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Gida Giivenligi Kongresi PARALEL OTURUM- 1A
Food Safety Congress Uluslararasi Gida Giivenligi Uygulamalari

Gida Biliminin Tiiketicilerle iletisimi

Sozlu Bildiri Nina Mcgrath

Avrupa Gida Bilgi Konseyi -EUFIC, Belcika

Gida ve saglik bilgilerine erisimin artmasi insanlarin bu konulardaki bilgi diizeylerinin artigini
her zaman beraberinde getirmemektedir. Ancak, segcim yapmak igin bu bilgileri anlamakla
yukimli olduklarini géstermektedir. Bu durum gida ve saglik konusunda guvenilir bilgiye
olan gereksinimi daha da arttirmaktadir. Bu bilgi; tiketicilerin, sorularina anlasilabilir bir dille
yanit alabildigi givenilir kaynaklardan saglanmaktadir.

GUnumuzde, mobil cihazlarin gogalmasiyla karakterize edilen dijital ortam, bilgilerin
dolaysizligini miimkin kilmakta, ayni zamanda bilgi yiklemesine de katkida bulunmaktadir.
Sosyal medya, tiketicilerle dogrudan diyalog kurmak igin kapilari agmakta ve herkesin birer
bilgi kaynagi olmasini saglamaktadir. Tim bu unsurlar, gergeklere dayali tartismalarin yerini
almaya baslayan duygusal tartismalarin olusmasina, sansasyonel basliklarin 6n plana
¢itkmasina, e-bilginin bilinmeyen kaynaklarinin bilime olan gliveni sarsmakta basarili olmasina
ve tiketicinin karar verme siirecindeki belirsizliginin ve karmasikliginin artmasina yol
acmaktadir.

Gida ileilgili iletisim deproaktif bir yaklasim, halkin gidanin glivenliginden emin olmasina,
tuketicilerin kamu denetim otoritelerine olan glivenlerinin geri kazanilmasina ve insanlarin
gidayi glivenli ve saglikh bir sekilde nasil tiketilmesi gerektigini anlamalarina yardimci
olacaktir. Bu sunum, Avrupa Gida Bilgi Konseyi'nin “Gida riski hakkinda nasil konusulur”
baslikh yeni ¢ikan bir yayininin tanitimini igermektedir. Bu eser risk iletisiminde sorumlu
kisilere uygun bir risk iletisim stratejisi gelistirmek ve uygulamak igin gerekli stregler
konusunda yol gosteren bir rehber niteligi tagimaktadir. Uygun bir risk iletisim stratejisi riskin
ve gevrenin sistematik degerlendirilmesi ile risk iletisimcisinin 6z-degerlendirmesini
icermektedir. Ayrica, hedef kitleyi dogru anlama konusunda gerekli araglarin ve hedef kitleye
aktarilacak mesajlarin gelistirilmesi, halkla kurulacak iletisim kanallarinin segimi ve bu
suregte halkin tepkilerinin izlenmesi de etkin bir risk iletisimi igin gerekli gériilmektedir.
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SozIi Bildiri Christine Strossman

Amerikan Tarim Bakanhgi Turkiye Tarim Ofisi




Gida Giivenligi Kongresi PARALEL OTURUM- 1A
B Food Safety Congress Uluslararasi Gida Giivenligi Uygulamalari
IFS Kiiresel Pazar Programi

Sozlu Bildiri Nevin Rihle

IFS, Almanya

IFS Standartlari, temel olarak gida, Girlin ve hizmet standartlaridir. IFS-sertifikal firmalarin
surekli stireg iyilestirme UGzerine ¢alisirken, musteri spesifikasyonlarina uygun Grilin
Uretmelerini veya bir hizmet saglamalarini saglar. IFS, tim tedarik zinciri boyunca musteri
icin karsilastirma ve seffaflik imkani sunar, tedarikgiler ve perakende saticilar igin maliyeti
dasurir.

IFS Global Markets Program (Kiiresel Pazarlar Programi) Nedir?

Gida glvenligi sistemini tanitmak ve glinltk islerde bu kosullari sirdiirmek, teknik uzmanlik
yetersizligine sahip olmalari ve finansal araglar ya da faaliyet tipinin eksik olmasi gibi
nedenlerle kiiglik ve az gelismis firmalar igin blyik zorluklar arz eder.

Program, gida isleyen veya hazir gida Grlini ambalajlayan firmalar igin gelistirilmistir. IFS
Global Markets Program’i agamali bir konsept sunarak, firmalarin gida glivenligi sistemini
tam bir sekilde olusturmalarina yardimci olmaktadir.

Programi uygulayarak, Uretici sadece blinyesindeki proseslerini gelistirmez, ayni zamanda bir
Uretici olarak guivenli ve yiksek kaliteli Grtinler saglayarak kendi prestijini yukseltir.
Genellikle, IFS Global bolgesel Pazarlara-ilk adimda- pazar erisimini kolaylastirir. Bir firma IFS
Global Markets Program ile galismak isterse, sorumlu kisi IFS web sitesinde yer alan gesitli
destekleyici programlari Ucretsiz indirebilir

IFS Global Markets Program’i etkin gida glivenligi ve kalite glivence proseslerinin
uygulanmasi ve onaylanmasinda ve urin givenligi ve kalite ydonetim sisteminin yavas yavas
tam anlamiyla gelistirilmesine yardimci olmak tGzere, 2014 yili Nisan ayinda gelistirilmistir.
GFSI kontrol listesini esas alarak, IFS Global Markets Food, gida glivenligi ve kalite yonetim
sistemi, iyi Uretim uygulamalari ve HACCP Uzerine agamali olarak artan bir yogunlukla
odaklanan, akredite-olmamis bir gelistirme ve degerlendirme programidir, IFS Global
Markets ile ¢alisan sirketler, iki farkh giris seviyesi arasinda segim yapabilir: temel ve orta.
Sonug olarak, program GFSl ile kiyaslanmis IFS Gida Standardinin adim adim uygulanmasini
kolaylastirmak igin uygundur.

TUm IFS Standartlari ve Programlarinda oldugu gibi, Global Markets Program’i, uluslararasi
calisma gruplari ve tedarik zincirinin farkli adimlarindan temsilcilerle isbirligi kurularak
gelistirilmistir. Boylelikle IFS, gelistirme strecindeki tiim ihtiyaglari g6z 6niinde
bulundurmaya calismaktadir. Son dort yilda, IFS Global Markets Food kosullarini yerine
getiren firma sayisi 2017 yili sonunda 11 tlkede 1030'a yukseldi. Bu firmalardan 216’si
Tirkiye’de yerlesiktir.

Bu sunumda neler var?



IFS Pazar Gelistirme Direktori olan Nevin Riihle, halen IFS Global Markets Program ile calisan
bir firmayi inceleyerek bu programi sunmaktadir. Zorluklar, firsatlar ve IFS’den saglanan
destekler sunulacaktir.

Asagida belirtilen konulara ozelllikle odaklanilacaktir:

e Pazar erisiminin gérunurligu ve kolaylastiriimasi

e TUm tedarik zinciri boyunca teslim alma

e Farklilagtirilmis IFS puanlamasi ile surekli iyilegtirme

¢ Diinya ¢apinda ticaret ortaklari tarafindan taninma

e |[FS Veri Tabani'nda Gorunurlik

* Yonergelerle ¢ok dilli uygulama araglari

e Egitim, web seminerleri ve e-6grenme

e Siireglerin 6lgllebilir iyilegtiriimesi ve boylelikle dnlem alinmasi
e ve maliyetlerin disurilmesi

Nevin Ruhle ayrica, firmalari uygulama siirecinde ve glinliik calismalarinda desteklemek
Uzere temel IFS araglarini sunuyor.

Bu araglar sunlardir:

e |FS Kilavuzu, uygulama yardimi olarak

e |FS Egitimleri

e |FS Uygulamasi

e |FS Veritabani

Sunumda neler 6greneceksiniz?

Sunum, bir firmanin gida guvenligi sistemini uygularken dikkate almasi gerekenleri
aciklamaktadir. Ayrica, kalite yoneticilerinin gida giivenligi yénetim sistemleri, iyi Uretim
Uygulamalari ve HACCP ile ilgilenirken karsilastiklari zorluklari anlatmaktadir.

Anahtar kelimeler: IFS, Global Markets, kiiclik 6lcekli ve az gelismis firmalar
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Adli Bilimler ve Gida Giivenligi

S6zI0 Bildiri Filiz Ekim Cevik?, Hiiseyin Cakan?

listanbul Universitesi, Adli Tip Enstitiis{, Tip Bilimleri Ana Bilim Dali
2istanbul Universitesi, Adli Tip Enstitiisii, Fen Bilimleri Ana Bilim Dali

Gida guvenligi, giday tiketicinin saghgina zararl hale getirebilen, kronik veya akut olan bu
tehlikelerin varhigini sinirlandirmak demektir. insan saghgini tehdit eden gida
zehirlenmelerinin sayisinin oldukca fazla olmasi sebebiyle gida glivenligi kavrami glinden
glne daha fazla 6nem kazanmaktadir. Tirkiye'de, Saglik Bakanligi istatistiklerine gére, 1993-
2005 yillari arasinda gida kaynakli zehirlenme nedeniyle 108.246 kisi hastaneye kaldiriimistir.
Ozellikle toplu yemek yenen okullar, hastaneler, isyerleri, askeri birlikler ve fabrikalar ve
sokak saticilari gida zehirlenmelerine en sik rastlanan yerlerdir. Gida glivenligi, gida tretim
zincirinde enfeksiyon ve kontaminasyonu 6nlemek ve gida kalitesinin saglikli bir sekilde
korunmasina yardimci olarak, bu amagla gida tretimi, kullanimi, depolanmasi ve
hazirlanmasi ile ilgilidir. Gida glvenliginin saglanmasi, gida aliskanliklarinin degistirilmesi,
toplu yemek isletmelerinin yayginlastirilmasi ve gida arzimizin kiiresellesmesi baglaminda
giderek daha 6énemli hale gelmektedir. TUm bu sebeplerden dolayi insanlar gida hijyeni
konusunda daha duyarlilar ve gida kavramina daha bilimsel yaklagsmaya baglamistir. Bunun
sonucu olarak da yiyecek-icecek satin alinirken g6z énilinde bulundurulan unsurlar
cogalmaktadir ve bu konulara olan hassasiyet artmaktadir. Turkiye’de, 6zellikle hazir
gidalarin mikrobiyolojik seviyesi ile ilgili aragtirma sayisi ¢ok sinirlidir. Biz bu alanda gesitli
ilcelerdeki okul kantinlerinde ve farkli hazir gida firmalarinin Grinlerine yénelik adli bilimler
acisindan mikrobiyolojik calismalar yaptik. Clinku bu tir bilimsel calismalarla, personel egitim
ve hijyenine dikkat edilmesi, ilgili kurumlarca denetimlerin 6zenli olarak gergeklestiriimesi ve
gida zehirlenmesi vaka bildirimlerinin ivedilikle gergeklestirilmesi ile, sorunun ¢éziimiine
katki saglanacagini diistiniiyoruz. Bunun yani sira okullarda gida glvenligi ile ilgili egitimlerin
yapilmasi, video ve kitaplarla desteklenmesi énemlidir. Bununla ilgili farkli yapilan ¢alismalari
sunarak bu agidan ¢alismamizi gelistirmeyi planlyoruz. Bu sayede 6zellikle 6grencilerin gida
glvenligi konusunda bilgi, davranis ve tutumlarini olumlu yénde gelistirmeyi hedefliyoruz.
Galismamizin amaci gida guivenligine adli bilimler yonlyle mikrobiyolojik ve egitimsel
calismalarla katki saglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Adli Bilimler, Gida Giivenligi, insan Saghg
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Yargi Kararlari Isiginda Gida Hukuku

SozI4 Bildiri Giilsel Oyki Ozgelik

TAG Hukuk Birosu

AMACGC: Bu ¢alismanin amaci mevzuati oldukga kapsamli olan ve sirekli degiskenlik gdsteren
Gida Hukuku ve Gida Guvenligi alaninda verilmis mahkeme kararlarinin seyrini ortaya
koyarak mevzuatin sonuglarinin, 6zellikle tiiketici, tiretici, dagitici gibi siirece midahil olan
stijeler bakimindan éngorilebilirligini artirmaktir. Ulkemizde Gida Hukuku alaninda yapilan
calismalarin agirlikh olarak Avrupa Birligi mevzuati gergevesinde gergeklestirildigi ve Turk
mahkeme kararlarinin nadir incelemelere tabi tutuldugu g6z 6niline alindiginda bu calisma
ilgililere glincel mevzuat i1siginda daha kapsamli bir igtihat incelemesi sunmayi
amaclamaktadir.

YONTEM: Bu calismada ozellikle sektérel anlamda giincel ve 6nemli kabul edilen
diizenlemelerle ilgili tespit edilen yerel mahkeme ve Yargitay kararlari kullaniimistir. Ayrica bu
kararlar hakkinda yapilmis baska hukuki incelemeler de -eger varsa- hukuki ve teknik anlamda
incelemeye tabi tutulmustur

BULGULAR: Yargitay tarafindan bozulan karar sayisinin ¢oklugu ve bozma sebepleri dikkate
alindiginda yerel mahkeme kararlarinin teknik anlamdaki yetersizligi gbze ¢carpmaktadir.

SONUC: incelemeye tabi tutulan kararlardan Yargitay tarafindan bozulma oranlari ve
bozmaya sebep teskil eden eksiklikler goz 6niine alindiginda mahkemelerde ihtisaslasmanin
zaruri hale geldigi dikkat cekmektedir. Ayrica Gida Hukuku gergevesinde diizenlenen
yaptirnmlarin tiiketici ve Uretici arasindaki hak dengesi gozetilerek yapilmasinin 6nemi ortaya
¢ikmaktadir. Zira bu diizenlemeler ne tiiketici aleyhine bir durum yaratmalidir ne de
sanayicinin de karsi karsiya kalabilecegi yaptirimlar nedeniyle tGretimden sakinmasina sebep
olmahdir.

Anahtar Kelimeler: gida hukuku, gida mevzuati, yargi kararlari
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Dijital Cagda Gida ve Bilgi Giivenliginin Bir Arada Saglanmasinin Onemi

So6zIi Bildiri Gorkem Kose?, Emine Bas¢l Devres?

1Testo Elektronik ve Test Olciim Cihazlar Dis Tic. Ltd. Sti.
2 Devres Hukuk Birosu

insanlar bir gida Griiniinii satin aldiginda, insan tiiketimine uygun kalitede retildiginden ve
glvenli oldugundan emin olmak isterler. Bunun saglanabilmesi igin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik bulagmalar olmadan Uretilen gidalarin, gerektigi durumlarda soguk zincir altinda
tarladan sofraya ulasimi da zorunlu kilinmaktadir. Ozellikle donmus ya da donma noktalari
Uzerinde pazara sunulan meyve ve sebzeler, et, balik ile siit Grlinleri bu kapsamdadirlar. Gida
glvenligi kapsaminda 6ngorilen sicaklik limit degerleri, Ureticiden tlketiciye giden yolda
asilmamalidir. Bu sayede gidalarin kalitesi ve giivenligi tiim paydaslarca saglanmis olur. ilave
olarak Uriinlin bu siirecteki durumunun gelecekte de belgelenebilir olmasi ve varsa
problemlerin saptanabilmesi icin siirekli bir sekilde izlenmesi de gerekir.

Gida guvenligi kapsaminda en 6nemli parametre sicaklik olmakla birlikte, kuru gidalar igin
bagil nem; hazir yemek tretiminde kullanilan kizartma yaglarinda toplam polar madde
Olgimleri de oldukga 6nemlidir. Tiim bu 6lgiimlerin dogru yapilabilmesi igin dikkat edilmesi
gereken hususlarin da 6nceden tanimlanmasi gerekir. Dogru uygulama igin dogru 6lgim
cihazlarinin segilmesi, kullanilan cihazlarin ilgili standartlara uygunlugu, kullanicinin egitim
diizeyi ve uygulama hatalarinin 6niine gegilmesi, cihazlarin akredite bir kalibrasyon
laboratuvarindan sertifikalandirilmig olmasi gibi konular dncelikli olarak ele alinmahdir.

Olgiimde birden fazla ydéntem bulunmaktadir. Bunlar rastgele/anlik kontroller yapilan ya da
stirekli kayit alan sistemler olarak siniflandirilabilir. Olgiim, yukarida belirtilen dogru él¢iim
esaslari belirlendikten ve saglandiktan sonra, portatif ya da sabit 6l¢iim cihazlariyla
gerceklestirebilir.

Teknolojinin gelismesiyle birlikte gida sektoériindeki 6l¢im cihazlari ve yontemleri, dijital gida
glivenligi ve kalite yonetim sistemlerine dogru hizli bir sekilde evrilmektedir. Bu sistemlerin
calisma mantiginda genel olarak 1) sahada veri toplayan sabit ve kullanici destekli mobil
6l¢iim cihazlari; 2) bu olgiimlerin Bluetooth, Wi-Fi, NFC gibi haberlesme protokolleri
vasitasiyla sistemin ara elemanlarina (el terminali, tablet) aktarilmasi; 3) sonrasinda verilerin
Wi-Fi, Ethernet gibi yontemlerle buluta veya kullanicinin kendi sunucusuna otomatik olarak
tasinmasi sayesinde; 4) kalite ile ilgili tiim verilerin (6l¢lim parametrelerini barindiran dijital
kontrol listeleri, soguk-donuk alanlarin takibi vs.) tek merkezden yénetimi vardir. Bu
sistemler sayesindedir ki veri bltlnlugd, izlenebilirligin ve yasal standartlara uygunlugun
saglanmasi, gercek zamanli kontrollerle insan hatalarinin en aza indirilmesi, alarm limitlerinin
olusturulmasi, kagit sarfiyatina son verilmesi; sonucunda gida atigi ve israfinin en disuk
seviyeye cekilmesi mimkin olabilmektedir.

Standart sicaklik dl¢iimleri haricinde, casus olarak adlandirilan, triin sahibi tarafindan
saglanan sicaklik 6lgme cihazlari tasima ya da saklama sirasinda kullanilabilmektedir. Dijital
uygulamalar 6ncesinde analog cihazlarin stirekli kagit ¢iktilarindan, sicakhigin istenilen sekilde
saglandiginin ispati sirasinda yararlaniliyordu. S6z konusu verilerin, problem ¢ikmasi ve buna
mukabil tazminat talebi halinde ¢ikti olarak mahkemeye sunulmasi gerekir. Bununla birlikte,



¢ogu durumda davaya konu 6lglim degerleri dosyaya sunulmamaktadir. Az sayida sunulan
analog cihazlara ait kayitlarin ise hangi kosullarda Uretildiklerine ya da 6lgim dogruluklarina
suphe ile yaklasilabilmektedir. Veriler ile birlikte 6l¢iim cihazinin marka ve modeli, 6lgme
noktasi, 6lgme araligi, 6lgme dogrulugu (“accuracy”) ile 6zellikle kalibrasyon sertifikasi da
sunulmalidir. Bunlar sonucunda 6lgtimlerin anlamli bir degeri olabilir ve sonucunda uzmanlar
tarafindan dogru bir sekilde yorumlanabilir.

Bulut tabanli yeni teknolojiler, dijitallesme sirecinde biiyik kolayliklar saglarken yeni sorulari
da beraberinde getirmektedir: Veri glivenligi nasil saglanacak ve bu bilginin hukuki alt yapisi
nasil kurgulanacaktir?

Burada iki ayri sorun vardir: biri veri kaybini 6nlemek, digeri de Uglinci sahislar tarafindan
yetkisiz erisime karsi verileri korumaktir. Kullanilan sunucunun ulusal ve uluslararasi
standartlara (6rnegin PCI DSS, ISO 27001 ve 95/46/EC) uygunlugu onaylanmis bulut
saglayicilardan biri olmasi gerekir. Bu tip uygulamalarda sunucunun/bulut saglayicinin
kendisinin dahi kayith verilere erisimi bulunmamaktadir. Diger taraftan bulut tGzerinden elde
edilen dijital verilerin ne sekilde hukuki delil olarak kabul edilebilecegi ile ilgili yeterli bir
diizenleme bulunmamaktadir.

Hazirlanan bu ¢alismada gida glvenligi ve izlenebilirlik kapsaminda toplanan verilerin,
glvenli bir sekilde dijital ortamda depolanmasi ve yargilama sirasinda kabul gérebilmesi,
eger bir tazminat talebi s6z konusu ise sorumlunun dogru bir sekilde tespiti icin izlenmesi
gereken hususlar tartisiimistir.

Anahtar Kelimeler: gida glivenligi, kalite yonetimi, dijital kalite yonetimi, gida atigi, veri
glvenligi, izlenebilirlik
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Gida Hilelerinin Onlenmesi- Siiper Denetmenlerin Rolii

Sozlu Bildiri Roy Fenoffl?

1Citadel Askeri Koleji Ceza Hukuku Bolimi, ABD
2Michigan State Universitesi, Gida Hileleri Girisimi, ABD

GIRIS: Gida hileciligi, ekonomik nedenlerle artis gdsteren tagsisi de iceren, ekonomiye zarar
veren, halk sagligi ve gida glvenligi icin dnemli riskler yaratan kiresel bir sorundur. 1 Ocak
2018'de Kiiresel Gida Giivenligi inisiyatifi (GFSI- Global Food Safety Initiative) Gida Hileciligi
Gereklilikleri, gida hileciligini 6nlemek amaciyla kuruluslara sorumluluk yiklenmesini
saglamistir. Bir firmanin GFSI’'ne uyumlu faaliyet gdstermesi igin gida hileciligine karsi
zaafiyet degerlendirmesini yerine getirmesi ve yururlikte olan bir kontrol planina sahip
olmasi gerekir.

AMAG: Gida hileciligine karsi zaafiyet degerlendirmesinin dnemli bir bilegeni, hilecilik
firsatinin anlasilmasidir. Bu bildiri, rutin faaliyetler teorisinin gida hileciligi olgusunu
kavramak icin nasil bir cerceve sagladigini ele almakta ve teorinin temel ilkelerini
icermektedir.

YONTEMLER: Bu bildirinin hazirlanmasinda rasyonel secim teorisi ve Durumsal Sug
Onlemenin teorik perspektiflerine 6zel dikkat gosterilerek, gida hileciligini ele alan mevcut
kriminolojik literatlirlin gbzden gegirilmesi esas alinmistir.

SONUGLAR: Sunum, stiper denetgiler ve rutin faaliyetler gergevesinin, gida hileciligi
anlayisimizi nasil pekistirecegi ve yeni arastirma yollarinin nasil belirlenecegi tizerine bir
tartisma ile tamamlanmaktadir.

TARTISMA: Ayrica, bildiride stiper denetgilerin, yani denetgiler igin tegvik yaratan aktoérlerin
(gi1da personeli, mutfak ¢alisanlari, gézetimciler) gida sahtekarligini 6nlemedeki rolleri
tartisilmaktadir.
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Beyaz Cay Ekstraktlarinin Antibakteriyal Aktivitesi Uzerine Yiiksek Hidrostatik Basin¢ Isleminin Etkisi

SE NS Sibel Uzuner, Gulsun Akdemir Evrendilek

Abant Izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi B&limu

Agirlikh olarak beyaz, yesil, Oolong ve siyah ¢ay olarak uretilen gay, sudan sonra diinyanin
dort bir yaninda sikga tiiketilen bir icecektir. Fermente edilmemis beyaz ¢ay, ¢ok geng
yapraklardan veya tomurcuklardan elde edilmektedir. Beyaz ¢ay 6zleri, antioksidan,
antibakteriyel ve antifungal aktivitelere sahiptir. Beyaz ¢ayin antibakteriyel aktivitesi
hakkinda biraz bilgi olmasina ragmen, antibakteriyel aktivitesinin katesinler, kafein ve
teobromin denilen bir polifenol grubundan kaynaklandigi digiiniimektedir. Beyaz ¢ayin
antibakteriyel etkisi Gzerine ¢ok az bilgi bulunmaktadir. Bununla birlikte, yiksek hidrostatik
basing (HPP) isleminin beyaz caydaki antibakteriyel aktiviteye etkisi hakkinda rapor edilen bir
calisma bulunmamaktadir. Bu nedenle, farkli HPP isleme parametreleri altinda farkl kati/sivi
oranlarinda farkh mikroorganizmalara karsi beyaz ¢ay 6ziti (WTE) niin anktibakteriyel
aktivitesi Gzerindeki HPP’nin etkileri arastirilmistir.

