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155. ÜLKEMİZDE BAL ÜRETİMİ ve YASAL DÜZENLEMELER Murat ZORBA, Mukaddes ARIGÜL APAN, Fazıl GÜNEY 156. TARHANANIN KALİTE ÖZELLİKLERİNE IŞINLAMANIN ETKİSİ Nermin TAŞOĞULLARI, Ömer ŞİMŞEK, Sami Gökhan ÖZKAL 157. ISPANAKTA LISTERIA MONOCYTOGENES VARLIĞININ BELİRLENMESİ Alanay KUŞHAN, Başak SEVİLMİŞ, Mustafa GUZEL, Yesim SOYER 158. KAKULE VE MENENGİÇ KARIŞIMINDAN ELDE EDİLEN ÇİKOLATANIN BAZI MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLERİNİN İNCELENMESİ Fatma TÜRKER, Hülya YAMAN , Seyhun YURDUGÜL 159. KIRMIZI PANCAR SUYUNUN LED IŞIK VE SICAKLIK ALTINDAKİ DEĞİŞİMLERİ Özgün YÜRÜK, Şükrü KARATAŞ 160. KAKULE VE ULTRASONİKASYON BİLEŞİMİNİN PORTAKAL SULARINDA MİKROBİYOLOJİK, FİZİKSEL VE KİMYASAL PARAMETRELER ÜZERİNE ETKİLERİ Dilara YAŞAR, Hülya YAMAN, Seyhun YURDUGÜL 161. GLUCOMANNAN ZENGİNİ SALEP Senem YETGIN



XXIV



162. GIDA HUKUKUNDA YENİ BİR MAHKEMELERİ K. Nazan TURHAN, Cem ÖZCAN



YAKLAŞIM:



GIDA



GÜVENLİĞİ



163. GIDA GÜVENİLİRLİĞİNDE RİSK ALGISI VE RİSK İLETİŞİMİNİN ÖNEMİ; TÜRKİYE ÖRNEĞİ Funda KADİM 164. BALDA BOTANİK ORİJİN TESPİTİ Murat ZORBA, Mukaddes ARIGÜL APAN 165. LİSANS ÖĞRENCİLERİNİN SÜT TÜKETİM ALIŞKANLIKLARININ VE DAVRANIŞLARININ BELİRLENMESİ Murat Emre TERZİOĞLU, İhsan BAKIRCI 166. SULTANİ ÜZÜMÜN GÜNEŞTE KONVEKSİYONEL KURUTUCUDA ÖZELLİKLERİNE ETKİLERİ Özgün KAYA, İsmail EREN



VE KIZILÖTESİ DESTEKLİ KURUTULMASININ KALİTE



167. TÜRKİYEDE SATIŞA SUNULAN BEYAZ PEYNİR VE KAŞAR PEYNİRİNDE MİKROBİYOLOJİK VE KİMYASAL DEĞERLENDİRME Simge KAYAPINAR, Mehtap KESKİN EVCİMEN, İmren EREN, Yeliz ÖZTÜRK, Pelin ATBAŞ 168. KEKİK OLEORESİNİYLE ZENGİNLEŞTİRİLMİŞ DOMATES ÇORBASININ ISIL İŞLEM KOŞULLARININ VE KALİTESİNİN BELİRLENMESİ Dilber ÇAĞLAR, Bekir BATMAZ, Hilal TÜFENK, Ahsen RAYMAN, Taner BAYSAL 169. PARTİKÜL HALİNDEKİ ÜRÜNLERİN PROSESİ İÇİN LABORATUVAR ÖLÇEKLİ ATIMLI ELEKTRİK AKIMI VE OZON CİHAZI DİZAYNI, TASARIMI VE TEST EDİLMESİ Berna KARATAŞ, Gülsün AKDEMİR EVRENDİLEK 170. GIDA KALİTESİ VE EMNİYETİ YÖNÜNDEN GELENEKSEL İÇECEKLERİMİZDEN ŞALGAMA YENİLİKÇİ PROSES TEKNOLOJİLERİNİN UYGULANMASI Ceren ATEŞ, Gülsün AKDEMİR EVRENDİLEK
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10.GIDA MÜHENDİSLİĞİ KONGRESİ KONGRE PROGRAMI 1.Gün 9 Kasım 2017 08:00-09:30



Kayıt



09:30-11:00



Açılış Konuşmaları



11:00-11:30



Sinevizyon Gösterisi “Gıda’da Doğru Bilinen Yanlışlar”



11:30-12:15



Açılış Konferansı "Gıda ve Spor" Emre Tilev Gıda Mühendisi, Gazeteci, Spor Spikeri, Yazar, Öğretim Görevlisi



12:15-13:30



Öğle Arası



13:30-14:00



Bağımsız Sunum “Gıda ve Beslenme Alanındaki Bilgi Kirliliği” Prof.Dr.Roland Ernest Poms Panel “Sanayici Gözüyle Gıda Sektörü”



14:00-16:00



Panel Başkanı Yusuf Songül TMMOB Gıda Mühendisleri Odası Necdet Buzbaş-TUGİS Dr.Sait Koca-BESD-BİR Erhan Özmen-GUSAD Rint Akyüz-TGDF
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16:00-16:30



Kahve Arası Poster İzleme 1.Oturum Oturum Başkanı “Prof.Dr.Ayhan Atlı” Harran Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü “Çiya Tohumu İçeren Glutensiz Bisküvilerin Kalite ve Raf Ömrü Özelliklerinin Araştırılması” Gönül Silav, Zeynep Tacer Caba İstanbul Aydın Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, İstanbul



16:30-17:45



“Enzime Dirençli Nişasta İçeriğinin Artırılmasına Yönelik Yeni Uygulamalar” M. Tuğrul Masatcıoğlu1, Hamit Köksel2 1 Mustafa Kemal Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Hatay 2 Hacettepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Ankara “Hububat Analizlerinde Lazer İndüklü Plazma Spektroskopisi Kullanımı” İsmail Hakkı Boyacı1, Banu Sezer2, Gonca Bilge2, Hamit Köksel1 1 Hacettepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Beytepe Kampüsü, Ankara 2 NANOSENS İleri Teknoloji Enerji Makine Proje Tasarım Danışmanlık Sanayi ve Ticaret A.Ş., Ankara Üniversitesi Teknoloji Merkezi, Ankara "Damacana Sularında Bisfenol A Migrasyonuna Çeşitli Faktörlerin Etkileri" Mehmet Bingöl1, Ender Poyrazoğlu2, Nevzat konar2, Nevzat Artık3 1 Sağlık Bakanlığı Halk Sağlığı Genel Müdürlüğü, Ankara 2 Siirt Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Siirt 3 Ankara Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Ankara



