerimizi yeniden yonlendirmek i¢in degerlerimizi (iyi oldugunu
disiindigiimiiz seyi) ve ilkelerimizi (dogru oldugunu disiindiigiimiiz seyi) tanimlamamizi saglar.
Gidalarin insan sagligina uygun olup olmadigi, liretimlerinde vazgecilmez olan ¢iftgilerin, {ireticilerin ve
is¢iler emeklerinin kargiligini alip alamadiklari, iiretilen gidalarin ¢evreye olumsuz etkileri olup olmadig,
karbon ayak izi ve su ayak izlerinin ne oldugu, gidalarla ilgili olarak dogru bilgiye ulasilip ulasilamadigi,
gidalan tiikketecek kisilerin dini, kiiltiirel, sosyal tercihlerinin dikkate alinip alinmadig1 gida etigi alaninin
sorularindan birkagidir.

Gida etigi ile ilgili olarak derinlemesine diisliindiigtimiizde; yerel {iriin tiiketimi, ¢evreyi kirleten gidalarin
kullanimi, adil ticaret gibi ¢esitli konular iizerinde, farkli etik degerlendirmeler yapmak durumunda
oldugumuzu goriirliz. Ayrica geleneksel gidalarin iiretimi ve tiiketiminde gida giivenligi, kiiltiirel
degerlerin korunmasi, g¢evrenin/gezegenin korunmasi, emek/kadin emegi, doru bilgiye ulasma hakki,
hayvan refahi gibi konularda etik yaklasim i¢inde olmak son derce 6nemlidir. Bu noktalar aslinda biitiin
gida tiretim ve tiikketimleri i¢in dnemliyken kiiltiirel mirasimiz olan geleneksel gidalarimizin korunmasi
acisindan daha biiyiik 6neme sahiptir.

Bu bildiride, geleneksel gidalarin gida etigi temel ilgi alanlar1 a¢isindan degerlendirilmesine ¢alisilacaktir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel gida, etik, gida etigi, giivenli tiretim
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GIRIiS

Bir toplumun tarihsel siire¢ icinde {iirettigi ve kusaktan kusaga aktardigi her tiirlii maddi ve manevi
Ozelliklerin biitiinline kiiltlir denir. Nesilden nesile aktarilan kiiltiir, toplumlar1 olusturan degerler
biitiiniidiir. Ulkemiz birgok farkli kiiltiirel degerlere sahiptir. Bir {ilkenin en onemli Kkiiltiirel
gostergelerinden biri de yansittigi mutfak kiiltiiriidiir. Geleneksel iriinler, ulusal kiiltiirel mirasin bir
parcasidir. Toplumun kiiltiir zenginliginin olusmasinda olduk¢a 6neme sahip olan gelencksel gidalar, gida
sanayinin 6nemli konularindan birini olusturmaktadir. Geleneksel gida sanayi; tarihsel ve kiiltiirel
birikimleri bir arada bulunduran, gegmiste yasamis insanlarin, medeniyetlerin beslenme sekillerini goz
oniinde tutan, bu gidalarin unutulmayip formulasyonunu diizenleyip daha sonraki nesillere aktariminda ve
yoresel de olsa iiretimi tiiketiminin stirekli hale getirilmesinde etkin rol oynayan 6énemli bir endiistri kolu
bir bilim dalidir (Karaca, 2016).

Gida pazarinda rekabet giicliniin artmasi, bilim ve teknolojideki gelismelerin hem yeni gida driinleri
olusturmak hem de var olan gida giivenligi ve giivencesi sorunlarina ¢oziim iiretmek i¢in kullanilmasi ve
tilketicilerin gida tiiketmek disinda, gida {iiretimine pratik katilimdan uzaklasmasi ile birlikte, gida
endiistrisinin davraniglar1 dogrultusunda hassas bir sekilde yonetilmesi gereken cesitli sorunlar ortaya
cikmaktadir. Bu sorunlar, gida etigi meseleleridir (Early, 2002).

Gida etigi, “gida bilimi, teknolojisi ve uygulamalarinda, dogru olarak kabul edilecek degerleri aragtirmak,
bulmak, sistemlestirmek ve insanlarmn hizmetine sunmak” olarak agiklanabilmektedir. Uretim ve tiiketim
arasindaki ayritili siire¢ sebebiyle tiiketicilerin sadece gidalarini se¢mede etik agidan daha belirleyici
olabildikleri goriilmektedir (Ozgil, 2018).

Gida Etigi, kisaca gidayi ilgilendiren her anlamda etik sorular iizerine bir sorgulama veya elestirel
diistinme seklidir. Gida etigi, diisiincelerimizi yeniden yonlendirmek i¢in degerlerimizi (iyi oldugunu
disiindigiimiiz seyi) ve ilkelerimizi (dogru oldugunu diislindiigiimiiz seyi) tanimlamamizi saglar.
Gidalarim insan sagligina uygun olup olmadigi, gida iiretiminde vazgegilmez olan giftgilerin, tireticilerin
ve iscilerin emeklerinin karsiligini alip alamadiklari, {iretilen gidalarin c¢evreye olumsuz etkileri olup
olmadigi, karbon ayak izi ve su ayak izlerinin ne oldugu, gidalarla ilgili olarak dogru bilgiye ulasilip
ulagilamadigi, gidalar tiiketecek kisilerin dini, kiiltiirel, sosyal tercihlerinin dikkate alinip alinmadigi gida
etigi alaninin sorularindan birkagidir.

Gida giivenliginin saglanmasi icin, tarladan sofraya tiim bilesenlerin gida mevzuati kurallarina uygun
iiretim yapmasi bir zorunluluk, ayni zamanda tiretimin her agsamasinda etik kurallara uyulmasi insani bir
gorevdir. Hig sliphe yok ki geleneksel gida iiretiminde de bu yaklasim son derece dnemlidir.

GELENEKSEL URUN KAVRAMI
Geleneksel gidalar, bir bolgenin kiiltiiriinii, kimligini, karakteristigini ve mirasin1 yansitmakla birlikte
kirsal bolgelerden de gogleri Onleyerek o bolgelerin gelisimine ve devamliligina yardimer olmaktadir.

10/1/2017 Tarih ve 29944 Sayili Resmi Gazete *de yayimlanan Sinai Miilkiyet Kanunu; geleneksel olarak
en az otuz yil siireyle kullanildigi kanitlanan adlari, geleneksel iiretim veya isleme yontemi ya da
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geleneksel bilesimden kaynaklanmasi ve/veya geleneksel hammadde veya malzemeden iiretilmis olmasi
kosuluyla geleneksel {iriin adi olarak tanimlanir. Burada da geleneksel yontemin, geleneksel
hammaddenin, bilesimin 6nemi goriilmektedir. Geleneksel gidalarin biiyilk ¢ogunlugunun tarihlerinin 30
yildan ¢ok daha eskilere dayandigi bilinmektedir (Karakas ve Torniik, 2016). Geleneksel gidalara olan
ilgi, farkli kiiltiirlerde ve toplumlarda beslenmenin temeli oldugu i¢in her zaman var olmustur. Geleneksel
gidalar; dogduklar1 topraklarin, iklimi, kiltiirli, tarimsal hammaddeleri ile tretilmis, iiretim bigimleri
nesilden nesile aktarilarak giiniimiize kadar gelmis olan gidalardir.

Geleneksel gidalar zaman igerisinde belirli testlerden gecip onayr alinmis ve halk tarafindan kabul
gormiislerdir. Ayrica yapilan bilimsel ¢aligmalarla kimisinin de olumlu saglik etkileri kanitlanmstir.
Geleneksel gidalarin yeryiiziine dagilimi konusunda kiiltiir ve etnik koken belirleyici oldugu gibi diger bir
onemli faktor de insanlarin yasadigi cografyadir (Karakas ve Torniik, 2016).

Diinyada pek c¢ok {iriin iretildigi cevrenin adiyla bilinmekte, o yorenin adiyla tannmakta ve
pazarlanmaktadir. Geleneksel {irtinler; bir iiretime bagli olarak ekonomik bir faaliyet sonucu meydana
gelen ekonomik degerlerdir. Ancak flinlerini ve 6zelliklerini; o bdlgeye ait dogal kosullardan ya da o
bolgede iiriinii liretenlerin ¢ok uzun dénemler boyunca gelistirdikleri bilgi, beceri, yontem ve tekniklerden
almaktadirlar. Geleneksel {iriinleri, ekonomik degerler olarak ifade etmenin yani sira o bélgede yasayan ve
iireten insanlarin geleneksel iiriinleriyle gelenek, gorenek ve kiiltiirlerini de yansittiklarini unutmamak
gerekir (Altuntag ve Glilgubuk, 2014).

Toplumlarin kiiltiirel zenginliklerini yansitmalar1 bakimindan geleneksel gidalarin yeri sosyal yasamda
olduk¢a oOnemlidir. Geleneksel gidalar insanlarin yasadiklart bolgede beslenmelerinde onemli rol
oynamakta ve o bolgeye 6zgili damak tadini olusturmaktadir. Temelde kiigiik capta iiretilen gidalar
olmakla birlikte zamanla geleneksel gidalarm bir kism1 endiistriyel ¢apta iiretilmeye baslanmistir. Giderek
artan gehirlesme, ulasimda daha fazla harcanan zaman, kadinlarin ¢aligma yasaminda daha fazla yer
almasi, evde yemek pisirme i¢in yeterli zamanin olmamasi ve disarida beslenmenin yayginlagmasi evde
hazirlanan gidalarin igeriginin degismesine sebep olarak toplumu geleneksel aligkanliklardan
uzaklagtirmigtir (Erdem ve ark., 2020).

Tiirkiye, gida iiretim giicii yoniinden bakildiginda olduk¢a sansli bir iilke durumundadir. Kiiltiirel
zenginligi lilke capinda iretilen geleneksel gida firiinleri tizerinde oldukga etkilidir. Uluslararasi
pazarlarda oldugu gibi, yerli tiiketicilerin de yeni tatlar, giivenli gida, iiriin ¢esitliligi, daha az islenmis ve
daha az katki igceren gidalar talep ettikleri diisiiniildiigiinde, bu alt sektdriin ve geleneksel gida iirlinlerinin
Onemi ortaya ¢ikmaktadir. Sahip olunan bu zengin ydresel {iriin varliginin korunabilmesi i¢in gerekli yasal
diizenleme 27.06.1995 tarihinde yiiriirliige giren 555 sayili cografi isaretlerin korunmasi hakkinda kanun
hiikkmiinde kararname ile gerceklestirilmistir. Cografi isaretler ile koruma altina alinmig yoresel iiriinler,
Tiirkiye ekonomisi i¢in 6nemli bir potansiyel olusturmaktadir (Kantaroglu ve Demirbag, 2018).

GELENEKSEL GIDALARDA MEVZUAT DUZENLEMELERi VE COGRAFIi iSARETIN
ONEMIi

Geleneksel gidalarin devamliliginin saglanmasi1 ve korunmasi hedefiyle politikalar olusturulmakta ve
gerekli mevzuat diizenlemeleri yapilmaktadir. Cografi Isaret (CI), bu diizenlemelerin en dnemlisi ve en
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etkilisi olup geleneksel gidalara iiriin ve marka giivencesi saglamaktadir. Geleneksel gidalarin endiistriye
katilimi iiretim hacmini artirmasina ek olarak etiketleme, ambalaj ve gida giivenligi gibi etkenlerin garanti
altina alinmasina olanak taniyacaktir. Bu etkenler, geleneksel gidalarin uluslararasi pazarlama sansini
yiikselterek kirsal kalkinmaya siirdiiriilebilirlik saglayacaktir.

Geleneksel gidanin 6zgiinliigii ve belli bir karakteristik ayricaligi karsilama ihtiyaci geleneksel gida ve
diger geleneksel iiriinlerle ilgili mevzuat diizenlemelerini mecburi hale getirmistir. Buna bagli olarak
geleneksel gidalara iliskin genel kapsamda ilk mevzuat diizenlemesi 1995 yilinda “Cografi Isaretlerin
Korunmast Hakkinda 555 Sayili Kanun Hiikmiinde Kararname” ile gerceklesmistir. Cografi isaret,
geleneksel iiretim yontemini simgeleyen bir sembol hale gelmis olup, mense adi, mahreg isareti veya
geleneksel iiriin adi seklinde tescillenmektedir. Mense isaretli iiriinlerde tiim islemlerin ait oldugu bdlgede
yapilmasi gerekirken, mahreg isaretinde en az bir iglemin ait oldugu bdlgede yapilmas: yeterli olmaktadir.

Geleneksel gidalara yonelik, ikinci mevzuat diizenlemesi de Tiirk Gida Kodeksi Uriin Tebligleri olarak
goriilmelidir. Orn: TGK Tahin Helvasi Tebligi, TGK Tahin Tebligi bu diizenlemelere &rnek olarak
verilebilir.

Geleneksel gidalarin korunmasina yonelik mevzuat calismalarina ek olarak, geleneksel gidalarla ilgili
ama¢ ve hedefler Kalkinma Planlarinda mevcuttur (Duru ve ark., 2021). Kalkinma kavrami baslangigta
yalnizca ekonomik biiyiime, sanayilesme ve kentlesme kavramlarina karsilik gelirken zamanla ekonomik
biliylimenin yani sira, sosyal adalet ve dengeli kalkinma, son olarak da siirdiiriilebilir kalkinma ve yerel
ekonomik kalkinma gibi kavramlarla birlikte anilmaktadir. Tiim diinyada yerel ekonomik kalkinma;
yereldeki kaynaklar1 yerinde islemeyi ve yereldeki halkin refahina uygun kullanmay1 éngérmektedir. Bu
alanlarda geleneksel iriinlerin {iretilmesi, islenmesi, pazarlanmasi, yerel kalkinma igin 6nemli bir
ekonomik kazanim saglamaktadir (Altuntas ve Giilgubuk, 2014).

TUKETIiCi TERCIHINDE GELENEKSEL GIDALAR

Geleneksel gidalar; gliniimiiz yasaminda onemli bir rol iistlendiginden gelecekte Oneminin daha da
artacag disiiniilmektedir. Bu nedenle tiiketicilerin geleneksel gidalara yonelik davranis ve tutumlarinin
incelenmesi bugiiniin ve gelecegin planlanmasinda olduk¢a oOnemlidir (Basaran, 2016). Tirkiye’de
tarimsal iretim ¢esitliligi, cografi konum, iklim yapis1 ve kiiltiirel miras geleneksel gidalarin ¢esitliligini
artirmaktadir. Niifusun artmasina bagl olarak gida tiriinlerine olan istek de artmakta ve gida tiretiminde
teknoloji 6n plana ¢ikmaktadir (Duru ve Seger, 2019).

Gidalar tiikketecek olan kisiler, gidalar ile ilgili se¢cim yaparken, tercihleri ve hassasiyetleri dogrultusunda
kararlar vermek beklentisindedirler. Ancak, gidalarin bilgilendirmeleri ile ilgili olarak siklikla sorun
yaganmaktadir. Geleneksel gidalarin pazarlanmasinda da kimi zaman {iriinlin ayirt edici 6zelliginin heniiz
tanimlanmamis olmasi veya dogru tanimlanmamis olmasi; kimi zamansa geleneksel iriinlerin tiiketici
beklentilerini karsilamak {izere sahip olmadiklar1 6zelliklere sahipmis gibi sunulmasi nedeniyle sorunlar
yasanmaktadir.
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GELENEKSEL GIDALARDAKI TEMEL SORUNLAR VE GIDA GUVENLIGIi

Tiiketilen gidalarin insan sagligi iizerinde kisa veya uzun vadede olumsuz bir etkisinin olmamasi,
tilketicilerin birincil beklentileridir. Raf omrii siiresince fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri agisindan
insan sagligina zarar vermeyen gidalar giivenli gidalardir. Kimi geleneksel gidalarin, bilimsel veriler 15181
altinda, gida giivenligi kriterlerinin belirlenmesi, geleneksel 6zellikleri korunarak iiretim yontemlerinin
gbzden gecirilmesi bir ihtiyag olarak goriilmektedir.

Geleneksel gida {irtinlerinin kalitelerini koruyarak tiiketiciye ulastirilmasi ve bu tiriinlerin gida giivenligini
riske atmamas1 6nem arz etmektedir. Yiizyillar boyunca iiretim yontemleri ve tiiketim bigimleri aktarilan
geleneksel gidalarin, farklilasan yasam bicimleri ve gelisen teknolojik yaklagimlar sebebiyle zamanla
kalitesini kaybetmesi ve hatta unutulmasi s6z konusu olabilmektedir (Cumhur, 2017).

Gida giivenligi ciftlikten ya da tarladan baslayip sofraya kadar giden bir siirectir. Bu siireg, tiilketime
sunulan gidalarin hazirlanmasinda saglikli hammadde temini, gidalarm iiretimi, islenmesi, depolanmasi,
taginmasi, dagitimi ve sunulmasi etaplarinin hepsini icermektedir. Giivenli gida iiretimini karsilamak igin
iiretim Oncesi, iretim sirasi ve devaminda tarladan sofraya kadar olan her asamanin izlenmesi ve gerekli
Onlemlerin alinmasi amaciyla gida giivenligi disinda, hayvan ve bitki sagligi konulart da oldukca
onemlidir (Anonymous, 2015).

Geleneksel gidalarin, insan tecriibeleri géz oOniine alindiginda tiiketen niifus i¢in gilivenli oldugu
diisiiniilmekte ve genel olarak bu gidalar yiiksek kaliteli ve saglikli yiyeceklerle iliskilendirilmektedir.
Fakat bazi geleneksel gidalar gida giivenligi yoniinden incelendiginde endiseye sebep olmaktadir.
Ornegin; birgok geleneksel gidada patojenlerin ve toksik bilesiklerin bulundugu, zehirlenme ve 6liim
vakalarinin goriildiigii bilimsel yayinlarda goriilmektedir. Ayrica bu gidalar hassas kisiler tarafindan
tiiketilirse endigeye yaratabilecek dogal toksik maddeler veya alerjenler icerebilir. Geleneksel gidalarda
olusabilecek tehlikeler diger gida {iretim sistemlerindeki tehlikelerle aynidir. Dolayisiyla geleneksel
gidalar bazi kosullarda giivensiz olabilmekte, diger gidalar gibi bozulmakta ve insan sagligini olumsuz
etkilemektedir. Geleneksel gidalardaki tehlikeler, disaridan gidaya bulagsmakta veya firiin isleme
yonteminden kaynaklanmaktadir. Disaridan gelen fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler cogunlukla
gida Uretiminde kullanilan bilesenler, su, gida ile temas eden alet ve ekipmanlar, personel, hava ve toprak
yoluyla gelmektedir. Bu gidalardaki kalite; {iretim yontemindeki standardizasyon eksikliginin giderilmesi,
isleme siirecindeki biyokimyasal, fiziksel ve kimyasal mekanizmalarin iyi bir mikrobiyoloji bilgisiyle
harmanlanmast ve bu mekanizmalardaki degismelerin birbiriyle nasil etkilesim iginde oldugunun
bilinmesiyle giivence altina alinabilir (Cumhur, 2017). Uretim ydnteminden gelen risklere ¢ig tiiketilen
hayvansal iiriinler 6rnek olabilir. Yine pekmez gibi sekerli iiriinlerin uzun siirecte 1s1l isleme tabi tutulmasi
sonucunda olusan Maillard reaksiyonu buna Ornektir. Bu sadece bizim iilkemizde degil, Avrupa
iilkelerinde de sdz konusudur. Ornegin ¢ig siitten iiretilen Fransiz peynir gesitlerinin gida giivenligi
anlaminda riskli oldugu bilinmekte ancak kiiltiirel deger olarak korunmaktadir.

Taklit ve tagsis yapilan gida {irinlerinin ayn1 isimle geleneksel gida yerine pazarda yer almasi tiiketiciyi

kandirmakta ve ayn1 zamanda haksiz rekabet olusturarak haksiz kazang elde edilmesine neden olmaktadir
(Cumhur, 2017).
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GELENEKSEL GIDALARIN PAZARLANMA OLANAKLARI VE ADIL TICARET

Son yillarda geleneksel gidalardaki artan tiiketici talebi, geleneksel iirlinlerin pazarlanma giiciinii 6n plana
cikarmistir. Geleneksel gidalarda bilingli pazarlama (miisteri ile direkt goériisme) yontemi, fiyatin
degerlendirilen son faktdr olmasimi saglamakta ve normal pazarlama karmasindan asil farkliligin1 ortaya
koymaktadir. Tiiketicilerin geleneksel gidalari tercih etme ve satin alma talepleri, toplam fayday1
maksimum hale getirecek sekilde pazarlama stratejisini belirlemede etkili olmaktadir.

Geleneksel gidalarin pazarlama hedefine erisebilmesi i¢in gelenekselcilik, verimlilik, duyarlilik, kalite ve
zincir dengesi olmak {izere ¢ok boyutlu zincir performanst Snemlidir. Geleneksel gidalarin 6zgiin
Ozellikleri gidaya katma deger saglarken, besin degerinin yiiksek olmasi ise saglikli algisi olugturmaktadir.
Kiiltlirel temeli olmayan ama iiretilmis ve ulusasirt hareketle neredeyse diinya gida ticaretinin onemli
kismina sahip olmusg gidalara, yerel halkta tepki dogmakta ve yerele daha c¢ok sarilmaktadirlar. Diger
yandan artik gidalarin karbon ayak izini diisiirmek i¢in de daha ¢ok yerelde iiretilenin tiiketilmesi fikrine
doniis s6z konusudur. Geleneksel gidalarin bu 6zelliklerinin 6n planda tutulmasi pazar payini korumasi ve
daha da yayilmasi igin bir anahtardir. Diinyada pek ¢ok iilke, kiiltiirel miraslarini aktaran geleneksel
gidalarin iiretim regetelerini korumak dogrultusunda yatirim yaparak daha fazla tiiketilmesi i¢in ¢caba sarf
etmektedir. Geleneksel gidalarin korunmasinda ve siirdiiriilebilirliginde kiigiik 6lgekteki aile isletmeleri
etkili rol oynamaktadir. insan emegi ile iiretilen geleneksel gidalar, yerel kalkinmaya katki saglamakla
birlikte, iretim esnasinda kadinlarin kendine ait bir gelir saglamasi, gida giivenligine dair bilgi sahibi
olmas1 ve orgiitlii bicimde aktif ¢alisma istegi geleneksel gidalarin pazarlanma istegini artirmaktadir (Duru
ve ark., 2021).

I¢ piyasaya ek olarak bu yoniin ihracatta 6n plana ¢ikmasi etkin etiketleme ile saglanabilmektedir.
Etiketlemenin diginda pazarlama taktikleriyle {iriin ¢esitlendirilmesi yapilarak tanitim gruplariyla birlikte
hareket edilmeli, basta Ar-Ge ve marka tescili gibi ihracat tegviklerinden daha etkin yararlanabilmesi igin
gerekli mevzuat diizenlemeleri yapilmalidir. Bu tesvikler, geleneksel gidalarin uluslararasi alanda
pazarlanmasinda avantaj saglayarak, ihracatina katki saglayacaktir (Duru ve ark., 2021).

Adil Ticaret, siirdiiriilebilir kalkinma girisimlerinin bir sonucu olup sosyal, ekonomik ve c¢evresel
iyilestirmeler vaat eden bir harekettir. Bu hareket, ¢iftginin ve kiigiik lireticinin emeginin karsiligin1 almasi
ve onlarin uluslararasi ticarette daha biiyiik rol oynamasini hedeflemektedir (Arslantiirk ve Aysen, 2015).

Geleneksel gidalarda duyusal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve besleyici dzellikler kalite agisindan
onemlidir. Taklit ve tagsis yapilan geleneksel gida olarak nitelenen iiriinlerin pazarlarda satilmasi
tiketicileri aldatmakta, haksiz rekabete ve haksiz kazanca neden olmaktadir. Geleneksel gidalarin
ozellikleri ve tiretim yontemleri belirlenmeli, kayit altina alinmali, iiriinlerle ilgili mevzuat olusturulmali,
stirdiiriilebilir tiretimin saglanmas1 ve endiistriyel siireclerin gelistirilmesi ile geleneksel gidalarda yasanan
onemli sorunlar giderilebilecektir (Cumhur, 2017). Cig etten, ¢ig siitten iiretilen pek ¢ok geleneksel iiriin
gida giivenligi agisindan problemli iiriinler olarak goriilebilir. Ancak bu iriinlerde hijyenik kosullarda
iiretim yapilmasi bu triinleri de giivenli hale getirir.

Toplumlar yiizyillardir geleneksel aligkanliklarla beslenerek bugiinlere gelmistir. Bunlarin tiimiine ¢ok
uygun ve yerinde demek miimkiin degildir. Ciinkii pek ¢ok yetersizlik ve kisitli kosullarda iiretilmislerdir.
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Ancak bunlar bugiiniin bilimsel altyapisi ile siizmek, gelistirmek miimkiindiir. Bir de madalyonun 6biir
ylizii olarak bu konuda tiiketicilerin giivenini kullanarak yaniltici etkiler atfeden de pek ¢ok reklam veya
beyanata rastlanmaktadir.

CEVRENIN/GEZEGENIN KORUNMASI

Gidalarin hammaddeleri de dahil olmak {izere, uzun yollar kat ederek nakledilmesi, karbon ayak izinin
artmasina neden oluyor. Bu anlamda iklim degisikligi, bir yandan yerelde firetilen, o yorenin kendi
geleneksel gidalarimi da zaman icerisinde tehdit eden bir olusum. Diger yandan, geleneksel {iriinler
bulundugu cografyanin iklim kosullar1 ve tarimsal iiretimine uygun bi¢cimde gelistirildikleri i¢in karbon
ayak izi daha diisiik iiriinlerdir. Uretim asamasinda ¢evreye zarar vermeyecek temiz iiretim yaklasiminda
bulunmak son derece énemlidir.

EMEK/KADIN EMEGI

Kadinlar; yoresel ve geleneksel iiriinlerin 6nemli kisminin {iretimi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda
anahtar rol stlenmekteler. Geleneksel gidalarin cografi isaretler gibi kimi uygulamalarla kayit altina
almmast ve dogduklar1 cografyadan kopartilmadan iiretilmeleri ile kadinlarin emeklerinin karsiligini
almasi miimkiin olacaktir. Kirsal alanlarda kadinlarin giiclendirilmesi ve kiigiik 6lcekli tarimsal
isletmelerin tarim dis1 gelirlerinin artirilmasi geleneksel gida iiretimine katki saglayacagi gibi kadin
emeginin hakkini almasi ve kadinin toplumsal yasama katilmasi agisindan son derece 6nemlidir.

SONUC

Geleneksel gidalar, sadece beslenme ihtiyacini karsilamalariyla degil, bir kiiltiir miras1 olmalar1 ve belirli
toplumlar tarafindan genis kabul gdrmiis olmalar1 ile de iliskilendirilmektedir. Ozellikle belli cografi
bolgelerle 6zdeslesen “Ezine Peyniri”, “Afyon Kaymag1”, “Sinop Mantis1”, “Bafra Pidesi” gibi {irlinlerin
tescilinde ilgili yorede iiretilmis olmas1 sartinin varligi nedeniyle, bu iiriinler yerel kalkinmaya da destek
saglamaktadir. Geleneksel gidalar, gerek bu islevleri ve gerekse kiiliitrel degerler olmasi agisindan gida
etigi konular arasinda yerini almaktadir.