Farkli kati/sivi orani (%0.01-0.03), farkli basing (300-500 MPa) ve inflizyon surelerinde (120-
600 sn) HPP prosesi ile elde edilen Ui¢ farkh beyaz ¢ay 6ziti konsantrasyonlarinin (50, 150 ve
300 uL/mL) Escherichia coli 0157:H7 ve Salmonella Enteritidis e karsi antimikrobiyel etkisi
dilusyon yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir. HPP uygulamasi oda sicakliginda
gercgeklestirilmis ve segilen parametrelerin degerleri 6n denemeler dogrultusunda
belirlenmistir. incelenen degiskenler arasinda, kati/sivi orani ve inflizyon siiresi E. coli
0157:H7 ’ye karsi antibakteriyel etkinlik Gzerine 6nemli bir etki gdsterirken (p<0.05), S.
Enteritidis "e karsi antibakteriyel etkinlik Gzerine sadece basing énemli bir etki gdstermistir
(p<0.05). Kontrol 6rneklerine inokile edilen S. Enteritidis ortalama 6 logkob/mL iken, proses
sonrasi drneklerde 4 logkob/mL inaktivasyon saglanmistir(p<0.05). Ote yandan, kontrol
orneklerine inokdle edilen E. coliO157:H7 7 logkob/mL iken, proses sonrasi 6 logkob/mL
inaktivasyon saglanmistir(p<0.05). Beyaz cay 6ziitli, en yliksek basin¢ta (500 MPa) ve
inflizyon sliresi (600 sn) ve kati/sivi orani %0.01 iken S. Enteritidis “e karsi en glgli
antibakteriyel aktiviteye sahipken; en yuksek inflizyon siresinde (600 sn), % 0.01 kati/sivi
orantile E. coli 0157:H7 ’e karsi daha gligli antibakteriyel aktivite gdstermistir. Bu nedenle,
HPP parametrelerine ve kati/sivi oranina bagli olarak beyaz gay 6zleri, E. coli 0157:H7 ve S.
Enteritidis “in sifir toleransh gida kaynakl patojenlere karsi iyi bir antibakteriyel aktivite
gerceklestirdigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antibakteriyel aktivite, beyaz ¢cay 6zitd, yiksek hidrostatik basing
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Meyve Suyu Konsantresi Eldesinde Giincel Alternatif Bir Yontem: Ohmik Isitma Destekli Vakum Altinda Evaporasyon

Sl S Serdal Sabanci?, Filiz icier?

1Munzur Universitesi, Gida Miihendisligi B&limi
2Ege Universitesi, Gida Miihendisligi B6limi

Gida Urilnlerinin muhafazasinda kullanilan baslica temel islemler arasinda evaporasyon
islemi gelmektedir. Evaporasyon islemi ile Griinde bulunan su miktari uzaklastirilarak, Griiniin
mikrobiyal olarak daha glivenli olmasi, tasima maliyetinin azaltilmasi ve depolama alaninin
azaltilmasi gibi amaclar hedeflenmektedir. Gida sanayisinde evaporasyon islemi vakum
altinda 1sil olarak gergeklestiriimektedir. Ancak kalite kayiplarina neden olmasi ve
istenmeyen bilesenler olusmasi nedeniyle son yillarda alternatif teknikler incelenmektedir.
Guncel teknikler arasinda yer alan dondurarak konsantrasyon ve membran konsantrasyon
islemlerinin, ilk kurulum maliyetlerinin yiksek olmasi ve istenen suda ¢6zliniir kuru maddeye
ulasilamamasi gibi nedenlerden dolayi kullanimlari sinirlidir.

Bu ¢alisma kapsaminda, evaporasyon islemi ohmik i1sitma sisteminin vakumlu bir sisteme
entegrasyonu ile saglanmistir. Ohmik 1sitma destekli vakum altinda evaporasyon (ODVAE) 65
°C’de 3 farkli volyaj gradyaninda uygulanmistir. Gida 6rnegi olarak Tirkiye i¢in dnemli
ekonomik degere sahip olan visne suyu tercih edilmistir. %19.2 suda ¢6zlinlr kuru madde
(SCKM) igerigine sahip visne suyu %65 SCKM igerigine kadar konsantre edilmistir. Colin-Folin
ayrag metodu ile toplam fenolik madde (TFM) igerigi ve pH diferansiyel metodu ile toplam
monomerik antosiyanin (TMA) icerigi tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar, ayni sistem
icerisinde bulunan vakum altinda evaporasyonu (VAE) ile elde edilen konsantre visne suyu ile
karsilastirilmistir. Sonuglarin istatistiksel degerlendirmesinde SPSS 16.0 paket programi
kullanilmistir. islemlerin etkileri arasindaki farkhliklar, Tamamen Rastgele Deneme Desenine
gore, tek yonli varyans (Post Hoc- Duncan testi) analizi ile belirlenmistir.

islem gérmemis visne suyunun (hammadde) TFM igerigi gallik asit cinsinden 2617.63 mg/L
ornek olarak belirlenmistir. ODVAE ve VAE islemleri sonucunda elde edilen %65 SCKM
icerigine sahip visne konsantrelerinin TFM igeriklerinin hammaddeye gore istatistiksel olarak
farkh oldugu belirlenmistir (p<0.05). islemlerin daha iyi kiyaslanmasi amaciyla, veriler TKM
icerikleri dikkate alinarak kuru madde bazinda diizenlenmis ve TFM igeriginin 12179.72-
13911.15 mg/L arasinda degistigi belirlenmistir. En ylksek TFM igeriginin 14 V/cm voltaj
gradyaninda uygulanan ODVAE isleminde, en disik miktarin ise VAE isleminde elde edildigi
belirlenmistir. 14 V/cm ve 12 V/cm voltaj gradyanlarinda uygulanan ODVAE islemleri ile elde
edilen 6rneklerin TFM igeriklerinin hammadde ile benzer oldugu tespit edilmistir.

Diger yandan, uygulanan evaporasyon islemleri ile hammaddeden istatistiksel olarak farkli
TMA degerine sahip visne suyu konsantrelerinin elde edildigi tespit edilmistir (p<0.05). TMA
icerigi mg/L 6rnek bazinda incelendiginde, %19.2 SCKM degerine sahip visne suyunun
518.78+18.26 mg/L (Cyn-3-glu) olan TMA igeriginin, evaporasyon islemleri sonrasinda 1777-
1561.67 mg (Cyn-3-glu)/L konsantre visne suyu diizeyine giktigi belirlenmistir. Kuru bazda
ise, TMA igerigi 2701.97+95.11 mg/L (Cyn-3-glu cinsinden) olan visne suyunun evaporasyonu
sonrasi TMA igeriginin 2422.28-2717.71 mg/L (Cyn-3-glu cinsinden) arasinda degistigi
saptanmistir. ODVAE uygulamalar kendi iginde karsilastirildiginda, 14 V/cm’nin diger



uygulamalarindan farkli oldugu, ancak hammadde ile istatistiksel agidan énemli bir fark
bulunmadigi tespit edilmistir.

Sonug olarak ODVAE islemi ile basari ile konsantre visne suyu tretimi saglanmis ve ODVAE ve
VAE yontemleri ile konsantre edilen vigsne suyunun TFM ve TMA igeriklerindeki degisim
belirlenmistir. TFM ve TMA igerigindeki en yiksek degisimin (kayip) VAE uygulamasi ile elde
edildigi tespit edilmistir. 14 V/cm uygulamasinda ise hammadde ile ayni miktarlarda TFM ve
TMA oldugu tespit edilmistir. Baska bir deyisle, ODVAE isleminin VAE islemine kiyasla isil
zararinin daha az olmasi nedeniyle TFM ve TMA igerigini daha yiiksek oranda korudugu tespit
edilmistir. Bu durum, ODVAE isleminin VAE yontemine alternatif olarak uygulanabilecegi
seklinde yorumlanabilir.

Bu ¢alisma TUBITAK 1140117 ve EBILTEM 2010/BiL/010 nolu projeler kapsaminda finansal
olarak desteklenmis, ayrica arastirmaci ise TUBITAK 2211-C kapsaminda maddi destek almistir.

Anahtar Kelimeler: Visne suyu, evaporasyon, ohmik, vakum



Gida Giivenligi Kongresi PARALEL OTURUM
Food Safety Congress 1C Gida Islemede Yeni Teknolojiler

Ultraviyole Isik Uygulamasinin Taze Ahududu (Rubus idaeus L.) Meyvesinin Kalitesi Uzerine Etkisi

Sozlu Bildiri Gamze Celik, Glrbiiz Glines

istanbul Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi B&limii

Ultraviyole (UV-C) 1sik uygulamasi hasat sonrasi meyve ve sebzelerin yilizeyinde bulunan
mikroorganizmalarin inaktive edilmesinde kullanilan isil olmayan bir prosestir. Taze ahududu
(Rubus idaeus L.) meyvesi icerdigi besinsel 6geleri ve sagliga faydasi agisindan gida
endustrisinde oldukga kullanilan bir meyve olmasinin yaninda, oldukga hassastir ve hasat
sonrasi raf dmri ¢ok azdir. Bu ¢alismada, Ultraviyole-C isik uygulamasinin ahududu
meyvesinin pH ve renk (L, a, b degerleri) 6zellikleriyle, meyve ylizeyindeki toplam bakteri
sayisi ve toplam maya-kif sayisina etkisi incelenmistir. UV-C uygulamasi meyvelere 33, 66 ve
100 kJ/m? olmak Gzere 3 farkl dozda uygulanmis, her doza dusiik ve yiksek olmak tizere 2
farkl doz hizinda ulagilmistir. Meyvelerin kalite parametreleri UV-C uygulamasinin hemen
sonrasinda ve +4°C’de 2 glinlik depolama sonrasinda belirlenmistir. Distik doz hizinda 100
kJ/m? doz uygulanan meyvelerin pH degerleri digerlerine gore daha fazla bulunmustur. Hizh
doz hizinda UV-C uygulanan meyvelerin L, a ve b degerleri yavas doz hizinda uygulama
yapilanlara gore daha yiksek bulunmustur. Yiksek doz hizindaki tim UV-C uygulamalarinda
kontrol meyvelerle kiyaslandiginda toplam bakteri sayisinda 2 log, toplam maya-kif
sayisinda 0,4-0,6 logluk azalma saglanmistir.

Anahtar Kelimeler: ahududu, kalite, ultraviyole 151k
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Yiiksek Hidrostatik Basincin Fonksiyonel Peyniralt1 Suyu icecegi Uretiminde Kullanim Olanaklarinin

Sl S Gulsun Akdemir Evrendilek, Esra Sirdas

Abant izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Blimu

Peynir endustrisinin yan trind olarak ortaya g¢ikan peyniralti suyu Tirkiye’de etkin bir sekilde
degerlendirilemedigi icin ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Bu nedenle, bu galisma
kapsaminda pastorize edilmemis peyniralti suyunun degerlendirilmesi amaciyla aromali
fonksiyonel bir Griin Gretilmesi, yliksek hidrostatik basing teknolojisi (YHB) ve isil islem
kullanilarak bu trindn raf d6mriniin uzatilmasi ve Grlinin raf 6mriintn belirlenmesi amaciyla
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin arastiriimasi hedeflenmisgtir.

Fonksiyonel icecek Uretimi icin taze peyniralti suyu bitkisel sterol (%0.0 ve 1.00), stabilizator
(% 0.7), aroma (75uL/mL), renk maddesi (20 uL/mL) ve seker (% 3) ilavesi yapilmis ve yapilan
on denemeler sonucunda uygulacak basing ve siire parametreleri belirlendikten sonra
ornekler kontrol, YHB (200 MPa-5 dk, 400 MPa-5 dk ve 600 MPa-5 dk) ve 1si (85 EC-15 dk)
grubu olarak ayrilmistir. Ornekler 22+2°C’de proses edilmis ve uygulanan basinca bagh olarak
sicaklikta 10°C artis meydana gelmistir. Proses isleminden sonra orneklere starter kiiltiir
ilavesi yapilmis (Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus casei) ve 37°C’de 18 saat
inklibasyondan sonra 4°C’de 49 giin siire ile depolanmis ve depolama siiresince 6rneklerde

pH, su aktivitesi, titrasyon asitligi, renk (L*, a* ve b*), chroma, hue, toplam renk degisimi,
sedimentasyon, FT-IR profili, reolojisi, partikil buyuklGgu, zeta potansiyeli, iletkenligi, SDS-
PAGE, metal iyon miktari, mikrobiyel ve duyusal analizleri gergeklestirilmistir. Genel olarak
orneklerin cogu olculen 6zelliklerinde degisim olmamakla birlikte (p>0.05), isi ile proses
edilen 6rneklerin vizkozitesi ve partikll biyukligiinde diger érneklere gére énemli farkliliklar
gozlenmistir (p<0.05). 600 MPa-5 dk ile proses edilen 6rnekler duyusal 6zellikler agisindan
diger 6rneklerden farkli bulunmakla beraber bu farklilik bazen depolama siiresine bagl
olarak gelismistir (p>0.05). Dolayisiyla, elde edilen veriler 1siginda gelistirilen fonksiyonel
icecegin peynir alti suyunun degerlendirilmesinde iyi bir alternatif olabilecegi ve YHB
teknolojisinin bu iceceginin raf dmrinin uzatilmasinda alternatif olabilecegi goriilmektedir

Anahtar Kelimeler: Yiiksek hidrostatik basin¢ (YHB), peyniralti suyu, fonksiyonel icecek, raf
omri, bitkisel stanol
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Kuru Trabzon Hurmasindan izole Edilen Kiifler Uzerine UV-C Isigin Etkisinin Belirlenmesi

EESI ST Ayca Korkmaz, Gulten Tiryaki Gindiz
Ege Universitesi, Gida Mithendisligi Ana Bilim Dali

Ultraviyole 151k (254 nm) gida yiizeylerinde bulunabilen mikroorganizmalarin
inaktivasyonunda kullanilan, isisal olmayan yenilikgi bir teknolojidir. Bu ¢alismada,
kurutulmus Trabzon hurmalarindan izole edilen farkli kiif cinslerinin in vitro kosullarda UV-C
direnglerinin arastirilmasi ve UV-C etkinliginin belirlenmesine yonelik ¢aligmalarda
kullanilacak direngli kif cinslerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Trabzon hurmasi kurularindan elde edilen toplam 66 adet kiif izolati 25 °C’de 7 glin inklbe
edilerek iki kez aktiflestirilmistir. inkiibasyon sonunda kiif kiiltiirlerinin bulundugu tiiplere %
0.05 (w/v) Tween 80 igceren 2 ml steril distile su aktariimis ve 30 saniye vorteks islemi
uygulanmistir. Gerekli dilisyonlar yapilarak 1075 spor/ml olacak sekilde spor slispansiyonu
hazirlanmis ve spor sayilari Thoma lami kullanilarak mikroskop altinda ve plak sayim yontemi
ile dogrulanmistir. Hazirlanan spor stispansiyonlarindan 0.1 ml alinarak Malt Extract Agar
(MEA) besiyerine yayma plak yéntemi ile ekim yapilmistir. Ardindan petrilere 10 cm
mesafeden 1.2 kJ/m”2 dozunda UV-C islemi uygulanmis ve petriler 25 °C’ de 3-5 giin inkibe
edilmistir. UV-C islemi uygulanmamis petriler kontrol olarak kullaniimistir. Kif cinslerinin UV-
Cislemine karsi gosterdikleri direngler arasindaki farkhliklar K-Independent samples- Kruskal-
Wallis testi ile IBM SPSS 20 paket programi kullanilarak belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda, UV-C isigin kiflerin inhibisyonunda farkl dizeylerde etkili
oldugu tespit edilmistir. Baslangicta petride bulunan spor sayisi 4 log spor/petri iken,
uygulanan UV-Cislemi (1.2 kJ/m”2) sonucunda tum kuf izolatlarinin % 34.85’inde >4
logaritmik birim azalma, %33.33’linde ise 2.2 ile <4 logaritmik birim araliginda azalma
kaydedilmistir. Diger izolatlar (% 31.82) igin ise petrilerde bulunan koloni sayisi belirleme
limitinin Gizerinde bulundugu i¢in azalma tespit edilememis (< 2.2 log) ve kesin azalma
degerini belirlemek igin petrilere yaklasik 2 log birim kif sporu inokile edildikten sonra ayni
dozda UV-C islemi uygulanmistir. Bu islem sonucunda, direncgli olan tiim kif izolatlarinin %
61.90'nda petrilerde bulunan kif sayisi belirleme limitinin altinda bulunmustur. UV-C 1s18in
farkh kif cinsleri Gizerindeki inhibisyon etkileri arasinda istatistiksel agidan anlamli fark
oldugu saptanmistir (p<0.05). UV-C isi8a karsi en ¢ok azalma gosteren kif cinsleri sirasiyla;
Byssochlamys, Mucor, Geotrichum, Basipetrospora, Ulaclodium, Endomyces, Paecilomyces,
Chaetomium, Penicillium, Moniella, Aspergillus, Trichothecium, Chrysonilia, Cladosporium,
Monascus, Rhizopus ve Alternaria olarak siralanmaktadir. Geleneksel olarak mikrobiyal
kontaminasyona acik olarak kurutulan trtnlerin kurutma sonrasinda uygun olmayan
kosullarda depolanmasi, mevcut kif yiikiiniin artmasina neden olmakta ve Griiniin
mikrobiyal kalitesini disirmektedir.

Gidalara UV-C islemi uygulanmasi sonucunda herhangi bir atigin agiga ¢ilkmamasi ve prosesin
herhangi bir kimyasal madde kullanmayi gerektirmemesi, UV-C isleminin ¢evre dostu
olmasini saglamaktadir. Kimyasal dezenfektan kullaniminin sinirlandirilmasi ile alternatif
arayisinda olan gida endustrisinde uygun parametrelerle UV-C sistemlerinin kullaniimasiyla,
gidalarin depolanmasi sirasinda kuf gelisiminin inhibe etmesi ve olasi mikotoksin tretiminin



onlenmesi ile Grlinlin glivenligi saglanacak ve ekonomik kayiplar azaltilacaktir. UV-C islemi ile
gidalarin ylzeyinde bulunan kiflerin inhibisyonunun saglanabilecegi ve bdylece kimyasal
dezenfektan kullaniminin sinirlandirilabilecegi 6n gorilmektedir.

Son yillarda UV-C isleminin gidalarda bulunan kiflerin inhibisyonu amaciyla
kullanilabilirliginin test edilmesine yonelik yayinlarda artig gézlenmektedir. Bu galismada,
kurutulmus Trabzon hurmalarindan izole edilen farkli kiif izolatlarinin UV-C direngleri
saptanmis ve gidalarda UV-C uygulamalari ile ilgili denemelerin planlanmasinda direngli
suslarin kullanilmasi gerektigi ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Kuru Trabzon hurmasi, kif inhibisyonu, UV-C 151k



Gida Giivenligi Kongresi PARALEL OTURUM
AW Food Safety Congress 1C Gida Islemede Yeni Teknolojiler

Pisirilen Unlu Mamulller i¢in Pisme Sonrasi Kalite Degiskenlerinin Hizh ve Siirekli Ol¢iimii

SozIu Bildiri .
Ahmet Gorgili, Mehmet Unli, Niltfer Ergdl

ETi Gida Sanayi ve Ticaret A.S.

Pisirilen unlu mamullerin kalitesini tanimlamada; Uriin rengi, geometri, figlir ve rutubet gibi
Ozellikleri buytk 6nem tagimaktadir. Endistriyel uygulamalarda konveyorler izerinden
ylksek hizda akan ¢ok sayida trintn kalitesini manuel olarak kontrol etmek mimkin
degildir. ilaveten, yetersiz kaliteli Giriinleri manuel olarak ayiklamak kolay degildir. Bazi
uygulamalarda, bazi kalite hatalarini otomatik olarak algilamak ve ayiklamak igin; renk
okuyucu, optik okuyucu ve rontgen cihazlari gibi 6zel cihazlar kullanilabilmektedir.

Mevcut yontemlerle bu ve buna benzer kalite 6zelliklerin dogrulugunu saglamak igin, belli
araliklarla yapilan laboratuvar bazli 6lgiimlerden ve istatistiksel yaklagimlardan
yararlanilmaktadir. Bu nedenle, Uriin kalitesine yonelik proses ayarlari gecikmeli olarak
yapilabilmektedir. Mevcut yontemlerde bazi analizler 10 dakikaya kadar stirebilmekte; bu
sirada hat Gzerinden Uriinler akmaya devam etmektedir. Algilanan kalite hatalarinin
dizeltilmesi es zamanli olarak yapilamadigi igin, yliksek oranda fire veya yetersiz kalitede
Urlinler olusabilmektedir.

Bu ¢alismada; biskuvi, kraker, kek gibi trlinlerde pisme sonrasi yiksek hizlarda es zamanli
okuma ve degerlendirme yapabilen, geribildirim verebilen sistemler Gzerine ¢alisiimistir.
Renk, figlir ve geometri 6zellikleri igin digital renkli kameralar; rutubet okuma igin kizilotesi
sensorler (NIR - Near Infrared) kullanilarak, pismis Grlnlerin fiziksel 6zellikleri es zamanli ve
yuksek ¢ozlinirlikte (30 fps) test edilmistir. Elde edilen verileri, endistriyel bilgisayarlar ve
gelistirilen bir software araciligi ile isleyerek, prosese geri bildirim verebilecek ve raporlama
yapabilecek altyapilar olusturulmustur.

Galismada, urinlerin aktigl konveyor enini kapsayan kamera ve rutubet algilayicilar
yerlestirilerek, yuksek hizda (30 fps) ardisik lgtimler alinmigtir. Kullanilan yiiksek okuma
hizlari ve konveydr enini tam kapsayan yeterli sayida algilayici ile % 100 Griin kontrolliniin
saglanabilecegi goriilmustir. Elde edilen veriler; bilgisayar ortamina aktarilan referans
verilerle karsilastirilarak, tanimlanan araliklardan sapmalar belirlenmekte, raporlanmakta ve
geri bildirim sinyalleri olugturulmaktadir. Hassas renk okuma igin; ortam isigindan yalitiimis,
yapay isiklandirmali izole kabinler kullanilmigtir. Alinan gorintuler, bilinen gorintu isleme
algoritmalari kullanilarak degerlendirilmistir. Kamera ile olan dlgiimlerde; birim Grlinler
Uzerindeki farkh boélgelere ait ayrik renk analizleri ile; cap, dairesellik ve triinlerin tGzerindeki
figrlerin dogrulugu dikkate alinmistir.

Rutubet kontroli icin; Griin ylizeyine yakin sinir tabakada su molekiillerinin absorbe ettigi
enerji seviyesi (ylzey enerjisi) degisiminden yararlaniimistir. Okunan yiizey enerjisi degeri ile,
ayni Urlniin laboratuvar ortaminda yapilan rutubet ol¢climleri arasinda kabul edilebilir bir
bagintinin varligi, ¢ok sayida verinin analizi ile tespit edilmistir. Okunan veriler; bulunan
baginti ve gelistirilen bir program (software) yardimiyla rutubet verilerine donistirilmustar.
Rutubet verileri referans alinarak, prosesin otomatik kontroliine yonelik sinyaller elde
edilmistir. Elde edilen sinyaller, prosesin ilgili noktalarina kontrol bilgisi (hiz, sicaklik, basing,
1si akisi vb.) olarak gonderilebilecek yapidadir.



Sonug olarak; laboratuvarlarda bilinen yontemlerle yapilan élgimlerden daha hizli ve stirekli
verilerin elde edilebildigi belirlenmistir. ilaveten, okunan verilerin hizli islenmesiile,
proseslerin otomatik kontrollerinin saglanabilecegi, Griln firelerinin ve yetersiz kalitedeki
drdnlerin daha az olacagi duslintilmektedir. Ayrica, karmasik figlrlt Grinlerin farkli
bolgelerindeki renk dlgiimlerinin mevcut laboratuvar sartlarinda 6lgiilen renk degerlerinden
daha ayirt edici ve hassas oldugu gézlenmisgtir.

Gelistirilen yeni kombine sistem ile; pisirilmis unlu mamullerin renk, geometri, figlir ve
rutubet gibi 6lglimlerinin yiksek hizlarda yapilabilecegi belirlenmistir. Hat tGzerine adapte
edilen sensoérlerden alinan sinyaller prosesin otomatik kontroltinde kullanilabilecek ve rapor
uretilebilir niteliktedir.