19:30



Gala Yemeği
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2.Gün 10 Kasım 2017 08:30-09.00 Kayıt 09:00-09:15 Atatürk’ü Anma ve Saygı Duruşu 2.Oturum Oturum Başkanı “Prof.Dr. S.Aykut Aytaç” Hacettepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü “Gıda Patojenlerinin Biyokontrolünde Yeni Yaklaşım: Bakteriyofaj Uygulamaları” Pınar Şanlıbaba Ankara Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Ankara “Pastırmada Enterokoklar” Özlem Ertekin1, Güzin Kaban2, Mükerrem Kaya2 1 09:15-10:30 Munzur Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Tunceli 2 Atatürk Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Erzurum “Mihaliç Peyniri Üretiminde Farklı Starter Kültür Kombinasyonları Kullanımı Üzerine Bir Araştırma” Elif Özer, Harun Kesenkaş Ege Üniversitesi Süt Teknolojisi Bölümü, İzmir “Gıda Kaynaklı Patojenlerin Belirlenmesinde Yenilikçi Yaklaşımlar: Nanopartiküllerin Kullanımı” Başar Uymaz Tezel1, Pınar Şanlıbaba2 1 Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Bayramiç Meslek Yüksekokulu Gıda Teknolojisi Programı, Çanakkale 2 Ankara Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Ankara 10:30-11:00 Kahve Arası 11:00-12:15



3.Oturum



XXVIII



Oturum Başkanı "Prof.Dr.Mahmut Doğan” Erciyes Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü “Gıda Bilimi ve Mühendisliğinde Düşük Alanlı NMR Relaksometre ve Manyetik Rezonans Görüntüleme Tekniklerinin Kullanımı” Mecit Halil Öztop Orta Doğu Teknik Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Ankara “Siyah ve Yeşil Çaylardaki Fenolik Bileşiklerin Karakterizasyonu ve Antioksidan Kapasite Potansiyelinin Belirlenmesi” Haşim Kelebek1, Sevgin Dıblan1, Pınar Kadiroğlu1, Onur Sevindik2, Serkan Selli2 1 Adana Bilim ve Teknoloji Üniversitesi, Gıda Mühendisliği BölümüAdana 2 Çukurova Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü-Adana “Ülkemizde Distile Alkollü İçki Üretiminde Yapılan Hileler, Sahte Ürünlerin Tespiti ve Tüketici Güvenliği” Turgut Cabaroğlu, Merve Darıcı Çukurova Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Adana “Ayçiçek Yağı ve Soğuk Pres Aspir Yağı’nın Kızartma İşleminde Kullanımının Kıyaslanması” Gökhan Atabay, Hasan Ertan Sirkecioğlu, Yunus Emre Kısaç, Ahmet Oktay Küçüközet, Mustafa Kemal Uslu Akdeniz Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Antalya 12:15-13:30 Öğle Arası Bağımsız Sunum 13:30-14:00 “Ekmeğimiz ile Oynamayın” Prof.Dr.M.Murat Karaoğlu Atatürk Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Erzurum 14:00-16:00



Panel
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“Gıda Ekonomisi” Panel Başkanı Yusuf Songül TMMOB Gıda Mühendisleri Odası Mustafa Sönmez-İktisatçı-Yazar Prof.Dr.Bülent Gülçubuk-Ankara Üniversitesi Tarım Ekonomisi Bölümü Prof.Dr.Aziz Konukman-Ekonomist Prof.Dr. Gökhan Özertan- Boğaziçi Üniversitesi Ekonomi Bölümü



16:00-16:30



Kahve Arası Poster İzleme



16:30-18:00 Gıda Mühendisliği Bölümleri Koordinasyon Kurulu Toplantısı



XXX



3.Gün 11 Kasım 2017 08:30-09.00 Kayıt 4.Oturum Oturum Başkanı “Prof.Dr.Serpil Şahin” ODTÜ, Gıda Mühendisliği Bölümü “Gıda Üretim Süreçlerinin Modellenmesi, Optimizasyonu ve Simülasyonları” Ali Coşkun Dalgıç Gaziantep Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü



09:00-10:15



“Gıdalarda Coğrafi Orjinin Belirlenmesine Yönelik Analiz Yöntemleri” Filiz Çavuş, Nurcan Ayşar Güzelsoy Gıda ve Yem Kontrol Merkez Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü, Bursa “Yemek Sanayiinde Gıda Mühendisi ve Sorunları” Mehmet Akif Şen İstanbul Medeniyet Üniversitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, İstanbul “Tüketicilerin Gıda Güvenilirliği Konusunda Bilgi Kaynakları Üzerine Anket Çalışması” Sibel Özçakmak Samsun İl Gıda, Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü, Samsun



10:15-10:30 Kahve Arası Panel “İnovasyon” Panel Başkanı Dr.Berrin Şenöz



XXXI



Ulusal Gıda Referans Laboratuvar Müdürlüğü Metin Yurdagül - MÜMSAD Murat Yasa-AROMSA Prof.Dr.Zehra Ayhan - Sakarya Üniverstesi, Gıda Mühendisliği Bölümü Dr.Sanem Yalçıntaş Gülbaş-TED Üniversitesi Araştırma, Teknoloji ve İnovasyon Birimi 12:30-13:30 Öğle Arası 5.Oturum “Geçmişten Bugüne Anadolu’da Gıda” Oturum Başkanı Prof.Dr.Muammer Kayahan Emekli Öğretim Üyesi “Şarap” Prof.Dr.Ertan Anlı Ankara Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü “Hububat/ Ekmek” 13:30-14:45 Prof.Dr.Hamit Köksel Hacettepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü “Pastırma/Sucuk” Prof.Dr.Halil Vural Hacettepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü “Zeytin/Zeytinyağı” Prof.Dr.Semih Ötleş Ege Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü “Peynir” Prof.Dr.H.Barbaros Özer Ankara Üniversitesi, Süt Teknolojisi Bölümü



XXXII



14:45-15:15



Poster Yarışması Sonuçları Kapanış



15:15-17:00



Sosyal Program “Side Antik Kenti Gezisi”



XXXIII
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NANOENKAPSÜLE HALDE ESANSİYEL YAĞ İÇEREN EMÜLSİYONLARIN ÜRETİMİ, KARAKTERİZASYONU VE Alicyclobacillus acidoterrestris ÜZERİNE ANTİMİKROBİYEL ETKİLERİ Özge TAŞTAN, Taner BAYSAL.............................................................. 25 GIDA SEKTÖRÜNDE COĞRAFİ İŞARETLEME SÜRECİNDE TEMEL BİLEŞEN ANALİZİ (PCA) YAKLAŞIMI Fahri YEMİŞÇİOĞLU, Onur ÖZDİKİCİERLER ......................................... 26 GİRESUN VE İLÇELERİNDE HALK PAZARLARINDA SATIŞA SUNULAN SÜTLERDE BRUCELLA spp. TARAMASI Cavidan DEMİR GÖKIŞIK ..................................................................... 27 ANTİMİKROBİYEL AMBALAJLAMADA BAKTERİYOFAJLARIN KULLANIM POTANSİYELİ Selin KALKAN ...................................................................................... 28 ÜRETİM VE TÜKETİMDE GIDA SÜRDÜRÜLEBİLİRLİĞİ Necdet BUZBAŞ .................................................................................. 29
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MISIRLI EKMEKLERDE MISIR UNU SEVİYESİ VE KATKI KULLANIMININ KALİTE ÜZERİNE ETKİSİ Halis Gürbüz KOTANCILAR, Hilal GÜDÜK, Kimya SEYYEDCHERAGHI .. 30 SOUS VIDE TEKNOLOJİSİ VE GIDA ENDÜSTRİSİNDEKİ ÖNEMİ Duygu Balpetek KÜLCÜ, Kübra GÖZÜPEK........................................... 31 AGLOMERASYON TEKNOLOJİSİ VE GIDA SANAYİİNDE KULLANIMI Safiye Nur DİRİM, Gülşah ÇALIŞKAN KOÇ ........................................... 32 RİSK MATRİSİ KULLANARAK KKN UYGULAMASI ‘BİR RESTORAN ÖRNEĞİ’ Mehmet Akif ŞEN ............................................................................... 33 YEMEK SANAYİİNDE GIDA MÜHENDİSİ VE SORUNLARI Mehmet Akif ŞEN ............................................................................... 35 TÜRKİYE’NİN FARKLI COĞRAFİ BÖLGELERİNE AİT SIZMA ZEYTİNYAĞI ÖRNEKLERİNİN YAĞ ASİDİ BİLEŞENLERİ İLE YAKIN KIZILÖTESİ SPEKTRUMLARI ARASINDAKİ İLİŞKİLER Gizem ÖZİNANÇ, Çağdaş DAĞ, Somer BEKİROĞLU, İbrahim ÖZDEMİR, Nevim SAN .......................................................................................... 37 GIDALARIN DONDURULMASINDA ETKİSİNİN İNCELENMESİ