Geleneksel gida iiretiminde yerel kiiclik ve orta olcekli isletmeleri koruyarak gida giivenligi agisindan
kullanilan hammadde, iiretim teknigi, depolama, tasima, dagitim ve tiiketime sunulma siirecindeki olasi
risklerin giderilmesi oldukga dnemlidir. Geleneksel gida tiretiminde diger gida tiretimlerinde oldugu gibi -
geleneksel iiretim tekniklerinden uzaklagmadan- gelismis teknoloji ve yontemler kullanilarak, modern
tesislerde gerekli giivenlik sistemlerinden yararlanilarak iiretimlerin gergeklestirilmesi sonucunda
tiiketiciler i¢in daha giivenli ve kaliteli tirtinler hazirlanabilir. Yine geleneksel gida iiretiminde -diger gida
iiretimlerinde oldugu gibi- etik degerlere baglh kalmak {iriinlerin glivenli olmasinin yaninda, ¢alisanlarin
haklarini almasinda ve tiiketicilerin ekonomik agidan zarar gormemesi adina dogru bir yaklasim olacaktir.
Tiiketicilerin geleneksel gidalara iliskin algilarinin yani sira bu {irlinlerin tiiketimini etkileyen faktorlerin
belirlenmesi ise pazarin gelismesi ac¢isindan 6nemli katkilar saglayacaktir.
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GIDA KULTURUNUN GELENEKSEL GIDADAN MODERN GIDAYA EVRILMESININ
OKSIMORONIK SONUCLARI

Nedim ALBAYRAK

Hitit Universitesi
OZET

Geleneksel gida oncelikle ailenin gida gereksinimini karsilamak amaciyla ydresel tarim {iriinlerinden
kendilerine 6zgii yontemlerle islenerek hazirlanan ve muhafaza edilen yiyecekleri ve yeme kiiltiirlinii
kapsamaktadir. Gidanin Savunmasi kitabinin yazari Michael Pollan ‘geleneksel gida’nin tam gidaya
dayandigini, gidanin tiimiinii ig¢erdiginden bilesim agisindan kompleksligini, kimyasal ilag ve giibre
igermeyen bir tarimla tiretildiklerinden besinsel bilesenler agisindan zenginligini temel nitelikler olarak ele
almistir. Gidaya eslik eden isleme yontemleri ve pisirilmesi ve neyin ne zaman nasil yendigi gibi yeme
kiiltiiriiniin en az neyin yendigi kadar onemli oldugunu vurgulamigtir. Canli ve gidanin eslesmesi
acisindan, yoresel insanlarin yoresel gidalarla binlerce yillik adaptasyonuna deginmistir.

20. Yiizyilin baginda endiistriyel devrimlerin tarim ve gidaya uyarlanmasi ile sonradan ‘endiistriyel gida’
olarak nitelenecek bir takim ‘sehir icatlar1’ ilerleme ve sanayilesme gostergeleri olarak her yerde hiisnii
kabul gormiislerdir. Beyaz un ve saf seker ile baslayan bu modernite seriiveni 2. Diinya savasinin ardindan
margarin ile devam etmistir. 19. YY’nin ortalarinda Ingiltere’de beyaz un ve sekerin toplum sagligina
olumsuz etkilerini gozlemleyen dis doktoru Weston A. Price, bu gidalarin heniiz ulagsmadig1 toplumlarin
sagliklarimi yerinde gormek icin Eskimolardan Afrikalilara, Sibiryalilardan Kizilderililere kadar, ¢esitli
ilkel topluluklarla uzun siire birlikte yasayarak, gézlemler yapmis, sagliklarini incelemis ve fotograflarini
cekmistir. 1939 yilinda, kaleme aldig1 “Beslenme ve Saghgin Bozulmasi - Modern Gida ve Geleneksel
Gidanmin Karsilastirilmasr” adli kitabinda geleneksel gidalan ile beslenen insanlarda dislerin sapasaglam,
eklem ve kaslarin giiclii, sagliklarinin mitkemmel oldugunu ancak un ve seker iceren modern gidalarla
beslendikleri sehirde dislerin hizla koétiilestigini ve sagliklarinin oldukca zayif oldugunu belirtmistir.

Geleneksel gida, insanligin mali olan tarimsal triinlerden, ailenin yasamini temin etmek i¢in annelerce
iiretilirken, endiistrilesmis tohum ve gida, temel olarak kazang veya kar elde etmek amaciyla iiretilmesi,
ilk baglarda pek fark edilmeyen ancak ileride gidanin bir sirket mali haline gelmesine, dolayisiyla
insanlarin sirkete bagimli kilinmasinin yolunu agacaktir. Gidanin sirketlesmesi bir anlamda gidanin
‘masumiyetini’ yitirmesi slirecine doniismiistiir. Endiistriyel gida tiiketimiyle paralel olarak artis gosteren
sismanlik, kalp hastaligi, yliksek tansiyon, seker hastaligi, kanserler ve Kkaraciger yaglanmasi tiirii
enfeksiyona bagli olmayan kronik hastaliklar, grup olarak, medeniyet hastaliklar1 veya modern zaman
hastaliklar1 yada endiistriyel kapitalizm hastaliklar1 olarak adlandirilmaktadir. 20. Y'Y boyunca artan
insan omrii, 21. yy baglarini yasadigimiz giiniimiizde ise artik diismeye baglamistir.

Onceleri geleneksel gida ve gida hazirlama tekniklerinden esinlenme ile baslayan gidanin endiistrilesmesi,

yalin kar odaklamasi ve gida teknik sorunlarinin temelsiz biyolojik varsayimlarla ¢oziilmesi nedeniyle,
insan gidasi bir degisim siirecine maruz kalmistir. Bu siire¢ tam gidadan, saf un, seker ve yag gibi
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saflastirilmis bilesenlerin yeniden yapilandirilmasi ile elde edilen bir yeni gidaya, fiziksel, kimyasal ve
biyolojik olarak bilesimi kompleks gidadan basit birka¢ kimyasal bilesene, ve sindirime fiziksel direng
gostermeyen, besinsel nitelikleri zayif bir gidaya, ancak fiyati ucuzlamis ve her zaman her yerde
ulasilabilen ve nerde nasil yeneceginin de bize endiistri tarafindan reklamlarla 6gretildigi herkesce taninan
bir gidaya dogru evrilmistir.

Olduk¢a yavas adapte olan insan metabolizmasi uzun yillar devam eden dogal seleksiyon siirecinin
sonunda bir gida kiiltiirii olusturdu. Birlikte baskalasip degismeyi, birlikte basarmay1 temsil eden gida
kiiltiiriiniin insan ve gida ikilisi bir biitiiniin iki pargasi gibidir ve beraberce analiz edilmelidir. Bu ikiliden
birinde gergeklesecek bir farklilasma kapsamli bir bilimden yoksun yapiliyorsa biiyiik bir risk aliniyor
demektir.

Anahtar Kelimeler: Medeniyet hastaliklari, Kar odakl sirket tiretimi, yeniden yapilandirilmis gida, Gida
kiiltiiri
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BURSA iLi ULUDAG YORESINDEN ELDE EDIiLEN FONKSiYONEL ARI URUNU
PERGANIN ANTIMIKROBIYAL OZELLIiGIiNIN BELIRLENMESI

Oziim OZOGLU*, Ertiirk BEKAR'?, Perihan YOLCI OMEROGLU?

! Bursa Uludc.z.g“ Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 16059, Bursa-T URKI YE
2 Bursa Uludag Universitesi Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi, 16059, Bursa-TURKIYE

OZET

Ulkemizde aricilik, ¢ok eski donemlerden bu yana geleneksel olarak gerceklestirilen bir tarimsal
faaliyettir. Geleneksel aricilikta 6ncelikli olarak bal {iretimi akla gelse de; son yillarda yapilan galigmalar
neticesinde, saglik iizerindeki koruyucu ve olumlu etkilerinin belirtilmesi sebebiyle, fonksiyonel
Ozellikteki bal harici ar1 iiriinlerinin iiretim ve tiilketiminde artig goriilmektedir. Basta propolis ve ar siitii
olmak {izere, fonksiyonel Ozellikteki bu iiriinlerin, alternatif tipta koruyucu ve destekleyici olarak
kullanilmalariin yaninda; besleyici degerlerinin de yiiksek oldugu belirtilmektedir. Fermente bir iiriin
olan perga (ar1 ekmegi) da bu aricilik {irtinlerinden biri olup; esansiyel aminoasitler, vitamin ve mineraller,
karotenoid ve antosiyaninler, sakkaroz, laktik asit, doymamus alifatik asitler, alkoller, aldehit ve ketonlar,
amilaz ve fosfataz enzimlerini icermektedir.

Yapilan c¢aligmada, geleneksel olarak aricilik yapilan Bursa ili Oylat ve Cumalikizik bdlgelerinden
toplanan pergalarin; %100:0-70:30-50:50-30:70-0:100 etanol(v):su(v) ¢6zgenleri kullanilarak ultrasonik
su banyosu ve orbital calkalayici uygulanan ekstraksiyon yontemleriyle elde edilen ekstraktlarinin
antimikrobiyal aktiviteleri belirlenmistir. Calisma sonunda %100:0-70:30 etanol(v):su(v) g¢ozeltileri ile
elde edilen tiim ekstraktlarin; Escherichia coli, Salmonella Enteritidis, Bacillus subtilis, Streptecoccus
mutans ve Listeria monocytogenes test mikroorganizmalarinin tiimii iizerinde (7,25-15,63 mm zon gap1
araliginda) antimikrobiyal etki gosterdigi g6zlemlenirken; 30:70-0:100 etanol(v):su(v) cozeltileri ile
ekstrakti hazirlanan higbir perga drneginde antimikrobiyal etki tespit edilememistir. Antimikrobiyal etki
gdzlemlenen perga ekstraktlarimin minimum inhibisyon konsantrasyonu (MIK) 50-0.78 mg/mL araliginda
cift katli seyreltme seklinde belirlenmeye calisilmis ve 25-0.78 mg/mL araliginda inhibisyon etkisi
gozlenmistir. Ekstraktlarin, minimum bakterisidal konsantrasyonu (MBK) 50-0.78 mg/mL araliginda
degisirken; zamana bagh 6ldiirme (ZBO) diizeyi tiim test mikroorganizmalar1 i¢in genel olarak 1 saatten
daha kisa olarak belirlenmistir. Antimikrobiyal aktivite sonuglarina gore; ekstraktlarda artan etanol orant,
zon ¢ap1 gdzlenmesini olumlu olarak desteklerken; MIK, MBK ve ZBO degerleri acisindan énemli bir
fark yaratmamustir.

Caligma sonunda, iilkemizde geleneksel olarak yapilan ariciligin fonksiyonel {iriinlerinden olan perganin,
farkli ¢6zgen ve eckstraksiyon yontemleri ile ekstraktlar1 elde edilip, antimikrobiyal &zellikleri

belirlenerek; fonksiyonel bir gida ve/veya biyokoruyucu olarak gida sanayinde kullanim olanaginin
oniiniin a¢ilmasi desteklenmistir.

Bu ¢aligma B.U.U. Bilimsel Arastirmalar Birimi tarafindan FHIZ-2021-582 numarali proje ile maddi
olarak desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: Aricilik, ar1 iirtinleri, perga, antimikrobiyal aktivite, fonksiyonel gida
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GELENEKSEL EKSi HAMUR MiKROBIYOTASININ KARAKTERIiZASYONUNDA DNA
MARKOR YONTEMLERININ KULLANIMI

Furkan AYDIN, Yesim AKTEPE, Ibrahim CAKIR

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi
OZET

Eksi hamur, temel olarak un ve su karisiminin laktik asit bakterileri (LAB) ile mayalarin spontan bir
sekilde fermantasyonu sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Eksi hamurun fermantasyonu sonucunda asitlik
artis1 (LAB tarafindan), aroma bilesenlerinin olusmasi (LAB ve mayalar tarafindan) ve kabarma (mayalar
ve heterofermentatif LAB tarafindan) olaylar1 meydana gelmektedir. Eksi hamurun mikrobiyotasini
olusturan bu mikroorganizmalarin molekiiler karakterizasyonu, genotipik olarak birbirine farkli uzaklikta
bulunan suslarin belirlenmesine olanak saglamaktadir. Eksi hamurdan izole edilen mikroorganizmalarin
rutin tanisinda Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PZR) temelli molekiiler yontemler 6zellikle 21. yiizyilin
basindan beri siklikla kullanilmaktadir. Canlilarin genetik farkliliklarinin incelenmesinde yiiksek derecede
spesifik ve tekrarlanabilir olmasindan dolay1 oldukca faydali bilgiler saglayan DNA markorleri, DNA
tizerindeki belirli bolgelere baglanarak tiirler arasi ve tiir igindeki genetik farkliliklarin tespit edilmesinde
eksi hamur c¢aligsan birgok arastirmaci tarafindan kullanilagelmistir. DNA markor yontemleri kullanilarak
elde edilen filogenetik aga¢ iizerinden farkli genetik uzakliga sahip suslarin starter kiiltiir liretiminde aday
sus olarak belirlenebilmesi zaman, ig giicii ve proje biit¢esi acisindan biiyiik tasarruf saglamaktadir. Bu
yontemlerin kullanimi, farkli genotipler ile bunlarin sahip oldugu belirli teknolojik 6zellikler arasindaki
farkin istatistiki acidan degerlendirilmesi ve rutin analizlerde ilgili teknolojik 6zellige sahip suslarin direkt
olarak DNA markorleri ile belirlenmesine de olanak saglanmaktadir. Ayrica farkli iklim kosullarinin
suslar iizerindeki etkisi de spesifik markorler ile belirlenebilmektedir. Bu amaglar dogrultusunda, LAB’nin
molekiiler karakterizasyonunda genellikle Restriction Fragment Length Polymorphism (RFLP), Randomly
Amplified Polymorphic DNA (RAPD) ile Repetitive sequence-based PCR (rep-PCR) yontemleri tercih
edilirken; mayalarda bunlara ek olarak Inter Simple Sequence Repeat (ISSR), Simple Sequence Repeat
(SSR), Amplified Fragment Length Polymorphism (AFLP), Inter-Priming Binding Sites (iPBS) ve Start
Codon Targeted (SCoT) yontemleri kullanilmaktadir. Bu yontemler ¢ogunlukla her bir ¢aligmada ayr1 ayri
kullanilsa da bazi arastirmacilar farkli yontemlerden elde ettigi DNA parmak izlerini filogenetik iliskilerin
¢Oziiniirligiini arttirmak i¢in kombine bir sekilde de degerlendirebilmektedir. Hazirlanan bu calismada
geleneksel eksi hamurdan izole edilen LAB ve mayalarda DNA markoér yontemlerinin kullanim durumu
giincel bilgiler 1s181nda ele alinmustir.

Anahtar Kelimeler: Eksi hamur, DNA markérleri, genotipik karakterizasyon, maya, laktik asit bakterisi
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FARKLI KURUTMA SICAKLIKLARI VE EKSTRAKSiYONLARIN Rheum ribes BITKISININ
ANTIMIKROBIYAL AKTIiVITESINE ETKIiSi

Arzu AKPINAR-BAYIZIT"?, Pnar SAHIN DILMENLER * , Ertiirk BEKAR"’
' Bursa Uludag Universitesi, Bursa Uludag Universitesi Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma
Merkezi
2 Bursa Uludag Universitesi

OZET

Bitki ozleri ve ekstraktlarimin antimikrobiyal aktiviteleri Ozellikle alternatif tip ve etnik tedaviler,
farmas6tik maddeler ile dogal koruyucularin temelini olusturmaktadir. Bu nedenle, daha az yan etkiye
sahip ve toksik olmayan antimikrobiyal bitkilerin incelenmesi 6nem kazanmaktadir. Tibbi ve aromatik
bitkiler, geleneksel mutfak kiiltiirinde aroma ve lezzet verici olarak kullanilmakla birlikte ilag ve
kozmetik alanlarinda da degerlendirilmektedirler. Son yillarda yiiriitiilen ¢alismalar tibbi 6nemi bilinen
ancak ticari iliretimi yapilmayan/yapilamayan yabani tiirlerin biyoaktif bilesenleri ile bunlarin fonksiyonel
ve farmakolojik ozelliklerinin incelenmesi iizerinde yogunlagsmaktadir. Yabani ravent (Rheum ribes)
Polygonaceae (kuzukulagigiller) familyasindan, otsu ¢ok yillik ve farmasotik 6zellikleri literatiirdeki
caligmalarla incelenmis tibbi ve aromatik bir bitkidir. Dogu Anadolu Bolgesi’ne 6zgii olarak ( Bitlis, Mus,
Agri, Bingol, Elazig, Erzincan, Malatya, Van, Hakkari, Tunceli, Erzurum, Igdir, Kars, Sivas,
Kahramanmaras ve Adiyaman illerinde) yetisen bitki halk dilinde ‘igkin, ugkun, 1sgin, dag muzu, yayla
muzu’ adlar ile anilmaktadir. Son yillarda Rheum ribes’in antioksidan, anti-bakteriyel, anti-trikomonas,
anti-viral, anti-fungal, anti-diyabetik, anti-diyareik ve anti-hiperlipidemik o6zelliklerine sahip oldugu
belirlenmistir. Yapilan ¢aligmalarda, serbest radikalleri yiiksek oranda bagladigi ve yiiksek fenolik madde
icerigine sahip oldugu belirlenen 1skinin bu o6zellikleri sebebiyle fonksiyonel gida bileseni olarak
nitelendirilebilecegi ifade edilmistir.

Bu caligma kapsaminda, Rheum ribes (iskin)’in antimikrobiyal ozellik {izerine farkli sicakliklarda
gerceklestirilen konvansiyonel kurutma prosesinin etkisi incelenmistir. Test mikroorganizmalar1 olarak
gram negatif Escherichia coli ATCC25922 ve Salmonella Enteritidis ATCC13076 ile gram pozitif
Bacillus subtilis ATCC6633, Streptecoccus mutans ATCC25175 ve Listeria monocytogenes ATCC7644
kullanilmigtir. Antimikrobiyal etki gozlemlenen 1skin ekstrakt orneklerinin inhibe ettikleri test
mikroorganizmalar iizerindeki minimum inhibisyon konsantrasyonu (MIK), Minimum Bakterisidal
Konsantrasyonu (MBK) ile bakterisidal etkinin siiresini saptamak amaciyla Zamana Bagli Kinetik
Oldiirme Diizeyi belirlenmistir. Calisma sonunda farkli sicaklik parametreleri ile kurutulan iskin
orneklerinin, test mikroorganizmalar1 {izerine farkli diizeylerde antimikrobiyal etki gosterdigi
gbzlemlenmistir. Elde edilen ana stok ¢dzelti oraninin (100 mg/mL) altinda denenen MIK oranlarinda
antimikrobiyal etki gbzlemlenmemistir. Antimikrobiyal etki gézlemlenen asil ¢dzelti oraninin da bu etkiyi
15 dakikadan daha kisa stirede gosterdigi zamana bagli 6ldiirme ¢alismasi ile belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Rheum ribes, antimikrobiyal aktivite, kurutma, tibbi ve aromatik bitkiler

* Bu calisma B.U.U. Bilimsel Arastirmalar Birimi tarafindan FYL-2021-723 numarali proje ile maddi
olarak desteklenmistiv. **Arastirmacilar, analizlerin gerceklesmesi icin desteginden dolayr Ars. Gor.
Oziim Ozoglu’na tesekkiir ederler.
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GELENEKSEL OLARAK TUKETILEN ATISTIRMALIKLARDA DUYUSAL KALITE
PARAMETRELERININ DEGERLENDIRILMESI

Handan DIKYOKUS *, Pinar SAHIN DILMENLER* , Perihan YOLCI OMEROGLU"?

) ' Bursa Uludag Universitesi
2 Bursa Uludag Universitesi, Bursa Uludag Universitesi/Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma
Merkezi, Bursa

OZET

Geleneksel hammadde ve iiretim metotlar1 kullanilarak {iretilen {iriinler, tarihsel ve kiiltiirel Ggeler
tagiyarak yerel yasami ekonomik ve saglik acisindan desteklemektedirler. Yillar boyunca degisen yasam
sartlari, iklimsel Ozellikler sebebiyle degisen hammadde nitelikleri, kentsel yasam vb. nedeniyle
geleneksel gidalarin iiretimi unutulmus veya az tercih edilir hale gelmistir. Yerel yasam tarzini yansitan
geleneksel gidalarin olusturulma bigimlerinin korunarak endiistriyel iiretime gegilmesi kiiltiirii gelecek
kusaklara tagimak i¢in 6nemli bir adimdir. Duyusal kalite parametreleri insanin bes duyusu ile algiladigi
gida parametreleridir. Gidalarin olusturulduklar1 orijinal geleneksel formlarmin korunmasi amaciyla
duyusal kalite parametrelerinin ortaya konulmasi ¢ok 6nemlidir.

Kisa siirede tiiketilip tokluk hissi veren, saglikli bilesenler igeren veya igermeyen gidalar atigtirmalik
olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde bireylerin hazirlanma kolayligina sahip, besleyici degerleri yiiksek
olan atigtirmaliklara olan talebin artmasi ile sektdorde yeni bir pazar alani olugmustur. Geleneksel
yontemler ile liretilen ve tiiketilen atistirmaliklarin kalite parametrelerin belirlenmesi ve buna uygun
geleneksel iiretimin devam etmesi veya endistriyel tiretimin olusturulmasi i¢in ¢ok énemlidir. Bu amagla
bu c¢alismada literatiirdeki geleneksel atistirmaliklar hakkindaki ¢aligmalar, belirlenen duyusal kriterler
acisindan incelenmistir. Gelenekselligi bozulmadan zenginlestirilen gidalardaki inovatif yontemler i¢eren
caligmalar irdelenmistir. Geleneksel atigtirmaliklar olarak siniflandirilan Antalya Dondurmasi, Bolu
Cikolatasi, Denizli Leblebisi, Corum Leblebisi, Tavsanli Leblebisi, Glimiishane Dut Pekmezi, Maras
Dondurmasi, Erzurum Dut Pestili, Erzincan Dut Pestili, Gaziantep Uziim Pekmezi, Nevsehir Uziim
Pekmezi, Aydm Kuru Inciri ve Izmir Kuru Inciri’nin duyusal olarak degerlendirilmesinde kullanilan kalite
parametreleri incelenmistir. Duyusal kalite parametrelerinin degisiminin tiiketicilerin cinsiyetine,
bulundugu cografi bolgeye, yoreye, iklim yapisina ve kiiltiirel miras degerlerine gore degiskenlik
gosterdigi tesit edilmistir. Bu c¢alisma ile katma degeri yiiksek iiriin eldesi ile yerel kalkinmayi
destekleyecek geleneksel atistirmaliklarin duyusal kalite parametreleri {izerinde inceleme saglanmugtir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Atistirmalik, Geleneksel Gidalar. Kalite
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ANTIK KUYULARDAN SOFRAMIZA GELEN LEZZET “ELMALI SOGLE TULUM PEYNIiRi”

Seval Sevgi KIRDAR

Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Burdur Gida arim ve Hayvancilik Meslek Yiiksekokulu Gida
Isleme Boliimii

OZET

Tiirkiye’de her ¢esidin kendine 6zgii bilesim, lezzet, tekstiir ve goriinlime sahip oldugu 193°den fazla
yoresel ve bolgesel peynir tiirii oldugu bilinmektedir. Her bir ydrenin peyniri kendine 6zgii duyusal ve
kimyasal niteliklere, tada, aromaya, kaliteye ve goriiniime sahiptir

Peynir cesitliliginin bollugu bir iilkenin kiiltiirel zenginliginin gostergesidir. Her {ilkede birbirine
benzeyen, ancak yapildigi yoreye gore farkli isimleri olan degisik tipte peynirler vardir. Akdeniz
bolgesinin yoresel Tulum peynirlerinden biri olan Elmali S6gle Tulum peyniri onemli bir tiiketim
potansiyeline sahip olup yore halkinin bilgi, beceri ve olanaklariyla iiretilmektedir. Elmali S6gle Tulum
peynirinin diger tulum peynirlerden farkli bir yapim tekniginin olmasi, keci siitii kullanilmasi ve
olgunlasma asamasmin kuyularda yapilmasidir. Yoresel olarak iiretilen geleneksel tulum
peynirlerimizden olan ve Elmali bélgesinde iiretilen ve ¢ogunlukla tiretildigi bolgede tiiketilen Sogle
Tulum peyniri, Antalyanin Elmali ilgesine bagli S6gle Mahallesi'nde, bati Akdeniz'in en yiiksek zirvesi
olan 3 bin 86 metre yliksekligindeki Kizlar Sivrisi'nin eteklerinde otlayan kegilerin siitiinden
tiretilmektedir. Bu peynir, ¢ogunlukla bahar aylarinda ¢ig kegci siitiinden iretilir. Siit mayalanir, olusan
pithti parcalanir ve peyniralti suyunun uzaklastirilmasi i¢in bez torbalara aktarilip, suyunu tamamen
birakana kadar bekletilir. Daha sonra peynir 6nce rendeyle, daha sonra elle ufalanir, sonrasinda tuzlama
islemi yapilir. Ufalanan ve tuzlanan keci peyniri, 70 ile 90 kilo arasinda peynir alan kegi derilerine,
'Keski¢' ad1 verilen ahsap bir sopa ile sikistirilmak suretiyle doldurulur, derinin agz1 baglanir ve 10 metre
derinliginde, 2 metre genigliginde, 3086 m rakimdaki antik ¢agdan gliniimiize kadar gelmis 6zel kuyulara
birakilir ve 4 ay siire ile olgunlastirilir. Bu peyniri diger benzerlerinden ayiran en Onemli &zellik
olgunlastirma asamasinin kuyularda 4 ay bekletilerek gerceklestirilmesidir.

Anahtar Kelimeler: geleneksel peynir, kegi peyniri, tulum peyniri, Elmali S6gle Tulum peyniri
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KARABURUN KOPANISTi PEYNIiRI

Oktay DARCAN *, Seval Sevgi KIRDAR', Dilan AVCI?

' Mehmet Akif Ersoy Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Hayvansal Uriinler Hijyen ve Teknolojisi
ABD
2 Karaburun Kegi Peyniri Mandirasi

OZET

Glintimiizde farkli isleme ve olgunlastirma tekniklerine bagl olarak, ¢cok farkli karakteristik 6zelliklere
sahip peynirlerin iiretimi gergeklestirilmektedir. Yoresel ve geleneksel 6zellik tasiyan Kopanisti peyniri,
ozellikle Cesme, Karaburun Yarimadasinda ve Egedeki Yunan Adalarinda {iretilen bir peynirdir.
Kopanisti, Yunancasi kopaniso’dan tiireyerek kopanistos olan sozciik Tiirk¢eye g¢evrildiginde “ezilmis,
yogrulmus, doviilmiis” anlami kazanmaktadir. Keskin bir kokusu olan Kopanisti peyniri yapilist zor
olmasa da sabir ve zaman isteyen bir peynirdir.