Anahtar Kelimeler: Kizil6tesi sensorler, NIR sensorler, renk okuma, RGB, rutubet okuma.
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Validasyon, gida glivenligi hedeflerini saglanmasinda hayati 6nem tasimaktadir. Gida
tesislerinin dnleyici kontrollerinin gergeklestirildigi ve dogrulandigina iliskin yazih bir gida
giivenlik plani ve dokiimani saglamalari gerekmektedir. ABD Gida ve ilag Dairesi (FDA)
validasyonu, “kontrol dnlemi, kontrol énlemleri bilesimi veya gida glivenligi plani veya tam
anlamiyla gida guvenligi plani dogru sekilde uygulandiginda belirlenen tehlikeleri etkin olarak
kontrol edilebilme kapasitesine sahip olduguna dair bilimsel ve teknik kanit elde edilmesi ve
degerlendirmesi”’ olarak tanimlamaktadir. Validasyonun hedefi, belirli bir nlem igin
olusturulan kritik sinirlarin istenilen tehlike kontrollinli saglayabilecegini ortaya koymaktir.
Tehlikeler biyolojik, kimyasal (radyolojik dahil) ve fiziksel olabilir. Gida glivenligi tehlikelerini
kontrol etmek igin bilimi anlamak, basarili bir dnleyici kontrol programi olugturmak
gerekmektedir. Gida tesisleri kendi gida glvenligi planinda 6nleyici kontrollerin uygun hale
getiriimesinde esneklige sahiptirler. Onemli zorluklar arasinda, tehlike analizi ve risk temelli
onleyici kontroller dahil validasyon igin ana gereklilikleri belirlemek yer almaktadir. Codex
Alimentarius bir validasyon ¢alismasindan 6nce gerceklestirilmesi gereken U¢ gérev
belirlemektedir: 1) kontrol edilmesi gereken tehlikeleri tanimlamak, 2) gerekli gida glivenligi
sonuglarini tanimlamak ve 3) valide edilmesi gereken 6nlemleri tanimlamak. FDA uyarinca,
ideal olarak Uretimin ilk 90 takvim glnu iginde veya yazih bir gerekge ile makul bir zaman
araliginda gida guvenlik plani olusturulmadan 6nce validasyon gergeklestiriimektedir.
Validasyon kaniti birgok kaynaktan gelebilir. Codex Alimnetarius bir kontrol 6nlemini valide
etmek icin bilinen bes yaklasimi listelemektedir: 1) bilimsel, teknik literatiire veya énceki
calismalara referans, 2) bilimsel olarak gecerli deneysel veriler, 3) gida operasyonu sirasinda
verilerin toplanmasi, 4) matematiksel modelleme ve 5) istatistiksel olarak gecerli
incelemeler. FDA, yapilan incelemeleri, gida glivenligi planini valide etmek igin bir yéntem
olarak tanimamaktadir. Boyle bir bilgi mevcut degilse, belirli bir islemin tutarli olarak arzu
edilen dnleyici kontrolleri sagladigini kanitlamak igin laboratuvar veya tesis igi validasyonlar
gerceklestirilebilir. Laboratuvar calismalari, genel olarak tesis-ici degerlendirmelere alternatif
olarak kabul edilmektedir. Onleyici kontrol énlemleri laboratuvarda olusturulamadiginda,
tesis icinde prosesin gergeklestirildigi yerde gergeklestirilebilir. Bununla birlikte, bir gida
tesisinde patojenlerin olusumu tavsiye edilmemektedir. Bu nedenle, bir kontrol 6nleminin
efikasitesini valide etmek icin bir surrogat mikroorganizma faydali olabilir. ideal bir surrogat
kiltara: degerlendirilmenin yapildigi islem kosullarinda, benzer veya daha gli¢li hayatta-
kalma 6zelliklerine sahip s6zkonusu patojenlere, patojenik bir olmayan alternatif olmalidir.
Validasyon galismalari “en kéti senaryo” tretim kosullarinda gergeklestirilmelidir. Mimkiin
ise, 1sl planlama ve soguk spot belirlenmesi inokiile edilmis numune ¢alismalarindan énce
gercgeklestirilmelidir. Nihai rapor, ayrintili yéntemler, testler ve sonuglari olusturmak
gereklidir. Sonug olusturmak igin hedef, 6nem, sonug ve gerekcelendirme konusunda agik bir
actklama sunulmalidir. Validasyon, tehlike, kritik limitler, ekipmanlar ve valide edilen lirline
Ozeldir. Validasyonun yenilenmesi kritik islem parametreleri degistiginde gerekmektedir.
Ornekler arasinda iiriin, proses, hammadde degisikligi, yeni bilimsel veya diizenleyici bilgi,



sistem ¢okmesi, problemlerin tekrar olugmasi, yeni musteri hizmeti uygulamalari, dagitim
sistemindeki degisiklikler, sorunun belirlenmeyen kdk nedeni ve ekipmanin tekrar
yerlestirilmesi yer almaktadir. Tehlike analizinden veri yorumlanmasina kadar validasyonla
ilgili tim aktiviteler nitelikli bir uzman tarafindan incelenmelidir.
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Diinya genelinde yliksek diizeyde bir Gida Glvenligi ve Kalitesinin saglanmasi temel dncelikli
politikalar arasinda yer almaktadir. Gida pazarindaki kiiresellesme, kisisel tagimacilik ve gida
tasimacihigindaki artis ve gida tiketim aliskanlklarinin degismesi, paydaslarin Gida Givenligi
ile ilgili olgulari minimize etmek igin pek ¢ok firsat ve zorlugu birarada degerlendirmeyi
zorunlu kilmaktadir. Son yillarda, gida endstrisinin ve tiketicilerin degisen ihtiyaglarina
dogru ve kesin bir cevap vermek igin gesitli stratejiler gelistirilmistir; mikrobiyal risk
yonetiminde risk degerlendirmesini ele almak igin izolatlar ve mikrobiyal topluluklarin
karakterize edilmesinin yani sira gida kaynakl patojenlerin hizli bir sekilde tanimlanmasi ve
patojen kaynaklarinin belirlenmesinde Yeni Nesil Dizileme (NGS-Next Generation Squencing)
teknigi umut verici bir alternatif durumundadir.

Yeni Nesil Dizileme gida glivenligi ile ilgili gesitli stireglerde etkin bir rol oynayabilir. Yeni Nesil
Dizileme, gida kaynakl patojenlerin belirlenmesi, tanimlanmasi ve miktar tespiti icin
alternatif yontemlerin daha etkin bir sekilde uygulanmasini saglayabilme kapasitesine
sahiptir. Klasik mikrobiyolojik ydontemler zaman alici ve zahmetlidir. Hatta Campylobacter
orneginde oldugu gibi canli ancak kdltirlenemeyen VBNC formlarinin varliginda her zaman
glvenilir de degildir. Buna paralel olarak, Yeni Nesil Dizileme, risk degerlendirmesinin temel
direklerinden biri olan gida zincirindeki epidemiyolojik ¢calismalarda ¢ok dnemli bir arag
olabilir. Bunun igin ilk adim, farkh gida trtnlerinde hedef mikroorganizmalarin prevalansinin
ve kontaminasyon yuklerinin belirlenmesidir. Elde edilen sonuglar, gida glivenligi ile ilgili
uyarilarin olusturulmasi ve gida yoluyla gecen maddelere/ajanlara karsi 6nlem almak
amaciyla stratejilerin gelistirilmesi icin de kullanilabilecektir. Ayrica, prevalans ve
epidemiyolojik veriler, farkli gida trlnlerinde etkili ve amaca uygun drnekleme yontemleri ve
semalar tasarlanmasini saglayacaktir. Bilinmeyen ve/veya beklenmedik durumlarda ortaya
cikan baelirli ajanlar, hedef mikroorganizmanin kaynaginin tespitinde sorunlara yol
acabilmektedir. Bu en ileri teknoloji aracinin besin zinciri boyunca kaynak lokalizasyonunda
kullanimi da s6z konusudur.

Yeni Nesil Dizilemenin elzem oldugu Uclinci konu, molekdiler yaklasimlardan faydalanilarak
spesifik 6zellikler icin gida kaynakl patojenlerin karakterize edilmesidir. Ornegin, farkli gida
Urinlerinden izole edilen potansiyel olarak patojenik izolatlar spesifik genomik 6zelliklerine
gore karakterize edilebilir: virulansin major molekuler belirleyicilerinin varligi ve gen ifadesi
icin Yeni Nesil Dizileme kullanilarak, (coklu-) antibiyotik direng 6zellikleri veya virulans
karakterizasyonu buna bir 6rnektir.

Ayrica, Yeni Nesil Dizilemeden faydalanmak, filogenetik iliskiler kurulmasina izin vererek
izolatlari derinlemesine karakterize etmemizi saglamaktadir. Bu bulgular, gida ve gida
ortamina bagh kontaminasyonlarin tekrarli olup olmadigini (yani ayni tesiste birkag
ornekleme sirasinda elde edilen belirli bir mikroorganizmanin suslarinin ayni izolat oldugunu)
veya yeni kontaminasyonlar oldugunu destekleyecektir (6rnegin; ayni tesiste birkag
ornekleme sirasinda belirli bir mikroorganizmanin suslari elde edilmekle birlikte, bu izolatlar



ayni degildir). Dezenfeksiyonda stratejiler tamamen farkl olabildiginden, gida
endustrisindeki temizlik ve hijyen énlemlerinin tanimlanmasinda bu kritik bir 6zelliktir.
Tekrarlayan bir kontaminasyon tespit edildiginde, izole edilen suglar genellikle gida Gretim
tesislerine iyi adapte olurlar (genellikle mikroorganizmalar igin ¢ok gerilim yaratir) ve
genellikle biyofilm olusturma kapasiteleri normal temizlik prosediirlerine karsi oldukga
direnglidir. Dolayisiyla, bu durumda orijinal sorun (yani belirli mikroorganizmalarin
olusturdugu kontaminasyon) ayni oldugunda bile temizlik ve dezenfeksiyon daha kapsamli
olmalidir. Sonug olarak, Gida Endstrisinde molekiler araglarin uygulanmasi, dogru hijyenik
stratejilerin olusturulmasinda biyik 6l¢tiide yardimci olacaktir.

Benzer sekilde Yeni Nesil Dizileme, gidalarda bulunan mikrobiyota ilgili ekolojik ¢alismalarda
bize yardimci olabilir. Bu 6zellik sayesinde, Yeni Nesil Dizilemeyi kullanarak, belirli bir gidada
veya gida ortaminda bulunan mikrobiyotayi karakterize edebiliriz. Bu, gida bozulmasini
aninda tanimlamak igin yeni ve ilging bir yaklasimdir. Genellikle belirli bir Griinin bozulmasi,
ortak mikrobiyotanin ekolojik gelisiminin orantisiz olmasindan kaynaklanir. Gida bozulmalari,
mikrobiyota modifikasyonlarinin bas rol oynayabildigi farkli etkenlerin bir birlesimidir ve
spesifik bir mikroorganizmanin geliserek, klinik olarak anlamli, hastaliga yol agabilecek
semptomlar dizisi Ureten gida kaynakl patojenlerle olan durumdan farklidir. Sonug olarak,
belirli Grinlerdeki mikrobiyotalarin, 6zellikle ham veya fermente olanlarin ya da hafif-
dezenfeksiyon islemine tabi tutulanlarin tanimlanmasi, diger bir deyisle, mikrobiyal Grindn
parmak izi, hem bozulmay: etkileyen faktorleri hem de kastedilen mikrobiyal gruplari
karakterize etmeyi saglayacaktir. Gida bozulmalari, 6zellikle gida kaynakli patojenler
konusunda yirutilen aragtirmalarla kiyaslandiginda, tGzerinde galisiimamis bir arastirma
alanidir fakat ekonomik agidan énemli olmasinin yani sira, tedarik zincirinde ve temelde
ihracatta gida raf 6mrinu kisaltabildigi icin de 6nemlidir. Ayrica, finansman saglama
programlari, gida glivenligini glivence altina almayi saglayacak yeni stratejiler
gelistirilmesinin, ulusal ve uluslararasi diizeyde en 6nemli arastirma ve sosyoekonomik
uygulama alanlarindan biri oldugunu vurgulamaktadir. Gida giivenligi, sadece Uretim
programlarinin iyilestirilmesiyle ilgili degil, bilhassa Uretilen Grlnlerin iyi durumda teslim
edilmesiyle ilgilidir ve sonug olarak, gida bozulmalarinda biyuk bir rol oynamaktadir.

Sonug olarak, yukarida agiklananlar 6zetlenirse, Yeni Nesil Dizileme gida glvenligini ve
kalitesini en anlamli 6lglide etkileyen geleneksel sorulari, yenilikgi, dogru ve etkin bir sekilde
yanitlamamiza yardimci olabilir.
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Restoranlar, kantinler, okullar, hastaneler, catering sirketleri gibi toplu yemek kuruluslarina
duyulan ilgi arttik¢a, gida glivenligi ile ilgili endiseler de artmaktadir: yiyecekler glvenli
sekilde hazirlaniyor mu?, gida isletmecileri yeterli imkan ve teknik destege sahip midir?, orta
ve kuglk Olcekli isletmelerin gida glvenligini saglamakta etkili bir 6nleyici eylem plani var
midir? Milyonlarca gida tiim diinyada her giin glivenli bir sekilde hazirlanmaktadir ancak
Avrupa'dan bildirildigi Gzere bunun %22 kadari hazir islenmis gida halindeyken veya toplu
yemek sektoriinde hazirlanirken gida kaynakli hastaliklara yol agmaktadir. Avrupa Birligi (AB)
sektorde gida hijyeni saglamak igin yasal araglar ve resmi kurumlar olusturmustur. Boylelikle
kontrol ve denetim saglanarak kamu saghiginin korunmasi amaglanmaktadir Portekiz'de gida
glvenligi endigesine dair iki durum s6z konusudur; kéta hijyen kosullarinda galigsan aile
isletmeleri ve eski isletmeler. Eski isletmelerde birokrasiyi azaltmak ve yeni gida isletmesinin
kurulmasini hizlandirmak amaciyla 6n-denetim onayi olmadan, restoranin sadece tescil
edilmesi yeterli gorilmustur. Boylelikle restoran hemen ise baglayabilir ve restoranin gida
isletmecileri saglik-hijyen kalitesini ydonetmekten ve musterilerine glivenilir gida sunmaktan
sorumlu olurlar. Ancak bu kisiler cogu zaman AB gida glivenligi yonetmeliklerindeki kosullari
yerine getirecek yeterli bilgiye sahip degildirler.

Bu ¢alisma, halk saghgi araci olarak gida glivenligi teknisyenleri tarafindan uygulanan,
FoodSimplex adli orta ve kiguk 6lgekli restoranlar igin olugturulan gida guivenligi eylem
planini degerlendirmeyi amaglamaktadir. Proje, 2010 ve 2014 yillari arasinda, uygun 22
restoranin yer aldigi uzun sireli bir galismadir. Denetim igin veri toplama araci, gida
isleyicileri ve tesislerle ilgili hijyen kosullarinin ve lyi Uretim Uygulamalarinin (GMP) gérsel
denetim yoluyla ve HACCP yoniinden (prosedirler, kayitlar vb.) sorumlu kisiyle goriisme
yapmak suretiyle veri toplanmasi lizerine tasarlanmis bir denetim kontrol listesidir; spesifik
konulara ayrilan G¢ modil halinde diizenlenmistir. FoodSimplex metodolojisinin uygulanmasi
sirasinda alinan sonuglar ve bunlarin gelistirilmesine gore gerceklestirilen 352 denetim
incelenmigtir.

Sonuglar, bu kiiciik ve orta 6lcekli isletmelerde hijyen ve iyi Uretim Uygulamalarindaki
iyilesmeleri degerlendirmek igin, 1. ve 4. denetim dikkate alinarak incelenmistir. Sonuglar
istatistiksel olarak SPSS ile analiz edilmis ve McNemar testi uygulanarak %95 giliven
araliginda degerlendirilmistir.

Birinci denetimin sonuglari, soguk depolama, pisirme, soyunma odalari, el yikama lavabolari,
ilkyardim kiti, bulasik makineleri ve atik isleminde k&t hijyen kosullari gibi dnemli bosluklar
ortaya ¢ikarmustir. Iyi Uretim Uygulamalarinda, oda sicakliginda ve soguk depolamada
etiketleme islemi, gida dondurma prosedirleri ve soguk ambalajlama denetlenmekteydi.
Tim bu 6gelerin restoranlarin % 50'sinden fazlasinda uygunsuzluk gosterdigi belirlenmistir.
FoodSimplex uygulamasindan sonra restoranlarda hem hijyen hem de iyi tretim



uygulamalarina (GMP) uygun bir gelisme tespit edilmistir. Bu sistematik egitim ve sik
denetimlerden sonra FoodSimplex'teki gelismelerin, aliskanlklarin degismesiyle baglantili
oldugu gorulmusgtar.

Anahtar kelimeler: Halk Saghgi, Gida Gilvenligi, Toplu yemek (catering), Foodsimplex,
Restoranlar
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Halk Saghg, Etigi ve Gida Giivenligi

Sozlu Bildin Dilek Aslan

Hacettepe Universitesi Halk Sagligi Anabilim Dali

Halk saghg etigi, sagligi ilgilendiren herhangi bir olayda halkin/toplumun saglikla ilgili yararini
en Ust dizeyde koruyan/kollayan bir felsefedir. Bugiin bu felsefenin/yaklasimin igerisine pek
¢ok kavram tartigilmaktadir.

Halk saghg etigi toplum sagligi calismalarina rehberlik eden degerleri ve prensipleri kapsar.
“Hastalik ve 6limlerin engellenmesi” yaklasiminin geregini yerine getirir. Biyomedikal etikten
bazi noktalarda (biyomedikal etik birey odaklidir; halk sagligi etigi toplumsal yarari ve is
birliklerini 6nceler) ayrilir. Halk saghg etigi tartismalarinda dikkat edilmesi gereken bir baska
konu da “ihtiyathlik ilkesi” olup bu ilke temel olarak “zararsizligl kanitlanmadikg¢a herhangi bir
durumun/konunun zararliymis gibi muamele gérmesine isaret eder”.

Diinyada ve lilkemizde pek ¢cok insanin hastalanmasina ve 6nlemler alinmadiginda 6limiine
yol acabilen gida glivenligini tehdit eden sorunlarin “halk saghgi etigi” felsefesinde rahatlikla
kendine bir zemin bulabildigi gérilmektedir. “Tarladan sofraya saglikli/glivenli gida” olarak
tanimlanan gida glivenligi kavrami giinimizde saghgin pek ¢ok bileseninden
etkilenmektedir. Saghgin sosyal belirleyicileri olarak da bilinen bu kavramlardan bagimsiz bir
gida glivenligi tartismasi eksik bir yaklasim olarak da degerlendirilmelidir. Bu baglamda
saghkli gida hakki, iklim degisikligi, yoksulluk ve yarattigi sorunlar, tek saglik kavraminin da
onemli bir bileseni olan hayvan saghgi, gida endustrisinin kimi taktikleri, Gretim sistemleri ve
pek ¢ok diger konu halk saghg etigi perspektifinde ele alinmalidir. Yapilan
degerlendirmelerden elde edilen sonuglar dogrultusunda da evrensel yaklagimlar isiginda
¢oziimler Uretilebilmelidir. Uretilen ¢éziimlerin uluslararasi ve iilke diizeyinde gerceklik
kazanabilmesi amaciyla gliclli ve stirdirilebilir kamusal sistemlere gereksinim
bulunmaktadir. Diger bilesenler bilimsel gercevelerin 6ngordiugi sekilde kamusal sistemi
gerektiginde destekleyebilirler.

Bu sunumda; gida guiveligi kavraminin halk saglhigi etigi perspektifinde tartisiimasi, sorunlarin
saptanmasi ve belirlenebilen ¢dziimlerin bilimsel yaklagimlar ve kanitlar zemininde
paylasilmasi amaclanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida glivenligi, Halk saghgi, Halk saglig etigi
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Tek Saghk: Gida Uretim Siirecini Tanimlamak ve Tiiketici Giivenini Saglamak Icin Essiz

51l Bildirs
Maria Zampaglione

Elanco Hayvan Sagligl, Fransa

Tek Saglik bir vizilti mi? yoksa canli hayvan Uretiminin gelecegini diisinmek igin son derece
onemli mi? Dlizenleyici kurumlar, fikir liderleri, miitalaa belgeleri, makaleler ve tizikler
tarafindan yonlendirilen bu kavrami siklikla duymaktayiz. Terim, insan ve hayvan saghginin
birbirlerine ve ayni zamanda gevre saglgina bagh oldugunu gostermektedir. BM, OIE (Diinya
Hayvan Saghg Orgiitii), WHO (Diinya Saglik Orgiitii) ve FAO (Gida ve Tarim Orgiitii), saglk ve
ekonomi lzerinde ciddi etkileri olan hastaliklarla, 6zellikle insanlara bulasabilen hayvan
hastaliklariyla miicadelede kendi sorumluluklarini kabul etmektedir. Gida giivenligi icin ayrica
Tek Saglik yaklasimi da énemlidir. Ornegin, tifoidal olmayan Salmonella, hikkiimet yetkilileri
tarafindan siki kontrola tabi olan gida kaynakli hastaliklara neden olmaktadir. Bu
mikroorganizma tavuklarda herhangi bir performans kaybina veya 6lime yol agmamakla
birlikte, Salmonella pozitif bulunan damizlik strileri kesilmekte ve yumurta tavuklarinin
yumurtalari halk saghgi nedeniyle taze olarak satilamamakta, bunun da ekonomik maliyeti
¢ok yuksek olmaktadir.

Tavuklari saglikh tutmak ve Salmonella olusumunu 6nlemek, halk saghginin korunmasinda
kanatli hayvan sirketlerinin ana odak noktalarindan biridir. Diger bir 6rnek, antibiyotik
direncine karsi miicadele ve giftlik hayvanlarinda antibiyotik kullanimidir. Antibiyotikler,
giftcilerin ve veteriner hekimlerin hayvan sagliginin yani sira kendi gida glivenligimizden emin
olmak igin kullandiklari Gnemli araglardir. Antibiyotikler digerleri arasinda bir aragtir. Ciftgiler
ve veterinerler, kaliteli diyet, temiz ve konforlu barindirma, hastalik 6nleme ve diger
faktorleri dikkate alan kapsamli hayvan sagligi ve refah programlari tasarlamak ve uygulamak
icin birlikte ¢alisirlar. Antibiyotikler kullanilirken, sorumlu bir sekilde (6rnegin, WHO
tuzligine gore, insanlarda kullanilmayan siniflarla baslama) ve siki veterinerlik talimatlarina
gore uygulanmahdir.

Tum paydaslar, insanlarda antibiyotik direncini 6nlemek ve ayni zamanda antibiyotiklerin
canli hayvan uretimindeki efikasitesini korumak igin birlikte caligmalidir.

Kiresel nifus arttikca et, siit ve yumurtaya olan talep artiyor; hemen ardindan tiiketicinin et,
sut ve yumurtalarin nasil Gretildigine dair ilgisi de artiyor. Paydaslar, tiiketicilerin gida
segimlerinde yardimci olmak igin dogru bilgilere ulagilmasini iyilestirmekten sorumludurlar.
Tiketicilerin korkulari ile oynamak yerine, olumlu iddialar gelistirerek onlarin gida
endustrisine olan glivenlerini nasil arttirabiliriz?

Tek Saglik, insanlari, hayvanlari ve gezegeni korumak igin gosterilen ortak ¢abalari
destekleyen gida secenekleri konusunda iliskilendirebilir hikayeleri anlatmanin bir yolunu
sunmaktadir, -bilimsel kararlar, politikalar ve eylemler tarafindan desteklenmektedir.
insanlarin, hayvanlarin ve gezegenin saghgini optimize eden kararlar almaliyiz, bagkalar
pahasina, birini en Ust diizeye ¢ikarmamali veya bu ligli pahasina kari maksimize
etmemeliyiz.



Elanco'da tartismanin merkezine hayvan konusunu getiriyoruz; Strdirulebilir canli hayvan
Uretiminin 6zlinde yer alan, iyi bakimli, saghkli hayvanlarin hikayesini proaktif olarak
anlatarak, tuketicilerin buglinki gida Gretimine glivenini artirma yolunda sorumluluk almak
istiyoruz. Tek Saglk vizyonumuzun bir pargasidir.

1 AVRUPA PARLAMENTOSU VE KONSEYININ (EC) No 2160/2003 sayili 17 Kasim 2003 tarihli
DIREKTIFi

2 Tuketime-Hazir-Olmayan Kesilmis Tavuklarda Salmonella ve Campylobacter igin Yeni
Performans Standardi, 11 Subat 2016, Gida Guvenligi ve Denetim Servisi

GIDA URETIMINDE KULLANILAN HAYVANLARDA TIBBEN ONEMLI ANTIMIKROBIYAL
UYGULAMASINA YONELIK WHO YONERGELERI, 2017
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Gida Zehirlenme Olaylarinin Global Ol¢ekte Degerlendirilmesi ve Onemli Organizmalar

Sozlu Bildir Dilek Heperkan

istanbul Aydin Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimi

Son vyillarda gozlenen spesifik bazi vakalar, gida kaynakli zehirlenme olaylarinda gidalarin
Uretim kosularinin ve mikroorganizmalarin roliiniin daha iyi anlagilmasi bakimindan énemlidir.
Gida maddelerinin hijyenik kosullarda hazirlanip, uygun sicaklik ve sirede pisirildikten sonra
bekletilmeden tiiketilmesi patojen mikroorganizmalarin bulasma ve gelismesini dnemli dl¢lide
sinirlandirmaktadir.  Bununla  birlikte Salmonella, Campylobacter gibi  bakteri  kaynakh
enfeksiyonlar ile norovirls, hepatit A virtsi gibi viral kaynakl enfeksiyonlarin, yildan yila
sayisal olarak degismekle birlikte sik karsilagilan gida kaynakl enfeksiyonlar oldugu
bilinmektedir. Salmonella eneksiyonlarinin Avrupa Birligi genelinde 2014 yilindan beri %3
oraninda artis gosterdigi bildirilmistir. Benzer sekilde et tiketimi ile iligkili olarak hepatit E virls
enfeksiyonlarinin da arttig belirlenmistir. Salmonella enfeksiyonlari blyik 6l¢ide tedavi
edilebilmektedir. Enfeksiyon genellikle 4-7 giin sonunda kontrol altina alinmaktadir. Ancak
bazi durumlarda 6lim olaylariyla da karsilagilmaktadir. Son yillarda, toplu gida zehirlenme
olaylariile ilgili haberlerin Gilkemizde de daha fazla yer aldig1 gérilmektedir. 2017 yilinda farkh
bolgelerde yer alan askeri birliklerde ¢ok sayida askerin gida zehirlenmesi nedeniyle tedavi
altina alindigi ve 1 askerin 6ldugu bilinmektedir.