ULTRASES



UYGULMASININ



Safiye Nur DİRİM, Hira YÜKSEL, Burcu BEKTAŞ .................................. 39 BLOK DONDURARAK KONSANTRASYONU DESTEKLEYİCİ TEKNİKLERİN İNCELENMESİ Safiye Nur DİRİM, Burcu BEKTAŞ, Hira YÜKSEL .................................. 40 PEYNİRLERDE COĞRAFİ İŞARETLEMENİN ÖNEMİ Esra UĞUR, Zübeyde ÖNER ................................................................ 41 2



DÜŞÜK YAĞLI KAŞAR PEYNİRİNİN FİZİKO-KİMYASAL ÖZELLİKLERİ VE PEPTİD OLUŞUMU ÜZERİNE TRANSGLUTAMİNAZ ENZİMİNİN ETKİSİ Rabia GEMİCİ, Zübeyde ÖNER ............................................................ 42 ANNE SÜTÜ VE EŞEK SÜTÜNÜN ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ Ezgi GENÇOL, Yasemin Gülsüm GEVREK, Ecem ÖRNEK, Zübeyde ÖNER ............................................................................................................ 43 FENOLİK BİLEŞENLERİN ENKAPSÜLASYONU: MİKROAKIŞKANLI HOMOJENİZASYONUN VE FARKLI KAPLAMA MADDELERİNİN ETKİLERİ Betül ÇİLEK TATAR, Gülüm ŞUMNU, Mecit H. ÖZTOP ........................ 44 PEKTİNİN GIDA ENDÜSTRİSİNDE KULLANIM ALANLARI Ahmet SARI Hatice Sadullahoğlu SARI ................................................ 45 DAMACANA SULARINDA BİSFENOL A MİGRASYONUNA ÇEŞİTLİ FAKTÖRLERİN ETKİLERİ Mehmet BİNGÖL, Ender Sinan POYRAZOĞLU, Nevzat KONAR, Nevzat ARTIK .................................................................................................. 46 KİTRE ZAMKININ EMÜLSİYON STABİLİTESİ MEKANİZMASININ ARAŞTIRILMASI



ÜZERİNDEKİ



ETKİ



Pelin POÇAN , Esma İLHAN, Elif AKBAŞ, Mecit Halil ÖZTOP ............... 47 GEÇMİŞTEN GÜNÜMÜZE TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜNDE BESLENME ALIŞKANLIKLARI Dilek DÜLGER ALTINER, Merve METE ................................................ 48 SİMİT ENERJİ VE BESİN ÖĞELERİ Okşan ALTAŞ ....................................................................................... 49
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POLİSAKKARİT EKLENMİŞ PEYNİR ALTI SUYU PROTEİNİ HİDROJELLERİNİN SİMÜLE EDİLMİŞ MİDE ÖZ SUYUNDAKİ SALIM DAVRANIŞININVE ÖZELLİKLERİNİN İNCELENMESİ Barış ÖZEL, Özlem AYDIN, Mecit Halil ÖZTOP .................................... 50 YAĞ/SU (Y/S) VE SU/YAĞ (S/Y) EMÜLSİYONLARININ AYRIMININ NMR RELAKSOMETRE KULLLANARAK TESPİTİ Selen GÜNER, Mecit Halil ÖZTOP, Servet Gülüm ŞUMNU ................. 51 BİTKİSEL KAYNAKLARDAN VE ATIKLARINDAN PROTEİN İZOLATI ELDESİNİN İNCELENMESİ Tuğçe TÜRKOĞLU, Safiye Nur DİRİM .................................................. 52 SOĞAN KABUĞUNDAN (Allium Cepa) ÖZÜTLENEN FENOLİK BİLEŞENLERİN FARKLI KAPLAMA MALZEMELERİ İLE ENKAPSÜLASYONUNUN DEĞERLENDİRİLMESİ Büşra AKDENİZ, Gülüm ŞUMNU, Serpil ŞAHİN ................................... 53 D- PSİKOZ (NADİR ŞEKER) KULLANARAK FORMÜLE EDİLMİŞ YUMUŞAK ŞEKERLERİN YAPAY MİDE ORTAMINDA SİNDİRİM DAVRANIŞININ İNCELENMESİ Elif Gökçen SAKAR, Halil Mecit ÖZTOP, Emin Burçin ÖZVURAL ......... 54 OHMİK VE MİKRODALGA PİŞİRME UYGULANMIŞ TAVUK GÖĞÜS ETİNİN BUZDOLABI ŞARTLARINDA DEPOLANMASI VE MİKROBİYAL KALİTE DEĞİŞİMLERİ Duygu Balpetek KÜLCÜ, Hakan Kağan AYDIN, İrem Nur Pınar GÜNAYDIN .......................................................................................... 55 PROTEİNLERİN, KARABUĞDAY UNU İLE HAZIRLANAN GLUTENSİZ KEKLERİN KALİTESİNE OLAN ETKİLERİNİN İNCELENMESİ Eda BERK, Gülüm ŞUMNU, Serpil ŞAHİN ............................................ 56 4