Ovdukca kabaran peynir olarak bilinen Kopanisti peyniri, liretiminde ke¢i siitii kullanilarak sepet peyniri
elde edilir ve arta kalan peyniraltt suyu ayr1 bir kazanda 80-85°C'ye 1s1tilir. Bu asamada %10-20 oraninda
taze keci siitli katilip 1sitma iglemi siirdiiriiliir. Bir siire sonra yiizeyde toplanmaya baslayan pihti, sepetlere
aktarilir. Birkag¢ giin siiziilmeye birakilir. Daha sonra tiilbentlere alinarak iyice siiziilmeye birakilir. Elde
edilen lor, "dahar" ya da "taar" denilen i¢i sirli ve iyice temizlenmis toprak ¢omleklere alinarak iyice
yogurulur (kis aylarinda 40 giin, yaz aylarinda 25 giin). Yogurma isleminin son evrelerinde peynirin {ist
yiizeyi parlak kaygan bir goriiniim kazanir, yer yer catlaklar olusur ve agir bir koku salmaya baslar. iste bu
asamada peynire tuz katilir ve yeniden yogrulur. Tuzlama islemi genel olarak iic asamada gerceklestirilir.
Peynirlere ilk tuzlamada bir miktar tuz katilarak iyice yogrulur ve ii¢ giin siireyle bekletilir. Ugiincii giin
ikinci tuzlama ve bundan 7-10 giin sonra ise tiglincii tuzlama yapilir. Katilan tuz miktar1 kurumadde de en
az %5'tir. Tuzlama islemi sona erince tiiketilebilecek hale gelen Kopanisti peyniri yogurma isleminin
yapildig1 kaplarda muhafaza edilir. Giiniimiizde Kopanisti yapiminda kullanilan “dahar” kaplarn yerine
plastik legen veya cam kavanozlar kullanilmaktadir. Yine muhafaza etmek iginse cam kavanozlar tercih
edilmektedir. Peynir, yogurt kivaminda; rengi koyu sar1 ve agik kahverengi arasinda degismektedir. Asit
ve keskin aromasi ile tuzlu bir tada sahiptir. Peynirin asitlik degeri 5.28 pH, yag % 27.38, kurumadde
%44.24 ve protein icerigi ise %13.88'dir. “Tiryaki peyniri” olarak adlandirilan Kopanesti peyniri
ekonomik agidan dnemli bir potansiyele sahip olmasi ve yore halkinin ekonomik kalkinmasinda katma
deger yaratmasi sebebiyle de Ci ile koruma altina alinmalidar.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel peynirler, Kegi siitii peynirleri, Peyniralti suyu peynirleri, Kopanisi
peyniri
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TARHANANIN FONKSIYONEL BILESENLERCE ZENGINLESTIRILMESI
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OZET

Ulkemizin geleneksel gidalarinin basinda gelen Tarhana; yiiksek besin igerigine sahip, fonksiyonel ve
fermente bir gidadir. Bolgeden bolgeye igerigi degismekle birlikte genel olarak bugday unu, siit ve siit
tirtinleri, farkli sebzeler, maya ve baharatlarin karigtirilarak hem alkol hem de laktik asit fermantasyonuna
birakilmasi, fermantasyon sonucunda ise hamurun genellikle kurutulup 6giitiilmesiyle elde edilmektedir.
Kullanilan hammaddeye bagli olarak protein, diyet lif, antioksidan bilesikler, B vitaminleri, mineraller ve
elzem aminoasitlerce zengin bir kaynaktir. Fermantasyon sonucu ortaya ¢ikan metabolitler tarhananin
fonksiyonel 6zellikleriyle birlikte sindirilebilirlik ve biyoalinabilirligini de artirmaktadir.

Giliniimiizde besin 6gesi yetersizliklerinin giderilmesi amaciyla zenginlestirilmis gidalara olan talep giin
gectikce artmaktadir. Tarhana iilkemizde siklikla tiiketilen gidalardan olmasi ve iiretiminde
kullanilabilecek hammadde cesitliligi nedeniyle zenginlestirmeye oldukga elverisli bir gidadir. Ayrica
yapilan zenginlestirmeler tarhanaya fonksiyonel 6zelliklerde kazandirmaktadir. Literatiirde, tarhananin,
meyve, sebze ve baklagil unlar1 (patates unu, misir unu, kinoa unu, chia tohumu, mercimek unu, nohut
unu, tam bugday unu, siyez unu vb.) ile farkli baharatlarin kullanilmasi ile zenginlestirilmesine dair ¢ok
sayida kaynak yer almaktadir. Ayrica, son yillarda Colyak hastalar1 ve gliiten duyarliligi olan insanlar
tarafindan tercih edilen glutensiz gidalara alternatif bir {irlin olarak glutensiz tarhana iiretimleri de
gerceklestirilmeye baslanmistir. Sonug olarak, kullanilan hammadde ve iiretim yontemine bagli olarak
tarhanalarin mineral madde, vitamin, protein, toplam fenolik madde ve antioksidan igeriklerinin arttig1
ifade edilmistir.

Bilgi: Bu proje Bursa Uludag Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) Koordinasyon Birimi
tarafindan desteklenmektedir (Proje Numarasi: FGA-2022-1084).

Anahtar Kelimeler: Tarhana, geleneksel, zenginlestirme, fonksiyonel gida
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TARHANA FERMANTASYONUNDA TURSU SUYU KULLANIMI

A.Kadir HALKMAN

Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii (Emekli)

OZET

Tarhana corbasi, fermente et ve siit iiriinlerinde oldugu gibi Balkanlar’dan Kafkasya’ya uzanan ve
Ortadogu iilkelerini de kapsayan genis bir cografyada tiiketilen gelencksel gidalardan birisidir. Kasap
sucugu, boza, eksi hamur ekmegi, yoresel peynirler vb. fermente iiriinlerde oldugu gibi tarhanada da
standart bir iiretim teknigi yoktur. Oysa bu gibi geleneksel fermente iiriinlerle ilgili yiizlerce yerli ve
yabanci aragtirmaya rastlanilmaktadir. Aragtirmalarin bilyiik bdliimiinde iiriiniin mikrobiyel kalitesi
agirlikhidir. Tarhana yapilirken, genel olarak bdlgede ucuz ve bol bulunan (domates, sogan, kimizi biber,
yesil biber, fasulye, havug, kabak vb.) ¢esitli sebzeler haglanir, blenderda parcalanir, makul biiyiikliikte bir
kovaya aktarilir. Yeterli miktarda yogurt ve un katilip fermantasyona birakilir. Fermantasyon, hava
sicakligina bagli olarak 7-10 giin siirer. Sonra ince bir tabaka halinde yayilarak, agik havada, serin bir
ortamda kurutma ve Oglitme isleminden sonra paketlenerek kis hazirligi tamamlanir. Cogu Kkisi
fermantasyonu, yogurdun yaptigini sanir, ama yogurt bakterilerinin bu fermantasyona katilmasi kesinlikle
mimkiin degildir. Bu bakteriler sadece siitte gelisebilirler. Haglanmig sebze karisimi, bu bakteriler igin
uygun bir subsrat degildir. Yogurt sadece kuru maddeyi ve besin degerini artirmak ve duyusal 6zelliklere
katki saglamak igin kullanilir. Yogurt eklenmeden de tarhana fermantasyonu saglanabilir. Tarhana
fermantasyonunu asil olarak saglayan bitki kokenli Lactobacillus tiirleridir.

Laktik asit bakterilerinin énemli bir grubu olan Lactobacillus tiirleri, ¢ok kabaca iki gruba ayrilir: Siit
iirtinleri ile ilgili tiirler ve bitki ile ilgili tiirler. Bunlardan siit ile ilgili olanlar, genel olarak sadece siit
ortaminda gelisirler. Sicaklik toleranslar1 zayiftir. Siit gibi zengin besin kaynagi olmayan ortamlarda
kolaylikla gelisemezler. Oysa Lactobacillus plantarum ve Lb. brevis tiirleri basta olmak iizere bitki
kokenli Lactobacillus tiirlerinin gelisme toleranslar1 ¢ok yiiksektir. Bitki kokenli Lactobacillus tiirleri,
dogal olarak bitkilerde bulunur. Domates basta olmak {izere pek ¢ok sebze, ¢imen vb. ortamin dogal
mikroflorasidir. Ancak, tarhana yapimindaki haglama islemi sirasinda hepsi yok olur. Dogal olarak un da
Lb. plantarum, Lb. brevis vb. tiirleri igerir. Tarhana yapim sirasinda ¢ig olarak haslanmis sebze
karisimina katildigi igin fermantasyona katilirlar, ancak sayilart cok az olmasi nedeniyle hakim mikroflora
haline gelmeleri 7-10 giin siirer. Bu siire i¢inde tarhana hamurundaki sporlu bakteriler ¢imlenir, sayilarini
artirir ve istenmeyen duyusal olumsuzluklara neden olabilirler. Tursu suyu, bitki kaynakli laktobasil
tiirlerini ¢ok yogun olarak igerir. Tarhana hamuru hazirlandiktan sonra kovaya 1-2 su bardag tursu suyu
eklendiginde undan gelecek bitki kokenli az sayida laktobasil tiirleri yerine tursu suyu ile yogun laktobasil
eklendiginde fermantasyon hemen baslar ve sporlu bakterilerin neden olabilecegi duyusal bozukluklar da
onlenmis olur.

Aksamdan hazirlanip fermantasyona birakilan tarhana kovasinda sabah saatlerinde tarhana kovasindan
tagmaya dikkat liitfen.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Laktik asit fermantasyonu, Tursu suyu
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TAHIN HELVALARININ GIDA GUVENLIGI iCIN RiSK ANALIZLERININ TESPITi
UZERINE BiR CALISMA
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OZET

Bu ¢alismada, piyasada satigsa sunulan sade tahin helvalarini gida giivenligi yoniinden degerlendirmek ve
sonucta elde edilen veriler 1siginda tahin helvast igin kritik risk analizlerinin ortaya konulmasi
hedeflenmistir. Bunun icin Kayseri, Konya, Afyon, Samsun, Nevsehir, Nigde ve Kirsehir illerindeki
perakende satis yerlerinden temin edilen 52 adet sade tahin helvas analize alinmistir. Orneklerin tamam
rutubet, ham seliiloz, yag ve asitlik yoniinden Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Tahin Helvas1 Tebligi’'ne uygun
bulunurken, orneklerin %1.9’u peroksit sayisi, %7.7’si toplam seker, %9.6’s1 kiil, %5.8’i protein
yoniinden teblig kriterlerinin disinda saptanmustir. Orneklerin 2’sinde toplam aflatoksin miktar: 10 pg/kg
limitinin tizerinde belirlenirken, 8’inde ham seliiloz miktar1 TS 2590 Tahin Helvasi Standardi’nda verilen
%1.2 degerinden yiiksek tespit edilmistir. Orneklerden ekstrakte edilen yagin yag asitleri kompozisyonu,
susam yagmin yag asiti kompozisyonu ile karsilastirilmistir. Orneklerden tamamu, linoleik, linolenik,
arasidik ve lignoserik asit yoniinden susam yaginin degerlerine uygun bulunurken, oleik asit yoniinden 1’1,
palmitik asit yoniinden 17’si, stearik asit yoniinden 35’1 susam yagina ait limitlerin diginda bulunmustur.
Calisma kapsaminda analize alinan 6rneklerin sadece 1’inde Salmonella spp. saptanmis olup hi¢ birinden
S. aureus ve E. coli izole edilememistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, orneklerin 1’inde <10
kob/g, geri kalan 51’inde 1.2x10%9.7x10* kob/g arasindaki diizeylerde toplam mezofilik aerobik bakteri
oldugu, 14 6rnekte 30-3.2x10° kob/g arasinda koliform, 21 6rnekte 40-7x10° kob/g arasinda kiif, 24
ornekte 30-1.1x10° kob/g arasinda ozmofilik maya bulundugu goriilmiistiir. Sonug olarak, tahin helvas
kalite kontrolii s6z konusu oldugunda mevcut parametreler icinde ekstrakte edilen yagda yag asitleri
kompozisyonu analizinin kritik risk analizi olabilecegi, bununla birlikte tahin helvasi i¢in gida giivenligi
konusunda bagka arastirmalara ihtiya¢ oldugu ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Tahin helvasi, gida giivenligi, yag asiti kompozisyonu.
GIRiS

TGK Tahin Helvast Tebligi’ne (2008) gore, tahin helvasi; “seker, igme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit
ile gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra pisirilerek elde edilen seker surubunun
agdalastirilip ¢oven ekstrakti ve/veya modifiye proteinler ile beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun
olarak tahin ile karigtirilip yogrulmasi ve gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesi ile teknigine uygun olarak
hazirlanan kati, homojen ince lifli yapidaki {irlin” olarak tanimlanmaktadir. Teblig’de, tahin helvalarina
findik, antepfistigi gibi sert kabuklu meyveler, damla sakizi, kakao ve ¢esni amagli diger uygun gida
maddelerinin katilabilecegi de belirtilmektedir. Ulkemiz disinda, Balkan iilkeleri, Israil, Orta Dogu
iilkeleri, Polonya, Rusya, Ingiltere ve Amerika’da da tiiketilmekle birlikte siklikla Tiirk Bali ya da Tiirk
Helvas1 olarak da anilan tahin helvasi kendine has iiretim teknigi ve formiilasyonu ile degerli bir

125



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

geleneksel iriiniimiizdiir. Uretiminin 15 yilda yaklasik %354, ihracatimin %10 artmasi tahin helvasinin
orijinal tretim modelini ve kalitesini muhafaza etmesi gereginin ne derece Onemli oldugunu da
gostermektedir (TUIK, 2022a, TUIK 2022b).

Bu caligsmada, iiriin mevzuatindaki tiim fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere ek olarak aflatoksin
tayini ve ekstrakte edilen yagda yag asitleri kompozisyonu analizleri yapilmistir. Bdylece, giivenli tahin
helvast icin riskli kalite kontrol parametrelerinin ortaya konmasi ve gerekirse mevzuatin ya da kontrol
stirecinin bu yonde revize edilmesine yonelik katki saglanmasi hedeflenmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Bu caligmada, Kayseri, Konya, Afyon, Samsun, Nevsehir, Nigde ve Kirsehir illerindeki perakende satig
yerlerinden temin edilen 52 adet sade tahin helvasi kullanilmistir.

Yontem
Mikrobiyolojik Analizler

Salmonella spp. aranmasi i¢in Tamponlu Peptonlu Su ile 37+1°C’de 16-20 saat Oon zenginlestirme,
Rappaport Vasiliadis Soya Broth besiyerinde 41.5+1°C’de ve Muller-Kauffmann Tetra Thionate-
novobiocine Broth besiyerlerinde 37+1°C’de 2443 saat selektif zenginlestirme yapilmustir. Selektif
kiiltirlerden XLD (Xylose Lysine Desoxycholate Agar) ve BGPR (Brilliant Green Phenol Red)
besiyerlerine siirme ekim yapilarak 37+1°C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda izole
edilen siipheli kolonilerden biyokimyasal testler ve serolojik test ile dogrulama gegcilmistir (TS EN ISO
6579, 2005).

Mezofilik Aerobik Bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar besiyerine dokme plaka ydntemiyle ekim
yapilmustir. 35£1°C’de 48 saat inkiibasyon sonrasi petrilerde gelisen koloniler sayilmistir (FDA, 2011).

Staphylococcus aureus aranmasi ve sayimi i¢in Baird Parker Agar besiyerine yayma yontemiyle ekim
yapilmis ve ekim yapilan petriler, 35+1°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. 18-24 saatlik Brain Heart Infusion
Broth i¢indeki tipik koloni kiiltiirlerinin tavsan plazmasini koagiile ettigi dogrulandiktan sonar koagiilaz
pozitif S. aureus sayis1 kob/g olarak hesaplanmistir (ISO 6888-1, 1999).

Koliform bakteri sayimi i¢in Violet Red Bile Agar besiyerine dokme plaka ve ¢ift kat ekim yontemi
kullanilarak ekim yapilan petriler, 35£1°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir (ISO 4832, 2010).
Cokelmis safranin kirmizimsi zonu ile g¢evrili en az 0.5 mm capli morumsu kirmizi tipik koliform
kolonileri sayilmis, laktozdan gaz iiretme yetenekleri test edilmis ve dogrulanan kolonilerden kob/g olarak
sonug hesaplanmistir.

Escherichia coli aranmasi ve sayimi igin Trptone Bile X-Glucuronide Agar besiyerine yayma yontemiyle
ekim yapilmis ve ekim yapilan petriler, 44+1°C’de 18-24 saat siire ile inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonundan petriler, B-glucuronidase-pozitif E. coli oldugu diisiiniilen karakteristik kolonilerin
varlig1 yoniinde incelenip degerlendirme yapilmistir (ISO 16649-2, 2001).
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Ozmofilik maya igin, %35 sukroz ve %10 glukoz ilaveli Wort Agar besiyerine yayma yontemiyle ekim
yapilmis ve ekim yapilan petriler, 25+2°C’deki inkiibatdrde 5 giin siireyle inkiibasyona birakilmistir. Siire
sonunda, besiyeri lizerindeki maya kolonileri sayilmistir (TS 3958, 2010).

Tahin helvasi 6rneklerinde kiif aranmasi i¢in, Dichloran Rose Bengal Chloromphenicol Agar besiyerine
ekim yapilmig ve 25+£1°C’de 5 giin inkiibasyon yapilmistir. Siire sonunda, kiif kolonileri sayilmistir (FDA,
2011).

Rutubet Miktarinin Belirlenmesi

5 g tartilan tahin helvasi, vakumlu etiiv (Niive EV018, Tiirkiye) icerisinde 100°C’de 4 saat tutulmustur.
Siire sonunda desikatorde oda sicakligina sogutulduktan sonra tartilmis ve agirlik kaybindan rutubet
miktar1 hesaplanmistir (TS 1201 EN ISO 1741, 1996).

Kiil Miktarinin Belirlenmesi

Kiil miktar1 analizi i¢in, sabit tartima getirilmis porselen kroze i¢ine yaklasik 5 g ornek 0.0001 g
hassasiyetle tartildiktan sonra, isitici tabla {izerinde 6n yakma islemine tabi tutulmus ve 550425°C
sicakliktaki kiil firminda (Protherm PLF 110/8, Tiirkiye) 4 saat siireyle yakma yapilmistir. Desikatorde
sabit tartima getirirlen kiil iceren porselen kroze tartildiktan sonra, sonug kiitlece hesaplanmistir (TS 6399,
1989).

Ham Seliiloz Miktarimin Belirlenmesi

Homojen 3 g yag1 alinmis analiz 6rnegi, asetik asit, nitrik asit ve triklor asetik asit iceren Scharrer Reaktifi
ile geri sogutma diizenegi altinda 30 dakika kaynatilarak pargalanmis, ¢éziinmeyen maddeler siizme
krozesi yardimiyla ayrilmig ve damutik su, aseton ve dietil eter ile yikanmigtir. Kurutulan bakiyede yakma
islemi ile meydana gelen tartim farki tespit edilerek ham seliiloz miktar1 hesaplanmistir (TS 4966, 1986).

Toplam Seker Miktarinin Belirlenmesi

Tahin helvasi orneklerinin toplam seker miktarinin tayininde, eter ile yagi alinmis 5 g tahin helvasi
Orneginin berrak siizlintlisii kullanilmistir. 5 mL Fehling A, 5 mL Fehling B ve 10 mL damitik su karigimi
2 dakika kaynatildiktan sonra %1°lik metilen mavisi indikatdrliigiinde berrak 6rnek ¢ozeltisi ile titre
edilmistir. Hesaplanan toplam seker degeri 0,95 ile carpilarak sakkaroza ¢evrilmistir. (TS 7780, 1990).

Yag Miktarimin Belirlenmesi

Yag tayini, yar1 otomatik ekstraksiyon diizeneginde (Velp/Ser 148-3, Ingiltere) ¢oziicii olarak petrol eteri
kullanilarak yapilmistir (TS 2590, 2006).

Protein Miktarinin Belirlenmesi

Tamamen homojen hale getirilen 6rnek, darast alinmis 6rnek kapsiilii igine 0.25-0.30 g tartildiktan sonra
kapsiil 6rnek icinde kalacak sekilde damlacik haline getirilmis ve kalibrasyonu yapilmig Tam Otomatik
Azot Tayin Cihaz1 (LECO FP 528, ABD) iizerindeki hareketli tablaya konulmustur. Cihazdan alinan azot
degeri, protein faktori (6.25) ile ¢arpilarak ham protein degeri tespit edilmistir (Anonim, 2004; Anonim,
2001).
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Yag Asitleri Kompozisyonunun Belirlenmesi

Ornekten ekstrakte edilen yagdan 0.1 g hassasiyette bir deney tiipiine tartilmistir. Uzerine 10 mL n-heptan
eklenmistir. Tiip kapag: kapatilip vortekste 1 dakika siireyle karigtirilmistir. Yag ve n-heptan karigimi
tizerine 0.5 mL metanolde hazirlanmis 2 N potasyum hidroksit ¢ozeltisi eklenip tekrar vortekste 20 saniye
karigtinlmistir. 1 saat bekletilerek metillendirme iglemi yapilan karisimda berraklagma goriildiikten sonra
1 pL Gaz Kromotografisi (GC)‘ne (Perkin Elmer Clarus 500, Almanya) enjeksiyon yapilarak yag asitleri
kompozisyonu belirlenmistir (TS 4664 EN ISO 5508, 1996; TS EN ISO 12966-2, 2011). GC’de detektor
olarak Flame lonizing Detector (FID) ve kolon olarak kapiler kolon (100 m x 0.25 mm i.d.; 0.20 um)
kullanilmistir. GC calisma kosullart; firin sicakligt 240°C, enjektor sicaklign 250°C, detektor sicakligi
280°C, tagtyici gaz helyum (40 mL/dak.) olarak ayarlanmusgtir.

Asitlik Tayini

Tahin helvasi 6rneginden ekstrakte edilen yag, nétralize edilmis 100 mL dietil eter-etanol karisiminda
¢oOziindiirtliip fenolftalein indikatori esliginde 0,1 N etanolde hazirlanmis potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile
dikkatli bir sekilde titrasyon yapilmis ve sonug oleik asit cinsinden hesaplanmistir (TS EN ISO 660,
2010).

Peroksit Sayis1 Tayini

Tahin helvasi 6rneginden ekstrakte edilen yag, 50 mL glasiyel asetik asit:izooktan ¢ozeltisi (60:40) (v/v)
ile ¢cozlindiiriildiikten sonra 0.5 mL doymus potasyum iyodiir ¢ozeltisi ilave edilmis ve karisim 1 dakika
siireyle en az li¢ kez ¢alkalamak suretiyle bekletilmistir. Siire sonunda hemen 100 mL damutik su eklenmis
%0.5°lik nisasta ¢dzeltisi indikatdrliigiinde 0.01 N sodyum tiyosiilfat ¢cozeltisi ile titre edilmistir. Ornegin
peroksit sayisi, kilogram basina aktif oksijenin miliesdegeri cinsinden hesaplanmistir (TS EN ISO 3960,
2010).

Aflatoksin Tayini

Aflatoksin analizi i¢in, yiiksek performansh likit kromatografisi (HPLC) (Agilent 1200, ABD) ve FLD
(Floresan Dedektor) kullanilarak AOAC yontemleri uygulanmistir (AOAC, 2000; AOAC, 2005). HPLC
mobil fazi igin su:metanol (50:50) karisiminin her litresine, 120 mg potasyum bromiir ve 100 pL nitrik
asit eklenmigstir. Cihazin ¢alisma kosullari, akis hiz1 1.0 mL/dak, uyarilma dalga boyu 360 nm, emisyon
dalga boyu 430 nm olacak sekilde ayarlanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Sade tahin helvas1 6rneklerinde yapilan rutubet, kiil, toplam seker, protein, ham seliiloz, yag miktari, tahin
miktar1, asitlik, peroksit sayisi ve aflatoksin analizlerinin sonuglari, en diisiik, en yliksek ve ortalama
degerler olarak Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1‘de ayrica sonuglarin TGK Tahin Helvasi Tebligi ve TS
2590 Tahin Helvasi standardina gore degerlendirmesi de 6zet seklinde mevcuttur. Tablo 1’°de goriildigi
gibi, piyasadan toplanan sade tahin helvalarinin yag oranlarinin, %28.38-39.56 arasinda oldugu ve
tamaminin TGK Tahin Helvas1 Tebligi’ne uygun oldugu tespit edilmistir. Teblig’de tahin helvalarinda
tahin miktarinin en az %52 olmas1 gerektigi belirtilmekle birlikte, tahin miktarinin nasil bulunacagi
konusunda herhangi bir agiklama bulunmamaktadir. Ancak, TS 2590 Tahin Helvasi Standardi’nda, tahin
helvalarinda tahin miktarinin, susam yagi igeriginin 1.9 ile c¢arpilarak hesaplanabilecegi ifade
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edilmektedir. Bu nedenle, calismada, drneklerdeki tahin miktar1, % yag miktarlarinin 1.9 ile carpilmasi ile
elde edilmistir. Dolayisiyla, analize alman Orneklerin tamaminin % tahin oranlarinin da, TGK Tahin
Helvas1 Tebligi’ne uygun oldugu sonucuna varilmistir. Tablo 1’den de anlasildigi gibi, calisma
kapsamindaki orneklerin tamaminin %3 limitinin altinda rutubet igerdigi ve ekstrakte edilen yagda
%?2’den daha diisiik asitlige sahip oldugu, bunun yaninda, sadece 1 drnegin peroksit sayisinin, 5 drnegin
ise kiil iceriginin limitlerin {izerinde oldugu goriilmiistiir.

TGK Tahin Helvas1 Tebligi’nde, sakkaroz cinsinden toplam seker miktarinin en ¢ok %47 olmas1 gerektigi
ifade edilmektedir. Bu ¢alismada analize alinan 52 tahin helvasi 6rneginin sadece 3’tiniin %47’den fazla
seker icerdigi ve helva orneklerinin %92.3’linlin toplam seker miktar1 yoniinden uygun oldugu tespit
edilmistir. TGK Tahin Helvas1 Tebligi’nde, tahin helvalarinda en az %10 protein bulunma sart1 yer
almaktadir. Calisma sonunda, analize alinan tahin helvalarinin %9.55 ile %15.11 arasinda protein igerdigi
ve 52 drnekten 3’{inlin %10°dan daha diisiik miktarda protein oranina sahip oldugu ortaya konmustur.

TGK Tahin Helvasi Tebligi’nde yer almayan, ancak TS 2590 Tahin Helvasi Standardi’nda bulunan ve
helvada kullanilan tahin icin kalite gdstergesi olan ham seliiloz oranina bakildiginda ise, 52 6rnekten
8’inin %1.2 limiti iizerinde ham seliiloz i¢erdigi goriilmiistiir.

Bu calisma kapsaminda sade tahin helvalarinda yapilan toplam aflatoksin analizi sonuglar
degerlendirildiginde ise, 49 drnekte tespit edilebilir diizeyde aflatoksin bulunamamistir. Orneklerin birinde
toplam 0.6 pg/kg aflatoksin bulunurken, 2 6rnekte 13.2 ve 23.6 ng/kg aflatoksin tespit edilmistir. TGK
Bulasanlar Tebligi’nde (2011) yerfistig1, diger yagl tohumlar ve bunlarin islenmis {iriinleri i¢in toplam
aflatoksin maksimum limitinin 10 pg/kg oldugu esas alindiginda, bu projede analize alinan 52 6rnekten
2’sinin bu limitin iizerinde oldugu ortaya konulmustur.

Sade tahin helvalarinin Teblig’e uygunlugunun arastirilmasini amaglayan Tokat’ta yiiriitiilen bir calismada
(Benlikurt ve digerleri, 2020), ticari olarak satigi yapilan 10 firmaya ait (her bir iireticiden farkli partiye ait
olmak ftizere iki adet Ornek olacak sekilde toplanan) 20 adet sade tahin helvasi materyal olarak
kullanilmigtir. Kiil, rutubet, asitlik, peroksit ve protein yoniinden tiim firmalara ait sade tahin helvasi
orneklerinin tebligde belirlenen degerler ile uyumlu oldugu ancak yag ve tahin miktar1 yoniinden 1
firmaya ait 1 6rnegin, seker miktar1 yoniinden 3 firmaya ait 5 6rnegin Teblig’de belirtilen sinir degerler ile
uyumlu olmadigi tespit edilmistir.