GUnUmuzde insanlarin beslenme ve tiketim aliskanliklarinin degistigi ayni zamanda gida
Uretim ve saklama yontemlerinin de degisip cesitlendigi gozlenmektedir. Bu farkhlagsma
mevcut patojenlerin yaninda bazi yeni patojenlerin gida kaynakh hastaliklarin ortaya
¢itkmasinda 6nemli roll oldugunu gostermektedir. Clostridiumdifficile, Cronoobactersakazakii,
Helicobacterpylori gibi bakteriler bu tip patojenlerin sadece bir kismini olusturmaktadir. Yeni
patojenler, belirli yas gruplari 6rnegin bebeklerde ve yasllarda veya bagisiklik yetmezligi olan
kisilerde ciddi saglik sorunlarina yol agmalari nedeniyle 6zel 6neme sahiptir. Patojen
bakterilere ilave olarak son yillarda protozoa kaynakli enfeksiyonlarda 6nemli sayida artislar
oldugu gozlenmektedir. Bu enfeksiyonlarin blyik bir kismi gida maddelerinin hijyenik
olmayan kosullarda hatali bir sekilde tretilmesiyle iliskilidir. Gida kaynakl enfeksiyonlara yol
acan protozoa turleri iginde siklikla rastlananlar: Cryptosporidiumspp., Giardia, Cyclosporave
Toxoplasma’ dir. Protozoa enfeksiyonlarinin 6nemli olmasinin nedenlerinden birisi; hastalik
belirtileri, tedavi yontemleri ve sonuglarinin diger patojenlerden farkli olmasi ve enfeksiyona
yakalanan kisi sayisinin tahminlerin ¢ok Uzerinde olmasidir. Bu bildiri kapsaminda gerek
Ulkemizde gerek diger llkelerde son yillarda ortaya gikan gida zehirlenme vakalarinin patojen-
gida-insan iliskisi Gzerinden aciklanmasi bodylece bu 6nemli sorunlarin ¢6ziimine katki
saglanmasi hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: gida zehirlenmesi, patojenler, Cronobacter, viriis, protozoa
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Gida ile Temas Eden Yiizeylerde Salmonella Enteritidis Kaynakh Biyofilm Olusumu

Sozli Bildiri . .
Ivana Cabarkapa, Radmilo Colovié, Sanja Popovic¢, Zorica Tomicic,

Olivera buragié¢, Nedeljka Spasevski, Sladana Rakita
Novi Sad Universitesi Gida Teknolojileri Enstitiisii, Sirbistan

Arastirma hipotezi: Gida isleme ortamlarinda olusan biyofilmler, uzun sireli bir gida
kontaminasyon kaynagini temsil eder. Bu ortamlardaki bakteriyel biyofilmlerin varligi, capraz
ve proses-sonrasi kontaminasyona neden olabilir. Mevcut ¢alismanin amaci cam ve
paslanmaz celik ylizeylerde Salmonella Enteritidis'in biyofilm olusturma kabiliyetinin
belirlenmesidir.

YONTEM: Testler, Salmonella Enteritidis (SE1-SE15) 'in 15 izolati ile gerceklestirilmistir. Cam
ve paslanmaz celik kaplar (1 x 1 x 0.2 cm) sterilize edildikten sonra 12 kuyulu polistiren
plakanin yuvalarina tek tek yerlestirilmistir. Daha sonra her bir yuvanin yiizeyine 100 pL
bakteri siispansiyonu (~ 1-2 x 108 CFU / mL) inokiile edilmistir. Bakteriyel adezyon, 3 saat
streyle 25/37°C'de saglanmis ve ardindan stispansiyon uzaklastiriimstir. Yuvalar fizyolojik
tuzlu suile yikandiktan sonra 2 mL Tryptone Soya Broth (TSB) igine daldiriimistir.

Bakteri iceren yuvalar 48 saat suireyle 25/37°C'de inkibe edilmis ve ortam fazlasi ve
yapismayan hiicreler 3 mL salin kullanilarak yavasca pipetlenerek uzaklastirilmistir. Yuvalar, 1
mL tuzlu su ve pepton sollisyonu iceren tuplere tek tek yerlestirilmistir. Bakterilerin
ayrilmasi, ultrasonik su banyosu kullanilarak 40 kHz'de 3 dakika stireyle yuvalari igeren
tuplerin distk enerijili ultrasona tabi tutulmasiyla gerceklestirilmistir. Daha sonra, maksimum
hizda 1 dakika vortekslenmis ve 9 mL pepton salin sollisyonunda yeniden slispanse
edilmistir.

Biyofilm olusturan hiicre sayisi, Tryptone Soya agar (TSA) lizerinde standart bir koloni sayim
teknigi ile belirlenmistir. Test edilen her bir izolat igin U¢ yuva analize alinmis ve sonuglar
CFU/cm?log olarak ifade edilmistir.

SONUCLAR: Adezyon kabiliyetinin derecesi test edilen izolatlarda, test sicakliklarina ve
ylzeylere bagh olarak degismistir. Sonuclar, test edilen izolatlarin 25°C'de dnemli 6l¢lide
daha fazla biyofilm Urettigini géstermistir.

Test edilen ylzeylere en zayif aderans kabiliyetini, SE3 ve SE8 izolatlari géstermistir. Cam
ylzeyler lizerinde adezyon deneyi, test edilen izolatlarin aderans kabiliyetinin, 25°C'de 1.22
log CFU/cm? (SE3) ile 2.48 log CFU/cm? (SE8) arasinda ve 37°C'de 1.18 log CFU/cm? (SE3) ile
1.88 log CFU/cm? araliginda oldugunu géstermistir.

Bu izolatlarin paslanmaz celik yizeylere aderans kabiliyeti, 25°C'de 1.21 log CFU/cm? (SE3) ile
2.40 log CFU/cm? (SE8) ve 37°C’de 1,18 log CFU/cm? (SE3) ile 1,98 log CF/cm? arasinda
degismistir. Test edilen izolatlarin cam ylizeyler lGzerinde adezyon kabiliyeti, 25°C'de 3.64 log
CFU/cm? (SE10) ile 7.0 log CFU/cm? (SE15) arasinda ve 37°C'de 3.06 log CFU/cm? (SE10) ile
4.48 log CFU/cm? (SE7) arasinda degismistir. Test edilen izolatlarin paslanmaz celik ylzeyler
Uzerinde adezyon kabiliyeti, 25°C'de 3.74 log CFU/cm? (SE10) ile 7.36 log CFU/cm? (SE15)



arasinda ve 37°C'de 3.04 log CFU/cm? (SE10) ile 4.75 log CFU/cm? (SE7) arasinda degismistir.
SE3 (p> 0.05) hari¢ olmak lzere, 25°C inkiibasyon sicakhigi (p <0.05), bu kabiliyet igin daha
uygun bulunmustur. Sicaklik etkisine karsin, test edilen izolatlar, paslanmaz yizeylere daha
yuksek bir aderans egilimi gdstermislerdir, ancak istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
bulunmamigtir.

Bu arastirmada, Salmonella Enteritidis izolatlarinin, ylizeylerde kolonize olma kabiliyeti,
Ozellikle gida isleme tesislerinde siklikla kullanilan ortam sicakliklarinda gosterilmistir. Bu
nedenle, gelecek arastirmalar bunlarin énlenmesi ve eradikasyonlarinin belirlenmesinin yani
sira, biyofilm kontrollinde yeni stratejiler kesfedilmesine dayanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Salmonella Enteritidis, biyofilm, cam ylizeyler, paslanmaz ylizeyler
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SUZ TSI Serhat Birengel

Ankara Universitesi, Tip Fakdiltesi, Enfeksiyon Hastaliklari ve Klinik Mikrobiyoloji ABD

Yagsami surdirmek igin ihtiyag duyulan enerjiyi, hergiin tiketmek oldugumuz gidalardan
karsilamaktayiz. Ginimiiz modern ¢aginda, hayvansal ve bitkisel gidalarin cogu cesitli isleme
(sicaklik-pisirme, UHT; kimyasal- 6rn. sarkiteri Grlnlerindeki koruyucular, konserve vd.) tabi
tutulsa da bazilari ¢ig tiketilmekte (sebze, meyve), bazilarinin da gesitli mikroorganizmalarin
yardimiyla (mayalanma-orn. peynir, yogurt) tlketilir hale gelmesi saglanmaktadir. Elde
edildildikleri kaynaktan insan tiiketimine kadar gegen slreglerde uygunsuz yetistirme,
isleme, saklama, tiketme sartlarindan kaynaklanan, gidalarin mikroorganizmalar veya toksik
ardnleri ile bulagmasi olasidir.

Hastalik yapici mikroorganizmalar viicuda agiz yoluyla, insan ve hayvan digkisiyla bulasmis
sularla temas (direkt su kaynaklarinin uygunsuz tiiketimi, 6rn. kanalizasyon sularinin ¢ig
tuketilen sebze-meyve Uretiminde kullanimi), hasta hayvanlardan insana bulasma (zoonotik
enfeksiyonlar-pastorize edilmemis, iyi pisirilmemis Griinler) veya tasiyici insanlar (portorler)
aracihgi ile alinmaktadir. Basta mide asiti olmak Uzere viicut savunma sistemlerini agsmayi
basaran mikroorganizmalar, mide barsak sisteminde lokalize hastaliklara veya barsak
limeninden gecgerek kan ve lenfatiklerle viicuda yayilarak sistemik enfeksiyon hastaliklarina
da neden olabilmektedir. Diski ile cevreye gikartilan bu etkenlerin benzer yollarla diger
insanlara ulagmasi sonucu, sadece bireyin degil, salginlara yol agarak toplumun saghgini da
tehtid etmektedir. Bu da gida ve suyla bulasan enfeksiyon hastaliklari bakimindan gida
glvenliginin global bir sorun oldugunu géstermektedir.

Bu sunumda, sikca karsilastigimiz gida zehirlenmelerinden bahisle, 6nleme tedbirleri gozden
gegirilecektir. Bunun yaninda Turkiye’de Tarim, Gida ve Hayvancilik bakanhgi’nin basarili
calismalariyla hasta hayvan odaklarinin (mihraklarin) azaltildigi, dolayisiyla insan vakalarinin
da azalacagi 6ngoriilen, ancak halen llkemizin sorunu olan insan Brusellozunun ozellikleri ve
korunma yollarindan bahsedilecektir.
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Ulusal Salmonella Izleme Programi

Sozli Bildiri Gonca Oztap

GTHB Gida ve Kontrol Genel Midurliga

Ulkemizde 5996 sayili Veteriner Hizmetleri Bitki Saghgi Gida ve Yem Kanunu kapsaminda halk
sagligl bnemi olan gida kaynakli Salmonella etkenlerinin izlenmesi amaciyla Avrupa Birligi
(AB) mevzuatina uyumlu ‘Salmonella ve Belirlenmis Diger Gida Kaynakli Zoonotik Etkenlerin
Kontrol Altina Alinmasi Yonetmeligi’ 27 Mart 2014 tarih ve 28954 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanmistir.

Yonetmelik geregi, halk sagligi Gnemi olan Salmonella serotiplerinin birincil Gretimde
azaltilmasi ve kontrol altina alinmasi amaciyla ‘Ulusal Salmonella Kontrol Programi’
hazirlanmistir.

Diinya Ulkelerinde 'Ulusal Salmonella Kontrol Programlari'nda temel yaklasim, éncelikle
Uretim asamasinda Salmonella sikliginin belirlenmesi ile, elde edilen verilere ve Giretim
sekline gore Salmonella azaltma programinin uygulanmasidir.

Ulkemizde de kanatli Giretiminin yapisina bagh olarak Salmonella sikhginin belirlenmesi ve
isletmelerde halk saghgi 6nemi olan Salmonella serotiplerinin birincil Gretimde azaltiimasi ve
kontrol altina alinmasi amaciyla 'Ulusal Salmonella Kontrol Programi' yayimlanmis olup,
kontrol programinda hedef; broyler, yumurtaci tavuklar ve hindilerde S.Enteritidis ve
S.Typhimurium sikhginin %1 dizeyinin altinda olmasinin saglanmasidir. Bu amagla
isletmelerde gevre kontroll, dezenfeksiyon ve Giretim dénem arasi sikhigi, kontrol edilmesi
gereken temel faktorler olarak 6nem tagimaktadir.

'Ulusal Salmonella Kontrol Programi'na dahil olmak isteyen isletmelerin, kontrol
programinda yer alan tedbirlere uymasi gerekmektedir. '‘Ulusal Salmonella Kontrol
Programi'nin uygulanmasi, gida kaynakl Salmonella enfeksiyonu goériilme insidansinin
disirilmesi ve basta insan ve hayvan saghginin korunmasi ile, kanath sektériindeki ihracat
artisi ve ticari faaliyetlerin daha genis yelpazede siirdiiriilmesinde olumlu etkiler
saglayacaktir.
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Gida Kaybi ve Israfinin Azalilmasinda Ambalajlamanin Onemi

Sozlu Bildiri Atif Can Seydim

Sileyman Demirel Universitesi, Gida Mihendisligi B&limii

Diinya nifusun artisiyla birlikte gida temini ve yetersiz beslenme ile ilgili sorunlar
artmaktadir. Aglikla miicadele konusunda yapilan galismalar artarken; artan Gretim ve
tuketim miktarlarinin ekosistem Gzerindeki etkileri ve gida krizi konusu ve bu konu ile ilgili
¢ozumler Gretme uluslararasi boyutta 6ncelik kazanmigstir. Tedarik zincirinin her agamasinda
farkli nedenlere bagli olarak meydana gelebilen gida israf ve kayiplari, cevresel, sosyal ve
ekonomik surdurulebilirlik agisindan bir tehdit olusturmaktadir. Kaybolan ya da israf edilen
gidanin buyuk bir kismi gida zincirinin her asamasinda karsilasilabilen yetersiz teknoloji,
tasima, ambalajlama ve saklama kosullari ile yakindan ilgilidir. Diger yandan, ortaya ¢ikan
sorunlardan biri de tiiketime uygun olmasina ragmen, son kullanma tarihinin gegmesine veya
gidanin raf dGmriiniin yanlis belirlenmesine bagh olarak atilan gida miktarinin oldukga yliksek
olmasindan kaynaklanmaktadir. Gidalarin raf dmru tespitlerinin dogru yapilmasi, gida
kayiplarini azaltan ambalajlarin gelistirilmesi, kayip ve israfin sebebiyet verdigi cevresel
sorunlarin azaltilmasi igin bir firsat sunmaktadir. Bu calisma, meydana gelen gida kayiplari ve
israfinin boyutlarini agiklamakla birlikte gelistirilen ambalaj ve ambalajlama sistemleri ile
sorunu azaltma ya da iyilestirme olanaklarini tanimlayarak tartismaya katkida bulunacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida kaybi, Gida israfi, Ambalaj, Ambalajlama sistemleri, Ambalaj
gelistirme



Gida Giivenligi Kongresi PARALEL OTURUM -2C )
Food Safety Congress Gida Kayip ve Atiklarinin Azaltilmasinda Iyi Uygulama Ornekleri

Metro Cash&Carry Gida Kayip ve Atik iyi Uygulama Ornegi

Sozlu Bildir Tilay Ozel

Metro Cash&Carry Tirkiye

Metro, kuruldugundan beri faaliyetlerinin merkezine yerlestirdigi stirdirilebilirlik anlayisiyla,
mevcut kaynaklarin etkin kullanilmasi igin Uretilenin ziyan olmamasi, ekonomiye
kazandirilmasi ana fikriyle meyve-sebze atik ve kayiplarinin énlenmesi konusuna 6nem
vermektedir.

Bugtin Glkemizde uretilen 49 milyon ton meyve ve sebzenin yliizde 25-40’1 ya Uretim ve
dagitim zinciri asamasinda kayba ugramakta ya da satis-tiketim asamasinda atik haline
dénismektedir. TUBITAK verilerine goére, yillik yas sebze-meyve ihracatimizin 4 katina karsilik
gelen, 11.6 milyon ton ve 25 milyar tutarinda Uriin, kayba ugramaktadir. Cevreye verilen
zarar ve verimsiz kaynak kullanimiyla kdltiir miraslari kaybolmakta, damak paleti daralmakta,
bolgelere gore evrimleserek adapte olmus hayvan irklarimiz yok olmaktadir. Yanhs avlanma
sebebiyle balik turleri tehdit altindadir. Cografi isaretli tirlin olmaya aday potansiyel Griinlere
destek gerekmektedir.

Gida atik ve kayiplarinin, milli kaynak israfi oldugunun bilinciyle, bu konuda yuritecegi
calismalara bilimsel bir temel olusturmak ve mevcut durumu ortaya koymak amaciyla Metro,
TUBITAK ile ilk defa ‘Tiirkiye'de Meyve Sebze Kayip ve Atiklarinin Azaltilmas/’ arastirmasini
gerceklestirdi. lyi ve kétii kosul uygulamalarini karsilastirarak meyve-sebzede hasattan
sergilemeye kadar olan slireclerde kayip oranlarini 6lgen arastirma, koti kosullarda tedarik
edilen Urlndn iyi kosulda tedarik edilene kiyasla 9 kat daha fazla atiga donistiglini ortaya
koydu. Arastirma, Uriin sogukta sergilenmezse %13’luk bir kayip, soguk zincirde taginmazsa
%9,5”’luk bir kayip ve uygun ambalajda saklanmazsa %9’luk bir kayip olustugunu, 6zellikle
marulda Urinler olumsuz kosullara maruz kaldigi takdirde agirlik kaybinin %20 oldugunu,
satilabilirlik oraninin ise %0 oldugunu, yani Grlnlerin tamaminin ¢ope atildigini gosterdi.
Arastirma iyi tedarik zinciri uygulamalariyla énemli miktarda Griiniin kaybedilmesinin 6éniine
gecilmesinin mimkuln oldugunu, yasanan kayiplarin en ¢ok oldugu asamalarin paketleme ve
nakliye oldugunu da gosterdi.

Sehirlerarasi nakliyede frigofrik arag¢ kullanimi, sogukta muhafaza, nem kaybi 6nleyici
ambalaj kullaniminin 6nemini ortaya koyan arastirma sonrasinda, Metro, Ureticiden
mdusterinin tabagina kadar olan zinciri g6z 6niinde bulundurarak verimliligi ve kalite
standartlarini arttiran, kaynak israfini 6nleyerek ticari deger yaratan érnek ve 6énci
calismalari hayata gegiriyor.

Metro 6ncelikle, tiketim analizleri yaparak; dogru miktar, kalite ve 6zellikte planli Gretim
yaptirma hedefiyle hareket etmektedir. Dogru ambalaj, paketleme ve soguk zincirin
kirllmadan (riinlerin nakliyesi konusunda dilinya standartlarinda uygulamalari hayata
gecirmistir; marulda nem oOnleyici ambalaj kullanarak raf 6mriini 3 kat arttirmistir. Baligin,
tarimin ve hayvanciligin sirdurulebilirligi icin birincil Gretimi destekleyerek, yerel tedarik
konusuna 6ncelik vermektedir. Baligi denizde, tarim Grlinln{ tarlada ve hayvancilig
ciftlikte/merada takip ederek, denetleyerek, standartlarinin arttirilmasina ¢alismaktadir.
Verdigi egitimlerle ve rehberliklerle kayiplarin en aza indirilmesini desteklemektedir. Ornegin



200 yerel Ureticiye dogru ilag kullanimi, dogru hasat zamani vb. konularda egitimler
verilmesi, paketleme ve teknolojik yatirimlarin hayata gegmesiyle %50 oraninda gida kaybina
engel olarak 1.200.000 adet otun atik olmasinin éniine gegilmistir. Uretici egitimleri devam
etmektedir.

Metro, gida kayip ve atiklarini 5nleme konusundaki ¢aligmalarini ileriye tagiyarak sektorin
onci restoranlarinin sefleri ve isletmecileriyle guglerini birlestirmis veMetro Gida Hareketi’'ni
baslatmistir. Her yil Restoran Haftasi boyunca Gastronomi Partneri kimligi gerek
restoranlarin menilerinde gerekse son tiketicilerin aliskanliklarinda gida atik ve kayip
konusuna dikkat gekmektedir. Tlketicilerin restoranlarda yaptiklari gida israfini azaltmak
amaciyla siparis verdikleri yemeklerden artanlari yanlarinda gotirmeleri ‘Metro Gurme
Kutusu’ uygulamasini istanbul ve Eskisehir’'de hayata gecmistir, tiiketicilere 5 adimda israfi
onlemenin ipuglari aktariimaktadir. Restoranlarin gonilli olarak projeye dahil olmasiyla gida
israfinin azaltilmasina olan katki artmakta, sefler is birlikleri sayesinde sosyal medya kanallari
aracihigi ile konuya dikkat ¢ekilmektedir.

Metro tarafindan yirutilen ¢alismalarin 6rnek alinarak kapsaminin genisletilmesi, Turkiye
geneline yayginlastiriimasi, gida glvenligi sorunlarinin stirdirilebilir sekilde ¢ézilebilmesi
icin tim paydaslarin ortak bir yaklasim géstermesi 6nem arz etmektedir.

Uretim, tedarik, satis ve tiiketim siireclerinin her bir halkasinin kendi i¢ degerlendirmelerini
yapmasi ve sorumluluk almasi gerekmektedir.

Henlz bu ¢alismanin sadece “Gida Hareketi” ayaginda ele alinan tiketicilerin sorumluluklari
daha kapsamli sekilde ele alinmalidir. Tuketicilerin GrlinU kayba ve israfa ugratmayacak
miktarda ve ihtiyaglari kadar satin almalarini saglayacak bilgilendirici kampanyalar
yuruttlmesi, Grind aldiktan sonra evdeki saklama kosullari ve kullanma sartlari konusunda
bilinglendirilmeleri dnemlidir.

Anahtar Kelimeler: gida glivenligi uygulamalari, gida kaybi, gida atig
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Gida Kayip ve Atik Hesaplama ve Raporlama Standardi

Sozlu Bildir Hiilya Giinay

Migros Ticaret A.S.

Ulkemizde 5996 sayili Veteriner Hizmetleri Bitki Saghgi Gida ve Yem Kanunu kapsaminda halk
saghg onemi olan gida kaynakli Salmonella etkenlerinin izlenmesi amaciyla Avrupa Birligi (AB)
mevzuatina uyumlu ‘Salmonella ve Belirlenmis Diger Gida Kaynakli Zoonotik Etkenlerin
Kontrol Altina Alinmasi Yonetmeligi’ 27 Mart 2014 tarih ve 28954 sayili Resmi Gazete’'de
yayimlanmistir.

Yonetmelik geregi, halk saglhg ©6nemi olan Salmonella serotiplerinin birincil UGretimde
azaltilmasi ve kontrol altina alinmasi amaciyla ‘Ulusal Salmonella Kontrol Programi’
hazirlanmistir.

Dinya ulkelerinde 'Ulusal Salmonella Kontrol Programlari'nda temel yaklagim, &ncelikle
Uretim asamasinda Salmonella sikhginin belirlenmesiile, elde edilen verilere ve Giretim sekline
gore Salmonella azaltma programinin uygulanmasidir.

Ulkemizde de kanath (retiminin yapisina bagh olarak Salmonella sikliginin belirlenmesi ve
isletmelerde halk saghgi énemi olan Salmonella serotiplerinin birincil iretimde azaltiimasi ve
kontrol altina alinmasi amaciyla 'Ulusal Salmonella Kontrol Programi' yayimlanmis olup,
kontrol programinda hedef; broyler, yumurtaci tavuklar ve hindilerde S.Enteritidis ve
S.Typhimurium sikhginin %1 dlzeyinin altinda olmasinin saglanmasidir. Bu amagla
isletmelerde ¢evre kontrolli, dezenfeksiyon ve Uretim dénem arasi sikhgi, kontrol edilmesi
gereken temel faktorler olarak 6nem tagimaktadir.