MOLEKÜLER TARÇIN-ZENCEFİL-BAL KÜRECİKLERİ ÜRETİMİ............... 57 İdil TEKİN, Ayça AKYÜZ, Seda ERSUS BİLEK ........................................ 57 SÜT ENDÜSTRİSİNDE ALTERNATİF KORUMA YÖNTEMLERİ Yekta GEZGİNÇ, Gül KÜÇÜKÖNDER .................................................... 58 SOYA PROTEİNİNİN GLİKOZ VE FRUKTOZ İLE KIZILÖTESİ-MİKRODALGA KOMBİNASYONU KULLANARAK GLİKASYONU VE FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİNİN İNCELENMESİ Serap KİRAZ, Mecit Halil ÖZTOP, S. Gülüm ŞUMNU ........................... 59 GLUTENSİ AĞ OLUŞTURMAK İÇİN YER FISTIĞI KABUĞU TOZU Berkay BERK, Mecit Halil ÖZTOP ........................................................ 60 FARKLI KURUTMA KATKILARI KULLANILARAK DONDURARAK KURUTULMUŞ TAFLAN (Laurocerasus officinalis L.) TOZU ÜRETİMİ Meryem TALİH, Safiye Nur DİRİM ...................................................... 61 BİRADA BULANIKLIK ETMENLERİ VE ÖNLEME YÖNTEMLERİ Melike ŞEBOY, Selim ŞILBIR, Yekta GÖKSUNGUR ............................... 62 BESLENME ALIŞKANLIKLARININ KAN PARAMETRELERİ VE VÜCUT ANALİZLERİ İLE OLAN İLİŞKİSİ Gülşah ERŞAN, Abdullah Sinan ÇOLAKOĞLU ...................................... 63 NÜKLEER MANYETİK REZONANS (NMR) T2 RELAKSASYON ZAMANLARININ LİPOZOM OLUŞTURMA VE LİPOZOMLARIN STABİLİTESİNİN İZLENMESİNDE KULLANIMI Damla DAĞ, Selen GÜNER, Emrah KIRTIL, Mecit Halil ÖZTOP ........... 64 YEŞİL ÇAY ÖZÜTÜ İLE YÜKLENMİŞ LİPOZOMLARIN FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİNİN İNCELENMESİ Damla DAĞ, Mecit Halil ÖZTOP .......................................................... 65 5
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NANOENKAPSÜLE HALDE ESANSİYEL YAĞ İÇEREN EMÜLSİYONLARIN ÜRETİMİ, KARAKTERİZASYONU VE Alicyclobacillus acidoterrestris ÜZERİNE ANTİMİKROBİYEL ETKİLERİ Özge TAŞTAN, Taner BAYSAL Ege Üniversitesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, İzmir Meyve suyu endüstrisi açısından önem taşıyan A. acidoterrestris; termoasidofilik ve spor oluşturan bir bakteri olup, bu özelliğinden dolayı hem ısıl işlem görmemiş taze meyve sularında, hem de ısıl işlem görmüş meyve sularında bozulmalara neden olabilmektedir. Günümüzde, antimikrobiyel özellikleri bulunan doğal kaynaklı esansiyel yağların gıdaların muhafazasında kullanımına yönelik çalışmalara olan ilgi artmıştır. Esansiyel yağlar uygun bir taşıma sistemi ile enkapsüle edildiğinde, sudaki düşük çözünürlükleri nedeniyle dozaj sınırlamalarını ortadan kaldırmanın yanında, diğer gıda bileşenleri ile etkileşimleri önlenerek aktif maddelerin fiziksel kararlılığı da artırılmış olmaktadır. Bu çalışmada; bergamot ve portakal esansiyel yağları (%3, g/g) ile farklı emülgatörler (Tween 80, peynir altı suyu proteini ve lesitin) (%1, g/g) kullanılarak emülsiyon oluşturulmuş, yüksek basınç homojenizatörü ile nanoemülsiyon haline getirilmiştir. Nanoemülsiyonlar; partikül boyutu ve dağılımı, zeta potansiyeli, yüzey gerilimi, pH, yoğunluk, refraktif indeks, renk, bulanıklık ve viskozite değerleri belirlenerek karakterize edilmiştir. Ayrıca, depolama süresince stabilite gösteren nanoemülsiyonlar seçilmiş ve Alicyclobacillus acidoterrestris üzerine antimikrobiyel etkilerini belirlemek amacıyla; elma suyu içerisinde minimum inhibisyon ve maksimum bakterisidal konsantrasyon değerleri belirlenmiştir. Sonuç olarak; esansiyel yağlar nanoenkapsüle edildiğinde, antimikrobiyel etkinliğinde artış olduğu saptanmış olup, bu sayede antimikrobiyel aktivite için gerekli olan esansiyel yağ miktarında azalma sağlanmıştır. Ayrıca, nanoenkapsüle edilen esansiyel yağların gıda muhafazasında kullanımının gelecek vaat eden bir uygulama olduğu düşünülmektedir. Anahtar kelimeler: Nanoemülsiyon, Alicyclobacillus antimikrobiyel aktivite, bergamot yağı, portakal yağı.
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acidoterrestris,