Istanbul'da, siipermarketler ve halk pazarlarindan tesadiifi 6rnekleme yontemine gére tedarik edilen 15
adet sade, 15 adet kakaolu ve 15 adet fistikli olmak {izere toplam 45 adet tahin helvasi Orneginde
aflatoksin igeriklerinin tespit edildigi ¢aligmada (Sekerci, A., 2014), sade tahin helvalarinin hic¢birinde
aflatoksin varligina rastlanmamustir. Fistikli ve kakaolu orneklerin birer tanesinde ise TGK Bulasanlar
Y 6netmeligi'nde bildirilen kabul edilebilir 5 pg/kg altinda AFB; ve AFB; belirlenmistir.

Kahraman ve digerleri (2010), 120 tahin helvasi 6rneginde yapilan arastirmada, %24.51-40.20 arasi susam
yagi, %11.0-17.42 aras1 protein, %0.99-2.52 arasi rutubet ve %0.84-2.41 aras1 kiil tespit etmislerdir.
Ayrica bu arastirma ile, 6rneklerin tamaminin rutubet, protein, seker ve asitlik degeri sonuglar1 yoniinden
TGK’ye uygun oldugu, %11.66’sinin yag orani, %4.16’smin kiil igerigi ve %9.16’smin peroksit sayisi
acisindan TGK’ye uygun olmadigi ortaya konmustur.

Samsun’da iiretim yapan 8 ayr1 isletmeden 3 ayr1 donemde 3’er sade tahin helvasi alarak toplam 72 adet
helva 6rneginde fiziksel ve kimyasal analizlerin yiiriitiildiigii ¢alismada (Meydani, 2008), %0.80-2.19
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rutubet, %1.48-1.76 kiil, %1.33-1.79 ham seliiloz, %30.10-43.90 yag, %57.19-83.42 tahin, %9.89-12.64
protein, %0.59-1.76 asitlik (oleik asit cins.), 1.65-12.37 meq O,/kg peroksit sayis1 ve %31.06-46.79
toplam seker tespit edilmistir. Yapilan arastirmada, ayrica, tahin helvalarinda 224.68-1199.24 mg/kg
degerleri arasinda hidroksimetilfurfural ve 63.82-149.42 mg/kg degerleri arasinda saponin bulundugu da
ifade edilmistir.

Orijinal ambalajinda fabrikalardan ya da marketlerden temin edilen 34 sade, 34 kakaolu, 34 fistikli tahin
helvasinda yaklagik %67-87 geri kazanim saglanan ince tabaka kromatografisi yontemi ile AFB; analizi
yapilmistir (Var ve digerleri, 2007). Sadece fistikli helva drneklerinin 8’inde 1.5-18 pg/kg arasinda AFB;
tespit edilen ¢alismada sadece 4 ornekteki AFB; miktarinin Teblig Limitinin {izerinde oldugu ortaya
konmustur.

Bursa’da yiiriitillen bir ¢aligmada (Yigit ve digerleri, 2006), 20 farkli firmadan temin edilen tahin
helvalarinda kuru madde, kiil, toplam seker, protein, yag ve asitlik analizleri yapilmis ve sonuglar sirasiyla
% ortalama olarak 98.35, 1.54, 43.33, 10.04, 34.29 ve 0.39 tespit edilmistir. Ayn1 zamanda mikrobiyolojik
analizlerin de yiiriitiildiigii ¢alisma sonuglarina gore, higbir érnekte E. coli tespit edilememis, 1.3x10°
7x10* kob/g arasinda toplam mezofilik aerobik bakteri, 1x10%-5.2x10° kob/g arasinda koliform bakteri, 30-
110 kob/g arasinda S. aureus ve 60-5.4x10? kob/g arasinda maya-kiif sayimi kaydedilmistir.

Erzurum piyasasindan toplanan 15 tahin helvasinda yapilan bir calismada (Unsal ve Nas, 1995),
orneklerde %1.95-4.75 arasinda su orani, %27.76-38.48 arasinda yag orani, 1.20-13.94 meq Oy/kg
arasinda peroksit say1s1 ve %0.16-0.74 arasi asitlik degerleri tespit edilmistir.

Tekirdag’da 16 tahin helvasi ile yapilan bir arastirmada (Diraman, 1999), rutubet, kiil, protein, toplam
seker, yag, peroksit sayisi, sabunlagma sayisi, iyot sayisi, ekstre edilen yagda asitlik, kirilma indisi
analizleri yapilmig ve helva 6rneklerinin %60'min yaginin oda sicakliginda dondugu ve bu durumun tagsis
ihtimalini akla getirdigi degerlendirmesi yapilmistir.

Bu calisma disinda, tahin helvasinda yag asitleri kompozisyonunun analiz edildigi literatiirde bir
arastirmaya rastlanmistir (Olgun, 2021). Bu arastirmada, Orneklerde GC-FID/MS ile yag asitleri
kompozisyonu ¢alisilmis, ayrica yer fistigi-tahin, soya-tahin, palm yagi-tahin gibi tagsis modelleri
olusturulup istatistiksel modellemelerle o6rneklerin karsilastirilarak tagsislerin belirlenebilecegi ortaya
konmustur. Arastirma sonunda, 23 tahin helvasi 6rneginin 5’inde (%21,7) tagsis oldugu sonucuna
varilmustir.

SONUC

Tahin helvasmin geleneksel formiilasyonunun korunmasi, diiriist ireticilerin zarar gérmemesi ve
tiketicilerin hilesiz sekilde tiretilen dogal iiriine ulagmasi igin, tagsisli iiriinlerin piyasaya sunulmadan
once tespitine odakli kontrol sistemi olusturulmalidir. Bu amagcla, tahin helvasi tiretim yerleri bilingli
sekilde denetlenmelidir.

Tahin helvasi iiretiminde yapilan tagsisleri laboratuvarlarda belirleyebilmek {izere en etkin analitik
yontemin/yontemlerin ortaya konulmasi i¢in yeni arastirmalara ihtiya¢ vardir.
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TESEKKUR

Bu caligma, “Piyasada Satisa Sunulan Tahin Helvalarinin Gida Giivenilirligi A¢isindan Degerlendirilmesi
ve Tahin Yerine Farkli Uriinler Kullamlarak Uretilen Helvalarla Karsilagtirilmas1” isimli proje olarak
TAGEM/HSGYAD/12/A05/P01/11 kodu ile Tarim ve Orman Bakanligi, Tarimsal Arastirmalar ve
Politikalar Genel Miidiirliigi’niin destegi kapsaminda Kayseri Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirligii’'nde
yliritilmistiir.
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Tablo 1. Piyasadan Toplanan Sade Tahin Helvas1 Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonug¢larinin

Degerlendirilmesi

TGK’e Gﬁr_e_
Parametreler DiIiEsr;ik Yﬁirs]ek Ortalama Tg;ﬁ;«:]eiii ﬁmﬂ Kabu(-!)lrzféllf bilir

Adet %

% Rutubet 0.51 2.53 1.33 En ¢ok 3 (3) 52 100
% Kiil 1.39 6.01 191 En¢ok 2 (1.7) 47 90.4
% Toplam Seker 31.54 53.77 41.17 En ¢ok47 (47) 48 92.3
% Protein 9.55 15.11 11.90 Enaz 10 (11) 49 94.2
% Ham Seliiloz 0.86 3.10 1.15 - (Encok 1.2) 44 84.6
% Yag 28.38 39.56 33.35 Enaz 26 (27.5) 52 100
% Tahin 53.92 75.15 63.37 Enaz 52 (52) 52 100
% Asitlik 0.22 1.70 0.55 En ¢ok 2 (2) 52 100
Peroksit S. (meq O2/kg) 0.00 23.53 1.97 En ¢ok 10 (10) 51 98.1
Aflatoksin (ng/kg) TED 23.56 - En ¢ok 10 (-) 50 96.2

Yag Asitleri Kompozisyonu

% Oleik Asit 33.53 41.58 37.62 34.4-45.5 (En az 35) 51 98,1

% Linoleik Asit 37.70 46.50 42.59 36.9-47.9 (En az 32) 52 100

% Linolenik Asit 0.25 0.47 0.31 0.2-1.0 (En ¢ok 2) 52 100

% Palmitik Asit 8.44 15.69 11.61 7.9-12(Enaz7) 31 59.6

% Stearik Asit 5,13 9,89 6.99 4.5-6.7 (-) 17 32.7

% Aragsidik Asit 0.25 0.63 0.54 0.3-0.7 (-) 52 100

% Lignoserik Asit 0.03 0.38 0.16 TED-0.3 (-) 52 100

TED: Tespit Edilemeyen Diizey (HPLC ile aflatoksin analizi i¢in yapilan validasyon ¢aligmasinda analizin tespit
limiti (LOD) 0.125 ppb olarak belirlenmistir.)
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MALATYA YORESINDE GELENEKSEL OLARAK YAPILAN KAYISILI URUNLER;
KAYISILI TARHANA

Mustafa KAPLAN *, Sevgi ESKIGUN?, Harun DIRAMAN®, Remzi KOKARGUL?, Tahir MACIT*,
Mehmet CALISKAN?

Y Incir Arastirma Enstitiisii Miidiirligii
2 Kayisi Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii
% Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
* Malatya Tarim ve Orman Il Miidiirliigii

OZET

Geleneksel gidalar, gelenege dayali olarak ve geleneksel yontemlerle iiretilen gidalar olup yoresel iiriinler
olarak da adlandirilmaktadir. Geleneksel gidalar genel olarak dogal ve organik kaynakli ham maddelerden
hazirlanmaktadir. Giiniimiizde dogal ve organik tarim {iriinlerine duyulan yogun talep, geleneksel gidalari
da ele alan kapsamli arastirmalarin yapilmasini zorunlu bir hale getirmistir. Geleneksel gidalar kiiltiirel
cesitliligin ve zenginligin onemli bir gostergesidir. Geleneksel tirlinler 6ziinde; kiiltiir, tarih ve yasam
tarzin1 anlatirlar. Kayis1 bagkenti Malatya’da kayisidan yapilan kayisili iiriinlerin daha yakindan taninmasi,
zamana yenik diisiip unutulmamasi ve gelecek kusaklara taginmasi onem tasimaktadir. Geleneksel kayisilt
triinlerinin aile biitgelerine katkisi, kiigiik ve orta oOlgekli isletmelere doniisebilme olanaklari ile yore
ekonomisine katkilar1 arastirilmistir. Arastirma sonucundaki verilere gore ihracat sansi olan yoresel
{iriinlerin sanayiye kazandirilmasi ¢alismanuzin esasi teskil etmistir. Malatya Iline ait 13 ilgede yoresel
olarak yapilan kayisili {irlinlerin hangi yoreye ait oldugu, yapim teknikleri, hammadde olarak hangi
tip/cesit kayis1t meyvelerinin harmonize edilerek kullanildigi, nasil muhafaza edildigi ve aile biitcelerine
katkilarim1 belirlemek amaciyla 471 kisiye anket uygulanmigtir. Anket ¢aligmasi sonucunda 28 cesit
kayisili iiriin belirlenerek, Malatya ili “Geleneksel Kayisih Uriinler Haritas1” olusturulmustur.
Malatya’nin soguk kis gilinlerinin vazgecilmez yiyecegi olan kayisili tarhana yeni yetisen nesillerin
bilmedigi lezzetiyle yillardir sofralarin vazgegilmezi olarak bilinmektedir. Malatya’nin Darende ilcesi ve
mabhallelerinde zerdali (ac1 erik) kayisisina, Malatya’ya 6zgii orta bulgurundan (pilavlik) belirli bir oranda
katilip pisirilmesi ile cerezlik ve g¢orbalik tarhana yapilmaktadir. Malatya’nin Hekimhan ilgcesinde ise
geleneksel kayisi tarhanasinin {izerine piire haline getirilmis zerdali kayisi ilave edilmesi ile gorbalik
olarak tiiketilen fonksiyonel gida niteliklerine sahip kayisili tarhana yapilmaktadir. Sinirhi iiretilen
geleneksel kayisili tarhananin 6zellikle, Malatya’min yerlileri ve yurt disinda bulunanlarin tatile
geldiklerinde doniiste kendilerine ve ¢evresindeki insanlar igin satin alarak yanlarinda gotiirdiikleri bir
lezzet gesidi olarak bilinmekte ve degerlendirilmektedir. Calismada kayisili Giriinler i¢inde hem ¢orbalik ve
hem de ¢erezlik olarak tiiketilen “Kayisili Tarhana” en ilging ve dikkat ¢ekici kayisili iiriin lezzeti olarak
ilgi gordiigii tespit edilmistir.
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ID: 71 S138
GELENEKSEL SERBETIN SEBZE SULARI ILE ZENGINLESTIRILMESI

Seyma_Alime BAKIRCI '?, Ayse Selin OZGOREN?, Giilsah OZCAN SINIR’, Omer Utku COPUR"*

! Bursa Uludag l?niversitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 16059, Bursa-T! URKIYE '
2 Bursa Uludag Universitesi, Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi, 16059, Bursa-TURKIYE

OZET

Icecekler, susuzluk giderme ve besleyici 6zellikleri sayesinde dgiinlerin yaninda siklikla tiiketilmektedir.
Gecmisten gilinlimiize uzanan siirecte farkli medeniyetlerden izler barindiran Tiirk mutfaginda, cesitli
meyve-sebze sulari, serbetler, hosaflar, kompostolar ve fermente igecekler gibi geleneksel igecekler
onemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle serbetler Tirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli lezzetleri olarak
bilinmektedir. Serbet kelimesinin kokii Arapca’ya dayanir ve “igmek” anlamindaki “sarba” dan
gelmektedir. Kelime zamanla 6nce “surup” a sonra ise “serbet” e evrilmis olup genel olarak harareti
gideren ve sindirime faydali soguk icecek anlamina geldigi ifade edilmektedir. Serbet; meyvenin 6z
suyunun seker veya balli su ile tatlandirilmasi, istege bagli olarak baharatlarla aromatize edilmesi ile
hazirlanan dogrudan veya kaynatilarak servis edilen igeceklerdir. Serbetlerin recgetesini olusturan
meyvelerin vitamin ve sekonder metabolit icerigi ile baharatlarin sahip oldugu ugucu bilesiklerin
antioksidan etkisi g6z ontine alindiginda serbet tiiketiminin sagliga birgok yarari bulunmaktadir. Fakat
serbetler, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en begenilen ve dnem arz eden igecekleri arasinda iken son yillarda
unutulmaya yiiz tutmaktadir. Ozellikle de giiniimiizde siklikla tercih edilen hizli tiiketim iiriinlerinin sahip
oldugu yiiksek asit ve seker iceriginin yol agtig1 diyabet, mide ve kalp hastaliklarindan korunma amaciyla
geleneksel igeceklerden yararlanilmasi Onerilmektedir. Bu calismada; geleneksel serbetlerin sebze
sulartyla (havug, kirmizi lahana ve salatalik) zenginlestirilmesi ve seker ikamelerinin (stevia veya elma
suyu konsantresi) kullanilmasiyla olusturulan receteler ile fonksiyonel icerigi zengin serbetler elde
edilmesi amaclanmustir. Uretilen serbetlerin fiziko-kimyasal ve duyusal ozellikleri ile antioksidan
aktivitesi ve toplam fenolik madde miktar1 belirlenecektir. Bu calisma ile geleneksel iceceklerimizden
serbetin fonksiyonelliginin arttirilmasi1 ve seker ilavesiz formiilasyonlarla her gruptan tiiketicinin tercihine
sunularak pazara kazandirilmasi i¢in ilk adim atilmis olacaktir.

Anahtar kelimeler: Serbet, Fonksiyonel icecek, Sebze Suyu, Geleneksel Gida
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COGRAFI iISARETLERDE DENETIiM BASARISINI ARTTIRMANIN YOLLARI VE DENETIM
MALIYETI

Sertac DOKUZLU, irem SOYLER, Sultan ER

Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarim Ekonomisi Béliimii
OZET

Cografi isaretlerin uygulamasinda en fazla zorluk yasanan ve en maliyetli konularin basinda denetim
gelmektedir. Denetim, ayn1 zamanda cografi igaretli iirlinlerin basarili bir sekilde pazarlanmasi ve katma
degerin artirilmasi bakimindan da ¢ok 6nemli bir konudur. Denetimin geregi gibi yapilmamasi cografi
isaretli lirlin kalitesinin garanti altina alinmasin1 engelleyecegi gibi, baska bdlgelerin iiriinlerinin ayn1 ad
altinda satisint 6nleme sansini da yok edecektir. Denetimin basarili bir sekilde gergeklestirilmesini
etkileyen pek ¢ok faktor vardir. Bunlarin basinda tescil belgesinin icerigi, denetlenen alanin genisligi,
denetlenecek {iretici/imalat¢1 sayist ve denetim ekibinin yapisi gelmektedir. Cografi isaretli gida
tiriinlerinin denetimi ile cografi isaretli tarim tirlinleri ve el sanatlarmin denetimleri maliyet ve zaman
bakimindan 6nemli derecede farklilik gosterebilmektedir. Cografi isaretli iirlinlerin denetiminin etkin
olabilmesi icin izlenebilir bir sistem de kurmak gerekmektedir. Uretimin her asamasinin ve satisa kadar
gecen tiim siireclerin denetlenmesi hem konusunda uzman bir ekip, hem sermaye hem de iyi bir planlama
gerektirmektedir. Ozellikle son donemlerde bazi gida ve tarim iiriinleri i¢in hazirlanan ¢ok detayli teknik
bilgi iceren cografi igaret tescil belgeleri sahada denetim asamasinda tescil ettirenleri en fazla kisitlayan
konularin basinda gelmektedir. Detayli tescillerin yani sira ¢ok sayida iireticinin genis bir alanda olmasi da
onemli zorluklar arasindadir.

Denetim ve izlenebilirligin ilk kosulu iiretici sayisini ve tiretim miktarini belirlemek ve bunlari kayit altina
almaktir. Gemlik Zeytini cografi isareti izlenebilir bir sistem igin iyi 6rneklerin baginda gelmektedir.
Uretim asamasinda denetlenen bir iiriiniin satisa ulasana kadar gecen siire igerisinde baska iiriinler ile
karistirilmasim engellemek de denetimde dikkat edilmesi gereken bir unsurdur. Bu konuda da Ispanya
Banea zeytinyaglart giivenli bir sisteme iyi Ornek teskil etmektedir. Denetim masraflarinin
belirlenmesinde ise Mustafakemalpasa peynir tatlis1 ve Gemlik Zeytini 6rnekleri bulunmaktadir. Cabuk
bozulabilir iriinlerin hizli bir sekilde sahada denetimi gerekmektedir. Dolayisi ile numunelerin
laboratuvara gonderilmesi ve sonuglarin beklenmesi ile triinlerin pazara sevki arasindaki siire ¢ok
kritiktir. Bu nedenle bazi analizlerin sahada portatif cihazlarla yapilmasi s6z konusu sorunu asmanin
onemli yollarindan biridir. Bursa Siyah Inciri ve Bursa Seftalisi sahada analiz konusunda iyi 6rnekler
arasinda yer almaktadir.

Bildiride cografi isareti basarili bir sekilde uygulayan ve katma deger yaratan yurt i¢i ve yurt dist
orneklerden yola ¢ikilarak, denetimde basariy1 artirabilecek yontemler ve denetim maliyetleri hakkinda

bilgiler verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Denetim, izlenebilirlik
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KURUTULMUS TAVUK GOGUS ETi URETiMi VE GELENEKSEL GIDA OLAN USAK
TARHANASI iLE BIRLESIMININ INCELENMESI

Kwilcim ATES, Yagmur DONMEZ KARA
HasTavuk, Hiirriyet Mahallesi Karapiir¢ek Beldesi Has Tavuk Kesimhanesi Susurluk, Balikesir/Ttirkiye
Ozet:

Fermantasyon uygulamasi bilinen en eski gida muhafaza yontemidir. Gidalarin besin degerlerini
koruyarak daha uzun siire muhafaza edilebilmesi i¢in tuzlama, kurutma, tiitsileme vb. islemlerin
uygulanmasiyla fermente gidalar iiretilmektedir. Mikroorganizmalar, substrat ve ¢evresel faktorler ile
gerceklesen bu olay gidaya 6zgii tat, koku, aroma gibi 6zellikleri kazandiran bilesikler olusturmaktadir.
Tarhana da Tiirklerin tahil bazli fermente bir gida iriinliidiir. Tarhana standardinda (TS 2282) tarhana
“bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku
verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra
kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir besin maddesidir” seklinde tanimlanmaktadir. Bu
calismada cografi bir igaret olarak tescillenmis Usak tarhanasi, tavuk gdgiis eti ile zenginlestirilmistir.
Usak tarhanasinin 6zelligi diisiik sicaklikta 21 giin fermente edilerek lezzetlendirilmesi, hammaddesi olan
biberinin yoreye 6zgii olmasidir. Tavuk gogiis eti sous vide teknigi ile merkez sicakligi 72 °C olana kadar
pisirilmistir, ardindan etiivde kademeli olarak kurutulmustur. Kurutulan tavuk gogilis eti toz haline
getirilerek nem analizi ve 0., 7.,14. ve 21. giinlerde toplam mezofilik aerobik mikroorganizma,
Escherichia coli, Koliform, Staphylococcus aureus, Pseudomonas spp., maya ve kiif analizleri yapilmistir.
Es zamanl olarak Usak Tarhanasi igerisine %15 ve %30 oranlarinda karistirilan toz tavuk gdgiis eti ile
corba hazirlanarak duyusal analizi gerceklestirilmistir. Panelistlerin degerlendirmelerine gore %30
oraninda yapilan karigimin protein, karbonhidrat ve yag analiz sonuglar1 yorumlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kurutulmus tavuk gogis eti, Usak tarhanasi, besin degeri

GIRiS

Fermantasyon gidada raf omriinii uzatmakla beraber esansiyel aminoasit ve vitaminlerin sentezlenmesi
sonucunda besin degerini arttirmasiyla bilinen bir uygulamadir. Bunun yami sira gidaya farkli bir tat,
aroma ve tekstiir kazandirdigi bilinir (Erbasg vd., 2005). Yaygin olarak tiiketilen fermente {iriinler,
fermente sebzeler, fermente soya ve diger baklagiller, fermente tahil {iriinleri, fermente siit iriinleri,
fermente baliklar ve fermente et irtinleridir (Karagil ve Tek, 2013). Geleneksel fermente bir tahil tiriini
olan tarhana iilkemizde fermente gidanin yaygm bir 6rnegidir. Tarhana; bugday unu, yogurt ve cesitli
sebzeler ile hazirlanan hamurun mayalanmast sonucu elde edilir. Tirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE)
TS2282 Tarhana Standardina gore tarhana: ‘‘bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt,
biber, tuz, sogan, domates, tat ve koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogrulduktan
ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida maddesi’’ olarak
tanimlanmaktadir (TSE, 2002). Temel bir bileseni olan yogurt igerisindeki laktik asit bakterileri
tarhananin fermantasyonunda prebiyotik veya antioksidan 6zelligi kazanmasina sebep olur. Diger ana
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bileseni olan un diisiik kaliteli protein kaynagi olarak bilinir, tarhana ana protein kaynagini yogurttan
saglar (Karacil ve Tek 2013). Bugday unu ve yogurt disindaki girdilere ve yapilis metoduna gore birgok
tarhana vardir. Mengei hakkinda kesin bir kayit olmayan bu iirlin birgok iilkede farkli isimlerle
tiiketilmektedir. Ulkemizde de yorelerin beslenme aliskanliklarina ve bolgede yetisen sebzelere bagh
olarak farklilik gosteren tarhananin giiniimiizde kag ¢esiti oldugu tam bilinemese de yaygin kullanilan 18
cesiti vardir. Bunlar; Kizilcik Tarhanasi, Beysehir Tarhanasi, Go¢men Tarhanasi, Yas Tarhana, Salgaml
Tarhana, Krymali Tarhana, Pancarli Tarhana, Sakizli Tarhana, Uziim Tarhanasi, Siit Tarhanasi, Goce
Tarhanasi, Ak Tarhana, Top Tarhana, Trakya Tarhanasi, Tatli Tarhana, Sivas Tarhanasi, Gediz Tarhanasi,
ve en yaygin bilinen Un Tarhanast’dir (Coskun, 2014). Bunlardan Usak Tarhanasi (Mense adi) , Goce
Tarhanasi (Mahreg isaretli), Maras Tarhanasi (Mahreg isaretli), Bolu ve Kiitahya Kizilcik Tarhanasi
(Mahreg igaretli) ilkemizde cografi isarete sahip olan tarhanalardandir (Altundag vd., 2022)

Usak Tarhanasinin cografi isareti i¢in 23.02.2015 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na bagvuruda
bulunulmus 21.03.2017 tarihinde tescili alimmistir. TSE, TS2282 Tarhana Standardina gére un tarhanasi
sinifinda yer alan Usak tarhanasi, kendine 6zgii icerige ve liretim sekline sahiptir (Uslu ve Yilmaz, 2020).
Usak Tarhanasi yorenin iklim kosullari nedeni ile daha disiik sicakliklarda daha uzun siire fermente
edilerek iiretilmektedir. Uretiminde daha fazla sebze kullamlmasi ve 21 giin siiren uzun fermantasyon
siiresi nedeniyle mayalanmasini saglayan mikroorganizma cesitliliginin yiiksek olmasi Usak tarhanasini
diger tarhanalardan ayiran en onemli ozellikleridir, hammaddesi olan biberin de ydreye 6zgili oldugu
bilinmektedir (Tasdelen ve Simsek, 2021).

Gegmisten giiniimiize et iriinleri icin farkli muhafaza teknikleri kullanilmistir. Uygulanan en eski gida
muhafaza yontemlerden birisi kurutma yontemidir. Gida iglemeye uygun sartlar altinda iiriinde bulunan
suyun, uygun sicaklikta iiriinden uzaklastirilmasi iglemine kurutma adi verilir (Nathakaranakule, 2007).
Bu yontemde amag¢ su aktivitesini diislirerek hacmi kiigiiltmek, mikrobiyal gelisimini yavaglatmak,
enzimatik ve kimyasal reaksiyonlar i¢in elverigsiz hale getirmek, depo maliyetini diisiirmek ve raf dmriinii
uzatmaktir. Eski ¢aglarda giines enerjisinden yararlanilarak yapilan kurutma yontemi giiniimiizde yerini
firn kurutmaya birakmigtir. Bunun yaninda ileri teknolojiye sahip kurutma teknikleri de (dondurarak
kurutma, vakum kurutma vb.) endiistride yaygin olarak kullanilmaktadir (Fangos, 2005).