'Ulusal Salmonella Kontrol Programi'na dahil olmak isteyen isletmelerin, kontrol programinda
yer alan tedbirlere uymasi gerekmektedir. 'Ulusal Salmonella Kontrol Programi'nin
uygulanmasi, gida kaynakli Salmonella enfeksiyonu gorilme insidansinin diisliriilmesi ve basta
insan ve hayvan saghginin korunmasi ile, kanath sektorindeki ihracat artisi ve ticari
faaliyetlerin daha genis yelpazede sirdiriilmesinde olumlu etkiler saglayacaktir.
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Sakiz Uretiminde Atik Kontroliinde Kaizen Uygulamalari

So1ii Bildirs
Cagdas Cantirk, Zehra Yilmaz, Merve Ece Arabaci
Perfetti van Melle Tirkiye

Kaizen mucizesinin hikayesi Toyota'nin kurucusu Sakichi Toyoda’nin 1950'de "Toyota Uretim
Sistemi" nin gelisimine yol acan kalite cemberlerini kurmasi ile basladi. 1986 yilinda Masaaki
Imai, Bati diinyasina Kaizen felsefesini tanitti ve “Kaizen: Japonya'nin Rekabetgi Basarinin
Anahtari” adh kitabi ile Gnli kildi. Kaizen, Japoncada daha iyiye degisim anlamina
gelmektedir. Bu anlayis her seyi daha ileriye gotiirecek bir taraf aranmasini gerektirir. Bu da
iki 6nemli ilkeyi gerekli kilar: israfi azaltmak ve sorunlari gizlemek yerine ortaya ¢ikarmak. Bu
bakimdan, toplam kalite yoénetimine gegmis bir is yerinde, her zaman igin israfi 6nleme ve
sorun avi vardir. Sorunlari ¢gdzmek igin gelistirilen teknikler KAIZEN felsefesinde énemli bir
yer tutar (Masaaki, 1994).

GuUnumuzde gidalarin endustriyel tGretimlerinde her ne kadar otomasyon kullanilsa da
hatlarin eskiligi, zamanla dogan iyilestirme ihtiyaglarinin giderilmemesi ve bazi yanhs
personel uygulamalarindan kaynakli hatlarda hammadde, yari mamul ve son (riin kayiplari
yasanabilmektedir. Ayrica raf 6mriinden dolayi genellikle hammaddelerin toz olarak tercih
edilmesi kapali sistemlerin kullaniimasini engellemekte bu da dokilmelere, bulasma riskine
ya da havada ucusarak kayiplara yol acabilmektedir. Kaizen felsefesi ekipman, iscilik,
malzeme ve enerji kullanimina yénelik kayiplarin strekli iyilestirmelerle sifirlanmasini
hedefler. Bunun disinda, gevre, galisanlarin saglik, glivenlik ve ofis siireglerindeki
olumsuzluklarin iyilestirilmesi calismalarini da kapsar. Kaizen galismalarinin temelinde,
proseste Ozellikle iggiler tarafindan gergeklestirilen stirekli, kiiguk iyilestirmeler yatar. Stirekli
iyilestirme prosese dncelik verir, kisilerin prosese yonelik gabalarini destekleyen bir yonetim
sistemidir. Bu da ancak Uretimde g¢alisan personellerin egitimi ile saglanabilmektedir. Perfetti
van Melle Gida, liretimde calisan tiim personellerini Kaizen uygulama prensipleri konusunda
surekli olarak egitmekte ve basariya ulasan Kaizen uygulamalarini i¢ 6diillendirme sisteminde
degerlendirerek galisanin katkisinin artmasini ve surekliligini saglamaktadir.

Perfetti van Melle’nin kendi iginde gelistirdigi bir software sistemi ile tim Kaizen fikirleri
degerlendirmeye alinabilmekte ve yine bu sistem lizerinde hem arsivieme hem de
degerlendirme yapilabilmektedir. Kaizen uygulamalarinin tim agsamalar fotografh sekilde
sisteme kaydedilmektedir. Bir hatta basarili olan bir uygulamanin hizlica diger tim hatlara da
yayilmasi igin bu sistemdeki takibin énemi blylktir.

Hatlarda olugan atik sakiz ve hammaddelerin temel kaynaklari;

e Metal ve agirlik kontrolu sirasinda kullanilan sakizlarin geri kullanilamamasi veya hattan
atilmasi,

* Mikser, kazan ve ekstrlderlerin cidarlarinda olugan sakiz, surup ve hammadde kalintilari,
* Bazi makine arizalarinin 6zellikle hat galistirilirken giderilme ihtiyaci,
¢ Teknik iyilestirmelerin zamaninda yapilmamasi,

e Uretim ve tartim alanlarindaki dékiilme sagilmalar,



* Uretim esnasinda gerceklesen problemlerin gec fark edilisi.

Yukarida bahsedilen temel nedenlerle olusan atiklarin azaltilmasini ve firmaya maddi ve is
glcu olarak olumlu geri donusler saglayan senede ortalama 108 Kaizen ¢alismasi
yapilmaktadir. Bunlarin kazang noktalarina bakildiginda genellikle isglicinde azalma, maddi
kazang, Uretim slresinde azalma ve hatlarda verimlilik saglandigi gérilebilir. Bu galismalar
disaridan degerlendirme hizmeti alimi yerine firma igi egitimlerle yuratildugu igin ayrica bir
maddi kazang sagladigi da duslinilebilir.

Bu derleme sonucunda kongrede sunulacak sunumda 6zellikle sayisal degerler aktarilacak,
yillik ortalama Kaizen sayilari, bunlarin sayisal geri donusleri, personel egitim sireleri
gosterilecektir. Yillik ortalamada en fazla kazang saglamis olan Kaizenler fotografli 6ncesi-
sonrasi gosterimleriyle sunularak diger sektor firmalarina da 6rnek teskil edebilecek bu
uygulamalar ana hatlariyla anlatilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida israfi, Kaizen, Sakiz Uretimi, Sakiz kazanimi
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Pili¢ Eti Sektoriinde Kalite ve Gida Giivenligi Uygulamalari: Beypilic Ornegi

Sozlu Bildir Nejla Kahraman

Beypi Beypazari Tarimsal Uretim Pazarlama San. ve Tic. A.S.

Pilic eti; Saglikli ve dengeli beslenme, bedensel ve zihinsel gelisim icin tiketilmesi gereken
hayvansal protein kaynaklarinin en 6nemlilerindendir.

Tirkiye’de Pilig Eti Sektord, kaliteli Gretimi stirekli saglayabilecek kalite sistemine sahiptir ve
bu sistem surekliligi ¢esitli ulusal ve uluslararasi disiplinlerle yerlestirilmis bir kalitedir. Kanatli
isletmeleri; devlet, 6zel sektor ve uluslararasi denetim kurumlari tarafindan siirekli denetime
tabi tutulmaktadir. Pili¢ eti sektori; Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan siklikla
denetlenen bir sektordr.

Pili¢ Eti Uretimi; Gilkemizde pili¢ eti Giretiminin tiim siireclerinde tiim firmalarin ortak amaci ve
birincil 6nceligi; tuketici saghgini korumaktir. Pili¢ eti Uretiminde yer alan tim firmalar
tamamen entegre olarak ¢alismaktadir.

Beypili¢ kuruldugu giinden bu yana kaliteli ve glvenilir gidalar Gretmekte olup kurumsallagsma
adina kalite ve gida guvenligi yonetim sistemi ¢alismalarinin temelini 1999 yilinda atmis olup
halen bu yénde ¢alismalara devam etmektedir. Beypili¢ olarak kalite ve gida glvenligi ile ilgili
her turlli belgeye sahibiz. Sektorde yer alan firmalarin blyuk bir kismi da bu sertifikalarin
bircoguna sahiptir.

GFSI (Kiresel Gida Glvenligi Girisimi) tarafindan onaylanan ve uluslararasi kabul géren BRC,
IFS ve FSSC 22000 standardlari dogrultusunda yapilan calismalar kurulusumuza bircok yonde
fayda saglamistir. Neden BRC, IFS ve FSSC 22000 standardlarini uyguluyoruz? Clinkl bu
standardlar; Tuketici gliveninde artig, Uluslararasi pazarlara giriste kolaylik, Seffafligin artmasi,
Onemli gida risklerinin minimize edilmesi, Gida giivenligine proaktif bir yaklasim getirmesi,
Daha iyi planlama gibi sayabilecegimiz pek ¢ok konuda sistem odakli bir ¢alisma sistemi
Ongormektedir.

Beypili¢’in ileri teknolojiyle donatilmig Uretim tesisleri, Avrupa Birligi standartlarinin tGzerinde
glvenlik ve hijyen standartlari sunmaktadir. Kisacasi, Gretimin her asamasinda uygulanan
“Kalite ve Gida Guvenligi Sistemleri” ile Beypilig, Grlinlerinin glivenle tlketicilerinin sofrasina
ulasmasini saglamaktadir. Ciftlikten sofraya kadar tiim Gretim slireclerimiz kontrol altindadir.

Sektdérde yer alan firmalar olarak Uretim tesislerimizi ilgili kisi ve kuruluslara surekli agik
tutuyoruz. Farkh kesimlerden olusan gruplara tesislerimiz gezdirilmekte, ziyaret sirasinda
sektorle ilgili sunumlar yapilmakta ve ziyaretgilerimizin sorulari yanitlanmaktadir.

Pilic eti; Saglikli ve dengeli beslenme, bedensel ve zihinsel gelisim icin tiketilmesi gereken
hayvansal protein kaynaklarinin en 6nemlilerindendir.

Tirkiye’de Pilig Eti Sektord, kaliteli Gretimi stirekli saglayabilecek kalite sistemine sahiptir ve
bu sistem surekliligi ¢esitli ulusal ve uluslararasi disiplinlerle yerlestirilmis bir kalitedir. Kanatli
isletmeleri; devlet, 6zel sektor ve uluslararasi denetim kurumlari tarafindan siirekli denetime
tabi tutulmaktadir. Pili¢ eti sektori; Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan siklikla
denetlenen bir sektordr.



Pili¢ Eti Uretimi; Gilkemizde pili¢ eti Giretiminin tiim siireclerinde tiim firmalarin ortak amaci ve
birincil 6nceligi; tuketici saghgini korumaktir. Pili¢ eti Uretiminde yer alan tim firmalar
tamamen entegre olarak ¢alismaktadir.

Beypili¢ kuruldugu giinden bu yana kaliteli ve glvenilir gidalar Gretmekte olup kurumsallagsma
adina kalite ve gida glvenligi yonetim sistemi ¢alismalarinin temelini 1999 yilinda atmis olup
halen bu yénde ¢alismalara devam etmektedir. Beypili¢ olarak kalite ve gida glivenligi ile ilgili
her turlli belgeye sahibiz. Sektorde yer alan firmalarin blyuk bir kismi da bu sertifikalarin
bircoguna sahiptir.

GFSI (Kiresel Gida Gulvenligi Girisimi) tarafindan onaylanan ve uluslararasi kabul géren BRC,
IFS ve FSSC 22000 standardlari dogrultusunda yapilan ¢alismalar kurulusumuza birgok yénde
fayda saglamistir. Neden BRC, IFS ve FSSC 22000 standardlarini uyguluyoruz? Clnki bu
standardlar; Tuketici gliveninde artig, Uluslararasi pazarlara giriste kolaylik, Seffafligin artmasi,
Onemli gida risklerinin minimize edilmesi, Gida giivenligine proaktif bir yaklasim getirmesi,
Daha iyi planlama gibi sayabilecegimiz pek ¢ok konuda sistem odakli bir ¢alisma sistemi
Ongormektedir.

Beypili¢’in ileri teknolojiyle donatilmis Uretim tesisleri, Avrupa Birligi standartlarinin tGzerinde
glvenlik ve hijyen standartlari sunmaktadir. Kisacasi, Gretimin her asamasinda uygulanan
“Kalite ve Gida Guvenligi Sistemleri” ile Beypilig, Grlinlerinin glivenle tlketicilerinin sofrasina
ulasmasini saglamaktadir. Ciftlikten sofraya kadar tiim Gretim slireclerimiz kontrol altindadir.

Sektoérde yer alan firmalar olarak Uretim tesislerimizi ilgili kisi ve kuruluslara surekli agik
tutuyoruz. Farkh kesimlerden olusan gruplara tesislerimiz gezdirilmekte, ziyaret sirasinda
sektorle ilgili sunumlar yapilmakta ve ziyaretgilerimizin sorulari yanitlanmaktadir.
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Gida Yasal Diizenlemeleri Bilimi — Son Gelismeler ve Gelecekteki Zorluklar

o Samuel B. Godefroy
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Gidalara hazirlama ve muhafaza amaci ile ¢ok sayida isleme teknigi uygulaniyor. Bunlardan
kurutma, fementasyon, tuzla muhfaza, sekerle muhfaza ve titstileme oldukga eskidir. Bunlari
konserve ve dondurma yontemleri yayginlasiyor. Son zamanlarda ise vurgulu elektrik alani,
yuksek hidrostatik basing, ohmik i1sitma gibi alternatif yontemler arastiriliyor.

Gida isleme yontemlerin olumlu yonleri oldugu gibi olumsuz yonleri de var. Fakat bu
islemlerin daha ¢ok olumsuz etkileri Gzerinde duruluyor. Bunlar besin 6gesi kaybi ve zararh
bilesik olusmasidir.

(1) Besin ogesi kaybi 6zellikle bugdayin 6gutiilmesi ve pirincin beyazlatiimasi sirasinda ortaya
cikiyor. Bu prosesler bugdaydan ve geltikten 6zellikle diyet lifi, B grubu vitamin ve mineral
kaybina yol aciyor. Bu olgu, diinyada yetersiz beslenme sorununun baslica nedenlerinden
biridir.

(2) Isil islem (pastorizasyon, sterilzasyon vb) sirasinda da vitamin (6zellikle C vitamini) ve
amino asid kaybi ortaya gikiyor. Bu kayip, evde uygulanan pigirme igin de gegerlidir.

(3) Asirtisil islem uygulanan gidalarda sagliga zararh bilesikler olusabiliyor. Bunlarin
baslicalari; hidroksimetilfurfural (HMF), akrilamid AA), polisikklikaromatikhidrokarbon (PAH)
dur. Bu bilesikler kanseojen olarak degerlendiriliyor.

(4) Ayrica yagda asir kizartma sirasinda epoksi yag asidi (EFA) ve yiiksek sicaklikta
monokloro-propandiol (MCPD) ve glisidol ester(GE) gibi saghk insan saghigina zararh
bilesikler olusabiliyor.

Bu bilesiklerin gidalardaki diizeyi hakkinda ¢alismalar devam ediyor. Bir yandan da bunlarin
miktarinin azaltilmasi igin proses iyilestirme ve alternatif proses gelistirme arastirmalari
devam ediyor.

Gida proseslerinin olumsuz yonleri abartilirken olumlu yonlerinin géz ardi edildigi gérultyor.
Bu durum, gida proseslerinin sanki gerekli olmadigi gériisiine bile yol agabiliyor. Bu nedenle
zaman zaman gida proseslerinin olumlu yonlerinin hatirlatilmasi gerekiyor. Onlari
uygulanmasini zorunlu kilan da bu yararh etkileridir:

(1) Gidalarin hasattan, sagimdan ya da kesimden sonraki raf dmri kisithidir. Uygun bir
koruma yontemi ile gidalarin raf 6mri uzatilabiliyor. Boylece gida israfi 6nleniyor ve gida
glvencesine katki saglaniyor.

(2) Cogu bitkisel gidanin tretimi belirli bir yore ve belirli bir mevsim ile sinirlidir.
Uygulanan muhafaza yontemi ile gidanin her mevsim ve her yérede bulunabilirligi saglaniyor.
Boylece dengeli beslenmeye yardimci olunuyor.

(3) Gida kaynakli zehirlenmelere gogunlukla ¢ig gidalar neden oluyor. Bunun da baslica
nedeni patojen bakterilerdir. Ayrica birgok gida kif gelismesi ve mikotoksin olugmasi igin
uygun bir ortamdir. Patojenler ancak isil islemle inaktive edilebiliyor ve kif gelismesi yine



uygun bir muhafaza yontemi ile engellenebiliyor. Dolayisi ile gida isleme, gida glvenligini
saglamanin ¢ok 6nemli dnemli aracidir.

(4) Tarimsal Gretimde pestisit, hormon, antibiyotik vb kullanimi yaygindir. Bunlarin
gidalardaki kalintilari da 6nemli bir gida glivenligi sorunudur. Bu nedenle hammaddede
uygun testlerle kalinti kontrolu zorunludur. Bu kontrol testlerinin ev dlgeginde uygulanmasi
s6z konusu degildir.

(5) Gidalara uygulanan isil islemler nisasta, protein, pigment gibi biiytik molekullt
bilesiklerin sindirilebilirligini ve yararlanirhgini artiriyor. Boylece gidalarin besin degeri
artiriliyor.

(6) Tiketim agisindan gidalarin tat, koku, renk ve doku gibi duyusal

Ozellikleri de 6nemlidir. Tlketicinin gida tercihini dncelikle bu faktorler belirliyor. Cogu
gidanin kendine 6zgi duyusal 6zelligi proses sirasinda oluguyor. Gay ve simit bunun tipik
ornegidir.

(7) Hazir gidalar ayrica mutfakta tedarik, depolama, hazirlama ve dozlama kolaylgi
sagliyor boylece yasam kalitesinin iyilesmesini saghyor.
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Et, sit, yumurta ve bal gibi hayvansal gidalarda bulunduklarinda insan sagligi agisindan riskli
ilaglarin hayvanlarda kullanimi yasaktir. Gida hayvanlarinda kullanimina izin verilen ilaglar,
insane sagligina yansiyabilecek olumsuzluklar nedeniyle ¢ok siki bir kalinti ve glvenlik
degerlendirmesine tabi tutulurlar. Bunun igin tGlkemizde izlenen yol Avrupa Birligi’ne
(AB)benzerdir Gida hayvanlarinda kullanimi izinli ilaglarin, hayvansal trlinlerde bulunmasina
izin verilen miktarina Maksimum Kalinti Limiti (MKL) adi verilir. Hayvanlara uygulanan ilaglar
hayvanin yenilebilir Griinlerinde MKL diizeylerine inene kadar beklendikten sonar bu
drdnlerin tiketime sunulmasina izin verilmektedir. MKL'den daha disik diizeyde hayvansal
drdnlerle tiketildiginde veteriner ilag kalintilarinin insane sagligi igin risk yaratmayacagi
varsayillmaktadir. AB uyum yasalari geregi hayvansal gidalarda farmakolojik aktif madde
kalintilart MKL’ni agip asmadiklari yoninde yillik denetime tabi tutulmaktadir. Gida
hayvanlarinda kullanim amaciyla degerlendirilen maddelerin 519 adedi (cogunlugu bitkisel
ekstraktlar) insane sagligi bakimindan oldukga glvenli kabul edilir ve bu maddeler igin MKL
dahi belirlenmesine gerek yoktur. Glvenlik degerlendirmesini gecerek gida hayvanlarinda
kullanimi izinli ilag molekli sayisi ise oldukga azdir (167 adet). Gidalarda bulunmasina asla
izin verilemeyen madde sayisi 10’dur. Bu 10 bilegik dahil olmak tizere giivenlik
degerlendirmesi sonucu gida hayvanlarinda kullanimina izin verilmeyen madde sayisi ise
82’dir. Bir gida hayvani turiinde izinli olan bir ilag diger bir tiirde yasakl, hatta bir ilag ayni
hayvan tlru iginde de izinli veya yasakli olabilmektedir.

insan saghgi acisindan gidalarda bulunmasi riskli ilaglarin hayvanlarda kullaniminin
yasaklanmasina ek olarak, Avrupa Gida Guvenligi Ajansi 2013 yilinda tuketicileri daha etkin
korumak amaciyla bu yasakl ilaglar i¢cin EFSA Gida Zincirinde Kirleticiler

Panelinde (CONTAM) eylem igin bir referans noktasi yaklasimini giindeme sokmustur. Buna
gore, yasakli maddelerin denetimi acisindan birlik Glkeleri arasinda kullanilan analitik
metodun duyarliiginin artirilmasi ve uygulamada esitlik saglanmasi amaglanmistir. Bunun
icin hayvanin yenmeyen doku veya sivilarinda bile (kil, idrar gibi) belirlenen yasakh
maddelerin ginlik tiketim miktarlarindan daha yiiksek miktarlarda bulunmasi, eylem igin
bir referans noktasi kabule dilmistir. Bu sekilde birlik tGlkeleri arasinda bu eylem noktasini
asan Urlnlerin hem tiketimi hem de ticaretinin engellenmesi amaglanmistir.

Gida hayvanlarinda sik karsilasilan hastaliklarin tedavisi ve korunmasinda, antibiyotikler ve
antiparaziter ilaglar en ¢ok kullanilan ilaglardir. Antibiyotikler sadece tedavi amaciyla (verim
artirici olarak degil) ve veteriner hekim regetesi ile kullanilirlar. Hayvanlarda kullanim
nedeniyle hayvansal gidalarda antibiyotik kalintilarinin, bu gidalari tiiketen insanlarda barsak
florasi Gzerine etkileri de guivenlik degerlendirmesi altinda incelenmektedir. Antibiyotik
kullaniminin diger bir olasi riski ise zoonotik bakterilerde antibiyotik direnci meydana
gelebilme olasiligidir. Hayvanlarda antibiyotik kullanimi nedeniyle hayvanlardan insanlara
gecen zoonotik enfeksiyon etmenlerinde antibiyotik direncinin de taranmasi AB uyum
yasalari geregidir.



Bu sunuda hayvansal Uriinlerde ilag veya diger istenmeyen madde kalintilarinin insan saglig
Uzerine Ustte belirtilen olasi olumsuz etkilerini yonetebilmek igin tilkemiz ve Avrupa Birligi
arasindaki uygulama farkliliklari irdelenmeye calisilacaktir.
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Yeterlilik testleri (YT) laboratuvarlar arasi karsilastirma yoluyla dnceden belirlenmis dlcitlere
gore katihmcinin performansinin degerlendirilmesi olarak tanimlanmaktadir. YT, bir dis kalite
kontrol araci olarak laboratuvarlarin deney sonuglarinin kalite glivencesini saglarken;
analizlerin tarafsiz olarak degerlendirilmesini ve ¢alismalarin teknik gelisimini tesvik eder,
geri bildirimlerin elde edilmesine olanak tanir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgina bagli
olarak gorev yapan Ulusal Gida Referans Laboratuvar Madurltgia (UGRL), “Ulusal Gida
Referans Laboratuvar Mudurltgi Kurulus ve Gorev Esaslarina Dair Yonetmelik” i
“Laboratuvarin Olusumu ve Faaliyet Alanlan” bashgi 5’inci maddesi 2’inci fikrasi b bendi
hikmiine dayanarak yeterlilik testleri diizenlemektedir.

“TS EN ISO/IEC 17043 Uygunluk Degerlendirmesi-Yeterlilik Deneyi icin Genel Sartlar’
standard yeterlilik testlerinin diizenlenmesine iliskin tim teknik ve idari hususlari ortaya
koyan uluslararasi bir standarttir. UGRL tarafindan diizenlenen tiim YT’ler bu standarda
uygun sekilde gerceklestirilmektedir. YT sonuglarinin degerlendirilmesinde uluslararasi
gecerli standartlar (ISO 13528, IUPAC protokolii) ve bunlara bagli istatistiksel yontemler
(Huber H15, Q/Hampel vb.) kullanilmaktadir.

2017 yili sonu itibariyle diizenlenmis olan tim YT ler alan bazinda incelendiginde
Mikrobiyoloji alaninda toplamda 346 katilimci ile 25 YT, Pestisit analizleri alaninda toplamda
242 katihmci ile 10 YT, Mikotoksin alaninda toplamda 329 katilimci ile 7 YT, Mineral Madde
alaninda toplamda 167 katilimci ile 4 YT, Histoloji alaninda toplamda 41 katilimci ile 6 YT,
GDO alaninda toplamda 48 katilimci ile 3 YT organize edilmistir. Ayrica YT’ ler matriks bazinda
incelendiginde; gida ve hazir gidalarda (kiyma, salata, peynir, salata, bebek mamasi vb.)
mikrobiyolojik analizlerde E.coli 0157, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Cronobacter
spp., Stafilokokal enterotoksinler parametreleri, Yas meyve ve sebzede ve tahillarda kalinti
analizlerinde pestisit parametreleri ve balda kalinti analizlerinde naftalin parametresi, kuru
meyvelerde (kuru incir, kuru 4ziim) mikotoksin analizlerinde Aflatoksin B1 ve Toplam
Aflatoksin, Okratoksin A parametreleri, sert kabuklu meyvelerde (findik, antep fistig) ve
baharatlarda (kirmizi biber) mikotoksin analizlerinde Aflatoksin B1 ve Toplam Aflatoksin
parametreleri, gidalarda mineral madde analizlerinde Kursun (Pb), Kadmiyum (Cd), Arsenik
(As), Kalay (Sn) parametreleri, yemlerde mineral madde analizlerinde Bakir (Cu), Cinko (Zn)
parametreleri, et ve et Urlinleri preparatinda histolojik analizlerde yabanci doku parametresi
(kemik, kikirdak, i¢c organ vb.), tahillarda GDO analizlerinde GDO parametreleri yoninden
YT'ler organize edilmistir. YT sonuglari incelendiginde genel basari oranlarinin yiksek oldugu
gorilmektedir.