GIDA SEKTÖRÜNDE COĞRAFİ İŞARETLEME SÜRECİNDE TEMEL BİLEŞEN ANALİZİ (PCA) YAKLAŞIMI Fahri YEMİŞÇİOĞLU, Onur ÖZDİKİCİERLER Ege Üniversitesi, İzmir Coğrafi işaretleme süreci; uluslararası ve ulusal ölçekte son yıllarda ilgi odağı haline gelmektedir. Coğrafi işaretlemeye konu olan ürünün üretim yerine ya da üretim yönteminin yöreye özgünlüğüne bağlı olarak menşe adı ya da mahreç adı olarak gerçekleştirilen coğrafi işaretleme başvurularında; değerlendirme yetkisi Türk Patent Enstitüsündedir. Türkiye; gıda ve tarım ürünleri açısından zengin bir ülke olduğu için; bu süreç özellikle gıda ve tarım sektörü açısından önemli bir potansiyele sahiptir. Ülkemizde gerek tarımsal alanların zenginliği gerek iklim çeşitliliği yöresel ve geleneksel tarzda üretilen gıda ve tarım ürünlerinin önemini artırmaktadır. Bu ürünlerin; ilgili bölgenin kazanımı olarak tescillenmesi anlamına gelen coğrafi işaretleme sürecinde; ilgili ürünün özelliklerinin diğer ürünlerden ayırt edici özelliklerinin dokümantasyonu en önemli noktayı oluşturmaktadır. Bu bildiride; çalışma ekibimizin coğrafi işaret başvuru süreçlerinde görev aldığı ürün gruplarından zeytinyağı, mandarin, üzüm ve yöresel ürünlerde (boyoz, şambali, kumru, lokma) geliştirilen yaklaşımlar paylaşılacaktır. Coğrafi işaretleme sürecindeki; farklılığın tesbit edilmesi, dokümantasyonu ve denetlenmesine ilişkin görüş ve öneriler özetlenecektir. Ayrıca; önemli bir istatistiksel değerlendirme yaklaşımı olan Temel Bileşen Analizinin coğrafi işaretleme sürecinde kullanım olasılıkları tartışılacaktır. Temel Bileşen Analizi (Principal Component Analysis) özelliklerin çok sayıda nümerik değer tarafından tanımlanabilen unsurların; birbirinden farklılıklarını istatistiksel bir ayrımla görsel olarak sınıflandırmaya yarayan bir tekniktir. Gıda ve tarım ürünlerinin fiziksel ve kimyasal özelliklerinin belirlenmesi birçok analiz neticesinde mümkün olmaktadır. Dolayısıyla yöreye/yönteme özgü herhangi bir ürünün; başka bir yöreye/yönteme özgü benzerlerinden ayırt edici özelliklerinin dokümantasyonunda Temel Bileşen Analizinin kullanımı önem arz etmektedir.
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GİRESUN VE İLÇELERİNDE HALK PAZARLARINDA SATIŞA SUNULAN SÜTLERDE BRUCELLA spp. TARAMASI Cavidan DEMİR GÖKIŞIK Giresun Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Giresun Bu çalışmada, Giresun yöresinde Brucella spp. enfeksiyonunun varlığı ve yaygınlığını belirlemek amacıyla gerçekleştirilmiştir. 2016- 2017 yılları içinde, Giresun merkez ve ilçe pazarlarında, köylüler tarafından üretilen ve satışa sunulan çiğ sütlerde serolojik ve kültürel çalışmalar ile Brucella spp. bakterileri araştırılmıştır. 200 adet süt örneğinde Milk Ring Testi (MRT) ile Brucella spp. taraması yapılmıştır 200 süt örneğinden 5 tanesi MRT taramasında pozitif bulunmuştur. Pozitif çıkan örnekler, brucella agar ve kanlı agar besiyerlerine ekimleri yapılarak çalışılmıştır. Kültürlerden izolasyon çalışmaları yapılmış ve 3 örnek de Brucella abortus şüpheli çıkmıştır. Brucellosis, Brucella spp. bakterileri tarafından oluşan, genelde ot yiyen hayvanların hastalığı olup, insanlara hayvanların et, süt ve ürünleri, hasta hayvanlarla temas ve hasta hayvanların atıkları ile bulaşan zoonotik bir hastalıktır. Brucella spp. hepsi insanda hastalık yapar. B. abortus (sığır, at), B. melitensis (keçi, koyun) hayvan ve insanlarda en yaygın türlerdir. Çiğ süt ve süt ürünlerinde 3 ay, % 10 salamura peynirde 45 gün canlı kalabilir. Pastörizasyona duyarlıdır, 60 ᵒC de 10 dk ölür. İnsanda tedavisi uzun zaman alan, akşamları titreme ile yükselen ateş, eklem ve kas ağrıları ile seyreden, tüm organlara yerleşebilen, komplikasyonlu ve tekrarlayabilen bir hastalıktır. Tanı serolojik ve bakteriyolojik testler ile konur. Dünyada yaygındır. Sığırlarda Brucellosis, Ülkemizin her yerinde görülmektedir. Anahtar Kelimeler: Brucella spp. Brucellosis, çiğ süt, Milk Ring Testi.
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ANTİMİKROBİYEL AMBALAJLAMADA BAKTERİYOFAJLARIN KULLANIM POTANSİYELİ Selin KALKAN Giresun Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Giresun Bakteriyofajlar veya fajlar, dünyada en yaygın bulunan organizmalar olup, bir çok gıda da yaygın bir şekilde bulunmaktadır. Bakteriyofajlar hakkında yapılan çalışmalar, gıda kökenli patojen mikroorganizmaların biyokontrolü için en umut verici sistemlerden biri olarak bakteriyofaj kullanımını işaret etmektedir. Etkili bir biyokontrol için, her bir patojen türüne özgü konak fajın saptanması gereklidir. Araştırmacılar, özellikle Campylobacter jejuni, E. coli O157:H7, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi gıda kaynaklı patojen bakterilere odaklanmaktadırlar. Günümüz, geniş spektrumlu antimikrobiyel etkinlik gösteren ambalaj malzemelerinin aksine, yalnızca hedef patojen odaklı biyomalzeme ile hedef bakterinin inaktivasyonunu gerçekleştirmek ve bu esnada normal mikrofloranın korunmasını sağlamak giderek önem kazanmaktadır. Bu kapsamda, aktif paketleme formülasyonlarında antimikrobiyel olarak bakteriyofajların kullanımı oldukça dikkat çekicidir. Fajların gıda ürünlerine doğrudan püskürtülmesinin ötesinde fajların kullanım alanlarını genişletmek için, hedef hücrelere salınım ve gelişmiş stabiliteye sahip yeni formülasyonların geliştirilmesine ihtiyaç duyulmaktadır. Dolayısıyla, fajlar paketleme materyalleri formülasyonlarında antimikrobiyel bir gıda katkı maddesi olarak önemli bir yer edinebilir. Bu çalışmada, bakteriyofajların antimikrobiyel özellikleri ve gıda amabalajlama materyallerindeki kullanım potansiyelleri ile bu uygulamaların potansiyel avantaj ve dezavantajları tartışılacaktır. Anahtar kelimeler: bakteriyofaj, patojen, inaktivasyon, aktif paketleme.



28



ÜRETİM VE TÜKETİMDE GIDA SÜRDÜRÜLEBİLİRLİĞİ Necdet BUZBAŞ Türkiye Gıda Sanayii İşverenleri Sendikası, İstanbul Sürdürülebilirlik sözlük anlamıyla daimi olma yeteneği olarak tanımlanıyor, kesinti ya da azalma olmadan varlığını devam ettirebilme kapasitesi olarak açıklanabilir. Günümüzde sürdürülebilirlikten çok kullanılan sürdürülebilir kalkınma, dünyadaki her türlü kaynağın itinayla, gelecek nesilleri de gözeterek tüketilmesi gerekliliğine vurgu yapan sosyal bir bakış. Çevresel, sosyal ve ekonomik unsurların tamamını kapsayan bir olgu. Yaşamın devamlılığı gıda sürdürülebilirliği ile mümkün, gıdasız yaşam düşünülemez. Bu nedenle gıda sürdürülebilirliği sürdürülebilir kalkınmanın bir parçası değil aslıdır. Gıda sürdürülebilirliği üretimden başlayıp tüketim ile sonlanan uzun bir süreci kapsıyor. Birincil üretimin sürdürülebilirliğinde başat risklerimiz olarak iklim değişikliği, su yetersizliği ve tarıma elverişli toprakların azalması, sayılabilirken tüketimde en büyük sorun israftır. Anahtar kelimeler: Sürdürülebilirlik, İklim Değişikliği, Su Yetersizliği, Tarım Arazileri Kaybı, İsraf.
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MISIRLI EKMEKLERDE MISIR UNU SEVİYESİ VE KATKI KULLANIMININ KALİTE ÜZERİNE ETKİSİ Halis Gürbüz KOTANCILAR, Hilal GÜDÜK, Kimya SEYYEDCHERAGHI Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Erzurum Bu çalışmada, katkı ve mısır unu ilave oranlarının mısır ekmeğinin kalitesi üzerine etkisi araştırılmıştır. Bu amaçla una farklı seviyelerde mısır unu (%0, %10, %20, %30, %40, %50, %75, %100) katılarak, katkılı (%10 yumurta, %10 tereyağı ve %5 yoğurt) ve katkısız olarak ekmek üretimi gerçekleştirilmiştir. Örneklerde renk yoğunluğu (Minolta Colorimetri), tekstürel analizler (Texture Profile Analysis) ve duyusal analiz (9 puanlı Hedonik Tip skala) yapılmıştır. Araştırma sonucunda; ana varyasyon kaynaklarından katkı ve mısır unu değişkenleri şu değerler üzerinde istatistiki olarak çok önemli (p20 kHz) üzerindeki frekanstaki ses dalgalarından oluşmaktadır. Ultrasonik uygulamaların neden olduğu akustik kavitasyon; akustik akış, şok dalgaları, mikro jetler, türbülans ve kayma kuvveti gibi aşırı fiziksel kuvvetler üreterek süt gibi sıvı ürünlerde değişikliklere sebep olan bir dizi fiziksel ve kimyasal etkiler oluşturmaktadır. Süt endüstrisinde ultrason uygulamaları yüksek ısıl işlem ile karşılaştırıldığında, homojenizasyon veriminin arttırılması, jel kuvveti ve sıkılığının iyileştirilmesi, viskozite ve su tutma kapasitesinin arttırılması gibi önemli avantajlara sahiptir. Bu çalışmada, ultrasonun temel prensipleri ile süt ürünlerinde homojenizasyon, jel yapısı, viskozite ve su tutma kapasitesi üzerine ultrasonun etkilerini ele alan ve araştırma bulgularını da içeren çalışmalar sunulacaktır. Anahtar Kelimeler: Ultrason, süt ürünleri, homojenizasyon, viskozite, su tutma kapasitesi, jel yapısı
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ASİTLİ FERMENTE GIDALARDA BİYOJEN AMİNLER Mustafa EVREN1, Mustafa APAN2, Esra Tutkun ŞIVGIN1 1 2