Ulkemizde gorbalarin yaygin olarak tavuk suyu ile hazirlanmasi kurutulmus tavuk gogiis etinin tarhana
icerisinde bir hammadde olarak girebilmesi konusunda aragtirmalarimiza neden olmustur.
Nathakaranakule vd. (2007) yaptiklar1 calismada tavuk etini kizgin buharli kurutucuda kurutarak hazir
makarnalarda hammadde olarak kullanmiglardir. Kurutulacak firiinlerde boyut kii¢iiltme isleminin kizgin
buharin etkisiyle parlaklig1 azalttigin1 ve daha diisiik rehidrasyona sebep oldugunu tespit etmislerdir. Hii
vd. (2015) yaptiklar1 bir ¢alismada ise konvektif hava ile tavuk gogiis eti kurutulmustur. Numuneler
onceden 20 mm x 20 mm x 7 mm boyutlarinda kesilmis ve sicak suda 6n haslama islemi yapilmustir.
Haslanmis numunelerin baslangi¢c nem igeriginin daha diisiik oldugu ve daha hizli kurudugu fakat sertlik
derecesinin dogrudan kurutulan ¢ig tavuk etlerinden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ran vd. (2019)
3 farkli kurutma yontemi ile tavuk tozu ireterek fizikokimyasal ozelliklerini karsilagtirilmis,
caligmalarinda kullanilan sicak hava ile kurutma ydnteminin radyo frekansli kurutma ve piiskiirterek
kurutma yontemlerine gbre en iyi renk, ¢oziniirlik ve rehidrasyon sonucu verdigini tespit edilmistir.
Dinger ve Erbas (2020) denemelerinde tavuk gogiis eti dilimlerini kizgin buhar yardimiyla pastorize
ettikten sonra 10 °C, 15 °C ve 20°C disiik sicakliklarda ve farkli hava akislarda kurutmustur. Et
iiriinlerinin duyusal olarak begenildigi ortalama nem diizeyi %37 olana kadar kurutulmaya devam etmistir.
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Ayn1 zamanda ¢alismalarinda gergeklestirilen mikrobiyolojik analizler diisiik hava akisindaki tiriinlerin
kalitelerinin daha iyi oldugunu gdstermistir.

Kumar vd. (2019) tavuk gogiis eti dilimlerini 60°C, 70°C ve 80°C’lerde konvektif olarak kurutmustur. 70
°C’de kurutulan numunelerin daha diisiik nem igerigi ve renk degisiminin oldugunu, ayni zamanda 70
°C’de 5 saat kurutmanin rehidrasyon potansiyelini iyi oranda etkiledigini tespit etmistir.

Tiirkiye’nin farkli yorelerden alinan tarhana 6rneklerinin ortalama besin igerigine gore ;

100 gram tarhana 12.2 g protein, 4.4 g yag, 56.4 g karbonhidrat, 1.9 g posa, 68.5 mg kalsiyum, 1.8 mg
demir, 0.01 mg tiamin, 0.08 mg riboflavin icermektedir (Cekal ve Aslan, 2007). Farkl1 yorelerde iiretilen
tarhanalarda bu degerler degiskenlik gostermektedir. Tarhananin en ¢ok ¢orba yapiminda kullanildig
bilinmektedir.

Ulkemizde ¢orbalar yaygin olarak tavuk suyu kullamlarak lezzetlendirilmektedir. Fakat yapilan literatiir
taramalarinda tavuk sulu veya tavuklu hazir tarhana g¢esidine rastlanmamistir. Bu ¢alisma ile cografi
isaretli Usak Tarhanasi kurutulmus tavuk gogiis eti ile hazirlanarak alisilmig tavuk sulu gorba aromasi
iirlin igerigine dahil edilmistir. Tarhananin besin i¢eriginin artmasi1 hedeflenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

- Sous Vide Pisirme Teknigi ve Firin Kurutma Yontemi

Vide Fransizca'da ‘vakum’ anlamina gelmektedir. Sous vide pisirme, ise ‘1siya dayanikli vakumlu
posetler igerisinde kontrollii sicaklik ve zaman kosullarinda pisirilen gidalar veya ham maddeler’ olarak
tanimlanir. Bu teknikte vakum 1sinin sudan yiyecege verimli bir sekilde aktarilmasini saglarken, gidadan
suya gecebilecek besin degerlerinin kaybini ve sudan kaynakli kontaminasyon riskini énleme amaciyla
gerceklestirilir. Bu calismada sous vide teknigi mikrobiyolojik giivenli§i minimum besin kaybiyla
saglayabilmek amaciyla yapilmigtir (Baldwin, 2011; Fangos, 2005). Bu ¢alismada derisiz tavuk gogiis eti
kullanilmistir. Kiip seklinde dograma yapilmasinin ardindan, uygun vakum ambalajinda NOVAC vakum
makinesinde 50 saniye boyunca 5 sn rezistansta vakum paketlemesi yapilmistir. Onceden 100 °C’ye
isitilmis suya daldirilarak iiriin merkez sicakligr 72 °C olana kadar pastorize edilmistir. Bu iglem gogiis
etinin gramajina gore ~15-20 dk stirmektedir. Sicaklik batirma tipi termometre ile kontrol edilmistir.
Pastdrize edilmis derisiz gdgiis eti etiiv firi1 tepsilerine ince katmanlar halinde yayilmistir. Onceden 100
°C’ye hazirlanmis etiive tepsiler yerlestirilmistir. Etiiv sicaklig1 kademeli olarak her 15 dakikada bir 15 °C
arttirlmistir. Kurutma islemi 1 saatte tamamlanmistir. Kurutulmus et cutterda ufalanarak kullanima hazir
hale getirilmistir.

- Nem Tayini
AND MX-50 marka nem tayini terzisi yardimi ile nem miktar1 Slgiilmiistiir. Cihaz 6rnegin baslangig
agirhigimi ve kurutma siiresince olugan agirlik kaybimi hesaplayarak kisa siirede % nem oranini hesaplar.
Caligma sicakligi ve siiresi ayarlandiktan sonra kapagi kapatilarak cihaz ¢aligtirtlir, ekranda okunan deger
kaydedilir.

- Mikrobiyolojik Analiz
Kurutulmus tavuk gdgiis eti Usak Tarhanasina karistirildiktan sonra 10 gram steril stomacher posetine
tartim1 gerceklestirilir. Posetlerin igerisine 90 ml buffered eklenerek 1/10 oraninda seyreltme hazirlanir.
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Stomacher Blender cihazi ile yaklasik 1 dakika boyunca homejenize olmasi saglanir. Homojenize edilmis
orneklerden 9 ml buffered bulunan steril tiiplere 1/100 ve 1/1000 seyreltme diliisyonlart hazirlanir. E. coli
ve koliform grubu bakteriler i¢in Chromatic™ Coliform Agara ISO 9308-1 standardi, toplam mezofilik
aerob mikroorganizma (TMAB) i¢in Plate Count Agara 1ISO 4833-1 standardi, Staphylococcus aureus igin
Baird Parker Agara ISO 6888-1 standardi, maya ve kiif analizleri i¢cin Dichloran Rose-Bengal
Chloramphenicol (DRBC) Agara ISO 21527-1 standardi ve Pseudomonas spp. analizi i¢in Pseudomonas
Selective (Cetrimide) Agara ISO 13720 referans almarak ekimler yapilmstir. Ureyen koloniler sayilarak
sonuglar1 hesaplanmstir.

- Protein, Yag ve Karbonhidrat Tayini
Bir canliy1 olusturan temel organik bilesenler karbonhidratlar, yaglar ve proteinlerdir. Bu ¢alismada
hazirlanan kurutulmus tavuk gogiis etli tarhananin besin degerleri analizinde protein tayini icin ‘AOAC
960.52 Nitrogen-Micro Kjeldahl Methodu’ kullanilarak azot miktar1 tizerinde doniigim faktorii
uygulanarak protein miktar1 hesaplanmistir. Yag analizi i¢in ISO 1744 analiz metodu referans alinarak
Gerhardt SOX-416 Otomatik Yag Tayin Cihaz ile gerceklestirilmistir. Karbonhidrat miktar1 tayini FAO
NP analiz metoduna uygun gerceklestirilmistir.

- Duyusal Analiz
Duyusal analiz, 19 erkek ve 15 kadin olmak iizere toplam 34 panelistin katilimi ile gerceklestirilmistir.
%15 ve %30 kurutulmus tavuk gdgiis eti tozu eklenen Usak tarhanasi ile hazirlanmig ¢orbalar, bir sira
olmaksizin panelistlere verilmis ve degerlendirme formuna 1’den 5’¢ kadar yorumlamalar istenmistir.
Ornekler tat, koku ve kivam dzellikleri ile degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Gidalarda bozulma etmenlerinin basinda su aktivitesi gelmektedir. Mikroorganizmalarin yasamsal
faaliyetlerinin yavaslatilabilmesinin bir yolu da gidalar1 kurutarak icerigindeki suyu uzaklagtirmak ve su
aktivitesini digiirmektedir. TS2282 Tarhana Standardina gore tarhanadaki nem en ¢ok %10 olmalidir. Bu
caligmada kullanilan derisiz tavuk gogiis eti {lriinii baglangic nem miktarmin %72,09 oldugu tespit
edilmistir. Kurutma sonunda ise %14,12 nem igerigine sahip tavuk gogiis eti tozu elde edilmistir. Kurutma
isleminin uzatilmas iirtindeki ¢ignenebilirlik 6zelliginin kaybolmasina sebep olacagindan nem miktariin
%]10’un altina distriilmesi tercih edilmemistir. Nihai {riindeki karisimin nem miktarinin standardin
iizerinde olmasi tarhanaya tiriiniine verilen raf dmrii siiresinin de azalmasina sebep olacaktir.

Tablo 1. %15 ve %30 oranlarda kurutulmus tavuk gogis eti tozlu tarhana karigimlari ile hazirlanan
corbanin duyusal degerlendirme sonug tablosu

%15 Tavuk Tozu %30 Tavuk Tozu
Tercih Eden Panelist Tercih Eden Panelist
Erkek Kadin Erkek Kadin
Tat 10 4 9 11
Koku Fark Gozlemlenmedi Fark G6zlemlenmedi Fark Gozlemlenmedi Fark Gozlemlenmedi
Kivam 8 5 11 10
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Duyusal tadim paneline 19 erkek ve 15 kadin katilmistir. Panel degerlendirmeleri Tablo 1°de verilmistir.
Erkek panelistler tat olarak anlamli bir fark gérmese de kivam olarak, kadin panelistler hem tat hem kivam
olarak %30 tavuk gogiis eti tozlu tarhana karigimlarini tercih etmistir. Genel olarak %30 tavuk gogiis eti
tozlu tarhana karisiminin tercih edilme orani tat olarak %55, kivam olarak %64 olmustur. Her iki
karisimda da kokuda farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 2. %30 kurutulmus tavuk gogis eti tozu ile hazirlanan tarhana karisimina ait 0., 7., 14. Ve 21. giin
yapilan TAMB , E.coli, Koliform, Staphylococcus aureus, Pseudomonas spp. analiz sonuglari tablosu
(kob/gr)

TAMB E. coli Koliform Staphylococcus aureus Pseudomonas spp.
0. giin 2,10E+03 <10 <10 <10 4,60E+03
7.giin 2,00E+02 <10 <10 <10 <10
14.giin  1,60E+03 <10 <10 2,20E+01 2,00E+01
21.giin  8,80E+04 <10 <10 Yogun <10

Hazirlanan karigimin nem igeriginin diisiik olmasi sebebi ile mikrobiyolojik analizlerin periyodu haftalik
olarak belirlenmistir. 0., 7., 14. ve 21. giin yapilan TAMB , E.coli, Koliform, Staphylococcus aureus,
Pseudomonas spp. analiz sonucu Tablo 2’de goriilmektedir. Tablo 2.’de yapilan analizlere ek olarak maya
ve kiif analizleri yapigsmis, 21 giin boyunca iireme tespit edilmemistir.

TAMB miktarmin 21 giinliikk saklama kosulu boyunca artigi incelendiginde artis hizinin kabul edilebilir
limitlerde oldugu gozlemlenmektedir. E.coli ve koliform sayilarina bakildiginda ise 10 kob/gr tizerinde
tireme olmadig goriilmektedir.

Staphylococcus aureus 1sil islem gibi mikroorganizmalarin indirgenmesine yonelik uygulanan ¢ogu
yonteme kars1 yiiksek duyarlilik gostermektedir. Bu bakterinin intoksikasyonlarinin goriilebilmesi igin
gidada 10° kob/gr iizerinde olmasi gerekmektedir. Calismanim 21. giinde sonlandiriimasinin sebebi TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde pisirildikten sonra tiiketime sunulan ¢dziinen toz karigimlar i¢in
max. limitin 10° kob/gr olmasidir. 21. Giinde S. aureus miktarimn yogun goriilmiistiir.

Koliform bakteriler sicak kanli hayvanlarin diskilarinda bulunurlar. Escherichia coli koliform bakteriler
grubunda sicakkanli organizmalarin sindirim sisteminde fekal kontaminasyonun indikatorii olarak
bilinmektedir. Bagirsak kokenli olduklari bilinen bu bakterinin gidadaki varligi cogunlukla diski kaynakli
bir bulast oldugu anlamina gelmektedir. Calismada E.coli ve koliform 21 giinliikk muhafaza kosullar
boyunca 10 kob/gr iizerinde tespit edilmemistir.

Pseudomonas bakteri tiirleri, acrobik 6zellikte olduklarindan gida yiizeyinde hizla gelismektedir. Yiiksek
1s1 uygulamasinda kolay oldiikleri bilinmektedir. Et iiriinlerinde bozulma faktorii olarak bilindiginden
calismada yer verilmistir. Analiz sonuglarina gore bozulma belirtisi gézlemlenebilecek diizeyde iireme
olmadig1 seklinde yorumlanabilmektedir.
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Tablo 3. %30 kurutulmus tavuk go6giis eti tozu ile hazirlanan tarhana karisimina ait protein, yag ve
karbonhidrat analizleri sonuglar1 tablosu

Sonug¢ Birim
Protein 34.07+ 1.14 9/100g
Yag Tayini 4.97 £ 0.60 %
Karbonhidrat Tayini 31.66 0/100g

Ulkemizdeki tarhana cesitlerinin ortalama protein degerinin %12,2, yag miktarinin %4,4, karbonhidrat
miktariin %56,4 oldugu literatiir taramalarinda goriilmiistiir. Bu degerlere gore yorumlanacak olur ise
kurutulmus tavuk gogiis eti tozuyla hazirlanan Usak tarhanasi karisiminin ortalama protein degerinden
yaklasik 2,8 kat fazla oldugu tespit edilmistir. Tavugun yag orani en az olan bdlgesinin gogiis eti olmast
sebebi ile karigimin yag oraninda belirgin bir artis olmamustir. Tavuk go6giis etindeki eser miktarda
karbonhidrat bulunmasi sebebi ile karisimdaki karbonhidrat miktarinin neredeyse tamaminin Usak
tarhanasina ait oldugu diisiiniilmektedir.

SONUC

Ulkemizde saglikli ve hazir gidalarin tiiketilmesi hakkinda bilincin arttigi goriilmektedir. Geleneksel
gidalarimiz igerisinde giderek Onem kazanan tarhana; laktik asit fermentasyonundan yararlanilarak
iiretilen, yiiksek besleyici degere sahip fermente bir gidadir. Uretiminde bugday unu, yogurt, ¢esitli sebze
ve baharatlarin yer almasiyla zengin vitamin, mineral ve probiyotik bakteri icerigine sahip olmasi saglikli
gidalar tliketiminde Onemli bir alternatif olusturmaktadir. Yapilan calismada cografi isaretli Usak
Tarhanasini lezzetlendirmek ve besin degerini arttirmak amaciyla %30 oraninda kurutulmus tavuk gogiis
eti karigtirlmistir. Corbadan alinan protein miktarinda 6nemli bir artis gdzlemlenmistir. Bu ¢alismanin;
evlerde tavuk ve tavuk iiriinlerinin sulariyla zenginlestirdigimiz hazir ¢orbalarin yerini iceriginde
kurutulmus tavuk gogiis eti tozunun yer aldig1 ¢corbalara birakmasina yonelik yapilacak ¢alismalara katkisi
olacag diisliniilmektedir.
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FERMENTE SEBZELERIN ENDUSTRIYEL URETIM OLANAKLARININ
DEGERLENDIRILMESI

Damla TABAK, Elif BELBEZ, Sule KEYIK , Ecenur ONLER

TAT GIDA SANAYI A.S.
OZET

Bitkisel ve hayvansal iiriinlerden dogal yolla veya starter kiiltiir eklenmesiyle, bakteri, maya ve mantar
gibi mikroorganizmalar yardimi ve baz1 enzimler aracilifiyla fermente iiriinler tiretilmektedir. Toplumda
yaygin olarak fermente tursu olarak bilinen bu gidalar genellikle laktik asit fermantasyonuyla {iretilir.
Laktik asit fermantasyonuyla {iriiniin besin igerigini zenginlestirme, gelisebilecek patojen
mikroorganizmalari inhibe etme, duyusal 6zellikleri iyilestirme, gidanin sindirilebilirligini artirma gibi
birgok islev tiriine kazandirilabilmektedir.

Fermente sebze tiiketimine bakildiginda global pazarda fermente kornison, kvass, genellikle Japonya’da
tilketilen sunki, geleneksel olarak en ¢ok Polonya’da popiiler olan sauerkraut ve Kore’nin geleneksel
tiriinii olan kimchi 6ne ¢ikarken i¢ pazarda daha ¢ok fermente yesil domates, bamya, salgam, zeytin,
tarhana, lahana ve kornison tiiketimi 6ne ¢ikmaktadir.

Tiketicilerin son donemlerde dogal, katkisiz ve probiyotik &zellik goésteren liriinlere talebinin artig
gostermesiyle fermente gidalarin tiiketimi yayginlagmaktadir. Taze sebzelerin sadece mevsimde degil
mevsim disindaki donemlerde de tiiketilebilmesine olanak saglamasi ve iiretim yontemi olarak laktik asit
fermantasyonunun kullanilmasi tiiketicilerde giliven uyandirmakta ve fermente sebze tiiketimini
artirmaktadir. Tiiketicilerde bu giivenin olusmasindaki en biiyiik etken fermantasyon yonteminin uzun
yillardir uygulanmas1 ve laktik asit bakterilerinin FDA tarafindan GRAS organizmalar olarak kabul
edilmesidir.

Endiistriyel olarak fermente iirlin liretiminde; yumusama, renk ve koku bozukluklari, salamura yiizeyinde
zar olusumu ve siinme gibi kalite problemleri ile siklikla karsilagilmaktadir. Tiim bu problemlere ¢oziim
olarak iiriiniin havayla temasini tamamen kesmek, salamura tuz konsantrasyonunu uygun hale getirmek,
ambalaj materyalini iyilestirmek, depolama kosullar1 ve fermantasyon sicakligin1 kontrol altinda tutmak
Onerilmektedir.

Probiyotik tursularin bagisiklik sistemini giiclendirmesi, iltihaplarin viicuttan kolaylikla atilmasi, bagirsak
caligma sistemini diizenlemesi gibi saglik {izerine pozitif etkilerinin bulunmasiyla probiyotik tursuya olan
talep artmustir. Fakat endiistriyel olarak iiretilen tursularin probiyotik nitelikte olmamasi ve yukarida
bahsedilen endiistriyel tiretimin zorluklari tiikketicinin tursu aliminin siirlandirilmasina neden olmaktadir.
Bu nedenle yakin gelecekte geleneksel ev tipinden ve kiigiik isletmelerden daha sistematik {iretim yontemi
olan endiistriyel {iretime gecilmesi sonucu probiyotik tursu lretimi sektore kazandirilarak artan talebe
karsilik verilmesi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente sebzeler, probiyotik gidalar
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KESTANE KABUGU iLAVESI iLE URETILEN ERISTELERDE BAZI KALIiTE
OZELLIiKLERININ DEGERLENDIRILMESI

Betiil KARTAL, Aylin KUMSAR , Tevhide ATLI
Bursa Teknik Universitesi
OZET

Eriste gecmisten giiniimiize kadar bircok cografik bolgede tiiketim potansiyeli elde edebilen, lezzetli ve
zenginlestirme olanagi da bulunan bir trlindiir. Bir¢ok tarihsel siiregle beraber, degerli bir besin maddesi
konumundaki eristenin fonksiyonel gidaya doniistiiriillmesi ¢abalari bilim otoriteleri i¢in dnemlidir.

Kestane agaci iriinleri (meyve, kabuk, yaprak ve odun) 6nemli biyolojik Ozelliklere sahip fenolik
bilesikler agisindan iyi bir kaynaktir. Yapilan ¢caligmalarda kestane agacinin biinyesinde fenolik bilesikler,
alkoloid, lipit ve organik asit yapisinda sekonder metabolitler belirlenmis olup antioksidan, sitotoksik,
antibakteriyel ve antifungal etkilere sahip oldugu bildirilmistir. Kestane agaci iirlinlerinden meyvesi, ticari
olarak taze tiiketim diginda gida sanayinde dis ve i¢ kabuklar1 soyulduktan sonra kestane bazli mamullerin
hazirlanmasinda ham ve yardimci madde olarak degerlendirilirken, meyvenin iglenmesi sirasinda agiga
cikan kestane kabugu ise atik veya artik iirlin olarak ortaya ¢ikmaktadir. Tiirkiye’de kestane isleyen
toplam 32 firma olmak iizere; bunun 29’u Bursa’da yer almaktadir. Bursa ilinin kestane meyvesini farkli
iirlinlere islemesindeki yeri géz oniine alindiginda ciddi miktarda kestane kabugu aciga ¢iktig1 ve ticari
olarak degerlendirilmedigi belirlenmistir. Bu ¢aligmada; Bursa’da kestane meyvesinin islenmesi sirasinda
aciga cikan, ozellikle fenolik bilesikler agisindan zengin olan ve atik/artik {iriin olan kestane kabugu toz
haline getirildikten sonra belirli oranlarda (%2,5-5) eriste tretiminde kullanilmis ve elde edilen bazi
veriler (toplam fenolik madde miktari, antioksidan kapasite, renk degerleri, fiziksel, pisirme ve duyusal
ozellikleri) degerlendirilmistir. Eriste formiilasyonunda kestane kabugu tozunun (KKT) kullanilmasi
orneklerin antioksidan kapasite ve toplam fenolik madde miktar1 degerlerini arttirmistir. Kestane kabugu
tozu ikamesi dogal renginden dolayr eriste Orneklerinin rengini degistirmis ve daha koyu renkte
(kahverengi) eriste 6rnekleri elde edilmistir. Duyusal analizde genel begeni ve satin alinabilirlik 6zellikleri
acisindan en yiiksek puani kontrol drnegi alirken, formiilasyonunda %5’e kadar KK T ikamesinin kontrol
ornegine esdeger degerleri verdigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kestane kabugu, eriste, kalite
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TARHANANIN BESINSEL ZENGINLESTIRILMESINDE FARKLI UNLARIN KULLANIMI
Merve OZBAY, Leyla ERUL
Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
OZET

Ulkemize 6zgii fermente bir gida olan tarhana kolay sindirilebilir, ucuz ve kolay hazirlanabilir olmasi
nedeniyle yaygin bir kullanim alanina sahiptir. Temel bilesenleri un ve yogurt olan tarhana hamuruna tuz,
maya (Saccharomyces cerevisiae), domates , sogan, biber gibi sebzelerin ilave edilip yogurulmasi ile
elde edilen geleneksel bir gida maddesidir. Ulkemizde 50’den fazla tarhana ¢esidi bulunmaktadir. Standart
bir igerigi ve hazirlanis seklinin olmamasi nedeniyle bolgelere gore besin igerigi de farklilik
gostermektedir._Tarhana iiretimi sirasinda laktik asit bakterileri (LAB) ve maya fermentasyonlar1 ayni
anda meydana geldiginden hem probiyotik hem de fonksiyonel bir gida O6zelligi gostermektedir.
Tarhananin, lif icerigini arttirilmasi ve besin igeriginin zenginlestirilmesi amaciyla beyaz una alternatif
olarak, kinoa unu, karabugday unu, yulaf unu, tam bugday unu gibi ¢esitli unlar kullanilmaktadir. Misir
unu, karabugday unu, nohut unu gibi unlar ikame edilerek yapilan tarhanalar ise glutensiz diyetler i¢in bir
alternatif sunmaktadir. Son yillarda fonksiyonel gida iiretimi ve besinlerin zenginlestirilmesine olan ilgi
artmis , bu konuda bir ¢ok calisma yapilmistir. Tarhananin besin lifi, fenolik bilesenleri, antioksidan
kapasitesi ve besleyiciligini arttirma amaciyla kullanilan un ikamelerinin olumlu saglik etkileri de
bulunmaktadir. Tarhanada kullanilan ikame unlar, daha zengin besin degeri ile klasik tarhanaya iyi bir
alternatif olmakla birlikte farkli duyusal ve besinsel igeriginin gelistirilmesi i¢in daha fazla ¢alismaya
ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu g¢alismada tarhananin zenginlestirilmesinde kullanilan farkli un ikamelerinin
besinsel iceriklerinin karsilagtirilmasi amaglanmustir.
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KARADENIZ MUTFAK KULTURUNDEN: PEPECURA

Feyza Irem AKHUY, Gokcen YILDIZ

Bursa Teknik Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

OZET

Pepecura veya Pepeci; yapimi bolgeden bolgeye farklilik gosteren ozellikle Rize ve ilgelerinde bolge
halkinin vazgecemedigi bir tath ¢esidi olup, Lazca’da “Termoni” ismiyle de bilinmektedir. Bolgede
kokulu (izabella) tiziim (Vitis labrusca L.) olarak adlandirilan ve oldukga sert kabuklu ve koyu renkli
iizimlerin kabuguyla kaynatilmasi, misir unu ve musir nisastasi gibi Karadeniz mutfaginda daha sik
kullanilan malzemelerle yapilan pudinge benzer yapidaki Pepecura yoresel bir lezzettir. Yaz mevsimin
sonunda hasat edilen tiziimlerden elde edilen bu geleneksel iriiniimiiziin lokantalarda servisi ya da
hanelerde tiiketimi genellikle yaz mevsimi ile sinirhdir.

Gastronomi turizminin daha ¢ok yoresel iirlinler etrafinda gelistigi diistiniiliirse farkli etnik gruplarin
yemek kiiltiirlerinin yasatilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Kendine has aromatik mayhos bir tada sahip
olan Pepe¢ura da hem geleneksel ve farkli bir tat olmasi hem de saglik {izerinde olumlu etkilerinden
dolay1 tiiketicinin dikkatini g¢ekerek, tiiketicinin begenisini kazanacagi diisiiniilmektedir. Bu c¢alisma
kapsaminda Pepegura tatlisinin lretilebilmesi igin regete gelistirilmis ve tiiketici begenisine sunularak
duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Pepugura 6rnekleri 20 kisilik panelist grup tarafindan renk, goriiniis,
koku, lezzet ve genel begeni acisindan; 1-5 hedonik skalas1 (1-K6tii, 2-Yeterli degil, 3-Kabul edilebilir, 4-
Iyi ve 5-Cok iyi) kullanilarak duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Anahtar Kelimeler: Pepegura, mor tiziim, misir unu, Karadeniz
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ISPARTA GULUNE FARKLI BiR YAKLASIM: KURU GUL YAPRAKLI LOKUM

Zeynep CESUR, Erdogan KUCUKONER

Stileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Isparta /T URKIYE
E-posta: zeynep_csr@hotmail.com

OZET

Geleneksel bir iiriin olan ve Osmanli saray mutfaginda da yer alan lokum, kiiltiirimiizle 6zdeslesmis bir
tathidir. Oyle ki diinya capinda ‘Turkish delight’ olarak yani ‘Tiirk’ adiyla birlikte amlmaktadir. flk
baglarda un ve baldan yapilan bu tatlinin giiniimiizde de nisasta ve seker ile yine geleneksel yontemlerle
tiretimine devam edilmektedir. Tarihi ge¢gmisi Anadolu’da 15. yiizyila kadar dayandig: bilinen lokumun
gliniimiizde ¢ok fazla ¢esidi yapilmaktadir ve misafirlikler, mevliit, kiz isteme, bayram ziyaretleri gibi
onemli gilinlerimizi siislemektedir. Bunun yaninda yerli ve yabanci turizminde de ilgi odagidir. Bu
calismada hem geleneksel bir gida olan lokumun hem de Isparta’nin simgesi olan Isparta giiliiniin
birlesmesiyle Isparta kiiltiiriine 6zgii bir lokum olan kuru giil yaprakli lokumun tanitimi amaglanmustir.
Caligma, Yildiim Sekerleme fabrikasinda iretimin yerinde takibiyle ve teorik arastirmalarla
hazirlannmstir. Urettigi giil lokumlarma giil yapraklari maya formunda ilave edilmektedir, kuru giil
yaprakli lokum ¢esidinde ise 6zel firinlarda ya da giineste kurutulmus giil yapraklarimi dis kaplama olarak
kullanmaktadir. Uriin gerek yabanci ve yerli turistler tarafindan gerekse yerel halk tarafindan hem gorsel
acidan hem de tad1 agisindan oldukga ilgi gérmektedir. Ote yandan Isparta giiliiniin tanitimina da farkli bir
boyut kazandirmaktadir.