UGRL tarafindan ilk olarak 2010 yilinda GDO alaninda diizenlenmeye baslanan yeterlilik
testlerinin sayisi ve gesitliligi her gegen yil artmaktadir. TS EN ISO/IEC 17043 standardina
uygun olarak gergeklestirilmekte olan YT hizmeti icin akreditasyon basvurusu da yapilmis



olup, siire¢ devam etmektedir. Yeterlilik testlerinin planlanmasinda Glkemiz agisindan
tarimsal-ekonomik 6nemi olan konulara 6ncelik verilmekte ve katilimcilardan gelen talepler
dikkate alinmaktadir. UGRL tarafindan diizenlenen YT’ ler ayni zamanda Bakanhgimiz adina
bir denetim mekanizmasi goérevi gormektedir. Uygun olmayan sonug alan katilimcilardan
UGRL tarafindan uygunsuzluga iliskin duzeltici/6nleyici faaliyet talep edilerek,
gercgeklestirilen faaliyetin uygunlugu ve yeterliligi degerlendirilmekte ve Bakanhga konu ile
ilgili geri bildirimde bulunularak denetim saglanmaktadir. Katilimcilarla ilgili tim islemler
gizlilik prensibi dahilinde ylratilmektedir. UGRL tarafindan diizenlenen YT’ lerin fiyatlar
dikkate alindiginda, laboratuvarlar tarafindan dis kalite kontrol amaci ile yurt disindan alinan
YT lere gére dnemli bir fiyat avantaji sundugu gorilmektedir.

Anahtar Kelimeler: analiz, dis kalite kontrol, gida ve yem, laboratuvar, yeterlilik testi
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Son yillarda gida glivenligi bakimindan gida bulasanlari, tliketiciler ve Ureticiler agisindan
onemli bir aragtirma konusu olmaya baslamistir. Gliniimuzde gida bulasanlariyla ilgili yapilan
calismalarin, gida glivenligi ve halk saghgi agisindan énemi artmaktadir. Glisidol esterleri ile
3-monokloropropan 1,2-diol (3-MCPD) maddeleri, son yillarda yaygin birer arastirma konusu
haline gelmis ve bu maddelerin yapisi, olusumu, gidalarda olusum nedenleri, analiz
yontemleri, toksikolojisi, saglik Gzerine etkileri ve risk faktorleri olacak bigimde kapsamli bir
sekilde incelenmeye baslanmistir. Glisidol esterleri (GE) ve 3-monokloropropan1,2- diol (3-
MCPD) maddesi birer islem bulasani olarak bilinmektedir. 3-MCPD gida bulasani, ilk olarak
Velisek ve ark.(1978) tarafindan yapilan bir ¢alismada, asitle hidrolize edilen bitkisel
proteinlerde (HVP) fosfolipitlerin, acilgliserollerin ve gliseroliin hidroklorik asitle reaksiyonu
sonucunda olusan toksik bilesenler olarak belirlenmistir. Uluslararasi literatlr incelendiginde
3-MCPD ve Glisidol esterlerinin, basta asitle hidrolize edilmis bitkisel proteinler ve soya sosu
olmak Uzere, rafine bitkisel yaglar ve hayvansal yaglar, et ve balik gibi tutsilenmis gidalar,
patates Urlnleri, atistirmalik cipsler ve cerezler, bebek mamalari, malt, kahvaltilik misir
gevregi, meyve ve sebzeler, corbalar, biskivi ve firincilik Grinleri, sit ve st Grlnleri ile
alkolll igecekler gibi islem gormus gidalarda bulundugu ¢alismalar ortaya konmustur. Ulusal
diizeyde ise gida glivenligi ve proses glivenligi acisindan Tiirkiye’de satisa sunulan
drinlerdeki 3-MCPD ve GE hususundaki ¢alismalar oldukga yetersizdir. Mevcut ¢alismalardan
birisinde Ozdikicierler ve Yemiscioglu (2016) deodorizasyon kosullarinin 3-MCPD ve GE’nin
olusumuna etkisini cevap-yiizey yéntemi ile bulgulamislardir. Bir diger ¢calismada ise Onal ve
Yemiscioglu (2016), patates cipslerinde 3-MCPD ve GE olusum siirecini model sistem
Uzerinden tartismislardir. Yapilan ¢alismalarda islenmis gidalarda, birincil tepkime
reaksiyonlari sonucunda olusan lipid ve klorid maddelerin meydana gelmesi sonucu, 3-MCPD
maddesinin olustugu rapor edilmistir. Bu reaksiyon; ylksek yag ve tuz icerigine sahip
gidalarin, yiksek i1sil islem kosullarinda islenmesi sirasinda gergeklesmektedir (Karabulut ve
Yemiscioglu,2012; Chung ve ark.,2013). 1996 yilinda ingiltere Gida Komitesi tarafindan 3-
MCPD seviyelerinin gida ve gida maddelerinde minimum duzeylere indirilmesi gerektigi
belirtilmistir. Ayrica ingiltere Gida Komitesi tarafindan, bu gida maddesinin seviyelerinin
azaltilmasiyla ilgili olarak, tGretim kosullarinin iyilestiriimesine yonelik 6nerilerde
bulunulmustur. Yapilan ¢calismalar sonucunda, 2000 yilinda ingiltere Gida Komitesi tarafindan
karsinojen ve muhtemel genotoksik etkisi olan gida kaynakl bulasan olarak rapor edilmistir.
3-MCPD maddesinin muhtemel genotoksik ve karsinojen etkisinden dolaysi; ilgili gida
drinlerinde 3-MCPD maddesi igin limitlerin belirlenmesinin gerekliligi bircok ¢alisma
tarafindan belirtilmistir. Son yillarda yapilan galismalar, 3-MCPD olusumuna ana etkenin, CI~
iyonu, monogliserit ve digliserit varliginin yani sira proses kosullarinin (sicaklik ve siire) etkisi
oldugunu vurgulamaktadir (Karabulut ve Yemiscgioglu,2012). Glinimize kadar yapilmis olan



calismalarin ¢ogu, bitkisel yaglarin yiksek sicaklik uygulamalarina maruz kalmasi, 6zellikle
islenen yagin cinsine bagli olarak deodorizasyon isleminin 230°C ‘lere kadar ¢ikabilmesi ve
ortamda klor iyonu varligi sé6z konusu oldugundan en ¢ok bitkisel yaglarin rafinasyon
isleminin Gzerinde durarak 3-MCPD ve GE’nin bu asamalarda olustuguna dikkat ¢ekmistir. Bu
calismada belirtilen kontaminantlarin bilesiminde rafine yag bulunan ve tuz eklenerek
sicaklik uygulamasina tabi tutulan trinlerde olusturdugu gida guivenligi riski ve bu riskin
bertaraf yollari Gizerinde durulmaktadir. Bildiride ayrica palm yagi ve fraksiyonlarinin
rafinasyonunda dikkat edilmesi gereken noktalar, diger rafine bitkisel yaglardaki riskler ile
patates cipsi, cerezler, firincilik Grtinleri gibi gida Grinlerindeki durum irdelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Gida gilivenligi, 3-MCPD, Glisidol Ester
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Nanoteknoloji, gidalarin glvenilirliklerini ve raf dmiurlerini artirma 6zelligine sahip gida
ambalajlarinin tasariminda yenilikgi yaklagimlar sunmaktadir. Nanoteknolojik yaklagimlarla
hazirlanan aktif gida ambalajlari igerdikleri aktif ajanlar yoluyla gidalar ile etkilesime girerek
gidalarin bozulma sireglerine miidahale etme 6zelligine sahiptirler. Yapilan ¢alismada kil
nanopargaciklarinin polietilen matrislere dahil edilmesi yoluyla hazirlanan; antibakteriyellik,
etilen tutuculuk ve gaz bariyeri 6zellikleri ile aktif gida ambalaji olarak tasarlanmig
Nanokil/Polietilen nanokompozit filmleri gelistirilmistir. Dogal antibakteriyel ajanlar ile
yuklenmis kil nanopargaciklari polietilen filmlerin i¢ ylizeylerine tabaka-tabaka ince film
kaplama yéntemi kullanilarak nano boyutta kaplanmis; antibakteriyel ajan salinimi
gerceklestiren ambalaj filmleri elde edilmistir. Elde edilen filmler antibakteriyel 6zelliklerine
bagl olarak bir gida patojenik olan Aeromonas hydrophilabakterilerinin canhligini %85
oraninda azaltmis; ayrica tavuk ylizeylerindeki aerobic koloni sayisini %48 oraninda
azaltmistir. Kil nanopargaciklari polietilen matrisine eriyik karistirma yontemi ile dahil edilip,
film icerisinde homojen dagitildiginda meyve ve sebzelerin bozulmasina sebep olan etilen
gazini hapsetme 0Ozelligi gostermislerdir. Polietilen filmlere etilen tutuculuk 6zelligi
kazandirilmis, elde edilen filmlerin muzlarin olgunlagmalarini geciktirdigi ve domateslerin
sertlik degerlerini kontrol filmlere oranla daha uzun siire koruduklari gérilmustur. Kil
nanopargaciklarinin polietilen film icinde dagitiimasi filmlerin oksijen ve gaz gegirgenligi
degerlerini de disturmustiir. Nanokompozit filmler ile paketlenmis gilek érnekleri diigiik su
buhari gecirgenligi 6zelliklerine bagli olarak kontrol polietilen filmlerle kaplanmis gilek
orneklerine kiyasla daha az agirlik kaybi gdstermislerdir. Benzer sekilde, nanokompozit
filmler ile paketlenmis tavuk 6rnekleri, dusiik oksijen gegirgenligi 6zelliklerine bagh olarak
kontrol polietilen filmlerle kaplanmis tavuk 6rneklerine kiyasla daha az bakteriyel biiyime
gostermislerdir. Gelistirilen Nanokil/Polietilen nanokompozit ambalaj filmleri sahip olduklari
ozellikler ile hem gida israfindan kaynaklanan ekonomik kayiplari nleme hem de gida
glvenilirligine katki saglama agisindan yiksek potansiyele sahiptirler.

Anahtar Kelimeler: antibakteriyel gida ambalaji, etilen tutucu gida ambalaji, gaz bariyerli
gida ambalaji, nanokil, aktif gida ambalaji
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Gida Bulasanlarinin Tayininde Nanomateryallerin Kullanimi

SozIi Bildiri Fahriye Ceyda Dudak

Hacettepe Universitesi, Gida Mithendisligi B&limii

Nanometre boyuta sahip materyaller sahip olduklari yiksek ylzey alani/hacim orani ve
boyuta gore degiskenlik gosteren elektrik ve optik 6zellikleri sayesinde yeni analiz
yontemlerinin gelistiriimesinde siklikla kullaniimaya baslanmistir. Ozellikle nanotiipler ve
nanopartikiller, farkli analitlerin tayininde kullanilan biyoanaliz ve biyosensor sistemlerinde
ylksek hassasiyete, stabiliteye ve segicilige ulasiimasi igin yeni stratejiler gelistirilmesine
olanak saglamaktadir. Nanoteknoloji uygulamalarinda yasanan bu gelismeler birgok farkh
alanda oldugu gibi gida alaninda da yanki uyandirmis ve bu uygulamalarin gida givenliginin
saglanmasinda kullanilmasi ile ilgili arastirmalara yogunlasiimistir. Gidalardaki mikrobiyolojik
ve kimyasal bulasanlarin hizli, glivenilir ve hassas bir sekilde tayin edilmesi gida kaynakh
hastaliklarin 6nlenmesinde kritik rol oynamaktadir. Glinimuzde birgok gida bulasaninin
analizi igin gelismis laboratuar cihazlarina ve uzman personele ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
nedenle sadece sinirli sayidaki érnekte analiz yapilabilmektedir. Bu durumun 6niine
gecebilmek icin gida analizlerinde yeni yontemlerin gelistirilmesi gerekmektedir. Gida
bulasanlarinin tayini igin gelistirilen nanomateryallerin kullanildig yeni yontemler yiiksek
hassasiyetin yani sira kullanim kolayligi ve sahada uygulanabilme 6zelliklerini de
tasimaktadir. Gelistirilen bu yéntemlerde nanomateryaller katalitik ajan, taniyici ajanin
immobilizasyonu igin platform, optik veya elektroaktif isaret olarak kullanilmaktadir.
Nanomateryallerle enzimler, antikorlar veya aptamerler gibi farkl biyolojik taniyici ajanlarin
birlestirilmesi ile gida kaynakli hastaliklarin 6nemli etmenlerinden patojen bakterilerin,
virlslerin ve toksinlerin tayini miimkiin olmaktadir. Nanomateryaller elektrokimyasal
biyosensorlerin tayin etkinligini dnemli diizeyde arttirmaktadirlar. Yari iletken
nanopartikillerin sahip oldugu optik 6zellikler sayesinde ise gida bulasanlarinin hassas ve
coklu tayini florometrik analizler ile gerceklestirilebilmektedir. Bunlarin yaninda, ucuz ve
kullanimi kolay olan nanopartikullerin kullanildigi kagit bazli yéntemlerin gelistirilmesi ile
sahada analiz mimkiin olmaktadir. Gelistirilen bu biyoanaliz ydontemleri ile gida
endustrisinde kalite kontrol ve izlenebilirlik agisindan yeni stretejilerin gelistirilmesinin 6nu
acilacaktir. Nanomateryallerin kullanildig1 biyoanaliz ve biyosensorler ile gida analizlerinde
hassas, guvenilir, ucuz ve tasinabilir tayin sistemlerinin gelistirilmesi populer bir arastirma
konusudur. Ginimiizde model sistemler lizerinde birgok gida bulasaninin tayini basarli bir
sekilde gergeklestirilse de, gercek orneklerle ¢alisildiginda ayni basari yakalanamamaktadir.
Hedef analitin yer aldigi gidanin yapisindaki degiskenlik ve sistemin tekrarlanabilirligindeki
sorunlar gelistirilen bu sistemlerin gida bulasanlarinin tayininde kullanimlarini
sinirlandirmaktadir. Gelistirilen bu ydontemlerin gergek gida 6rneklerinde etkin bir sekilde
kullanilmaya baglanmasi igin stabilitenin arttirilmasi ve gergek drnekten kaynaklanan
girisimin minimize edilmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda, hedef analitin ekstraksiyonunu
kapsayan Onislem basamaklari gelistirilse de, bunlar yontemin analiz slresini uzatmakta ve
sahada 6l¢iimii zorlagtirmaktadir. ileriki ddnemde yapilacak calismalarla, analiz ydnteminde
otomasyonun saglanmasi ve analit ekstraksiyonunun sisteme entegre edilmesi saglanarak,



gelistirilen bu sistemlerin gida analizlerinde kullanimi ile ilgili nemli bir agama kat edilmis
olacaktir. Bunun yani sira, bu sistemlerin yaygin olarak kullanilmasiyla birlikte
nanomateryallerden kaynaklanabilecek toksisite problemi de arastiriimalidir. ileriye yonelik
calismalarda bu engellerin ortadan kaldiriimasiyla nanomateryallerin kullanildigi tayin
sistemlerinin gida analizlerinde kullanimi mimkin olacaktir. Arastirma grubumuzda
gerceklestirdigimiz calismalarda, immunomanyetik separasyonun yari iletken nanopartikiil
isaretleri ile birlestirilmesi sonucunda su 6rneklerinde Escherichia coli tayinine yonelik yeni
bir yontem gelistirilmistir (Dudak ve Boyaci, 2008). Yari iletken nanopartikillerin sahip
olduklar optik 6zelliklerden faydalanilarak bakterilerin ¢oklu tayininin de miimkiin oldugu
ortaya konmustur (Dudak ve Boyaci, 2009). Cekirdek-kabuk yapisinda demir-altin manyetik
nanopartikiller kullanilarak Stafilokokal enterotoksin B’nin tayinine yonelik SERS tabanli
analiz yontemi gelistirilmis ve gelistirilen sistemin stt, serum ve idrar 6rneklerindeki etkinligi
incelenmistir (Temur et al., 2012). Ayrica altin nanogubuklarin SERS isareti olarak kullanildig
calismalarda hedef analitler igin analiz hassasiyetinin 6nemli dlgtide arttirildigl gorilmustur
(Glven et al., 2014; Torul et al., 2014).

Anahtar Kelimeler: Gida bulasanlari, Nanomateryaller, Nanopartikdiller, Biyosensorler,
Biyoanalizler
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Gida Giivenligi icin Diisiik Maliyetli, Tasinabilir, Hizl ve Giivenilir Analiz Yontemleri

SozIlu Bildiri Deniz Bas

Cankiri Karatekin Universitesi, Gida Miihendisligi Blimi

Guvenli gida modern toplum igin vazgegilemez bir gerekliliktir. Yogun toplumsal kaygilar ve
yasal diizenlemeler nedeniyle gida lretim ve isleme siirecinin strekli takip edilmesi ve (retici
ve tiketicinin korunmasi amaciyla hizli ve dogru bir sekilde sonug alinmasi gerekmektedir. Bu
nedenlerden dolayi, Diinya Saghk Orgiitii tarafindan tanimlanan ASSURED kriterlerini
saglayan yenilikci analiz yontemlerinin bir zorunluluk olarak kabul edilmesi gerekmektedir.
ASSURED kriterleri (dusik maliyet, hassas, 6zglin, kullanici dostu, hizli ve glivenilir, cihazdan
bagimsiz ve son kullaniciya tedarik edilebilen) koruyucu saglik sisteminin tiim asamalarinda
kullanilabilecek testlerin ideal 6zelliklerinin tanimlanmasi amaciyla ortaya konulmustur.
ASSURED kriterleri Gida Guvenligi agisindan da oldukga umut vericidir. Gida Uretim ve isleme
surecinin surekli takip edilmesi igin saha analizleri ve hizli karar verme mekanizmalar kritik
bir 5neme sahiptir.

Bu derleme kapsaminda, ASSURED kriterlerini saglayan analitik yontemler tartisilacak ve
geleneksel (kromatografik ve spektroskopik) yontemler ile karsilastirilacaktir. Bunlara ek
olarak, bioanaliz yéntemleri, biyosensorler, kagit tabanli mikroakiskan platformlari ve akilh
telefonlarin potansiyel kullanim alanlariile ilgili detayli bilgi verilecektir. Son olarak, s6z
konusu yenilikgi analitik yontemlerin avantaj, dezavantaj ve glincel durumlari ve bunlarin
gida glivenligi uygulamalari detayh bir sekilde tartisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida Glvenligi, Biyoanaliz, Biyosensorler, Kagit-tabanh analizler, Dugslik
maliyet
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Gida Kalite ve Giivenligi Icin Akilli Elektrospun Oksijen Sensorlerinin Tasarimi

51t Bildirs
Meryem Yilmaz, Aylin Altan

Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi BoIim(i

Akilli ambalaj sistemlerinden oksijen sensdrleri; ambalajin bltlnligind tespit etmek, oksijen
tutucularin etkinligini dogrulamak, gida tretim ve tiiketim zincirinde izlenebilirlik saglamak
ve ambalajlanmis gidanin kalitesini ve glvenligini izlemek igin kullanilabilmektedir. Bu
nedenle, bu galismanin amaci elektroegirme yontemiyle nanolif tabanli UV ile
aktiflestirilebilen gozle gorilebilir kolorimetrik oksijen sensori tasarlamaktir.

Oksijen sensoriiniin tasarlanmasinda polimer olarak tamamen hidrolize olabilen poli(vinil
alkol) (PVA) segilmistir. Oksijene duyarli sensor yapisi i¢cin metilen mavisi, gliserol ve titanyum
dioksit gibi bilesiklerden olusan oksijen tespit ¢ozeltileri hazirlanmistir. Tek igneli
elektroegirme yonteminde; %12 konsantrasyonda hazirlanan PVA ¢6zeltisi oksijen tespit
¢ozeltisi ile karigtinlmistir. Cift igneli elektroegirme yonteminde ise kabuk ¢ozeltisi olarak
%12 PVA ¢ozeltisi, cekirdek ¢ozeltisi olarak oksijen tespit ¢ozeltisi kullanilmistir. Tek igneli
elektroegirme yontemi icin uygulanan voltaj ve igne ile toplayici arasindaki mesafe 17-21 kV
ve 14-17 cm araligindadir. Cift igneli yontem igin ise 19-24 kV ve 17-21 cm araligindadir.
Uretilen nanoliflerin morfolojisi alan emisyon taramali elektron mikroskop (FE-SEM) ile
gorlinttlenerek belirlenmistir. Tasarlanan sensoriin test edilmesi icin tretilen membrandan
2x2 cm boyutunda kesilmis ve ambalaj malzemesinin igine yerlestirilmistir. Daha sonra
ambalaj malzemesinin igindeki hava azot gaziyla yer degistirilmistir. Hazirlanan ambalaj
malzemesi, 254 nm’de UV lambasi altinda sensoriin aktiflestirilmesi icin bekletilmistir. Bu
islem sonucunda aktiflesen sensoriin, ambalaj igerisine hava girisi oldugunda verdigi tepki
renk degisimi olarak izlenmisgtir.

Bu calismanin ilk asamasinda tamamen hidrolize olan PVA polimerinden nanolif elde etmek
icin gerekli uygun konsantrasyon, ¢oziicu tipi ve oranlari arastiriimistir (Cizelge 1). SEM
goruntuleri incelendiginde en diizglin lif dagilimina sahip olanin %12 PVA ve 25:75 oraninda
asetik asit- su ile hazirlanan ¢ozelti oldugu belirlenmistir. Calismanin ikinci agsamasinda ise
oksijen tespit ¢ozeltisi ve PVA polimeri kulanilarak tek ve gift ignede nanolif membranlarin
Uretimi gergeklestirilmistir. Cift igneli elektroegirme yénteminde, oksijen tespit ¢ozeltisi PVA
icerisine kapsillendiginden renkli nanolif membran elde edilememistir (Sekil 1a). Ancak tek
igneli elektroegirme yonteminde mavi renkli nanolif membran tretilmistir (Sekil 1b). Bu
yontem ile elde edilen nanoliflerin ¢aplari 480 ile 850 nm arasinda degismektedir. Uretilen
nanolif membran paketlendikten sonra UV isigina maruz birakilmis ve yaklasik 20 saniyede
rengin maviden beyaza dondigi gozlenlenmistir. Oksijensiz ortamda renk sabit kalmistir
(Sekil 1c). Fakat paket igerisine hava girisi oldugunda yaklasik 85 saniyede tamamen orijinal
rengine geri donmiustur (Sekil 1d). Bu ¢alismanin sonucunda gelistirilen sensoriin, direk insan
gozuyle kontrol edilebilme, kisa siirede UV 15181 ile aktiflesme ve oksijene hizl tepki verme
Ozelliklerine sahip oldugu goralmustr.

Tasarlanan oksijen sensor(; aktif, akilli ve MAP sistemlerinde kalite ve glivenlik bakimindan
en uygun kosullari saglayan daha iyi gida ambalajlari Gretmek igin kullanilabilir. Bu kapsamda



nanoteknolojik Uriin Gretim yontemlerinden olan elektroegirme ile gelistirilen sensorlerin;
gida glivenligini saglama ve kayiplari dnleme konularinda yeni uygulamalara isik tutabilecegi
disunidlmektedir.

Tesekkiir: Bu calisma Mersin Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimince (MEU BAP),
2017-2-TP2-2371 nolu proje ile desteklenmisgtir.

Anahtar Kelimeler: akilli nanolifler, oksijen sensér, elektroegirme, akilli ambalaj sistemleri
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Gidalarda Raf Omrii Tespitine Yonelik Yaklasimlar Ve Hizlandirilmis Raf Omrii Yontemi

Sozli Bildiri Gozde Turkdz Bakirci, Aynur Zeyrek?

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi
2EDGE Gida Laboratuvari ve Arastirma Merkezi

Gelisen diinyamizda her gegen giin insanlarin aliskanliklar degisiklik gdstermektedir. insanlar
eski zamanlarda, kendi tiiketecekleri yogurt, peynir, ekmek ve sebze-meyve gibi trlnleri
evlerinde Uretir iken aliskanliklarin ve teknolojinin gelismesi gibi nedenlerden dolayi bitin
ardnleri hazir halde satin almaya baslanmislardir. Hazir gida sektoriine yénelim ve diinya
nifusunun da hizla artmasi ile gida sanayinde Gretim miktari ve Urin gesitliligi de glin
gectikge artis gostermistir.