Ondokuz Mayıs Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Samsun Ondokuz Mayıs Üniversitesi Terme Meslek Yüksekokulu, Samsun



Biyojen aminler, organizmada normal metabolizma sırasında amino asitlerin dekarboksilasyonu, ketonların aminasyonu ve transmisyonu ile oluşan küçük moleküllü azotlu bileşiklerdir. Bu aminler, kimyasal olarak alifatik, aromatik veya heterosiklik yapıda olabilirler. Gıdalarda oluşan en önemli biyojen aminler histamin, tiramin, triptamin, 2-feniletilamin, histidin, tirozin, triptofan, fenilalaninden, putresin kadeverin, diamin, ornitin, lizinden, putresin, spermin ve spermidindir. Genelde biyojen aminler proteince zengin gıdalarda oluşmaktadır. Biyojen aminler, olgunlaştırma veya fermentasyon işlemleri ile üretilen çeşitli gıdalarda ve içeceklerde bulunmaktadır. Biyojen amin içeren asitli fermente gıdalar arasında fermente sebzeler ve soya fasulyesi ürünleri, bira ve şarap yer almaktadır. Biyojen aminler, gıdalarda düşük miktarlarda bulumaktadır, ancak fermentasyon sonucu konsantrasyonları artmaktadır. Biyojen aminlerin nitel ve nicel tayinleri için kromatografi, florimetri, kapiler elektroforez v.b. teknikler kullanılmaktadır. Bu yöntemlerin dışında yüksek performans sıvı kromatografisi (HPLC), ince tabaka kromatografisi (TLC) ve gaz-sıvı kromatografisi (GLC) biyojen amin analizlerinde yoğun bir şekilde kullanılan kromatografik yöntemlerdir. Biyojen aminler asitli fermente gıdaların kalitesini, raf ömrünü ve insan sağlığını olumsuz etkilemektedir. Bu derlemede asitli fermente gıdalarda bulunan biyojen aminler ve analiz yöntemleri açıklanacaktır. Anahtar kelimeler: asitli gıda, fermente gıda, biyojen amin
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BALIN Staphylococcus aureus ÜZERİNE ANTİBAKTERİYEL ETKİSİ Mukaddes ARIGÜL APAN1, Mustafa APAN2 1



Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Ordu Arıcılık Araştırma Enstitüsü, Ordu 2 Ondokuz Mayıs Üniversitesi Terme Meslek Yüksekokulu, Samsun Bal, yaklaşık altı bin yıldır doğal olarak elde edilen ve hiçbir işlem uygulanmadan insanlar tarafından tüketilebilen bir gıdadır. Arı ürünleri arasında bal, polen, arı sütü, balmumu, propolis ve arı zehiri gibi ürünler sayılabilmektedir. Bal, bitkilerin çiçeklerinde ya da diğer canlı kısımlarında bulunan nektar bezlerinden salgılanan nektarın ve bitki üzerinde yaşayan bazı böceklerin, bitkilerin canlı kısımlarından yararlanarak salgıladığı maddelerin, bal arıları (Apis mellifera) tarafından toplanması, vücutlarında çeşitli enzimler yoluyla bileşimlerinin değiştirilerek petek gözlerine depo edilmesi ve olgunlaşmasıyla meydana gelen tatlı bir ürün olarak tanımlanmaktadır. Bal; yıllar boyunca gerek gıda gerekse çeşitli hastalıkların tedavisi amacıyla kullanılmıştır. Balın bu faydasının yanında bazı mikroorganizmalara karşı antimikrobiyal etkiye sahip olduğu belirtilmektedir. Bu etki bakteriyostatik ve bakteriyosidal etkinin yanı sıra antifungal etki şeklindedir. Özellikle, Staphylococcus aureus üzerine antibakteriyel etki son günlerde önem kazanmış olup; balın bu bakterinin inhibisyonu üzerine orta ve yüksek antibakteriyel etkisi vardır. Balın Staphylococcus aureus üzerine olan bu antibakteriyel etkisi; balın sahip olduğu yüksek ozmotik basınç, düşük pH değeri, hidrojen peroksit, benzilalkol, 1,4 dihidroksibenzen, 2-hidroksibenzoikasit, terpenler, fenolik asitler, flavonoidler ve glikoz oksidaz enzim aktivitesinden ileri gelmektir. Anahtar Kelimeler: Bal, Staphylococcus aureus, antibakteriyel
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GIDA ENDÜSTRİSİNDE İNFRARED TEKNOLOJİSİNİN KULLANIMI Süleyman GÖKMEN 1, Cemalettin SARIÇOBAN 2 1



Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi, Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme Bölümü, Karaman 2 Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Konya Kurutma gıdanın bünyesinden suyun uzaklaştırılması olarak tanımlanmaktadır. Günümüzde kurutma işlemi geleneksel tekniklerle yapılırken aynı zamanda daha etkin kurutma yöntemleri de araştırılmaktadır. Gıdaların kurutulmasında geleneksel yöntemlerde durgun ve hareketli sıcak hava kullanılmaktadır. Bu teknikler dışında günümüzde radyasyona dayalı kurutma teknikleri kullanılmaya başlanmıştır. Bunlardan biri de infrared kurutma teknolojisidir. Kurutma amacıyla infrared radyasyonun farklı türleri kullanılmakla birlikte ticari olarak üretimi kolay ve maliyeti düşük olan infrared lambaların kullanılması daha cazip görülmektedir. İnfrared kurutma teknolojisinin kullanımıyla birçok gıdanın fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik özellikleri gelişmiştir. Bu teknoloji geleneksel yöntemlere kıyasla ürünlerde mikrobiyolojik kalitenin korunması, kurutma suresini kısaltması, enerji sarfiyatını azaltması, kolay kurulum ve uzmanlık gerektirmeyen bir teknolojisi olması en önemli avantajlarıdır. Bu teknolojinin farklı metotlarla (geleneksel yöntem, iyonize olmayan diğer radyasyon uygulamaları, vakum kurutma ve diğer kurutma yöntemleri) kombine edilerek etkinliği arttırılabilir. İnfrared teknolojisinin tüm bu özellikleri sayesinde gıda endüstrisinde gelecekte önemli bir role sahip olacağı tahmin edilmektedir. Bu nedenlerden dolayı teknolojinin endüstriyel uygulamalarının arttırılması ve bu teknoloji ile ilgili daha fazla çalışmaların yapılması gerektiği söylenebilir. Anahtar Kelimeler: Kurutma, İnfrared Teknolojisi, Gıda Kalitesi
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SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE BİYOAKTİF PEPTİTLER Zafer ALPKENT Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Antalya Gıda kaynaklı proteinlerin in vivo veya in vitro şartlarda hidrolizi ile oluşan ve biyolojik fonksiyonları bulunan peptitlere biyoaktif peptitler denilmektedir. Besleme özellikleri açısından çok değerli bileşenleri içeren süt ve süt ürünleri, aynı zamanda biyolojik aktif maddeler de içermektedir. Özellikle süt proteinleri, vücut fonksiyonları bakımından olumlu etki gösteren, fizyolojik olarak aktif bileşenlerin kaynağını oluşturmaktadır. Bu aktif bileşenlerden birisi de biyoaktif peptitlerdir. Sığır sütleri ve kolostrum biyoaktif bileşiklerin temel kaynağı olarak kabul edilmekle birlikte, keçi ve koyun sütü ile ilgili araştırmalar halen devam etmektedir. Biyoaktif peptitler; sindirim sistemi enzimleri ile sütün sindirilmesi sırasında veya proteolitik mikroorganizmalarla sütün fermantasyonu sonucu ya da mikroorganizma veya bitkilerden elde edilen enzimler vasıtasıyla aktif forma geçebilmektedirler. Bunun yanında biyoaktif peptitlerin üretiminde en çok kullanılan yöntem, protein molekülünün enzimatik yolla hidrolizidir. Süt proteinlerinin hidroliziyle elde edilen ve fermente süt ürünlerinde yeni tanımlanan biyoaktif peptitlerin sayısı her geçen gün artmaktadır. Aktif formdaki biyoaktif peptitlerin biyolojik aktiviteleri arasında; kan basıncını düşürücü (ACE inhibitörü), bağışıklık sistemini uyarıcı, mineral maddeleri bağlayıcı, damar tıkanmasını önleyici (antitrombotik), antimikrobiyel ve antioksidan etkileri bulunmaktadır. Anahtar kelimeler: biyolojik aktif maddeler, süt proteini, biyoaktif peptitler
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KIZILÖTESİ-MİKRODALGA KOMBİNASYONLU FIRINDA PİŞİRİLEN FARKLI ORANLARDA YER BADEMİ UNU İÇEREN GLÜTENSİZ BİSKÜVİLERİN BAZI KALİTE ÖZELLİKLERİ Azra Tuğçe ÇINAR, Elif TURABİ YOLAÇANER Gıda Mühendisliği Bölümü, Hacettepe Üniversitesi, Ankara Genetik olarak duyarlı bireylerde ortaya çıkan çölyak hastalığı, otoimmün bir hastalık olup kişilerin glütensiz gıdalarla beslenmesini gerektirmektedir. Günümüzde halen, özellikle ülkemizde glütensiz ürünlerin çeşitliliği ve ekonomik olarak ulaşılabilirliğinin az olmasından dolayı ürün geliştirme çalışmaları sürmektedir. Ayrıca, glütensiz ürünlerde istenen kaliteye ulaşabilmek zor olabilmektedir. Yer bademi, ülkemizde sınırlı olarak yetiştirilen, diyet lif ve minerallerce zengin bir yumru kök olup glütensiz yapısı nedeniyle ürün geliştirmede kullanılabilecek iyi bir alternatiftir. Kızılötesi-mikrodalga yöntemi, unlu ürünler için hızlı ve yüzey kahverengileşmeye katkısı olan bir yöntemdir. Çalışmanın amacı, farklı oranlarda yer bademi unu (%0, %10, %30, %50) içeren pirinç unlu bisküvilerin konvansiyonel ve kızılötesi-mikrodalga kombinasyonlu fırınlarda pişirildikten sonraki kalite özelliklerinin belirlenmesidir. Bisküvilerde, ağırlık kaybı (%), çap (mm), kalınlık (mm), yayılma oranı, sertlik (N) ve yüzey rengi (E) üzerinde pişirme yöntemi ve yer bademi yüzdesinin etkisi belirlenmiştir. Kızılötesi-mikrodalga pişirmede, ağırlık kaybı ve çap artışının konvansiyonel pişirmeye göre daha fazla olduğu belirlenmiştir. Yayılma oranında, kızılötesimikrodalga pişirmede maksimum değer %30 yer bademi unu içeren formülasyonda gözlemlenmiştir. %100 pirinç unu içeren bisküvilerde her iki pişirme yönteminde de yayılma oranı en düşüktür. Sertlik değeri, genel olarak konvansiyonel yöntemde daha fazla bulunmuştur. Renk analizleri sonucu her iki pişirme yönteminde de yer bademi unu miktarı artışı ile E değeri artış göstermiştir.
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BUĞDAY ÇİMİ VE KİVİ SUYU KARIŞIMINDAN ELDE EDİLEN BİR SOS İLE TERBİYE EDİLMİŞ TAVUK VE HİNDİ ETLERİNDE MİKROBİYAL KALİTE ÖLÇÜTLERİNİN İNCELENMESİ Hülya YAMAN1, Ayşe Seda AKDEMİR2, Ulviye PALA2, Esra Cansu AKCAKAVAK2, Esra ÖZTÜRK2, Seyhun YURDUGÜL2 1