Anahtar kelimeler: Lokum, Isparta, Giil, Geleneksel

A DIFFERENT APPROACH TO ISPARTA ROSE: DRIED ROSE PETAL TURKISH DELIGHT

ABSTRACT

Turkish delight, which is a traditional product and also included in the Ottoman palace cuisine, is a dessert
identified with our culture. So much so that it is known worldwide as Turkish delight’, that is, together
with the name 'Turk'. This dessert, which was originally made from flour and honey, is still produced with
starch and sugar using traditional methods. Known to date back to the 15th century in Anatolia, many
varieties of Turkish delight are made today and it adorns our important days such as guests, marriage
ceremonies, marriage ceremonies, and holiday visits. In addition, it is the center of attention in domestic
and foreign tourism. In this study, it is aimed to introduce the delight with dried rose petals, which is a
Turkish delight unique to Isparta culture, by combining both the traditional food Turkish delight and the
symbol of Isparta, the Isparta rose. The study was prepared with on-site follow-up of the production and

150



5. Geleneksel Gidalar Sempozyumu: 24-26 Kasim 2022, Bursa

theoretical research at the Yildirim Confectionery factory. Rose petals are added in the form of yeast to
the rose delights it produces, while it uses rose petals dried in special ovens or in the sun as an outer
coating in the dried rose petal delight variety. The product attracts a lot of attention from both foreign and
domestic tourists and local people both visually and in terms of taste. On the other hand, it adds a different
dimension to the promotion of the Isparta rose.

Keywords: Turkish Delight, Isparta, Rose, Traditional

GIRIS

Lokumun tarihi ge¢misine bakildiginda Osmanli’da 6zellikle de saray mutfaginda 6nemli bir yere sahip
oldugu ve o donemde ‘bogazi rahatlatan’ anlamina gelen ‘rahat ul-hulkum’ adi verildigi bilinmektedir.
Osmanli cografyasindaki gegmisi 15. ylizylla dayanan lokum, ilk firetildiginde un ve baldan
iiretilmekteydi. (Akbulut ve Ozen, 2008) 18. yiizyila kadar bu sekilde iiretilen lokumun hammaddeleri, 18.

ylizyilda Osmanl topraklarina ulasan rafine seker ve nisasta ile degistirilmis ve giiniimiizdeki iiretimine
benzer bir iiretime baslanmustir. (Erkilig, 1999)

Tarihe bakildiginda cigeklerin de gastronomi alaninda kullanildig: gériilmektedir. Ozellikle giil bitkisi
Osmanli devletinde suyu ve yagi ¢ikartilarak tiiketildigi, cesitli ¢iceklerin regel ve serbetinin yapildig1 ve
bunun kiiltiirel bir miras olarak karsimiza ¢iktig bildirilmektedir. (Giines, 2022) Yine Osmanli devletinde
giil suyunun giillag, macun, lokum fiiretiminde tat ve koku vermesi i¢in kullanildigi bilinmektedir.
(Altintas, 2009)

Lokumun diinya tarihindeki gegmisi ise daha eskiye dayanmaktadir. Pers imparatorlugunda Sasaniler
doneminde (M.O. 226-652) en sevilen tatli olarak bilinen ‘Abhisa’ lokumun atasi olarak kabul
edilmektedir. (Sevimli ve Sonmezdag, 2017)

Lokumun Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligine gore tanimi; seker, nisasta, su ve sitrik asit veya tartarik
asit veya potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesiyle
teknigine uygun olarak hazirlanan {iriindiir. (Tiirk Gida Kodeksi, 2013)

Yine Tiirk Gida kodeksi Lokum Tebligine gore lokum fiziksel olarak kendine has tatta ve kokuda olmasi
gerektigi bildirilmektedir. Geleneksel 6zelligini bozacak ve taniminda belirtilen igerik haricinde bir madde
igermemelidir. Elastik yapiya sahip olmalidir. Agizda kaygan doku hissedilmeli ve yumusak yapida
olmalidir. (Tiirk Gida Kodeksi, 2013)

Giiniimiizde ¢ok fazla ¢esite sahip olan lokum gerek yapim asamasi itibariyle gerekse son {irlin gorseli
bakimindan hem yabanci ve yerli turistlerin ilgisini ¢ekmekte hem de 6nemli giinlerde tiiketilen, tercih
edilen bir geleneksel iiriin haline gelmektedir. Ozellikle Isparta’nin simgesi haline gelmis giiliin yapraklar
kullanilarak tiretilen kuru giil yaprakli lokum, Isparta’nin ve Isparta giiliiniin tanitiminda da ¢ok 6nemli bir
rol oynamaktadir. Bu geleneksel iiriiniin dis kaplamasinda, Isparta giiliiniin giineste veya 6zel firinlarda
kurutularak hazirlanan kuru giil yapraklar1 kullanilmaktadir.

Gl yapragmin kullanildigr diger giil lokumu ¢esitleri, recel, dondurma gibi iirlinlerde giil yapragi, maya
formunda kullanilmaktadir. Yapraklarin sekere basilarak maya formunda kullanimi1 hem giil yapraklarinin
saklama kosullart agisindan hem de lokumla yapragin 6zdeslesmesi acisindan daha avantajli oldugu
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goriilmiistiir. Giil yapragimin bu iki farkli sekilde kullanilmasi, hem turistik acidan ilgi ¢ekici olmasi
sebebiyle hem de lokumun lezzetini pekistirmesi adina énemlidir.

Tiirk patent ve marka kurumu tarafindan yapilan aciklamaya gore; Tiirkiye’de 25 ¢esit giil bulunmaktadir
ve Isparta giilii olarak bilinen giil tirii Rosa damascena Mill.dir. Ve bu tiir, bitkiler aleminin
Spermatophyta (Tohumlu bitkiler) boliimiiniin Angiospermae (Kapali tohumlu) alt boliimiinden Rosales
takimi, Rosaceae familyasi, Rosa cinsi igerisinde yer alir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018)

Isparta denilince ilk akla gelen Isparta giilii, diinya giil yag1 ihtiyacinin %65’ini kargilamaktadir. (“Isparta
Gill Festivaline Hazirlaniyor,” 2022) Yaglik giil ¢esidi, Isparta ve ¢evresinde yetistirildigi belirtilmektedir.
Hasadi mayis ayimin ortalarinda baglayip temmuz aymnin ilk haftalarina kadar siirmektedir. (Ticaret
Bakanligi, 2019) Ve her yil hasat zamaninda Giil Festivali diizenlenmektedir. Bu festivalde sokaklara
sikilan giil sulari ile sehir giil kokmaktadir. Cesitli alanlarda kurulan stantlarda satilan giil suyu, giil yagi,
kolonyasi, sabun, lokum, regel ve birgok giil iriiniiyle Isparta’ya 0Ozgii Isparta giiliiniin tanitimi
gerceklesmektedir. Hafta boyunca cesitli etkinliklerle kutlanan giil hasatini izlemek, bu atmosfere sahitlik
etmek i¢in ¢cok sayida yerli ve yabanci turist sehre gelmektedir.

Giil, giinliik hayatta genelde siis bitkisi olarak veya kozmetik alaninda kullanilan bir bitki olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Ozel giinlerde ve kutlamalarda da kullamlan giil yaprag: alisilagelmisin disinda bir gida
iriinii olarak kullanilmas1 6zellikle de lokum gibi bir geleneksel {iriin ile karsimiza ¢ikmasi hem ilgi
cekicidir hem de lezzet ve gorsel agisindan muhtegsem bir uyuma sahne olmaktadir.

Resim 1: Kuru giil yaprakl lokum

Kaynak: Fotograf aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.
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Kuru giil yaprakli lokumun tiretimi Yildirnm Sekerleme (Isparta) fabrikasinda yerinde gézlenmistir. 1972
yilinda kurulan firmada giiniimiizde giil receli, lokum, helva, tahin {iretimi bulunmaktadir. (Yildirim
Sekerleme, t.y.) S6z konusu kuru giil yaprakli lokumun iiretiminde hammadde olarak toz seker, su, nisasta
ve limon tuzu kullanilmaktadir. Oncelikle nisasta ve su karistirilarak nisasta siitii hazirlanmaktadir ve
ardindan seker ile limon tuzu eklenmektedir. Bakir kazanlarda hazirlanan bu karigim yaklasik 2-2,5 saat
kadar bir pisme siiresine sahiptir. Istenilen kivama gelen lokum pigirme isleminin sonunda mor havug
suyu ile renklendirilmekte ve dogala 6zdes giil aromasi ile aromalandirilmaktadir. Istege baglh olarak
antep fistig1 da ilave edilmektedir. Sicak lokum hamuru sogutulmak iizere nisasta ve pudra sekeri karigimi
serili kaliplara dokiilmekte ve bir giin boyunca bu kaliplarda dinlendirilmektedir. Ama¢ lokumun kesim
icin ideal sertlige ulagmasidir. Ertesi giin kaliplardan alinan lokumlarin yilizeyi islak bir siinger ile

silinerek nigastadan arindirilmakta ve 6zel firinlarda veya giineste kurutulmus Isparta giilii yapraklariyla
kaplanmaktadir. Ardindan kesime alimip istenilen boyutlarda kesilmektedir. Kesilen yiizeylere kuru giil
yapraklariyla tekrar bir kaplama islemi uygulanmaktadir. Uzerinde kalan fazla yapraklardan arindirmak
amaciyla elekten gecirilmektedir. Son olarak tartilip ambalajlanan kuru giil yaprakli lokum miisterilerin
begenisine sunulmaktadir.

) |
v N

Resim 2: Kaliptan alinan lokumun kuru giil kaplanmasi

Kaynak: Fotograf aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.
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Resim 3: Kuru giil yaprakli lokumunun kesim asamasi

Kaynak: Fotograf aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.
SONUC

Isparta denilince akla ilk gelen Isparta giilii, genelde kozmetik ve kimya sanayi alaninda kullanilmaktadir.
Giil iirtinleri gida alaninda ise aroma ve giil yapraginin maya formunun lokum, recel, dondurma igerigine
katilmasiyla karsimiza cikmaktadir. Fakat Isparta giiliiniin, kuru giil yapragi olarak lokumun dis
kaplamasinda kullanilmasi lezzetin yaninda dikkat ¢ekici bir gorsellik sunmaktadir.

Kuru giil yaprakli lokum, her yil Isparta’da giil hasadi sirasinda diizenlenen festivale gelen yerli ve
yabanci turistler i¢in de dikkat ¢ekici ve talep goren bir {irlin olmustur. Sadece festivallerde degil turistik
bolgelerde de yogun talep goren iiriiniin, yurt i¢i ve yurt disindan da ilgi oldukea artmaktadir. Ulkemiz ve
diinya capinda kullanimi yayginlasan internet ve sosyal medya araciligiyla da iirliniin ¢ok daha genis
kitlelere tanitilip talebin daha da artacagi ongoriilmektedir. Bu da ekonomik yonden yeni bir kazang
kaynag1 olmasi sebebiyle dnemlidir.

Kuru giil yaprakli lokum tiretimi yerel kiiltiire ait bir tadin geleneksellestrilmesi agisindan ¢ok giizel bir
ornektir. Ve bagka yerel tatlarin da geleneksel iiriinlere doniistiiriilebilirligi agisindan 6rnek olmaktadir. Bu
acidan kuru giil yaprakli lokum gibi yeni geleneksel {iriinlerin ortaya ¢ikmasi hem ekonomik agidan hem
de ydresel lezzetlerin, iiriinlerin tanitimina katki saglamasi acisindan dnemli bir gelisme olup bundan
sonraki caligmalara da 151k tutacag diigiiniilmektedir.
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ID: 29 P103
GELENEKSEL KUKUCA TATLISI URETIMI

Aliye ASIKKUTLU, Cemalettin SARICOBAN

Selcuk Universitesi

OZET

Geleneksel gidalar, ait oldugu yerin kiiltiiriinii yansitmada biiylik rol oynamaktadir. Ge¢gmisten giiniimiize
geleneksel yontem ve malzemelerin kullanildig1 birgok {iriin, ya nesilden nesile aktarilarak stirdiirtilebilir
olmakta ya da yok olma tehlikesiyle karsi karsiya kalmaktadir. Giiniimiiz diinyasinin bize sundugu
imkanlar, daha ¢ok geleneksel gidalarin yok olma siirecini hizlandirmakta ve ge¢migin izlerinin yavas
yavas kaybolmasina neden olmaktadir. Bu nedenle 6zellikle geleneksel gidalarimizin kayit altina alinmasi
onem arz etmektedir. Kukuca Tatlisi, Dogu Karadeniz Bolgesi’nin ¢ok bilinmeyen lezzetleri arasinda yer
alan geleneksel tatlilardan biridir. Bal kabagi, musir, siit ve seker gibi gida maddelerinin kullanildig1 bu
tath degisik sekillerde tiiketilebilmesi itibariyle dikkat cekmekte ve birgok damak tadina hitap
edebilmektedir. Kolay iiretimi ve diisiik maliyetinin yani sira tiikketiciye goz alici bir renk sunmaktadir. Bu
calisma, Trabzon ilinin kendine has lezzetlerinden biri olan geleneksel Kukuca Tatlisi’nin bilesenleri,
tiretimi ve ¢esitleri hakkinda bilgi vermeyi amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, kukuca tatlisi, siirdiiriilebilir gida
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ID: 36 P104
GELENEKSEL FONKSIYONEL BiR iICECEK: BOZA

Gamze DUVEN *, Bur¢cin BULURMAN?, Sine OZMEN TOGAY?, Aycan YIiGIT CINAR*

! Bursa Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksekokulu, Gida j§leme Boliimii, Siit ve Uriinleri
Teknolojisi Programi, Bursa, Tiirkiye *Bursa Uludag Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Bursa, Tiirkiye
2 Omiir Boza, Bozacilar Gida Tekstil Tic. Ltd. Sti., Bursa, Tiirkiye
% Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bursa, Tiirkiye
* Bursa Teknik Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bursa,
Tiirkiye

OZET

Geleneksel fermente bir tahil tiriinii olan bozanin gegmisi 8000-9000 yil 6ncesine dayanmaktadir. Boza,
Orta Asya’da iiretilmeye baslanmis, buradan goglerle Anadolu’ya ve daha sonra da diger iilkelere
yayilmistir . Boza, eksimsi veya tatli bir tada sahip, kendine 6zgii asidik-alkollii ve mayams1 bir kokusu
olan, koyu sar1 renkli, koyu kivamli ve o6zellikle soguk kis gecelerinde tarcin ilave edilerek tiiketilen
fermente ve oldukca popiiler bir icecek olarak bilinmektedir. Uretiminde birgok farkl tahil (piring, bulgur,
miusir, dari, bugday vb.) kullanilabilmektedir. Boza sindirimi kolay, vitamin ve mineral igerigi yiiksek,
probiyotik potansiyeli bulunan fermente bir icecektir. Bitkisel bir {iriin olmasi nedeniyle vegan ve
vejeteryan diyet bigimi ile beslenen bireyler arasinda; siit ve siit tiriinii igermemesi nedeniyle de siite karsi
hassasiyeti olan bireyler arasinda oldukg¢a popiiler bir fermente iiriindiir. Ayrica iiretiminde kullanilan
tahillarin ¢esidine bagli olarak glutensiz olarak da tiretilebilmekte ve glutene karsi hassasiyeti olan bireyler
rahatlikla bozay1 tiiketebilmektedir. Yapilan ¢alismalar bozanin saglik tizerine de olumlu birgok etkisinin
(kan basincini dengeleme, kolon sagligini iyilestirme, emziren kadinlarda siit {iretimi artirma vb.)
bulundugunu gostermektedir. Yapilan bu calisma ile geleneksel fermente bir igecegimiz olan bozanin
saglik tizerine etkileri, liretim yontemleri, tiretiminde kullanilan tahillar, bozadan elde edilen farkli iiriinler
ve farkli iilkelerdeki boza ve benzeri fermente igecekler ile ilgili literatiirdeki bilgilerin derlenmesi
hedeflenmistir. Bu ¢aligmanin ileride boza ile ilgili yapilabilecek yeni ¢aligmalara 151k tutacak nitelikte bir
kaynak olacag diisliniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Boza, Probiyotik, fermente tahil igecegi, saglik
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ID: 45 P105
GLUTENSIZ DIYETLERDE GELENEKSEL GIDALAR VE BAGIRSAK MiKROBIYOTASI

Leyla ERUL, Merve OZBAY, Tiilay OZCAN

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

Colyak hastaligi, cesitli besinlerde yer alan bugday, arpa ve cavdar gibi tahillarda bulunan glutenin
organizmaya alinmasi ile ortaya ¢ikan, ince bagirsagin inflamasyona ugramasi sonucu olusan ve goriilme
siklig1 yaklasik %1 olan otoimmiin bir hastaliktir. Bu hastalik tip 1 diyabet, otoimmiin tiroidit, konjenital
bozukluklar, Downn sendromu, Turner sendromu ve Williams sendromu gibi diger hastaliklarla da
iligkilidir. Colyak hastaliginda cesitli geleneksel gidalar tercih edilmekte ve gluten igeren besinler diyetten
tamamen ¢ikarilmaktadir. Bu 6zel beslenmede yer alan glutensiz geleneksel gidalara, karbonhidrat
kaynaklar1 olarak musir, piring, kurubaklagil, patates ve yulaftan yapilan irlinler 6rnek olarak
verilebilmektedir. Son yillarda ise, yeni tedaviler ve bagirsak mikrobiyotasinin modiilasyonu gibi
tamamlayic1 stratejiler lizerinde calisilmaktadir. Bagirsak mikrobiyotasi, kronik hastaliklarda ve gida
reaksiyonlarinda bagirsak sagliginin korunmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Lacticaseibacillus ve
Bifidobacterium tiirleri proteolitik ve peptidolitik sistemlerinin gluten ve peptitlerinin pargalanmasi ve
bagirsak gecirgenligi iizerinde olumlu etkileri saptanmistir. Geleneksel glutensiz gidalarin ulasilabilir,
ucuz ve probiyotik bakteriler i¢in de prebiyotik kaynagi olmasi ¢élyak hastalari igin diyetin uygulanmasini
kolaylastirmaktadir. Bununla birlikte glutensiz beslenme sonucu tiamin, folik asit, magnezyum, kalsiyum
ve demir dahil olmak {izere ¢esitli mikro besin ve enerji yetersizlikleri olusabilmektedir. Ancak bu
eksiklikleri gidermek i¢in gida formiilasyonlarinda yer alacak besinler ve bagirsak mikrobiyotasi iligkisi
kapsamli bir sekilde incelenmelidir. Bu calismada glutensiz diyetlerde yer alan geleneksel gidalarin
bilesimi ve bagirsak sagliginin etkisi agiklanmaktadir.

Anahtar kelimeler: Colyak Hastaligi, Gluten, Bagirsak Mikrobiyotasi, Geleneksel Gida
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ID: 46 P106
GECMISTEN GUNUMUZE PEYNIR MIRASIMIZ: AKCAKATIK PEYNIRI

Deniz AKSOZ, Tiilay OZCAN

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

OZET

Son zamanlarda tiiketiciler, sadece beslenme ihtiyaglarim1 saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda insan
viicudunun biyolojik islevlerinde uzun siireli saglik yararlar1 olusturan geleneksel ve fonksiyonel gidalar
giderek daha fazla tercih etme egilimi gdstermektedirler. Peynir insanligin islenmis en eski gidalar
arasinda yer almaktadir. Anadolu zengin bir peynircilik kiiltiiriine sahip bolge olarak Tiirkiye
cografyasinda 6nemli yer tutmaktadir. Geleneksel peynirlerimizden Burdur ilinde iiretilen ve "Asc1 katig1"
olarak bilinen peynirin ismi giiniimiize gelinceye kadar “Akgakatik” olarak degismistir. Duyusal ve
tekstiirel agidan Tulum peynirine benzeyen Akgakatik peyniri yogurttan iretilmektedir ve cesitli
baharatlar ile peynire aroma kazandirilmaktadir. Bu ¢aligmada Akdeniz Bolgesi peynir ¢esitleri arasinda
yer alan Akgakatik peynirine ait bilgilere yer verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Akgakatik Peyniri, Geleneksel Gida
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ID: 47 P107

FARKLI FORMULASYON VE PROSES KOSULLARININ SUT RECELININ TEKNO-
FONKSIYONEL OZELLIKLERI UZERINE ETKISi

Melike CINIVIZ, Gokce KESER

Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

OZET

Siit, saglikli memeli hayvanlarin yeni dogan yavrularimi beslemek amaciyla meme bezleri tarafindan
salgilanan ve temel besin bilegenlerini iceren bir gida maddesidir. Yeni dogan memelilerin temel besin
gereksinimlerini karsilamanin yani sira yavrunun gelismesi ve biiyiimesi i¢in ihtiya¢ duyulan tiim besin
elementlerini yeterli ve dengeli oranda iceren “besin yogun igecek” olarak da tanimlanmaktadir. Evcil
hayvanlardan siitiin eldesi ve tiiketimi milattan 7000 y1l 6nce baslamis olup, bu tarihten itibaren siitiin
dayanikliligini arttirmak ve farkli tatlara ilgi duyan tiiketici taleplerini kargilamak amac1 ile koyulastirma,
kurutma ve tatlandirma proseslerinin uygulanmasi ile alternatif tiriinler gelistirilmektedir. Siit receli, %20
oraninda glikoz ya da sakkaroz ilavesi ve siitin suyunun atmosfer basinci altinda 1sil iglem ile
uzaklagtirilmasi sonucu iiretilen ve son yillarda diinya genelinde tiiketim talebi artan dayanikli bir siit
irlintidiir. Siit regeli iiretiminde 6nceleri kegi siitii kullanilmis olmakla birlikte, farkli hayvan siitleri de
{iriin formiilasyonunda yer almaktadir. Uriin {iretim sirasinda gerceklesen enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlar1 sonucu genellikle kremsi ya da kahverengimsi renkte olup, homojen, akiskan kivamda,
karakteristik tat ve aromaya sahiptir. Son yillarda lilkemizde de 6zellikle kahvaltilarda sevilerek tiiketilen
bir iriin olan siit regeli, kraker, ekmek, dondurma ve kek benzeri iirlinlerin tiretiminde dolgu maddesi
olarak da kullanilmaktadir. Ayrica bu {riiniin fonksiyonel o6zelliklerini zenginlestirmek amaci ile
probiyotik ve prebiyotik katkil1 iiriinlerin gelistirilmesi de bilimsel ¢aligmalara konu olmaktadir. Uretimde
kullanilan siit cesidi, tatlandirici ¢esidi ve miktar1 ile proses kosullart {irliniin duyusal ve yapisal
ozelliklerini etkilemektedir. Bu calismada, siit receli iiretiminde uygulanan farkli formiilasyon ve proses
kosullarinin iiriin 6zelliklerine etkisi hakkinda bilgi verilmesi amag¢lanmustir.

Anahtar Kelimeler: Siit regeli, farkli proses, formiilasyon, tekno-fonksiyonel 6zellik
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Ozet

Tarihin eski donemlerinde gidalar1 fermente ederek kullanmanin amaci, gida maddesini daha uzun siire
saklayabilmek ya da gidada cesitli aroma maddelerini gelistirmek olarak tanimlanmaktadir. Saglik
tizerindeki olumlu etkilerinin anlagilmasiyla birlikte, fermente gidalar giiniimiizde siklikla tiiketilen gidalar
haline gelmislerdir. Ulkemizde en ¢ok iiretilen fermente gidalar tarhana, boza, tursu, sira, salgam, yogurt,
kefir, kimiz, sucuktur. Fermentasyon, karbonhidrat ve ilgili bilesenlerin kismen okside edilmesiyle
enerjinin serbest birakildigr metabolik bir siirectir. Fermente edilmis gidalar, mikroorganizma kiiltiirlerinin
kullanilmasiyla iiretilmis iiriinler olarak tanimlanir. Ulkemizde yaygi olarak tiiketilen bir fermente iiriin
olan sira; meyve suyu ve fermentasyon teknolojisi alaninda taze veya kuru liziimiin ve diger meyvelerin
preslenmesi sonucunda elde edilen meyve suyunu ifade eder. Yurdumuzun birgok yoresinde sira adiyla
bilinen fermente {iziim siras1 icerdigi karbondioksit nedeniyle serinletici ve ferahlatici; seker, organik
asitler, vitaminler ve mineral maddeler nedeniyle de besleyici bir i¢ecektir. Genellikle serbet ve surup ile
karistirilsa da sira dogal bir icecektir. Igeriginde herhangi bir aroma verici katki olmadan yalmzca
fermentasyonla iiretilir. Osmanli déoneminde 6zel konuklara, sofra sunumlarinda ve sohbet ortamlarinda
ikram edilmekteydi. Glinlimiizde Osmanli yemek kiiltiiriinii yasatan sofralarda ikram edilmektedir. “Bafra
Siras1” da somut kiiltiirel miras unsurlarindan bir tanesidir. Bafra Sirasi, Dirmit (Dimrit) siyah kuru
{iziimiinden fermentasyonla iiretilen alkolsiiz bir icecektir. Uretimde siyah kuru iiziimler iyi bir sekilde
yikanir, daha sonra kiyma makinasinda cekilir. Kiyilan kuru {iziimler mese agacindan yapilmis ficilara
konulur, belirlenen oranlar dogrultusunda {izerine su eklenerek figinin kapagi kapatilarak fermentasyona
birakilir. Fermente islemi yaz aylarinda 6 saat, kis aylarinda ise 12 saati bulmaktadir. Cekilen tiziimlerin
posasinin suyun Ustiine ¢ikmasi, siranin oldugunun gostergesidir. Posa toplanir {iziim suyu tiilbentlerle
stiziiliir ve dinlenmeye birakilir. Satisa hazir hale gelen sira, cabuk eksime gosterdigi igin bekletilmeden
hemen satilmalidir. Bu derlemede Bafra sirasimin yapim teknigi ve ekonomik onemi hakkinda bilgi
verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Bafra, sira, fermentasyon, Bafra sirasi
GIRiS

Bir toplumun ortak ge¢misini anlatan kiiltiirel miras, dayanigsma ve birlikteligi gli¢lendiren, tarih boyunca
insanlarin biriktirdikleri deneyimlerin ve geleneklerin siirekliligini saglayan, gelecege yon veren
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degerlerdir (Anonymous, 2022). Diinya {izerinde iiziim en eski meyvelerden, asma ise kiiltiirli yapilan en
eski bitki tiirlerindendir. ilk caglardan beri kiiltiire alman asma ve bagcilik, medeniyetlerin sosyal ve
ekonomik yapis1 icinde etkin bir role sahiptir. Asmanin gelisimini, iiziimiin olgunlagmasini, {iziimiin ve
siranin bilesimini ve duyusal 6zelliklerini yoresel farkliliklar 6nemli derecede etkilemektedir (Bekar,
2016).