Uretimdeki ve iriin gesitliliginde ki bu artis nedeni ile tretilen gidalarin hemen satilmasi ve
tiketilmesi olanaksiz olmasindan dolayi raf dmri siiresi kavrami ortaya ¢ikmistir (1). Bir
gidanin raf dmr, gidanin tiketmek igin givenli oldugu ve / veya tiketiciler igin kabul
edilebilir bir kaliteye sahip oldugu sire olarak tanimlanabilir (2). Raf dmri ambalajli bir
ardndn, 6nerilen kosullarda kalite 6zellikleri Gnemli bir degisiklige ugramadan, sagliga zarar
vermeyecek bir bicimde tiiketiciye iletilebilmesi icin gegmesi dngodrilen teknolojik, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik dayanim siiresidir (3). Gidalar bozulabilirliklerine gére gcabuk
bozulabilen, bozulabilen ve uzun dmirli olarak siniflandirilirlar. Cabuk bozulabilen gidalarda
daha ¢ok mikrobiyal bozulmalar gorilirken, bozulabilen ve uzun 6mirli gidalarda kimyasal
ve fiziksel bozulmalar da gorilir. Cabuk bozulabilen gidalar 60 giin igerisinde 6nemli
derecede bozulabilen, besin degerini ve tiketilebilirligini kaybeden gidalardir. Bozulabilen
gidalarda bu siire¢ 60 glin-6 aya arasinda degisirken uzun 6mirll gidalarda 6 aydan daha
uzun olmaktadir (4). Gidalarin raf 6mrini belirleyen cevresel faktorler sicaklik, bagil nem,
1sik siddeti ve oksijen kismi basinci, bilesimsel faktorler ise pH, su aktivitesi, oksidasyon-
rediksiyon potansiyeli ve mikrobiyal yik olarak siralanabilir (8).

Gida raf dGmri tespitinin amaci, gida Grliinliniin amaglanan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalite ve 6zelliklerini korudugu sureyi degerlendirmek ve belgelemektir. Yiyeceklerin
bozulmasi, gidayi kontrollli ortamlara tabi tutarak, daha sonra kalite degerlendirmesi ve raf
omri tahmini ile hizlandirilabilir (5). Raf dmri hesaplamasinda kisa ve uzun sireli yéntemler
uygulanmaktadir. Uzun sureli yontem, ayni gidanin farkl ya da ayni ambalajda farkl
depolama kosullarinda zamanin bir fonksiyonu olarak, tipik 6zelliklerindeki degisimlerin
belirlenmesine yoneliktir (1). Bu raf émri belirleme yontemi gida Grininiin normal satis
sartlarini saglayan ortamda bekletilerek, irlinde olusabilecek fiziksel, mikrobiyolojik ve
kimyasal degisimlerin izlenmesine dayanmaktadir. Uriinde kalite 6l¢iitli olacak analizler
gidanin gesidine ve 6zelliklerine gore belirlenmelidir. Bu yontemin uygulanabilir Grinleri
pasta, slt ve sit Grlnleri, et ve et Urlnlerin ve hazir yemekler gibi raf émri kisa olan
Urtnlerdir (5). Bu yontem zaman alici ve zahmetlidir, buna karsilik en duyarl sonuglarin
alindig1 yontemdir (1). Kisa stireli yontem hizlandirilmis tahminleme yontemi olarak ta
gecmektedir. Bu yontemin uygulanabilmesi igin dncelikle tahmin edilmesi gereken konu,
gidanin raf dGmrini kisitlayan bozulma tipleridir. Bunun igin literatur bilgilerinden benzer



gidalarla ilgili bulgulardan, hammaddeye iliskin verilerden ve en dnemlisi tiiketici
sikayetlerinden faydalanilir. Bu yontemde gida Arrhenius bagintisi veya Q10 yaklagimi
kullanilarak daha yiksek sicakliklarda depolanip kalite degisimi izlenmekte ve gidanin
depolanacagi daha disik gergek sicaklikta raf dmri tahmin edilmektedir (6). Yontem, Grin
gelistirme asamasinda mikrobiyolojik glivenlik yaninda, genel olarak on raf dmru bilgisini hizl
olarak verdigi icin 6zellikle tercih edilmektedir (2). Hizlandirilmis tahminleme yontemi icin
stabilite kabinleri (sicaklk, 151k, nem parametreleri iceren) kullanilir. Bu yontemin
uygulanabilir Grinleri buzdolabinda depolanan, dondurulmus ve kurutulmus trtnlerdir (5).

Bir raf dmri galismasi, kalitede énemli bir degisiklik yapilmaksizin bir gida Griinliniin makul
olarak beklenecegi uzunlugu belirlemek icin objektif, metodik bir ara¢ olmalidir. Her gida
Urdin tlrd icin ayn bir calisma yapilmasi gerekir (7). Kisa sureli hizlandirilmis raf dmri ¢alisma
sonuglari yol gésterici oldugundan dolayi uzun sireli yontem ile paralel ¢alisma yapilarak
sonuglar dogrulanmali ve kesinlik kazandirilmalidir. Hatalarin minimuma indirilmesi igin
bozulma etkenlerinin dogru segilmesi, farkli depolama kosullarinda denemelerin yapilmasi ve
gida Urunu icin duyarli analiz ydonteminin segilmesi gerekmektedir. Hizlandirilmis raf émru
yontemi ile dogru parametreler belirlendigi takdirde uzun raf d6mirli gidalarda galismalar
kisa slirede tamamlanacaktir.

Anahtar Kelimeler: hizlandiriimis raf dmrd, raf 6mrd, raf dGmr kriterleri, raf 6mri metotlar
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Zeytinyaginda Yapilan Tagsis Belirleme Yontemleri

R ——.
Cansu Dernir

Zeytincilik Arastirma Enstitisi MadarlGgu

Zeytinyag, sadece zeytin agaci, Olea europaea L. meyvelerinden elde edilen yaglardir.
Gozici kullanilarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserid yapisi
degistirilmis yaglar ve diger yaglarla karisimi bu tanimin disindadir. Natirel zeytinyagi: Zeytin
agaci meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir i1sil ortamda, sadece
yikama, dekantasyon, santrifij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki trinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozelliklerini tagiyan yaglardir. Coziicl veya kimyasal ya da biyokimyasal etkisi olan
yardimcilar kullanilarak veya reesterifikasyonla elde edilen yaglar bu tanimin disindadir.
Ulkemiz bitkisel yag tiretimi konusunda dnemli bir yere sahiptir. Ozellikle saglik agisindan
oldukca faydali olan zeytinyagi tiretimi konusunda da énemli bir Akdeniz iilkesiyiz. Ulkemizde
zeytinyag Uretiminin sinirh olmasi, tiketiciler tarafindan talebin giderek artmasi ve Uretim
maliyetinin yliksek olmasi zeytinyaginin ekonomik degerini arttiran ve diger bitkisel yaglarla
tagsis edilerek piyasaya siirlilmesine sebep olan baslica nedenlerdir. Zeytinyaginda yapilan
tagsis, tuketicinin ekonomik zarara ugratilarak kandirilmasinin yaninda, saglikla ilgili olumsuz
etkilere de yol agabilmektedir. Bu nedenle zeytinyaginda tagsis, 6zellikle son yillarda
Uzerinde durulmasi gereken énemli bir sorun haline gelmistir. Ekonomik degeri yliksek olan
zeytinyaginin daha disik degerli bitkisel yaglarla tagsisi son yillarda sik¢a glindeme
gelmektedir. Zeytinyagi, sit yagi ve kakao yagi gibi bazi yaglar pahali oldugundan dolayi
maliyeti diistik olan bitkisel yaglar (soya, aygicek, kanola gibi) ile bu yaglarin karistirilarak
daha fazla kar elde etmek amaglanmaktadir. Zeytinyagi olarak etiketlenmis trtnlerin
6zglnligu hem ticari hem de saglik agisindan ¢cok 6nemlidir Zeytinyaglarinda yapilan yag
karigimlarinin tespitinde major ve minor bilesenlerinin tespiti 5nemlidir. Her yagin kendine
ozgu bilesenleri vardir. Bunlarin varliklarinin ve miktarlarinin tespit edilmesi yaglarin tespit
edilmesinde 6nem arz etmektedir. Kromotografik yontemler kati ve sivi yaglarin major ve
mindr bilesenlerini tespit etmek igin gelistirilmistir. Spekstroskopik yontemler tagsis
belirlenmesinde érneklerin kisa siirede analiz edilmesinde kullanilan yéntemlerdir. Analitik
ve kemometrik tekniklerinin birlikte kullanimi zeytinyaginda yapilan tagsislerin tanimlanmasi
ve miktar analizlerinin yapilmasinda zorunludur. Bu ydontemlerden NIR ve FTIR yénteminin
etkili oldugunu belirleyen arastiricilar, spektroskopik yontemlerin genel olarak kromatografik
yontemlere (GC ve HPLC) gore daha ucuz, hizl, glivenilir ve kimyasal gerektirmedigi igin
kullanim kolayligina sahip oldugunu da vurgulamiglardir. Bunun yaninda ileri diizeydeki
molekiler spektroskopik yontemler olan (Fourier donlsimli infrared spektroskopisi [FTIR —
ATR], Fourier donusiimli yakin infrared spektroskopisi [FT — NIR], Uyarilma Yayilma
Floresans Spektroskopisi [EX — EM Floresans] ve son olarak Senkronize Floresans [SYN
Floresans]), 13C NMR ve P-NMR, Raman spektroskopisi teknikleri de bu grupta yer
almaktadir. Zeytinyagina findik yagi gibi meyve yaglariyla yapilan tagsisin belirlenmesinde
sadece sterol igeriklerinin belirlenmesi ¢ok yeterli olmamaktadir. Clinkii meyve yaglarinin yag
asitleri ve sterol icerikleri, zeytinyagina cok benzemektedir. Ozellikle findik yagi ile yapilan



%10 ve daha yuksek oranlardaki tagsislerin belirlenmesinde serbest ve bagli sterollerin
oranlarindan yararlanilarak, tagsisin saptanabilecegi ifade edilmistir. Bitkisel yag
karigimlarinin tespiti cogunlukla yag asitleri dagilimi ve sahip olduklari sterol kompozisyonlari
gliserid fraksiyonlari kullanilarak yapilmaktadir. Bu ¢alismada zeytinyaglarinda yapilan
tagsisler ve bunlarin tespitine yonelik gelistirilen ve kullanilan yontemler ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: zeytinyagi, tagsis, metodlar
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Dubai Emirliginde, Restoranlarda Gida Giivenligi Egitiminin, Gida Giivenligi Bilgisi Kazanmilmasma ve Uygulanmasima
Etkisi

SozIn Bildirt Abdul Azeez Mullattu

M R S Uluslararasi Gida Danismanhgi, Birlesik Arap Emirlikleri

Bu ¢alisma, gida glvenligi bilgisini ve gida isleme uygulamalarini iyilestirmek tzere egitim
seanslarinda gosterim kullanmanin etkililigini degerlendirmektedir. Bu ¢alisma ayrica Dubai
restoranlarindaki iyi yapilandiriimis mevcut iyi uygulamalara (cGPs) dayanarak, glincel gida
hijyen uygulamalarini degerlendirmektedir. Bu g¢alismada yer alanlar, Dubai Belediyesi
Temel Gida Hijyeni Mifredatina dayanan, 6 saatlik gida glvenligi egitim siniflarina
katilmiglardir. Bu ¢alismadaki bulgularinin hedefi, perakende gida sektoriinde oldukga yeni,
fakat gelismekte olan arastirma sahalarina cazip yeni fikirler sunmaktir. Beklendigi tizere, bu
¢alismanin sonuglari, gida glivenligi egitiminin ilerlemesine dair ulusal ve uluslararasi
cikarimlara neden olacaktir. Arastirmacilarin bildigi kadariyla, burada 6nerilen egitim-
0gretim yaklasimi, Dubai ve genel olarak Birlesik Arap Emirlikleri baglaminda bir ilktir. Pek
cok Ulkede restoranlarin gida glivenligi standartlari inise gegmisken, gida glivenligi ve gida
isleme tutumlari konusundaki bilgilere erismek iyice guiglesmigken, bu arastirmanin
zamanlamasinin uygun oldugunu disiinmekteyiz.

Uluslararasi baglamda, bilimin gida glivenligi konusundaki basarisi ve tutumunun yer aldigi
gida glvenligi gosterimlerindeki arastirma bulgulari, dnemli etkilere yol acabilir.

Bunlar arasinda bilgi iletiminde alternatif yollarin tanitimi ve gida glivenligi saglanmasi
konusunda bilgi aciginin kapatilmasi yer almaktadir. Bunun sonucunda gida glivenligi
davraniglari iyilesirken, gida hizmetleri ve gida glivenligiyle ilgili alanlarda ¢alisanlarin gida
glvenligi ve iyi hijyen uygulamalari da gelismektedir.

Yukaridaki noktalar gbz 6niine alindiginda bu g¢alisma, gida glivenligi egitim planlarini,
gosterim tekniklerini ve uygulamali-alistirmalari bir araya getirmektedir. Bazi efektif
uygulamali-alistirmalar arasinda mikrobiyal test kiti ATP, klorir test stripli sanitizer
konsantrasyon testi, glo germ ile el hijyenini test edilmesi yer almaktadir. Ayrica gida
glvenligi egitim programlarinin kullanilmasini takiben, gida glivenligi bilgilerinin ve
uygulamalarinin ne dlglide gelistiginin sikga incelendigi tespit edilmistir.

Bu ¢alismaya gore, gosterim teknikleri kullanilarak egitim verilmesi, gida givenligi ilkeleriyle
uyumu artirmanin etkili bir yoludur. Zaman/isi kontroli ile ilgili olarak, uygunsuz hijyen ve
capraz kontaminasyon gibi restoran gida guivenligi eksiklikleri mevcuttur. Bu ¢alisma gida
isleyenler arasinda, kisisel hijyen uygulamalari ve gida glvenligi bilgisinin arttirilmasi
konusunda egitim dnermektedir.

Anahtar kelimeler: gida guivenligi egitimi, gida glivenligi bilgisi, gida glvenligi risk faktorleri,
gida hijyeni uygulamalari, gosterim, gida islenmesi
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Insanlik Cag1: Antropozen Acmazi ile Yiizlesme

Sozlu Bildir Dennis Dimick

National Geographic, ABD

insanligin diinden bugiine yeryiiziinde var oldugu siirenin biiyiik bir kisminda toplumun
enerji ihtiyacini, mevcut bulunan ya da yakin zamanda elde edilen glines 1sigindan, yani su,
rizgar ve odundan saglayarak yasamimizi slirdtirdik. Son (¢ asirdir, hayatimizdaki eneriji
ihtiyacini karsilamak igin depolanmis fosil-glines i1sigini tercih etmeye basladik ve su anda
carklari dondiirmek ve diinyayi aydinlatmak igin esasen bu eski glines 1s181na, yani eski
bitkilerin ve hayvanlarin fosillesmis karbon kalintilarina bagimli haldeyiz. Fosil yakitlar
sayesinde insani atilimin, baska bir deyisle sagladigimiz gidanin, maddi zenginligimizin ve
nidfusumuzun sinirlari olaganisti bir sekilde genisledi. 1950’de 2,5 milyar olan diinya nifusu,
70 yildan daha kisa bir stirede Uge katlanarak 2017’de 7,5 milyara ulasti ve biz de bu zaman
zarfinda bitimli gezegenimizin karasini, denizini ve atmosferini donustirdik.

Bilim insanlari, insanin egemen oldugu bu yeni devri Atroposen veya “insan Cagi” olarak
adlandiriyor. Vahsi yasam alanlarinin ve tirlerinin birbir kayboldugu, kirliligin giderek arttigi
ve basari hirsimizin Urettigi zehirli atiklar ylziinden gezegenin giinden giine i1sindigi bu
zamanda, siregelen fosil yakit kullanimindan kaynaklanan endise verici grafikler (artan hava
sicakligl, olaganusti hava kosullari, eriyen buzullar ve ylkselen denizler), insanligin refahinin
devamliliginin risk altinda oldugunu gosteriyor. Bir déniim noktasina yaklasiyoruz: Uygarhigin
yumusak bir inis yasayabilmesi icin ne yapmak gerekecek? Yaratici zeka, bilgelik ve bu fosil
yakitlar bizi, yeniden enerji ihtiyacimizin strdurilebilir ve distik karbonlu olarak esasen
yenilenebilir mevcut glines 15181 ile karsilandigl bir gelecege tasiyacak bir kdpru kurabilir mi?
Muhtemelen gelecegimiz, bu gegisin basarisina bagli olarak sekillenecek.
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Tiirkiye’de Iklim Degisikligi ve Tarimda Siirdiiriilebilirlik

Sozlu Bildiri Mikdat Kadioglu

istanbul Teknik Universitesi Meteoroloji Miihendisligi B6limi

Artik dogaya karsi yikici olan yanlis tercihler, yatirim ve tegvikler ile birlikte tarim alanlari ve
su havzalarini yanlis kullanmayi géze alamayiz. is isten gegmeden siirdiiriilebilir bir tarim ve
gida glivencesi icin glnlbirlik politikalara goére degil uzun vadeli ve bilimsel bir yaklasimla
simdi harekete gegmeliyiz.

Cunkl yakin bir gelecekte;

e Enyiksek sicaklik artiglar Gineydogu, Ege ve Akdeniz bolgelerinde meydana gelecek sekilde
Tirkiye’de hava sicakliklari en kot iklim senaryosuna goére 2100 yilina kadar yaz aylarinda 4-
7 °C araliginda artacak

e Toplam yagis miktarlarinda, Karadeniz Bélgesindeki 150 mm civarindaki kiiglik artig harig,
2050’den itibaren 6zellikle kis aylarinda 250-300 mm’ye varacak olan énemli azalmalar
ylzinden Ege ve Akdeniz kiyilarinda, Glneydogu ve Dogu bdlgelerinde yagis
eksikligi/kuraklik 6ngoérulmekte,

e Karla kaplh alanlarda, kar yagish glin sayisinda ve kar yagisi miktarlarinda da 6nemli azalmalar
olacak, kiyilarimizda deniz su seviyesi ylkselecektir,

e Kurak donemler, sicak hava dalgalari, orman yanginlari, boranlar, ani seller, hortum ve dolu
yagisi gibi meteorolojik afetler Turkiye’nin glineyinden kuzeyine dogru sayi ve siddet
bakimindan artig gésterecek.

e Artan nufus, iklim degisikligi ve azalan su kaynaklari nedeniyle Tirkiye’de kisi bagina
kullanilabilir yillik su miktarinin ~1.000 m* {in altina inmesi ile “su fakiri” olmasi beklenmekte

Bu yuzden, tarim ve gida Tirkiye’de kiresel iklim degisikliginden en ¢ok etkilenecek ve en
savunmasiz olan sektorlerdir. Boylece;

1. Yagis yetersizligi, su sikintisi ve asiri hava olaylarinda artig, hasat kalitesinin
dismesine, otlatma veriminde ve geleneksel bitkiler igin uygun alanlarda azalmasina ve
kuzeye dogru kaymasina yol agarak tarim ve gida Gretimimizi sinirlayacagi igin fiyatlar
ylkselecek, ithalat artip ihracat disecektir.

2. Sicakliktaki artig, insan, bitki ve hayvan sagligi Gizerinde olumsuz etkiler yapacak,
hasere, hastalik ve 6lim oranlari artacak, yillik buharlagsma-terlemede artiglara yol agarak
topragi kurutarak yari kurak boélgeler daha kurak hale gelecek ve sulama suyu talebi bugiine
gore yaklasik iki katina ¢cikacaktir. Ornegin, su an ¢ollesme tehdidi altinda olan i¢ ve Orta
Anadolu, Glineydogu Anadolu, Igdir Bolgesi cok olumsuz bir sekilde etkilenecektir.

3. Tirkiye’nin mevcut su kaynaklari ve gida sorunlarina yeni sorunlar eklenecek, sulama,
icme ve kullanma suyunda sikintilar yagsanacak, tarim, hayvancilik, turizm ve tekstil Grinleri
imalati sektorleri ile birlikte iller/bdlgeler arasinda su icin blyiik bir rekabet ortaya ¢ikacak.
Ayrica, artan hava sicakligindan biyik bas hayvanciligi olumsuz bir sekilde etkilenecektir.



4, Kiyi seridinde yer alan distk kotlu tarim, yerlesim ve turizm alanlari deniz su seviyesi
yukselmesi nedeniyle hem su altinda kalacak, hem de kullandiklari yer alti su kaynaklari
tuzlanacak,

5. ilkbaharin basindan sonbaharin sonun kadar konvektif yagislar ile beraber siddetli
saganaklar ile beraber hortum, dolu ve ani yagislarda artiglar da Turkiye’de glivenli gidaya
ulasma imkanlarini azaltacaktir.

6. Turkiye’nin tarimsal Giretimindeki mavi su ayak izi oranin pamuk ve seker pancari
gibi bazi iiriinlerde ¢ok yiiksek olmasi sulama gerektiren ve sadece yagmur suyu ile
yetistirilemeyen uriinlerinin dogru yerlere ekilmedigini gostermekte. Benzer sekilde klresel
iklim degisikligi nedeniyle Tirkiye su ayak izi yliksek olan iiriinleri ihra¢ ederek ugradigi
sanal su kaybini ithalat ile dengeleyememektedir.

ONERILER: “Gelecekte diisiik maliyetli ve/veya yeni teknolojiler icat edilebilir, vb.”
denilmeden ve daha fazla beklenmeden;

1. Turkiye’de Tarim Uretim Havzalari, degisen iklim sartlari dikkate alinarak belirlenmeli.
iklim degisikliginin tarim havzalarimiza etkileri balikcilik dahil tiim tarim Griinleri icin
arastirilmali ve iklim degisikligine uyum politikalari bilimsel calismalara gore gelistirilip
uygulanmahdir.

2. iklim degisikligine gore acilen Ulusal Arazi Kullanimi Planlamasi yapilarak gelecekte éne
cikacak olan tarim alanlari ve su havzalari gecikmeden ve tam anlamda koruma altina
alinmalidir.

3. Hem degisen iklim sartlarina hem de bitkilerin su ayak izine gore dogru yerde, dogru
bitki tiiriiniin secilmesi ve dogru zamanda ekilmesi tesvik edilmeli, 6rnek pilot ¢alismalar ve
bilimsel arastirmalar ile iyi tarim ve hayvancilik uygulamalari tlke geneline
yayginlastirilmahdir.

4. Akilci su kullanimiyla suya olan talebin azaltilmasi ve suyun tasarruflu kullanimi igin
sulama birliklerinin ve giftgilerin 6rgitsel ve kurumsal kapasitesi egitim ve dogru teknoloji
kullanimi tesvik edilerek gelistirilmeli, su havzalari ile tarim havzalarindaki su kullanimi ve
yonetimi entegre edilerek suyun teknik ve idari yonleri de birlikte ele alinmahdir.

5. Yagmur suyunu timiuyle toplayip kullanabilmek igin su sarniglari gibi geleneksel su
hasadi yontemlerinin tekrar yayginlastiriimasi ile birlikte sulama suyu ihtiyacini yerel olarak
karsilamak igin yagis yavaslatip, yayginlastirip ve topraga yedirilerek yagmur suyu hasadi
yapilmahidir.

6. Acik su ylzeyleri, su kanallari, toprak ylizeyi ve bitki koklerinden olan buharlagma ile
birlikte su sebekelerinden olan ve yanlis sulamadan kaynaklanan kayip kagaklardan
kaynaklanan su kayiplari mimkiin oldugunca dogru bir alt yapi, egitim ve teknoloji kullanimi
ile azaltilmahdir

7. Katma degeri ¢ok kiiglik fakat su ayak izi cok buylk olan tarim Grinlerinin ihracatina
kisitlama getirilmeli, su ayak izi ylksek olan iiriinlerin ithalatinin siirdirulebilir olmasi igin de
geldikleri Glkelerin iklim ve su kaynaklarina dikkate alinarak uzun vadeli baglantilar
yapiimalidir.

8. Kuraklik, sel, dolu gibi sayisi ve siddeti artan meteorolojik afetlerden korunmak igin
meteoroloji miihendisligi, meteorolojik okur yazarlik, tarimsal meteoroloji, tarima yonelik



erken uyari ve daha kapsamli sigorta uygulamalari tGlkemizde yerel risklere 6zgiin olarak
gelistirilip ¢esitlendirilerek yayginlastiriimahdir.