Abant İzzet BAYSAL Üniversitesi, Bolu Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, Bolu 2 Abant İzzet BAYSAL Üniversitesi, Fen-Edebiyat Fakültesi Biyoloji Bölümü, Bolu Soslar mikrobiyal bozulmaya uygun yapılarından dolayı çoğu zaman çok sayıda kimyasalı da beraberinde barındırmaktadır. Bu çalışmada kivi ve çim suyu karışımından elde edilen bir sosu tavuk ve hindi etlerine ekleyerek hem uzun ömürlü hale getirebilmek hem de lezzet katabilmek amaçlanmıştır. Kivi suyu ve buğday çimi suyunun sırasıyla 1:1, 2:1, 3:1, 5:1 ve 9:1 oranlarında değişik miktarlarda karıştırılarak hazırlanmasıyla oluşturulan sosun öncelikli olarak mikrobiyolojik analizleri yapılmıştır. Sosta 0. günde herhangi bir mikroorganizmaya rastlanmamıştır. Her biri toplamda iki kilogram tavuk ve hindi etleri, ,fırında yaklaşık 200° C’de 35-40 dakika süre ile pişirildikten sonra kontrol grubunun haricinde söz konusu sos ile muamele edilmiş ve daha sonrasında bu örneklerden, aseptik şartlar altında birer gram alınarak 9 mL steril distile suda 10-4 ve 10-5 seyreltme yapılmasını takiben ilgili besiyerlerine ekim yapılmıştır. Bu analizlerde yeast extract agar kullanılarak maya-küf, nutrient agar kullanılarak toplam mezofilik aerobik bakteri, Pseudomonas selective agar kullanılarak Pseudomonas spp., EMB agar kullanılarak E.coli ve XLD agar kullanılarak Salmonella spp. sayılarına bakılmış olup raf ömrü bakımından 60 gün boyunca etler +4° C’de buzdolabında, ayrı kavanozlarda muhafaza edilmiştir. 0. ve 20. günde hindi etinde Salmonella büyümesine rastlanmamıştır. Tavuk etinde 0. günde Salmonella’ya rastlanmamıştır. Diğer bakterilerin aralığı ise bir ila üç koloni oluşturan birim arasında değişmiştir. Anahtar kelimeler: Sos, çim suyu, kivi suyu, tavuk, hindi. Teşekkür: Bu çalışma AİBÜ-BAP Proje no:2015.03.01.847 kapsamında desteklenmiştir. 197



YULAF NİŞASTASI; EKSTRAKSİYON YÖNTEMLERİ, YAPISI VE ÖZELLİKLERİ Sezen PAKHUYLU, Çiğdem SOYSAL Gıda Mühendsliği Bölümü, Mühendislik Fakültesi, Gaziantep Üniversitesi, Gaziantep Yulaf, kuru ağırlığının yaklaşık %60’ı nişastadan oluşan önemli bir nişasta kaynağıdır. Yulaf nişastasının üç farklı yöntemle ekstraksiyonu sağlanabilir. Bunlar; kimyasal kullanmadan sadece su ile ekstraksiyon, alkali solüsyon ile ekstrasiyon, alkali solüsyonun santrifüj öncesi nötralize edilmesiyle elde edilen ekstraksiyonlardır. Yapılan deney sonucu, nötralize edilen yöntem ile en yüksek nişasta verimi elde edildiği gözlemlenmiştir. Üretimi düşük seviyede olmasına rağmen, yulaf nişastası küçük boyutta granüller, yüksek yağ içeriği gibi alışılagelmişten farklı özellikler sunar. Nişasta macununun en temel reolojik özelliği viskozitedir. Diğer tahıllardan farklı olarak yulaf nişastası daha fazla yağ içerir ve bu nişastanın fizikokimyasal özelliklerini değiştirir. Yapılan çalışmalarda, yulaf nişastasının buğday, mısır ve patates nişastasından daha küçük granüle sahip olduğu ve soğutulan yulaf nişastası jelinin, diğer tahıl nişastalarından daha elastik, daha az sıkı, daha yapışkan, daha net ve retrogradasyona daha az duyarlı olduğu belirtilmiştir. Sonuç olarak; yulaf nişastasının bileşimini, özelliklerini ve yapısını anlamak, gıda uygulamalarında daha iyi kullanmanın temelini sağlayabilir.



Anahtar sözcükler: yulaf nişastası, macun özellikleri, ekstraksiyon
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PASTIRMADA ENTEROKOKLAR Özlem ERTEKİN1, Güzin KABAN2, Mükerrem KAYA2 1



Munzur Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Tunceli Atatürk Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Erzurum



2



Laktik asit bakterileri içinde yer alan enterokoklar, ısıya karşı gösterdikleri direnç ekstrem pH ve yüksek tuz konsantrasyonlarında gelişebilme ve canlılıklarını sürdürebilme özellikleri nedeni ile hem fermente ürünlerde hem de sosis ve salam gibi ısıl işlem uygulanmış emülsiyon tipi et ürünlerinde yaygın olarak bulunmaktadır. Bu araştırmada pastırma üretimi yapan 20 farklı firmadan temin edilen 20 pastırma örneğinde Enterococcus sayısını belirlemek amacı ile üç farklı besiyeri (Enterococcus Agar, Slanetz-Bartley Agar, KF Streptococcus Agar) kullanılmış ve ekim/inkübasyon aşamalarından sonra doğrulama testleri (Gram boyama, morfolojik görünüm, katalaz, PYR-testi, bile-esculin, %6,5 tuz) uygulanarak Enterococcus sayısı belirlenmiştir. Ayrıca örneklerde diğer bazı mikrobiyolojik sayımlar ile pH ve nem analizleri de gerçekleştirilmiştir. Enterococcus Agar ve SlanetzBartley Agar sonuçlarına göre pastırma örneklerinin %35’inde sayı 1x10 2 









Suggest Documents










ANKARA Tel: 0 (312) Faks: 0 (312)





Read more





 




ANKARA Tel: 0 (312) Faks: 0 (312)





Read more





 




ANKARA Tel: +90 (312) Faks: +90 (312)





Read more





 




TOLGA YILMAZ WEB ADRESI : E-POSTA : TELEFON : 0(312)





Read more





 




(312)-CONNIES





Read more





 




U.E. 312





Read more





 




August 2016 Nummer 312





Read more





 




a) 38,29 312, ,29





Read more





 




Altivar 12 Altivar 312





Read more





 




Technik informatyk 312[01]





Read more





 




BIOS 312: MODERN REGRESSION ANALYSIS





Read more





 




September, Editor: Jack Cutrone (312)





Read more





 




den 312 b ff BGB





Read more





 




OJCIEC. Strona 1 z 312





Read more





 




Variable speed drives Altivar 312





Read more





 




0 0 & 0 & 0





Read more





 




FOR IMMEDIATE RELEASE NOVEMBER 30, 2011 MEDIA CONTACTS: Erin Hogan Chai Lee (312) (312)





Read more





 




>+0=)"'(478$0(-$0)$%((





Read more





 




Pitt (0-0, 0-0 Big East) vs. Buffalo (0-0, 0-0 MAC)





Read more





 




-0%(- 0%(-1 0-





Read more





 




10 UNIDAD $ 0 $ 0 $ 0 $ 0





Read more





 




+ % 0 % $ 2$ % %6 0!$ ( +! " +!!$ % ( +! 7 # ! 0 4 +! 0 0 $ 9$ : % 0 $ 2 8 %$ + % 0 0 6





Read more





 




EMPLOYEE HANDBOOK. 619 W. Jackson Blvd. Chicago, IL (312) fax (312)





Read more





 




Cyfrowy odtwarzacz MP3 OXYGEN MX-312





Read more





 












×
Report "ANKARA : 0 (312) , 0 (312) : 0 (312) :"





Your name




Email




Reason
-Select Reason-
Pornographic
Defamatory
Illegal/Unlawful
Spam
Other Terms Of Service Violation
File a copyright complaint





Description















Close
Save changes












Copyright © 2024 KIPDF.COM. All rights reserved.

About Us |
Privacy Policy |
Terms of Service |
Help |
Copyright |
Contact Us










×
Sign In






Email




Password







 Remember me

Forgot password?




Sign In




 Login with Google
 Login with Facebook