Kaliteli sira karakteristik yapisini yetistigi bolgeden almaktadir. Bagin bulundugu bolge veya yore sartlar
(toprak, iklim, topografik 6zellikler) siranin kalitesini ve stilini belirleyen onemli faktorlerdir (Bekar,
2016).

SIRA

Sira, meyve suyu ve fermentasyon teknolojisinde taze ve kuru iiziimiin ve diger taze ve kuru meyvelerin
preslenmesi sonucu elde edilen fermentasyona ugramamis meyve suyunu ifade etmekte kullanilir. Ancak
Gida Maddeleri Tiiziiglinde sira terimi farkli bir sekilde, iiziim suyunun sinirh fermentasyonu ile elde
edilen {irlinii tanimlamakta kullanilmaktadir. Halk dilinde sira, yari fermente kuru liziim sirasini ifade
eder. Ulkemizin hemen hemen her bolgesinde sira ismiyle bilinen yar1 fermente kuru iiziim sirasi,
icerigindeki karbondioksit sebebiyle serinletici, bilesiminde yer alan seker, organik asitler, vitaminler ve
mineral maddeler sebebiyle de besleyici bir igecektir. Fermentasyonla elde edilen sira kisa fermentasyon
sebebiyle taze veya kuru iliziimiimden elde edilen siradan tat ve aroma acgisindan oldukca farkli ve
sevilerek tiiketilen bir {iriindiir. Ulkemizin farkli yorelerinde geleneksel usullerle iiretilen "fermente sira",
gerek iiretiminde kullanilan kuru iizimiin ¢esit ve miktarina gerekse fermentasyon kosullarina ve siiresine
bagli olarak, ¢ok farkli kimyasal bilesim ve duyusal ozelliklere sahip olabilmektedir. Nitekim Gida
Maddeleri Tiiziigli bu durumu Onlemek amaciyla fermente sira iretim ve bilesimini su sekilde
aciklamistir; “Sira, iziim suyunun hafif fermentasyonu ile elde edilmis {iriine denir. Eger kuru tiziimden
yapilmigsa “kuru {izim sirast” adi altinda satilmak zorundadir”. Kiigiik iireticiler tarafindan
gerceklestirilen sira tiretiminde genellikle Elazig ve Nevsehir bolgelerinde yetisen gekirdekli kuru tiziimler
kullanilmaktadir (Kili¢ ve Ekinci, 1985).

Stranin liziim ¢ekirdeginde bulunan Resveratrol igeriginin yiiksek olmasi nedeniyle antioksidan 6zellige
sahiptir. Igerdigi prebiyotik lifler sayesinde sindirimi de kolaylastirir (Celtik ve ark., 2022).

Osmanli déneminde 6zel konuklara, sofra sunumlarinda ve sohbet ortamlarinda ikram edilmekteydi.
Gilintimiizde Osmanli yemek kiiltiiriinli yasatan sofralarda ikram edilmektedir.

SIRANIN BiLESiMi

Ulkemizin hemen her bélgesinde sira adiyla tanman yari fermente kuru {iziim siras1 igerdigi karbondioksit
nedeniyle serinletici ve ferahlatici, bilesiminde bulunan seker, organik asitler, vitaminler ve mineral
maddeler nedeniyle de besleyici bir igecektir (Kili¢ ve Ekinci, 1985).

Uziim sirasinin yapisinda bulunan maddelerin baslicalari: su, karbonhidratlar, asitler, mineral maddeler,

azotlu maddeler, renk maddeleri, fenolik maddeler, lipidler, aroma maddeleri, enzimler, vitaminler ve
diger maddelerdir.
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Uziim ve iiziim suyunun bilesimi dzellikleri Cizelge 1° de verilmistir.
SU

Siradaki su miktari; {iziimiin ¢esidine, olgunluk diizeyine, asmanin yasina gore degismekle birlikte %60-
83 gibi genis sinirlar arasinda olmaktadir. Uziimlerde olgunluk ilerledik¢e su miktar1 azalmaktadir.

Cizelge 1. Uziim ve {iziim suyunun bilesimi (Akaydin Iyibil, 2009).

Bilesim Maddeleri Uziim Meyvesi Uziim Suyu
Enerji (kcal/100g) 56 53
Nem (%) 84.4 85.2
Protein (%) 0.5 0.3
Ham Yag (%) 0.2 0.2
Karbonhidrat (%) 14.4 14
Ham Seliiloz (%) 0.2 -
Toplam Kiil (%) 0.30 0.30
Kalsiyum (mg/100g) 6 5
Fosfor (mg/100g) 13 10
Demir (mg/100g) 0.2 0.2
Sodyum (mg/100g) 1 2
Potasyum (mg/100g) 130 45
Askorbik Asit (mg/100g) 4 -
KARBONHIDRATLAR

Siradaki toplam kuru maddenin biiyiikk ¢ogunlugunu monosakkaritler olusturur. Uziimdeki
monosakkaritler; glikoz (iiziim sekeri) ve friikktoz (meyve sekeri)’dur. Siradaki sekerlerin %99’unu glikoz
ile friikktoz olusturur.

ASITLER

Uziim sirasindaki baslica asitler; tartarik asit ve malik asit olmakla birlikte, ayrica ¢ok diisiik diizeylerde
sitrik asit, siiksinik asit (olgunlasmamis iiziimlerde) ve okzalik asit bulunabilmektedir. Siradaki genel asit
miktar1 lizerinde ilizim ¢esidi, iklim kosullari, toprak c¢esidi, hastalik durumu ve tiziimlerin olgunluk
diizeylerinin biiyiik etkisi vardir. Olgunlagmus {iziimlerde genel asit miktar1 genellikle 3-15 g/l (tartarik asit
cinsinden) diizeyinde bulunmaktadir.

MINERAL MADDELER (KUL)
Mineral maddelerin {iziim sirasindaki toplam miktar1 2-5g/I arasinda bulunmaktadir. Uziim sirasinin

mineral madde miktarina; {iziim ¢esidi, iiziimiin olgunluk derecesi, iklim kosullar1 ve yagislar, toprak cinsi
ve giibreleme etki etmektedir.
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AZOTLU MADDELER

Uziim sirasindaki azotlu maddeler kismen protein (albumin), kismen de proteinin par¢alanma {iriinleri
olan albiimozlarla peptonlar ve amino asitler (prolin, arjinin, glutamik asit, serin, treonin vd.)’den ibarettir.
Uziimde iz miktarda bulunan azotlu maddeler, beslenme fizyolojisi agisindan énemli diizeyde olmamasina
ragmen, isleme agisindan son derece onemlidir. Buna bagli olarak serbest amino asitlerin rol oynadig
enzimatik olmayan esmerlesme (Maillard) reaksiyonlari meyve ve sebzelerin islenmelerinde karsilagilan
sorunlar i¢inde 6nemli bir yeri tutmaktadir.

RENK MADDELERIi

Sebze ve meyvelerin rengi, farkli nitelikteki renk maddelerinden, yani “pigmentler’den
kaynaklanmaktadir. Beyaz iiziimlerde yesil rengi “klorofil”, sar1 rengi ise karotenoid grubu maddeler
vermektedir. Siyah, kara ya da kirmiz1 {iziimde ise renk maddesi olarak resveratrol bulunmaktadir.

FENOLIK MADDELER

Uziimiin yapisinda bulunan fenolik maddeler salkimin sap ve ¢oplerinde, tanenin g¢ekirdeklerinde ve
kabugunda bulunmaktadir. Uziimlerin preslenmesi sirasinda uygulanan basmcin siddeti ve siranim sap,
¢oOp, kabuk ve cekirdeklerle temas siiresi siraya gecen fenolik maddelerin oranini belirleyen faktorlerdir.
Fenolik maddeler, meyve ve sebzelerde genellikle ¢ok az miktarda bulunsalar da bunlarin islenmelerinde
sorunlara neden olabilen 6nemli maddeler grubundan birisidir. Fenolik maddelerin bir kism1 bu {iriinlerin
lezzetinde, ozellikle agizda buruk bir izlenim birakma yoniinde etkilidir. Salkimin degisik kisimlarinda
bulunan fenolik maddelerin miktarlar1 degisik olup, taze {iizlimlerin kabuklarinda ortalama %]1,2
cekirdeklerinde %2-9, yesil sap ve ¢oplerde ise %5 oranindadir.

LiPIDLER

Uziim sirasindaki lipidlerin miktar1 ¢ok diisiik diizeydedir (0,01 g/l). Mumsu yapida olan bu yapilar suda
¢oziinmediklerinden dolay1r meyve suyuna gecmezler.

AROMA MADDELERI

Uziimlerde bulunan aroma maddeleri iki farkli yapida bulunur; ugucu ve koku veren ozellikte serbest
aroma maddeleri ve ugucu olmayan ve kokusuz ozellikte, bazi bilesiklerin yapisinda yer alan Onciil
aromaya da bagli aroma maddeleri.

ENZIMLER

Uziimde hidrolazlar ve oksidazlar olmak iizere iki grup enzimin etkinligi dnem tasimaktadir.
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VITAMINLER

Uziim tanesinin yenilebilen kisimlarinda; askorbik asit (C vitamini), p-karoten, B1 vitamini (tiamin),
niasin ve riboflavin bulunmaktadir (Akaydin Iyibil, 2009).

BAFRA SIRASI

Giliniimiizde 6nemli tarihi degerlerin bircogu etkisini yitirmekte ve tarih sayfalarinda yerini almaktadir.
Bafra’daki yerel tatlardan bazilar1 olan koftenin, tandir kebabinin, Bafra pidesinin yaninda servis edilen
“Bafra Siras1” da somut kiiltiirel miras unsurlarindan bir tanesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Swracilik, Bafra’da oldukca eski donemlere dayanmaktadir. Tanzimat Fermani’ndan sonra Samsun ve
gevresine Hiristiyan halkin gogii yasanmis ve bolgeye farkli yerlesim yerlerinden gelenler olmustur.
Bafra’ya gelen gayri Miislim Rumlar zamanla Bafra’nin ticari hayatinda 6nemli rol oynamuslardir.
Ticarete ek olarak sosyal ve kiiltiirel hayatta da topluma 6nemli kazanimlar goriilmektedir. Sira, visne
surubu, pastirma, sarap, bez torbada sucuk, kar kuyular1 gibi geldikleri yorelerin birtakim aligkanliklarini
Bafra’ya tagimislardir. En 6nemli {iziim iiretim merkezlerinden birisi olan Kapadokya bdlgesine ait bu
kiiltiirel unsurlar, Bafra’daki siraciligin sekillenmesinde etkili olmustur.

Bafra Sirasi; ¢ekirdekli siyah kuru iizimden fermente edilerek yapilan alkolsiiz bir icecektir. Bafra’nin ilk
sira {reticilerinden biri olan Sami BALATCI’'nin oglu Neset BALATCI’dan s6zlii olarak alinan bilgiye
gore, liziimler Bafra’ya o donemde Kapadokya bolgesinden getirtilirdi.

Siralik Siyah Uziim Uziim pargalama (kiyma) makinasi Fermentasyon figilari

Siyah kuru iiziimler, iyi bir sekilde yikandiktan sonra el kiyma makinesinde cekilirdi. Kiyilan kuru
liziimler oranlar1 dogrultusunda iizerine su ilave edilerek figinin kapagi kapatilarak fermentasyona
birakilirdi. 2,5 kg kuru liziime 8 litre su ilave edilir ve 6zellikle tercih edilen mese agacindan yapilan
ficilarda iizerlerine bez de koyulup kapatilarak 1 giin bekletilip mayalanma ger¢eklesmesi beklenir. Sirada
onemli olan su oramidir, belirlenen 6l¢ii disinda fazla su katilmamasi gerekir. Fermente islemi yaz
aylarinda 6 saat, kig aylarinda ise 12 saati bulurdu. Cekilen iiziimlerin posasinin suyun istiine ¢ikmas,
siranin oldugunun gostergesiydi. Posa toplanir, {iziim suyu tiilbentlerle 4-5 kez siiziiliir ve dinlenmeye
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birakilirdi. Toplanan posaya da su eklenerek sirke haline getirilir ve tiiketilirdi. Satisa hazir hale gelen sira,
bekletilmeden hemen satilird1. Aksi halde eksir herkes i¢in i¢ilmez hale gelirdi.

Sira saticilar1 yaptiklar siralari, arabalarda (arabasi olanlar) veya siselerde ve tahtadan yapilmis bir tiir
ibrik olan boduglarda satarlardi. Sira arabasi dort tekerlekli, iistii tenteli i¢inde bakirdan kazanlar olan
onilinde sira musluklart ve temiz su muslugu olan ve ayrica iizerinde bardaklarin siralandigi bardaklig
olan bir donanima sahiptir. Sira arabasindaki kazanlara siray1 sogutmak icin kar veya buz konulurdu.
Sogutma isi buzdolabinin olmadigr dénemlerde kar kuyularindan, daha sonra buz fabrikasinda iiretilen
buzlarla yapilmistir. Siranin i¢ine buz ya da kar atilmaz birbirlerine degmeden sogutulurdu. Boylece
siranin sulanmasi ve kivaminin bozulmasi 6nlenirdi.

Sira iiretimi genellikle 23 Nisan- 29 Ekim tarihleri arasinda yapilmakta, yaz donemi ve ramazan ayinda
ferahlatici bir igecek olarak tercih edilmektedir.

Eskiden Bafra’da bir sanat haline gelen Siracilik; glinliimiizde ise iireticilerinden hayatta olanlar olmasina
ragmen igecek sektoOriiniin ¢esitlenmesi sonucu talep azalmasma bagli olarak artik meslek olarak
yapilmamaktadir.

SONUC

Kiiltlirel mirasin korunmasi, yasatilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasini saglamak icin sadece ilgili
kurumlarin degil hem yerel yonetimlerin hem de halk olarak bizlerin de cok fazla gorev ve
sorumluluklarimiz bulunmaktadir. Bunun i¢in bir is birliginin sart oldugu ortadadir. Bu kiiltiirel mirasin
korunmasi1 ve yasatilmasi ile ilgili olarak nostaljik sira arabalarinin yeniden yapilmasi, 6nemli giinlerde
oraya gelen misafirlere bu lezzetin tattirilmasi ve tanitilmasi, degisik sehirlerde agilan gastronomi
fuarlarinda mutlaka yerini almasi gerekmektedir. Sira yapimini bilen son temsilcilerden Yyapma
tekniklerini 6grenerek kayit altina alarak yeni ustalar yetistirilmelidir. Halk egitim merkezlerinde meslekle
ilgili kurslar agilarak meslegin gelecek kugaklara aktarilmasi saglanmalidir.
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OZET

Halk arasinda kudret nar1 olarak bilinen, Latince adi Mamordika charantia L. olan bitki Afrika, Asya,
Karayipler, Hindistan, Cin, Malezya ve Gliney Amerika'da tropikal bolgelerde yetismektedir. Tirkiye'nin
genellikle Yalova ve Bursa civarinda, Ege Bolgesi'nde yetistirilmektedir. Yapisinda glikozitler,
saponinler, alkaloitler ve sabit yaglar, triterpenler, proteinler ve streroidler gibi biyolojik olarak etkin
kimyasallara sahiptir. Olgunlagmamis meyveleri vitamin A ve C, beta-karoten,demir, fosfor ve potasyum
bakimindan zengindir (1).

Tiirkiye'de peptik tlserlerin neden oldugu mide sikayetlerini gidermek igin agizdan tiiketilir. Tiirk halk
hekimliginde yaygin olarak kullanilan bir Momordika charantia preparatt meyvelerin yag ekstresidir.
Momordika charantia'nin yag ekstersinin 6nemli dlgiide iyilesme sagladigi ve sonuglara gore ekstrenin
epitelizasyonu, neovaskiilarizasyonu ve fibroblastlarin proliferasyonunu belirgin sekilde uyardig: ileri
siiriilmektedir. Bu konuda yapilan arastirmalar da kudret narinin {ilserlerin tedavisinde kullanimini
desteklemektedir. Anti-diyabetik, anti-iilserojenik, anti-mutajenik, antioksidan, anti-tiimér, anti-lipolitik,
analjezik, anti-viral, hipoglisemik ve immiinomodiilotér gibi etkileri gesitli arastirmacilar tarafindan
incelenmistir (2). Kudret nar1 bitkisinin iilser, reflii ve gastrite, midede iireyen ve mide asidinin artmasina
neden olan Helicobacter pylori'ye karsi 6nleyici etkiye sahip oldugu yapilan ¢alismalarda da goriilmiistiir
(3). Kudret nart meyvelerinin ve tohumlarinin, pankreasin beta hiicrelerine etki ederek insiilin
salgilanmasini tesvik eden ve ayni zamanda kan sekerini diigiiren, yagda ¢6ziinen bir madde olan charantin
icerdigi bilinmektedir.

Bu calismanin amaci zeytin yagl kudret nariin geleneksel oral olarak alimindan kaynaklanan tat ve koku
probleminin ¢6ziimiine yonelik olarak softjel formu ile kullanim kolayligi saglanmasidir.

Calisma kapsaminda kudret nar1 meyvesi zeytinyaginda 1 hafta siire ile bekletilmek sureti ile mesarasyon
islemine tabi tutulur. Devaminda iyice karigtirilarak olabildigince homojen bir karisim elde edilir.
Sonrasinda firmamizda bulunan softjel {iretim hattinda kapsiillenir. Softjelin temel bilesenleri jelatin,
gliserin ve sudur. Elde edilen softjel kapsiiller, siselenerek stabilite kabininde bekletilir. Stabilite
takibinde, fiziksel goriiniim ve mikrobiyolojik incelemeler yapilir. Bu formda tiiketicinin kullanimina
sunulan {riiniimiizle ilgili olarak, olduk¢a 6nemli doniisler alinmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kudret nar1, softjel, mesarasyon
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SU KEFIRi

Gokce KESER ', Melike CINIVIZ
! Bursa Uludag tiniversitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii
OZET

Tiiketicilerin kronik hastaliklar konusundaki farkindaliklarinin artmasi ile birlikte fonksiyonel gidalarin
gelistirilmesi giderek 6nem kazanmaktadir. Bununla birlikte, farkli diyetlerin uygulanmasina yonelik
tiketici tercihleri ya da cesitli alerjik reaksiyonlar biyoaktif fermente gidalarin iiretilmesine yonelik yeni
yaklagimlar1 da beraberinde getirmektedir. Son yillarda beslenme programlarina terapotik ozellikleri ile
kefir dahil edilmektedir. Ozel beslenme diyetleri uygulayan tiiketicilerin tercih ettigi ancak siit {irinii
olmayan fermente edilmis iceceklerden su kefiri, esas olarak laktik asit bakterileri ve kefiran adi1 verilen
polisakkarit matrikste yer alan mayalardan olusan kefir taneleri ile fermente edilmis, meyve ekstraktlar
iceren ya da icermeyen bir sakkaroz ¢ozeltisi ile hazirlanmaktadir. Fermantasyon sirasinda siit kefirine
benzer oOzellikler sekillense de, bu sistemde kefir taneleri daha seffaf, yapiskan ve daha az esnek bir
0zellik gostermektedir. Bu ¢alismada su kefirinin 6zellikleri ve fonksiyonel etkilerinden bahsedilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Su kefiri, Terapotik, Fermente igecek, Kronik hastalik
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SIRDEN MAYASI iLE URETILEN GELENEKSEL PEYNIR: IVRINDi KELLE PEYNIRI

Nihal KANAT, Liitfiye YILMAZ ERSAN

Bursa Uludag Universitesi
OZET

Peynir, stitin  peynir kiltirii kullanilarak pihtilagtirilmasi, olusan pihtidan peynir alti  suyunun
uzaklagtirilmast ile elde edilen, taze ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilebilen fermente bir siit lirliniidiir.
Peynir {iretiminde koyun, inek, ke¢i, manda gibi farkli hayvanlardan elde edilen siit cesitleri kullanilmakla
birlikte daha ¢ok inek siitii tercih edilmektedir. Tiirkiye’de siit hayvaninin yem olarak kullandigi bitki
ortiisti, kullanilan siit ¢esidi, geleneksel iiretim yontemleri, olgunlastirma kosullar1 ayrica iirtiniin tiretildigi
bolgenin cografi kosullarina bagli olarak farkli karakteristik 6zelliklere sahip yaklasik olarak 200 adet
geleneksel peynir ¢esidinin oldugu bildirilmektedir. Kazein pihtilagtirma yontemi (rennet, organik asit,
asit/1s1l iglem), yapisal parametreler (ekstra sert, sert, yar1 sert, yar1 yumusak, yumusak, taze peynirler),
tekstiirel goriinim (gozlli, gozsiiz, pasta filata, taneli vb.), biyiiklik ve sekil de peynirlerin
smiflandirilmasinda dikkate alinmaktadir. Peynirlerin kategorize edildigi 6zellikler dikkate alindiginda,
Ivrindi Kelle Peyniri, belirli bir cografi bolgede iiretilen, farkli hayvan tiirleri ve irklarma (Kivircik,
Krvircik Merinos melezi) ait siitler ile kazeinin pihtilastirilmasinda sirden mayasmin kullanildigi,
gozenekli yapiya sahip ve kelle seklinde geleneksel bir peynir ¢esididir. Mahreg isareti bulunmasina
ragmen, Balikesir ili ve civar1 bolge halki tarafindan bilinirliligi daha fazladir. Bu ¢alismada, bolgesel
olarak bilinen Ivrindi Kelle Peyniri’nin karakteristik dzellikleri hakkinda bilgi verilmesi ve peynirin
tilketiciler tarafindan taninirliginin arttirilmasina katkida bulunulmasi amaglanmaistir.
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CANAKKALE ILINDE YETISTIRILEN BAYRAMIC BEYAZI MEYVESININ GELENEKSEL
GIDA, TESCIL VE COGRAFI iSARET OLARAK KULLANIMI

Avca AYDUGAN

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

OZET

Kazdaglari’nin endemik meyvesi olarak bilinen Bayrami¢ Beyazi Canakkale’nin Bayrami¢ il¢esinde
yetistirilmektedir. Halk arasinda beyaz nektarin olarakta adlandirilmaktadir. 500-1000 m rakimlarda
yetistiriciligi yapilmaktadir. Genel olarak Bayramic topraklari; toprak derinligi 1-2 m, toprak pH degeri 6-
7 olan, aliivyal, yeralti suyu uygunlugu bulunan, ¢abuk 1sinan topraklardir. Tohumdan yetistirilmekte
olup; erkenci, orta ve ge¢ olmak iizere 3 donemde meyve vermektedir. Ciceklenme baslangici mart ve
nisan aylarinda gergeklesip, meyvelerin olgunlagsmasi temmuz sonu ve eylil ayr basi arasinda
gerceklesmektedir. Ortalama olarak verimi 45-59 kg/aga¢ oldugu bilinmektedir. Cesitli zamanlarda meyve
verdigi i¢in pazar pay1 etkisi biyiiktiir ve uzun depolama 6mrii saglamaktadir. Bayrami¢ beyazi meyvesi
tadi, kokusu ve aromasi gibi 6zellikleriyle diger nektarin tiirlerinden ayrilmaktadir. Yetistirildigi topragin
bitki 6zelliklerini tasidig1 icin baska bolgelerin topraklarinda yetismemektedir. Ince kabuklu, tiiysiiz,
parlak, beyaz et rengi ve sari-yesil kabuk rengi karakteristik 6zellikleridir. Diger nektarin gesitlerine gore
aromatik ve sert olmasiyla bilinmektedir. Bolge kosullar1 gece diisiik sicaklik, giindiizleri de yiiksek
sicaklik sagladigi icin aromatik Ozellikleri artmaktadir. Bayramic¢ lokasyonunda yetistirildiginde C6
bilesikleri ve laktonlar daha yiiksek oranda gézlemlenmistir.

Beyaz bir nektarin ¢esidi olan Bayrami¢ Beyazi’nin 12.10.2011 tarihinde 28082 sayili Resmi Gazetede
cografi isaret tescili aldig1 ilan edilmistir. Ulkemizde tescillendikten sonra Avrupa Birligi'nde 16.04.2021
tarihinde AB Resmi Gazetesi'nde yayimlanmistir. Bayrami¢ Beyazi, Tirkiye’nin Avrupa’da tescilli
7.0rint olmustur. Cografi isaret ve tescil belgesi alindiktan sonra Bayrami¢ Beyazi i¢ pazar talebi ve
birim fiyatlarinda artis meydana gelmistir.

Icerigindeki bilesenler viicudu hastaliklardan korumakta olup, antioksidan 6zellik gostermektedir. Az
kaloriye sahip oldugu i¢in obezite gibi hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir. Cesitli asit ve vitamin
iceriklerini barmdirdigr bagisiklik sistemine etki etmekte ve geleneksel olarak kanser tedavisinde
kullanilmaktadir. Bayrami¢ Beyazi meyvesi bilinen yararh etkileri ve farkli aromatik lezzeti ile lilkemiz
sinirlarindan ¢ikip Avrupa’da tiiketilmektedir. Bayrami¢ Beyazi cografi isaret tescili almasiyla birlikte
taninirhig artmistir ve Canakkale ili i¢ piyasasina deger katmistir.

Anahtar Kelimeler: Bayrami¢ Beyazi, nektarin, tescil
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DEFNE BITKISININ GELENEKSEL GIDALARDA LEZZET ARTTIRICI VE KORUYUCU
OLARAK KULLANIMI

Esma Nur YILMAZ, Rasim Alper ORAL

Bursa Teknik Universitesi

OZET

Maki florasina dahil; Lauraceae (Defnegiller) familyasina ait; Laurusnobilis L. adiyla bilinen defne bitkisi
insan saglig1 ile pozitif kolerasyon gosteren yapraklarini dokmeyen, iki-ii¢ metre boylarina ulagan, tepesi
yuvarlak ve dallar1 sik olan Akdeniz Bolgesine lokalize olmus bir bitkidir. Defne bitkisinin aromatik
yapraklar1 ve meyveleri bitkinin kullanilan kisimlaridir. Defne bitkisinin meyvesi yesil olup olgunlastik¢a
siyah renk alir, nohut biiyiikliigiindedir ve zeytine benzer. Defne yapragi ise yaklasik 5-10 cm
uzunlugunda, eliptik ve uglara dogru sivrilesen bir yapidadir. Yapraklar1 her zaman yesil renkte ve ylizeyi
parlaktir.

Defne bitkisi; protein, serbest seker, organik asit ve tokoferoller dahil olmak iizere zengin bir metabolit
icerigine sahiptir. Antimikrobiyal ve antioksidan Ozellikleri genis bir biyoaktivite yelpazesi ile biyolojik
bir potansiyel sergiler. Ozellikle bitkinin yaprak kisimlar1 flavonoid ve fenolikler bakimindan oldukca
zengindir

Tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim yontemleri yiizyillardir siirekli olarak degiserek giiniimiize gelen
kullanildig1 iilkeye hatta yoreye bagli olarak degisebilen kiiltiir birikimleridir. Defne bitkisi Akdeniz
bolgesinde ortaya ¢ikan ve yayilan yaygin bir tiirdiir. Bitki, eski zamanlardan beri geleneksek olarak lezzet
arttiric1 gida maddesi ve agri kesici, iltihap azaltici ilag olarak kullanilmaktadir.

Defne bitkisinin yapraklari; geleneksel olarak et, balik, sebze yemekleri ve salatalarda baharath bir koku
ve lezzet vermek amaci ile lezzet arttirict madde olarak kullanilir. Ozellikle Karadeniz Bélgesinde salga
yapiminda aromatik tat olusturmak icin kullanilir. Fakat sadece yemek pisirmede degil, ayn1 zamanda
yapraklar1 gida muhafaza kaynagi olarak da kullanilabilmektedir. Defne yapragiin fumigant aktivitesi
vardir ve aromatik kokusu bakliyat bocekleri (Bruchus) tarafindan sevilmez. Bu nedenle bakliyat
kavanozlarina ya da torbalarma kurutulmus defne yapragindan birkag adet koymak bu bdceklerin bir siire
bakliyatlarda ¢ogalmasini dnlemek amaciyla koruyucu olarak kullanilmaktadir. Tuzu azaltilmig sofralik
zeytinlerin korunmas i¢in defne yapraklarindan iiretilmis ugucu yaglar ve diger ucucu yaglarin etkili bir
sekilde uygulanmasi 6rnegide, geleneksel iiriinlere deger katma ve geleneksel muhafaza yontemi olarak da
kullanimin1 gostermektedir. Defne bitkisi bilinen yararli etkileri ve tercih edilen lezzetinden dolayi
yiizyillardir geleneksel olarak kiiltiirlimiizde kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Defne bitkisi, geleneksek gidalar, lezzet arttirici, koruyucu
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SUTUN ENZIMATIK KOAGULASYONU VE INCIR (FiCUS CARICA) BITKIiSININ
GELENEKSEL PEYNIR URETIMINDE BIiTKIiSEL PIHTILASTIRICI OLARAK
KULLANILMASI

Nurbanu CESUR, Rasim Alper ORAL

BURSA TEKNIK UNIVERSITESI
OZET

Siitiin pihtilasmasi, peynir Uretiminin en temel formasyon evresidir. Siitiin enzimatik ydntemle
pihtilastirilmasinda en yaygin olarak kullanilan rennin enzimi, gevis getiren gen¢ hayvanlarin midesindeki
sirden kismindan firetilmektedir. Diinya ¢apindaki peynir iiretimindeki ve tiiketimindeki artislar, yiiksek
maliyet ve diisiik rennet verimi gibi ekonomik sorunlarin yani sira hayvansal kaynakli rennet ile {iretilen
iirlinlerin vejetaryen beslenme prensiplerine aykir1 olmasi, enzimin kullanilmasiyla ilgili etik konular, dini
ve kiiltiirel stnirlamalar gibi nedenler bitkisel kaynakli pihtilastiricilarin alternatif enzim ikameleri olarak
kullanilmasindaki ilgiyi arttirmgtir.

Siitiin enzimatik koagiilasyon mekanizmasi sirasiyla enzimatik, agregasyon (kiimelesme) ve jellesme
asamalarindan olugmaktadir. Enzimatik asamada, siit proteinlerinin yapisinda bulunan kazein misellerinin
stabilitesinden sorumlu k-kazeinin, asit proteazlar tarafindan hidrolizi ile Phe-Met (fenilalanin-metiyonin)
(105-106) baglarindan pargalanarak para-k-kazein ve gliko-makropeptid molekiilleri olusmaktadir.
Stabilitesi bozulan kazein miselleri Ca** iyonu varliginda, bir kazein miseli tizerindeki para-k-kazeinin
pozitif yiikli ve diger misel {izerindeki k-kazeinin negatif yiiklii gruplar arasinda etkilesime girerek gozle
goriilebilir ptht1 olusturmaktadirlar. Bu asama agregasyon (kiimelesme) olayidir. Jellesme reaksiyonu,
siitlin hidrojen ve disiilfit baglarinin zayiflayip kopmasiyla konformasyonel degisiklige ugrayarak sivi
fazdan jel faza gegme durumu olarak tanimlanmaktadir.

Siitiin enzimle pihtilagsmasi, enzim ilavesinden piht1 olusmasina kadar gecen siire olarak tanimlanan pihti
olugma siiresi ve gozle goriilebilir pihtilarin olugsmasindan pihtinin kesilebilir nitelik kazanmasina kadar
gecen siire olarak bilinen piht1 sikilagsma siiresi olmak tizere iki kisimdan olusmaktadir. Pihti kesim
olgunlugunun belirlenmesi, peynir kalitesi ve randiman yoniinden 6nem tasimaktadir. Bu nedenle, pihtinin
en ylksek elastikiyete eristigi anda kesilmesi gerekmektedir. Son donemlerde bitkilerin kok, govde,
yaprak, tohum, meyve ve ¢igek gibi kisimlarinda bulunan proteolitik enzimler siitiin pihtilagtirilmasinda
kullanilmaktadir. Peynir tretiminde kullanilan ilk bitkisel pihtilastiric, Ficus carica, incir bitkisinin
yapisinda bulunan incir siitiinden elde edilen ‘ficin’ dir. Ulkemizde ‘teleme’ adi ile bilinen probiyotik
yapiya sahip fonksiyonel 6zellikteki geleneksel bir peynir tiiri, 42-45°C derece arasi ke¢i veya koyun
stitline incir siitll ilave edilerek siitiin pihtilastirilmasiyla elde edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel pihtilastirici, Enzimatik koagiilasyon, Peynir, Incir, Ficus carica, Geleneksel
gida
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BURSA VE CEVRESINDE GELENEKSEL OLARAK DOGADAN SAGLANAN TIBBIi
OZELLIGI OLAN YENILEBILIR YABANi OTLAR

Kemal OZDEMIR, Kader AKI, Oya KACAR

Bursa Uludag Universitesi/Fen Bilimleri Enstitiisii

Tiirkiye, cografi konumu, jeomorfolojik yapist ve degisik iklim 6zelliklerine sahip olmasi nedeniyle dogal
bitki tiirleri ve tarimm yapilan kiiltiir formlarinin zenginligi bakimindan olduk¢a 6nemli bir floraya sahiptir.
Ulkemizde 11.707 bitki taksonu bulunmaktadir ve 3649'u Tiirkiye'ye 6zgii olup endemizm orani yaklasik
%32 olarak kaydedilmistir. Yenilebilir yabani tiirler, biyolojik ¢esitliligin 6nemli bir pargasini
olusturmaktadir. Dogal florada bulunan bu bitkiler halk arasinda gida, bitkisel ¢ay, baharat, kozmetik ve
tibbi amagli uygulamalar, bitkisel boya, insektisit, regcine ve zamk eldesi gibi ¢esitli amaglara yonelik
kullanim alani1 bulmaktadir. Bu bitkiler, halkin kolay ulagilabilir, diisiik maliyetli gidalar1 arasinda yer
almakta, tiiketimleri yetistikleri yoredeki toplumun sosyal ve kiiltiirel yapisina gore sekillenmektedir.
Geleneksel gidalar igerisinde yabani otlar ve ot yemeklerinin her gecen giin daha 6nemli hale gelmesi,
konuya 6zel bir ilgi gosterilmesine yol agmakta ve iilkemizde bu konu ile ilgili diizenlenen festival sayisi
artmaktadir.

Bu c¢aligmada Bursa ve c¢evresinde tiiketilen ve tibbi 0Ozelligi olan bazi yenilebilir yabani
bitkilerin tanitilmasi amaglanmustir. Genel olarak en fazla toplanip tiiketilen tiirler arasinda Isirgan (Urtica
dioica), Ebeglimeci (Malva sylvestris), Gelincik (Papaver rhoeas), Karahindiba (Taraxacum officinale),
Labada (Rumex patientia), Kuzu kulagi (Rumex acetollesa L. Miller), Balik otu (Trachystemon
orientalis), Kus otu (Stellaria media), Coban cantasi (Capsella bursa pastoris L. Medik) ve Sinir otu
(Plantago lanceolata) ilk siralarda yer almaktadir. Bunlarla birlikte Semiz otu (Portulaga olerecea),
Kazayagi (Falcaria vulgaris), Hardal (Sinapsis arvensis), Turp otu (Raphanus raphanistrum), Gelin eli-
Ignelik (Erodium ve Geranium tiirleri), Toklubas (Silene conica), Aci filiz-Sarmasik (Tamus communis,
Tamus cretica), Su teresi (Nasturtium officinale), Sirken (Chenepodium album) ve Hindiba (Cichorium
inthybus) dogadan saglanip tiiketilen otlar arasindadir. Bu bitkilerin genel olarak yapraklar ya da cesitli
bitki aksamlar1 hem geleneksel olarak hem de tibbi amaglarla kullanilmaktadir. Yabani tiirlerin bitkisel
gen kaynaklarimizin 6nemli bir pargasi oldugu unutulmamalidir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir yabani otlar, tibbi kullanim, geleneksel gida
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KARAMURVERIN (SAMBUCUS NIGRA L.) GELENEKSEL GIDALARDA KULLANIMI VE
SAGLIK UZERINE ETKIiLERIi

Senem SUNA, Giilsah OZCAN SINIR, Taha Turqut UNAL

Bursa Uludag Universitesi

Karamiirver (Sambucus nigra L.), diinya {izerinde Antartika kitas1 hari¢ birgok kitada, Avrupa’nin birgok
boliimiinde Asya’da, Kuzey Afrika’da ve ABD’ de bulunmakta olup 1-8 metre boyunda kiiciik bir agac
veya ¢ali formunda, yapraklari ters ve 5-7 santimetre eliptik mizrak sekilli, tarakli, meyveleri; parlak
siyah-mor, kiiresel sekilli sert ¢ekirdekli bir bitkidir. Bu bitki deniz seviyesinden baslayarak daglik
alanlara kadar bulunmakta ve iilkemizde genellikle Karadeniz kiyilari, Bolu, Istanbul, Yalova, Balikesir,
Elazi1g, izmir, Kirklareli, Kastamonu, Van sehirlerinde yetistirilmektedir.

Kara miirver, zengin besinsel igerigi, yiiksek biyoaktif aktivitesi sebebiyle gegmiste gerek farkli gidalarin
formiilasyonlarina eklenmesi, gerekse besin takviyesi olarak kullanimmin degerlendirildigi arastirmalara
konu olmus ve giiniimiizde bu ¢aligmalarin sayisi artis gostermektedir. Ayrica Hipokrat’m “Ila¢ Sandig1”
olarak betimledigi bu bitkinin ¢icek ve meyveler gibi farkli kisimlar1 geleneksel tip kapsaminda tedavi
amacli kullanilmaktadir. Ozellikle ¢igeklerinin kumaroilkinik ve klorojenik asit gibi polifenol gruplarinca,
flavanoidler, fenolik asitler, antosiyaninler bakimindan olduk¢a zengin olmasi, yiiksek biyoaktif
ozellikleri, antioksidan aktiviteleri, antimikrobiyal, antidiliretik, kardiyovaskiiler, antikanserojen etkileri
ile saglik perspektifinden dikkatleri iistiine ¢ekmektedir.

Bu bitkinin meyvelerinin islenmeden taze tiiketimi sindirim problemlerine neden olmasi, yiiksek nem
icerigi nedeni ile cabuk bozulmasi, hasat sezonunun kisa olmasi ve depolama asamasinda karsilasilacak
sorunlardan dolay1, geleneksel {iriinlerimizin de i¢inde oldugu regel, marmelat, turta, meyve suyu, sirke,
sarap, sos, renklendirici ve likor gibi iiriinlere islenmektedir. Ayrica geleneksel iiriinlerden yogurt ve kefir
formiilasyonlarina biyoaktif ve duyusal 6zelliklerin gelistirilmesi gibi amaglar ile katildig1 calismalara da
literatiirde rastlanmaktadir. Bitkisel kapsiiller, jelibonlar, pastiller ve sakizli sekerler ise kara miirver
meyvesinin sektdrde yogun olarak kullanildigi ticari {iriinler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Bu ¢alismada halk arasinda yaygin olarak kara miirver adi ile anilan Sambucus nigra L.’nin geleneksel
gidalarda kullanimi ve meyvenin fonksiyonel igerigi ile saglik korelasyonunun genis bir perspektiften
incelenmesi amaglanmistir.

Bu ¢alisma B.U.U. Bilimsel Arastirmalar Birimi tarafindan FHIZ-2022-1107 numarali proje ile maddi
olarak desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sambucus nigra L., Karamiirver, Geleneksel gidalar, Fonksiyonel gidalar
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ARI EKMEGININ (PERGA) BiYOKIMYASAL KARAKTERIZASYONU

Hacer ERGUN Y, Gok¢e TANER?, Aycan YIGIT CINAR®, Yonca YUCEER'

Y Bursa Teknik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Biyoteknoloji Anabilim Dali, Doktora Programu,
16330, Bursa, Tiirkiye
2 Bursa Teknik Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Biyomiihendislik Béliimii, 16330,

Bursa, Tiirkiye
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OZET

Hastaliklardan korunmada dogal yasam ve dogal beslenmenin Gnemini anlayan insanoglu geleneksel
gidalara ve dogal lriinlere yonelmistir. Ari Uriinleri, zengin besin igerikleri ve biyoaktif 6zellikleriyle son
zamanlarda tiiketiciler tarafindan tercih edilen fonksiyonel gidalardandir. Geleneksel ve tamamlayici bir
tedavi yontemi olan apiterapide; bal, balmumu, polen, propolis, apilarnil, ar1 siitii, ar1 ekmegi ve ar1 zehri
kullanilir. Ar1 ekmegi (perga) bal arilari tarafindan bitkilerden toplanan polenin, ar1 kovaninda arilarin
sindirim enzimleri, bal ve balmumu ile karigtirilarak petek gozlerinde depolanmasi sonucu burada laktik
asit fermantasyonuna ugramasiyla olusan ve ar1 yavrularimi beslemek i¢in kullandiklari dogal bir ari
driiniidiir. Bu ¢aligmanin amaci ar1 ekmeginin biyokimyasal karakterizasyonunun ve antioksidan
Ozelliklerinin belirlenmesidir. Bursa iline ait ar1 ekmegi 6rneginin nem igerigi, kiil igerigi, ham yag igerigi,
ham protein igerigi belirlenmistir. Ayrica ar1 ekmegi drneginin antioksidan 6zelligini belirlemek amaciyla
etanol ekstrakti hazirlanmigtir. Bu ekstraktin toplam fenolik madde, toplam flavonoid madde, Cu(II) iyonu
indirgeyici antioksidan kapasite (CUPRAC), Trolox esiti antioksidan kapasite (TEAC) tayini yapilmustir.
Ar ekmegi 6rneginin; nem igerigi % 17,89 , kil igerigi %2,53 , ham yag igerigi % 9,16 , ham protein
icerigi % 19,06 olarak belirlenmistir. Toplam fenolik madde 9,91 mg GA/g , toplam flavonoid madde 0,32
mg QE/g , CUPRAC 12,97 mg Torolox/g , TEAC 0,55 mM Torolox/ml olarak tespit edilmistir. Elde
edilen verilerden ar1 ekmegi 6rneginin yiiksek antioksidan kapasiteye ve beslenme fizyolojisi agisindan
yiiksek besin degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ar1 ekmegi (perga), fenolik madde, flavonoid madde, antioksidan aktivite
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GELENEKSEL KAYISI PEKMEZIi

Ziileyha DURAN *, Sule SAHIN KOVUK', Sultan NALCACT', Esin TOPARLAK?, Sinem
GUMUSSOY*

' Kayisi Arastirma Enstitiisii, Malatya
2 Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii, Ankara

OZET

Pekmez tarihi ¢ok eskilere dayanan, Balkan memleketlerine ve Avrupa’ya Tiirkler vasitasiyla tanitilmis ve
yayilmis ekmek katig1 geleneksel bir gidadir. 1950’11 yillara kadar ev 6lg¢eginde agik kazanlarda {iretilen
pekmez, daha sonralart modern fabrikalarda iiretilmeye baglanmistir.

Pekmez cesitleri genel olarak islendikleri hammaddeye gore adlandirilirlar. Her pekmez ¢esidinin kendine
0zgii 6zellikleri olmasina ragmen ayni pekmez ¢esidi uygulamalardaki yoresel farkliliklardan dolay1 farkli
Ozellikler tasiyabilmektedir. Dut, ke¢iboynuzu (harnup), elma, armut, andiz, kayisi, karpuz, pancar vb.
tiziim disinda pekmeze islenen baslica diger hammaddelerdir.

Kayisi iilkemizde ekonomik acgidan 6nemli bir tarim iiriiniidiir ve {iretimin yarisindan fazlasini tek basina
Malatya karsilamaktadir. Kayisi, insan sagligi agisindan onemli bir yere sahiptir; sinir sistemine
etkileyerek zihinsel faaliyetlerin diizenlenmesinde, stresin azaltilmasinda, sinirlerin diizenli ¢aligmasinda,
cocuklarda dis ve kemik gelisiminde, mide-bagirsak sisteminin diizenli c¢alismasinda, kabizligin
onlenmesinde, kan yapiminin artirilmasinda oldukga faydalidir.

Bu calismada; biitiinliigii bozulmus, ekonomik degeri diisiik olan kayisilarin degerlendirilmesi amaciyla
kayis1 pekmezi yapilmistir. Kayis1 pekmezi iiretimi i¢in taze, kiikiirtlii, kabuk ve giin kurusu kayisilar
kullanilmigtir. Geleneksel olarak iiretilen {irtinlerde pH, toplam asitlik, briks, renk (L,a,b), HMF analizleri

ve duyusal analiz yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi, pekmez, geleneksel gida
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COGRAFI ISARET VE GELENEKSEL GIDALARDA TESCiLLEME

Sinem GUMUSSOY, Esin TOPARLAK, Osman KOLA

Tarmmsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii
OZET

“Belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kdkeni bulundugu yore, alan, bolge veya tilke
ile 6zdeslesmis iiriinii gdsteren isaret” olarak tammlanan Cografi Isaret ile tescilleme yapmak; geleneksel
isleme yontemlerini, dogal 6zellikleri ve kiiltiirel degerleri ticari agidan koruma ve destek saglamakla
birlikte kollektif bir fikri ve sinai miilkiyet hakki da dogurmaktadir.

Uriinlerin karakteristik 6zelliklerinin iiretildigi cografi alanla baglantisini tanimlayan CI ile markalasan
yoresel {rilinler tiiketiciye “orijinal iirlin” garantisi sunmakta, belirli bir yorede iretilen iirlinlerin
dogallig1, kalitesi ve siirdiiriilebilirligini koruma altina almaktadir. Tescillenen {iriinler kiiltiirel miras
olarak gelecek nesillere aktarilirken, kirsal niifus igin farkli is alanlarinin olugmasi ile istihdami, turizmi ve
ticareti canlandirmakta dolayisiyla tiretildigi bolgenin kalkinmasina fayda saglamaktadir.

Cl, mahreg isareti ve mense ad1 olmak iizere ikiye ayrilmakta olup, geleneksel isleme yontemi ile {iretilmis
ya da geleneksel hammadde veya malzemeden iiretilmis, en az otuz yil siireyle kullanildig1 kanitlanan
iirlinler i¢in ise “geleneksel {iriin tescillemesi” yapilmaktadir.

Tiirkiye’de Ci’ler 1995 yilinda yiiriirliige giren “555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname ve ilgili Yonetmelik” ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu nezdinde
korunmaya baglanmistir. Bagvurularda iiriinlerin hangi tescile bagvurdugu, iiretimin gergeklestigi cografi
alanin tanimlanmasi, tarihsel gecmisleri, liretim yontemleri, {iriinlerin emsallerinden ayirt edici 6zellikleri,
hangi hususlarla denetlenecegi gibi bagliklar degerlendirilmektedir.

Derin bir kiiltiirel mirasa, yerel zenginliklere ve genis kirsal alana sahip olan iilkemizde cografi isaretler
ile triinlerin tescillenmesi degerlerimize sahip ¢ikilmasi, ulusal ve uluslararasi ticaret, turizm gibi
ekonomik stirecler agisindan énemlidir. 2022 yili itibariyle TPE’ye yapilan 1914 tescil bagvurusunun 1649
adedi gida iirtinleri ile ilgili olmustur. TPE tarafindan giiniimiize kadar 1041 adet gida {iriinii tescil edilmis
olup; bu tescillerde en 6nemli {irtin guruplari; 334 tescil ile yemekler ve gorbalar, 252 tescil ile islenmis ve
islenmemis meyve ve sebzeler ve mantarlar, 235 tescil ile firmncilik ve pastacilik riinleridir. Avrupa
Birligi nezdinde ise; Aydin Inciri, Aydin Kestanesi, Milas Zeytinyagi, Antep Baklavasi, Malatya Kayzsist,
Tagkoprii Sarimsagi, Giresun Tombul Findigi ve Bayrami¢ Beyazi olmak iizere 8 {riiniimiiz
tescillenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, geleneksel gida, tescil
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KASAVA, SORGUM UNU VE BAMYA TOHUMU TOZU KULLANARAK FONKSiYONEL
GLUTENSIiZ EKMEK URETIiMi

Abakar Kaila SADIE, Kiibra TULUK, Burak ALTINEL, Sebnem TAVMAN

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
OZET

Ekmek, binlerce yildir insanoglunun temel gida maddelerinden bir tanesi olmustur. Bugday unu, ekmek
iiretiminde kullanilan bilesenlerin basinda gelmektedir. Ancak bugday, gluten igeren tahillardan bir tanesi
oldugu icin ¢Olyak hastaligina sahip bireyler ve glutene karsi hassasiyeti olan bireyler, gluten igeren
tahillart ve bu tahillarin unlarindan iretilen ekmek ve ekmek ¢esitlerini tiiketememektedir. Giiniimiizde,
gluten icermeyen ekmek iiretiminde farkli bircok bilesen kullanilmaktadir. Bu calismada; ekmek
tiretiminde piring unu, misir nisastasi, sorgum unu, kasava unu kullanimi ve % 5 ve % 10 oranlarindaki
bamya tohumu tozunun ekmek kalitesi iizerine etkileri incelenmistir. Uretilen ekmeklerin hacim, spesifik
hacim, pisme kaybi ve ekmek i¢i renk degerleri degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglar
degerlendirildiginde; bamya tohumu tozunun ekmek hacmini azalttigi, % 10 bamya tohumu tozunun
pisme kayb1 degerini azalttigi, % 5 ve % 10 bamya tohumu tozunun ekmek i¢i L* renk degerini azalttigs,
a* ve b* renk degerlerini arttirdig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Coélyak hastaligi, Glutensiz ekmek, Bamya tohum tozu, Kasava, Sorgum.
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GELENEKSEL GIDA URETIMININ KADININ SOSYAL VE EKONOMIK GELISMINDEKI
YERI

Merve KUMRU
Hakkari Universitesi
OZET

Geleneksel gidalar bolgenin sundugu kaynaklarla ve yoreye Ozgii iiretim seklinin sentezlenmesiyle
meydana gelen cesitli saglik etkileri bulunan, kiiltiirel dgeler barindiran gida gruplarnidir. Bu gidalar,
yogun olarak kadinlar tarafindan gergeklestirilen iiretimleriyle kirsal kalkinmaya destek saglamakla
birlikte tarimda ficretsiz aile isgisi olarak c¢alisan kadinlara alternatif bir gelir kaynagi sunmaktadir.
Kadinlarin geleneksel giday: iireterek elde ettikleri sosyal ve ekonomik kazanimlari eksik birakan
noktalar1 saptamak, destekleyen kisimlari parlatmak calismamizin amacini meydana getirmektedir.
Google akademik arama motorunda ‘kadin ve geleneksel gida’, ‘yoresel yemekler’, ‘kadin ve kirsal
ekonomi’anahtar kelimeleri kullanilarak 10 yil icerisinde yayimlanmis arastirmalar ¢alismamiza dahil
edilmistir. Sonug olarak kadinlarin iirlinleri satmalariyla meydana getirdikleri dayanigma 6z giiven artisi
saglamis ekonomik olarak ise ek gelir meydana getirmistir. Kooperatiflere iiye olan veya ortak olanlarin
sayisinin kadinlar arasinda az olusu kurumsal bilgilerinin yetersizligiyle iliskilendirilmis ve daha ¢ok
esnek yapilandirma olan pazarlarda istedikleri faydayi elde edebildikleri gorilmiistiir. Kiiltiirel, saglik
boyutlartyla 6nem arz eden geleneksel gida iireticiliginin siirdiiriilebilmesi i¢in kooperatif is birliginde
kadinlarin bilgi ve yetenekleri arttiracak imkanlarin sunulmasi 6nerilmektedir.
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FONKSIYONEL MEYVE ATISTIRMALIKLARI GELIiSTIRILMESI VE KALITE
OZELLIKLERININ INCELENMESI

Bertug ALTUG ARISUT *, Seher KUMCUOGLU?

! Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali
? Ege iiniversitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii

OZET

Giinlimiizde beslenme kaynakli kronik hastaliklarin goriillme sikliginin artmasi, Covid-19'un etkileri,
tiikketicilerin bilinglenmesi, besin ihtiyaglari ile beslenme aliskanliklarinin degismesine neden olmus ve
birgok yonden sagliga yararh etkisi olan fonksiyonel gidalara olan talebi de arttirmustir. Bu etkiler ile
geleneksel gidalarin  pazar paymin korunmasi ve genisletilmesi amaciyla yeniliklere ihtiyag
duyulmaktadir. Pestil, Tiirkiye’de siklikla iiretimi yapilan geleneksel gida olarak bilinen bir meyve
atistirmaligidir. Bu galismada geleneksel meyve pestiline fonksiyonel bir girdi olarak yer elmasi tozunun
fonksiyonel meyve atigtirmaligi iiretiminde kullanimimin arastirilmasi ve elde edilen iriinlerin kalite
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Yer elmasi yumrular iniilin, oligofruktoz, fruktoz, diger diyet
lifleri, mineraller (kalsiyum, demir, selenyum, potasyum, fosfor), vitamin (B vitamini kompleksi, C
vitamini ve P-karoten) ve fenolik bilesikler dahil olmak {izere sahip oldugu fonksiyonel bilesenleri
nedeniyle fonksiyonel gida iiretiminde yiiksek kullanim potansiyeline sahiptir. Yer elmasinin dilimler
haline getirilerek 50 °C'de tepsili kurutucuda kurtulduktan sonra 6giitiilmesiyle elde edilen yer elmasi tozu
farkli oranlarda (%10, %15, %20) formiilasyona dahil edilmistir. Meyve atistirmaliklar1 {iretiminde yaygin
olarak kullanilan nisasta, pektin, sitrik asit, malik asit, askorbik asit gibi katki maddeleri yerine elma
plresi , limon suyu konsantresi ve seker kullanilarak tamamen vegan bir iirlin gelistirilmistir.
Formiilasyonda yer alan tiim maddeler karistirilarak 6n pisirme islemi yapilmis ve belirli kalinlikta
tepsilere dokiilerek 50 °C’de tepsili kurutucuda ortalama %12 nem igerigine kadar kurutulmustur. Farkli
oranlarda yer elmasi tozu igeren iriinlerin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla nem, su aktivitesi,
cams1 gegis sicakligi, diyet lifi, pH, toplam asitlik, doku ve renk analizleri yapilmistir. Yapilan ¢alismada
yer elmasi tozu oranmin artmasi ile iiriinlerin toplam diyet lifi, inulin, protein gibi iceriklerde artig
gozlenmistir. Yer elmasit tozunun fonksiyonel bilesen olarak meyve atigtirmaligi {iretiminde
kullanilabilecegi sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Meyve atistirmalig1, yer elmasi, pestil, fonksiyonel {iriin, iniilin, geleneksel gida
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