9. Gunes ve riizgar enerjisi gibi yenilebilir enerji kaynaklari kullanilarak tarimda damitilmis
deniz suyunun ve/veya aritilmig olan (gri) kirli/tuzlu sulama suyunun tekrar tekrar kullanimi
yoluna gidilmeli

10. Tarim ve gida sektordi ile ilgili yatirim ve tegviklere mutlaka o bolgenin degisen iklimine
gore karar verilmelidir. iklim degisikligine uyum saglayamayacak ve artik tarimla
kalkinamayacak olan bélgelerimizin kalkinma stratejileri degistirilip daha fazla geg
kalinmadan tarim digi yatirimlar ile baska sektoérlere kaydirilarak Marmara Bélgesi’ne sikisan
sanayinin yukd azaltiimahdir.
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iklim Degisikligi ve Gida Giivenligi Uzerine Etkileri

Sozli Bildiri Mary Kenny

BM Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), italya

Gida glvenligi otoriteleri, bir dizi ciddi gida glivenligi ve kalite sorununu ele alabilmek igin
surekli galismak zorundadir. Mikrobiyolojik veya kimyasal temelli gida glivenligi sorunlari iyi
anlasilmis olmasina ragmen hala net bir bigimde kontrol altina alinamamistir. Gida glvenligi
tehlikeleri, birincil (iretimden tliketime gida zincirinin herhangi bir asamasinda ortaya
cikabilmektedir. Dolayisiyla gida glivenligi yonetiminde, risk odakh yaklasimin énemi
blylktir. Saglam bir gida kontrol sisteminin kullanilmasini ve ilgili galismalarda en yiksek
risk arz eden sorunlara odaklanilmasini saglayabilmek igin, ortaya ¢ikmakta olan gida
glvenligi sorunlari hakkinda yeterli bilgi sahibi olmak da gida glvenligi otoritelerinin temel
sorumluluklarindan biridir.

iklim degisikliginin, cevresel kosullarin (cevresel bulasilarin dogmasi) ve patojen profillerinin
degisimi (insan ve hayvan hastaliklari) ve mikotoksinler ile deniz biyotoksinlerinin
kontaminasyonlarindaki artis gibi hijyenik risklerde ylkselmeye neden olmasi beraberinde
glivensiz gidalarin varligini da getirmektedir. iklim degisimine bagl olaganiistii hava
olaylariyla basa cikabilmek icin gida glivenligiyle ilgili acil durumlara daha hazirlikli olmamiz
gerekmektedir. Gida glivenligini saglayabilmek igin hem kamu sektériinden hem de 6zel
sektérden bir¢ok paydasin etkin katilimi elzemdir. Mevcut gida glivenligi stratejilerinin
degisen iklime gore uyarlanmasinda somut kanitlar temel alinmalidir. Bu nedenle degisen
kaliplara ve ortaya ¢ikmakta olan gida glivenligi risklerine baktigimizda daha fazla
arastirmaya ve veri paylasimina ihtiyac duyuldugu gortlmektedir. FAO, gida glivenligi riskleri
degerlendirmeleri ve iklim degisiminin yol agabilecegi gida glivenligiyle ilgili sorunlara
hakimiyeti iyilestirmeye yonelik uluslararasi is birligini tesvik etmeleri igin gelismis Ulkelere
destek saglamada kilit bir role sahiptir. 2017’de kabul edilen FAO iklim Degisikligi Stratejisi,
gida glivenligi ekseninde iklim degisikligine uyum ve iklim degisikliginin etkilerini hafifletme
konularini ele almaktadir. Bu sunumda, iklim degisikligi tehditi altinda ortaya gikmasi olasi
tarim ve gida glvenligi ile iligkili riskler irdelenecektir. FAO’nin kiiresel ve bdlgesel ¢alismalari
ve girisimleriyle beraber iklim degisikligi sebebiyle ortaya ¢ikmakta olan herhangi bir sorunu
daha iyi ele alabilmek igin sliregelen galismalarindan da bahsedilecektir.
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GTHB Gida Giivenilirligi Calismalar ve Degerlendirmeler

SozIu Bildiri Neslihan Alper

GTHB Gida ve Kontrol Genel Midurliga

Toplumlarin en 6nemli ve vazgegilmez ihtiyaci glivenilir gida teminidir. Tim diinyada
bireylerin biyolojik bliyiime, fizyolojik ve zihinsel gelisimlerini saglayarak saglkli bir yagam
surebilmeleri igin yeterli miktarda ve guvenilir gidayi temin edebilmeleri gerekmektedir. Her
turll bozulma ve hastaliga yol agan etkenlerden ari, saglik agisindan bir sakinca
olusturmayan, tiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida, “Giivenilir Gida” olarak
tanimlanmaktadir.

Bu baglamda gida giivenilirligi ve halk saghgi tiim tilkeler icin oldugu gibi lilkemiz igin de
stratejik bir 5neme sahiptir. Gida kaynakli hastaliklarin yol agtigi insan hayati kayiplari
yaninda isglici ve tedavi masraflarinin ulusal ekonomiye getirdigi maddi yukler yaninda
turizm, kilturel kaynasma ve benzeri sosyo-ekonomik hususlarda ortaya gikan sorunlar da
g0z ardi edilmemelidir.

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari ilkelerine dayali diizenlemeler, 1SO 22000, iyi Hijyen
Uygulamalari (GHP), iyi Uretim Uygulamalari (GMP) gida giivenilirligi konusunda uluslararasi
platformda benimsenen dncelikli yaklasimlardir. Bu yaklasimlar Bakanhgimiz resmi
kontrollerine de adapte edilmektedir.

Kodeks Alimentarius ve Avrupa Birligi miiktesebati ile uyumlu olarak hazirlanan mevzuat
cercevesinde, Ulke genelinde “Tarladan Sofraya Gida Giivenilirligi” anlayisi ile strdardlebilir
ve etkin bir gida denetiminin saglanmasi, tiiketiciye glivenilir gida arzi ve sektérde haksiz
rekabetin 6nlenmesi Bakanligimizin temel gida glivenilirligi yaklagimidir.

Guvenilir gida arzinin saglanmasi amaciyla gida zincirinde birincil Gretimden baslayarak
tarladan sofraya dek “gida izlenebilirligi” nin saglanmasi, risk esasli resmi kontroller; 5996
sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu gergevesinde Bakanhgimizca
ylritilmektedir.

Resmi kontroller, uygun siklikta ve gidanin tasidigi riskle orantili olarak isletmelere 6nceden
haber vermeksizin (HACCP tetkiki harig) gerceklestiriimektedir. Gida isletmelerinin resmi
kontrollerine ait sonuglar ve ilgili degerlendirmeler giinlik olarak Gida Guvenligi Bilgi
Sistemine (GGBS) girilmektedir. Her yil artan oranda istenen denetim sayisi artik bir gosterge
olmaktan cikarilip yerine HACCP ve ISO 22000 esasli etkin kontrol ve sektorle is birligi alanlari
gibi kavramlar getirilmektedir.

Halihazirda yuritilen AB destekli gida guivenilirligi projesi kapsaminda, gida ve yem
glvenilirligi ve kontrol hizmetlerinin gliglendirilmesi ¢alismalari da yapilmaktadir. Cok Yillik
Kontrol Planinin hazirlanmasi, denetim proseddrlerinin sektor bazli olarak uygulanmasi (farkh
sektorler icin farkl denetim kilavuzlari), gida resmi kontrolorlerinin sektor bazinda AB
uygulamalari ile ilgili egitim almalari ve laboratuvar egitimleri bu kapsam dahilindedir.



Gida guvenilirliginin teminine yonelik ¢galismalarin tG¢ dayanagi bulunmaktadir. Birinci
dayanak resmi kontrol ise de iiretici ve tiiketici sektor kuruluglar diger dayanaklari
olusturmaktadir. Bu baglamda; giivenilir gidayi Gretme ve tiketme bilincinin toplumun tim
kesimleri tarafindan benimsenmesi bliyliilk 6nem arz etmektedir.
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Yeni AB Mevzuatlan Isiginda Gida Islemede Akrilamid Olusumunun Minimizasyonu

Sozlu Bildin Vural Gékmen

Hacettepe Universitesi, Gida Mithendisligi B&limii

2002 yilinda isvegli bilim adamlarinin isil islem gérmiis gidalarda akrilamid varhig
saptamalarinin ardindan bu konuda yogun bir arastirma faaliyeti baglamistir. Birgok
arastirmaci akrilamid olusumundan sorumlu mekanizmanin Maillard reaksiyonu oldugunu
dogrulamis, sorumlu amino asidin asparajin oldugunu géstermistir. Termal proses edilmis
gidalar bilesimleri, isleme kosullari ve boyutlari itibariyla ¢ok gesitli bir spektrum arz
etmektedir. Sonug olarak bu Urlinlerdeki akrilamid miktarlari, proses ve bilesim faktérlerinin
etkisiyle bliytk salinimlar gostermektedir.

Bu sunum isil islem gérmus gidalarda akrilamid olusumu ile ilgili temel gergekleri ve detaylari
O0zetlemektedir. Ayrica, azaltma tedbirleri ve kiyaslama seviyeleri Gzerine son EU
diizenlemesi ile gidalarda akrilamid olusumunu azaltmaya yonelik regete ve proses
modifikasyonlarina dair son arastirmalari bulgulari ve teknolojik gelismeler
degerlendirilmektedir.
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GDO Kurallar1 ve Uygulamalarinda Tiirkiye-Avrupa Birligi Arasindaki Temel Farklar

Sozlu Bildin Hakan Yardimai

Ankara Universitesi, Veteriner Fakdltesi, Klinik Oncesi Bilimler Bolim

Tilrkiye, Genetigi Degistirilmis Organizmalar (GDO) konusunda Cartagena Biyoguvenlik
Protokoliine ve Avrupa Birligi direktiflerine paralel tlkesel gereksinimleri dikkate alarak bir
kanun olusturmustur. Bu kapsamda hazirlanan Biyoglvenlik kanunu ve iki ydonetmeligi 26
Eylil 2010 tarihinde yurdrlige girmistir. Bu Kanunun amaci; bilimsel ve teknolojik gelismeler
cercevesinde, modern biyoteknoloji kullanilarak elde edilen genetik yapisi degistirilmis
organizmalar ve Urinlerinden kaynaklanabilecek riskleri engellemek, insan, hayvan ve bitki
saghg ile gevrenin ve biyolojik gesitliligin korunmasi, stirdirilebilirliginin saglanmasi
amaciyla biyoguvenlik sisteminin kurulmasi ve uygulanmasi, bu faaliyetlerin denetlenmesi,
diizenlenmesi ve izlenmesi ile ilgili usul ve esaslari belirlemektir. Bu Kanun; genetik yapisi
degistirilmis organizmalar ve Urinleri ile ilgili olarak arastirma, gelistirme, isleme, piyasaya
siirme, izleme, kullanma, ithalat, ihracat, nakil, tasima, saklama, paketleme, etiketleme,
depolama ve benzeri faaliyetlere dair hikiimleri kapsar. Veteriner tibbi Grinler ile Saghk
Bakanliginca ruhsat veya izin verilen beseri tibbi Grlinler ve kozmetik triinleri bu Kanun
kapsami disindadir. AB ile uyum siirecinde hazirlanmasina karsin Biyogivenlik Kanunu
Avrupa Birliginin ayni konudaki mevzuat ve uygulamalari ile bazi konularda 6nemli farkhliklar
gdstermektedir. Tiirkiye heniiz Avrupa Birligi Uyesi olmamasi nedeni ile GDO konusundaki
Avrupa Birligi kararlari veya EFSA raporlarinin Turkiye igin baglayici bir niteligi yoktur.
Tirkiye’de GDO basvuru asamalari, risk degerlendirilmesi, etiket esik degeri ve bulagma gibi
kabul sonrasi uygulamalarda Avrupa Birligi kurallarini benzer sekilde uygulamaktadir. GDO
Uretiminin yasak olmasi, bebek mamalarinda GDO kullanilmamasi, hapis cezalari AB ile en
blylk farki olugturmaktadir. Avrupa Birliginde EFSA tarafindan yapilan risk degerlendirmesi
yapilan ve olumlu rapor alan GDO’lar ile ilgili karar Avrupa Komisyonunda verilmektedir.
Tirkiye’de bilimsel komitelerde Risk ve sosyo-ekonomik degerlendirmesi yapilan GDO’lar
hakkinda Biyoguvenlik Kurulu tarafindan karar alinmaktadir. Biyoglvenlik kurulu tarafindan
alinan olumlu kararlar resmi gazetede yayinlandiktan sonra ilgili Bakanlik tarafindan icra
edilmektedir. Avrupa Birligine GDO bagvurulari gen sahibi firmalar tarafindan yapiimakta,
UrinUn ticarilestirilmesi sirasindaki her tirll bilgi (gizli bilgi dahil) EFSA’ ya verilmektedir.
Bagvuru konusunda da AB ve Turkiye arasinda farkhliklar bulunmaktadir. Tirkiye de
bagvurusu yapilan GDO’nun kullaniminda her amacg igin ayri basvuru ve karar alinirken
Avrupa Birliginde gida ve yem igin tek basvuru ve tek karar s6z konusudur. Buna gére AB’de
izin alan GDO hem gida ve hem de yem olarak kullanilabilmektedir. Bunun yaninda,
Biyoguvenlik kanunu uygulamalarini agir bulan gen sahibi firmalar bugline kadar Tiirkiye’de
GDO bagvurusu yapmamistir. O nedenle, GDO bagvurular Biyoguvenlik Kuruluna ithalatgi
firmalarca yapilmis ve Bilimsel Komitelerinin risk degerlendirme amaciyla ithalatgidan
istedigi bilgiler, Gretici firmalar tarafindan 3. Sahislara verilemeyecegi gerekgesi ile
alinamamistir. Gida konusunda Biyoguvenlik Kuruluna yapilan basvurular basvuru sahipleri
tarafindan geri ¢ekilmistir. Bir onay s6z konusu olmamasi nedeni ile gidada GDO kullanimi
yasaktir. Avrupa Birliginde oldugu gibi gida ve yem de etiket esigi %0,9 ve bulagsma esigi % 0



dir. Yem igin yapilan bagvurularda 9 soya ve 26 ¢esit misir kabul edilmistir. Etiket esigi Avrupa
Birliginde oldugu gibi %0,9 ve bulasma esigi (bagvurusu yapilan ancak heniiz kabul edilmemis
GDO’lar igin) % 0,1 dir. Turkiye’de giinimiizde yem amagli 36 GDO (10 soya ve 26 misir) izin
almistir. Buna karsin Avrupa Birliginde 102 GDO (19 soya, 65 misir, 12 pamuk, 5 kolza ve 1
seker pancari) gida ve yem amach olarak izin almistir. Tirkiye’de Gida amacli izin almis GDO
olmamasina karsin bu rakam AB’de 102 dir. Bu nedenle AB gida da GDO bulagsmasi
konusunda sifir tolerans politikasini Tlrkiye ile karsilastirilmayacak kadar rahat
uygulayabilmektedir. Ayrica, gida ve yem igin tek karar alinmis olmasi diisiik seviyede
bulagsmanin tolare edilmesine imkan vermektedir.



PARALEL OTURUM - 4B
Food Safety Congress Gida Giivenliginde Yasalar, ilkeler ve Uygulamalar

Gida Giivenligi Kongresi

Hayvansal Gidalarda Endokrin Bozucular: Maruziyet Kaynaklarina Gore Risk Degerlendirilmesi

Begiim Yurdakdk Dikmen?, Ozgiir Kuzukiran?, Ufuk Tansel Sireli, Ayhan Filazi®
1Ankara Universitesi, Veteriner Fakiiltesi Farmakoloji ve Toksikoloji Anabilim Dali
2Etlik Veteriner Kontrol Merkez Arastirma EnstitUs
3Ankara Universitesi, Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali

Dogal ya da insan yapimi endokrin bozucu kimyasallar (EBK), hormon fonksiyonlarini taklit
etmekte veya midahale etmektedir. Bu maddelerin gevre, Greme, gelisim, norolojik,
kardiyovaskiler, metabolik ve bagisiklik sistemi Gizerine etkileri endise uyandirici diizeydedir.
EBKlar icerisinde, organoklorlu pestisidler, dioksin, dioksin benzeri poliklorlu bifeniller (PCB),
bisfenol A (BPA), stiren, fitalatlar, organotinler ve nonilfenol bilesikleri kaliciliklari nedeniyle
onem arz etmektedir. EBK’larin gogunlukla lipofilik karakterde olmasi nedeniyle, sit ve siit
Urlinleri, yumurta ve et gibi hayvansal gidalarda bulunabilmektedir. Hayvansal gidalarda EBK
riski icin eylem planlarinin olusturulmasinda, tiim diinyada kabul edilen giftlikten sofraya
yaklasimi uygulanmalidir. Bu yaklasim igerisinde yem, yetistirme, kesim, isleme, paketleme
ve depolama/dagitim asamasindaki risklerin degerlendirilmesi bulunur. Yemlerdeki
kontaminasyon dogal olarak (fito-mikodstrojenler- zearelenon, genistein, kumestrol;
goitrojenik glokusinolatlar) ya da depolama, tasima ve islemeye (temizligin uygun
yapilmamasi) ya da istenmeyen uygulamalara (atik yonetimi- dioksin ve furanlar) bagli
olabilmektedir. Yetistirmeye bagli, 6zellikle organik/salma (arka bahge/tarim arazisi yakimlar
PCDD/F emisyonu) ile klasik/entansif yetistiricilikte tespit edilen EBK konsantrasyonlari
arasinda gelisen sonuglar gériilebilmektedir. Onceki calismamizda, salma/organik yetistirilen
tavuk yumurtalarinda daha yliksek PCB ve organoklorlu bilesiklerle dietilfitalat kalintilar
ylksek oranda tespit edilmistir. Stt Grinleri, hayvanlarin yag depolarinin mevsimsel farklilik
gostermesi gibi faktorler ile absorbsiyon (lipofiliklik, kaynak), metabolizma, depolama
asamalarinda farkliliklar gorilebilmesi nedeniyle EBK’larin gegisi bakimindan ayri
degerlendirilmelidir. isleme asamalarindaki kontaminasyon ise gida bekletme, isitma veya
paketleme asamalarindan olabilmektedir. Sit tiniteleri (sagim pengesi, tlp ve diger kisimlar
plastik materyal) de fitalat kontaminasyonu igin dnemli bir kaynak olarak gorilmektedir.
isleme asamasindaki diger dnemli PAH kontaminasyon kaynagi ise et/peynir titsiilemedir ve
Islya, titstleme yontemine ve titsileme Unitesine gore risk degisebilmektedir. Paketleme
asamasinda gidayla temas eden maddeler bulunmaktadir. Bu maddeler arasinda bulunabilen
EBK’larin gidaya gecisi 1si, depolama/temas duzeyi, fizikokimyasal 6zellikleri, paketleme
blyuklugu gibi bir cok faktore gore degisebilmektedir. Bunlara 6rnek gesitli polimerlerden
(polietilen sut kutulari, HDPE, LDPE) fitalatlarin gegisi, yogurt, peynir ve yumurta kaplarindaki
stirenler gosterilebilir. Yogurtlarda yaptigimiz arastirmamizda, yogurtlarin %88.5’unda iki ya
da daha fazla fitalat kontaminasyonu tespit edilmistir. Plastiklerde oksidatif hasarin
onlenmesi icin antioksidanlarin (arilamin, butile hidroksitoluen, bisfenol A), termal hasarin
onlenmesi icin Isi stabilizatorlerinin (PVC ve PVDC), slirtiinmeyi azaltmak igin kayganlastirici
maddelerin (mumlar) katilmasi da diger EBK kaynaklari arasinda gosterilebilir. Pisirme ile bu
bilesiklerin azalmasi/artmasi arasinda pek ¢ok ¢elisen arastirma bulunmaktadir. Yatay ve
dikey barbeki sistemlerinde oldugu gibi pisirme yonteminin bile konsantrasyonu etkiledigi



gosterilmistir (etten damlayan yagin isi kaynagina diismesi ve PAH iliskisi). EBK’larin
degerlendirilmesinde monotonik olmayan doz-yanit iliskisi, karisim ve gok disuk
konsantrasyon etkisi gibi pek cok farkli etken birlikte degerlendirilmelidir. EFSA bazi 6nemli
EBK’lar igin tolere edilebilir/kabul edilebilir glinlik alim seviyelerini belirlemis olup bunlar en
yuksek kalinti diizeyi ve kalintilar ile birlikte degerlendirilmelidir. EBK’lara bagli istenmeyen
etkilerin gosterilmis olmasi, bu maddelere yonelik risk-azaltma dnlemlerinin alinmasi ve
bunlarin farkl toksik etkileri ve tarama igin gelistirilen/var olan yontemlerle birlikte risk
degerlendirmelerinin yapilmasi gerekmektedir. Hayvansal gidalarda EBK kalintilarina yoénelik
kalici tarama sistemlerinin gelistirilmesi, uygulanabilir, kontrol edilebilir mevzuat igerisinde
degerlendirilmesi, tiiketici sagliginin korunmasinin vazgegilmezleri arasinda yer almalidir.

Anahtar Kelimeler: Endokrin bozucu kimyasallar, kalinti, risk, hayvansal gidalar
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Probiyotiklerin Canliligimin Korunmasi ve Kolesterol Asimilasyon Kapasitelerinin Artirllmasinda Yeni

Ca-alginate-carob Galactomannan Jel Matriksi Kullanimi
Sozli Bildiri

Hasnia Ziar, Iméne Yahla, Ali Riazi
Abdelhamid Ibn Badis Universitesi Biyoloji Bélimii, Cezayir

Bu ¢alismanin amaci, insan kaynakl Lactobacillus rhamnosus LBRE-LSAS susunun
enkapstilasyonunda kullaniimak Gzere carob seeds endospermlerin 6zitlenmis
galactomannani ilave edilmis kalsiyum alginat jelin gelistirilmesi ve mikrokapsdile Lb.
rhamnosus’un Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12 probiyotik susuyla
karsilagtirmasidir. Mikroenkapsilasyonun etkinligi sindirim ortaminda (safra sekresyonlari ve
mide asidi) test edilerek bakterilerin canliliklari ve kolesterol asimilasyon kapasiteleri
degerlendirilmistir. Koloni sayilari LBRE-LSAS ve Bb12 igin sirasiyla 6.97x109 CFU. g-'
8.66x109 CFU. g-1 kaydedilmistir. Mikrokapstle edilmemis bakteri koloni sayilari ise ayni
kosullarda 6nemli 6l¢tide azalmistir. (P <0.05). Galaktonmannan-alginat jel matriksinin
rijiditesinin hedef bakterilerin asit ve safra direngliliklerinin artirilmasinda etkili oldugu
gorulmustir. Galactomannan —ca-alginate karisim jelinin bazi bakterilerin kolesterol alim
kabiliyeti tizerindeki etkileri sekil 1’de gosterilmektedir. Her iki sus 3 g L-" safra varliginda
kolesterol asimilasyonu saglamistir. Kolesterol alim kapasitesi mikrokapstile hiicrelerde
kapsdulsuzlere kiyasla artmistir.

Elde edilen bulgulara gore, galactomannan Ca-alginate jel matriksine basariyla uyum
saglamistir. Olusan yeni jel probiyotik bakterilerin kolesterol asimilasyon kapasitesinde 1.8
misli artis saglamistir. Probiyotik bakterilerin insanlarda serum kolesterollnu digsirmek
amaciyla dogal ve saglikli ¢d6ziim olarak kullanilmalari agisindan gitgide ilgi gekmesi
nedeniyle, carob-galactomannan-ca-alginate mikrokapsiiller icinde korunan bu bakterilerin
kullaniminin altini gizmekteyiz.

Anahtar kelimeler: galactomannan, carob-ca-alginate jel, probiyotik, sagkalim, beads,
koleserol asimilasyonu.

Sekilde yeni galactomannan —ca-alginate jelinin test edilen probiyotik bakterilerin kolesterol
asimilasyonundaki aktivitesinde basarili kullanimi gésterilmektedir.
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Kefirin Probiyotik Ozelliklerinin Degerlendirilmesi ve imflamatuvar Bagirsak Hastalarinin Gaitalarindaki
Lactobacillus Florasina, Biyokimyasal Parametrelerine ve Hastalik Semptomlarina Etkilerinin Belirlenmesi

Soz1t Bildiri ilkay Yilmaz!, M. Enver Dolar?, Haydar Ozpinar?

listanbul Aydin Universitesi Gida Mihendisligi Blim{i
2Uludag Universitesi Gastroenteroloji Bolimii
3istanbul Aydin Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi

Probiyotikler, uygun miktarlarda tiketildiklerinde, insanlarda saglik agisindan yarar saglayan
canh mikroorganizmalar olarak tanimlanmistir. Yapilan bazi aragtirmalar sonucunda
probiyotiklerin, inflamatuvar barsak hastaliklarinda olumlu etkisi oldugu bildirilmektedir.
Kefir de probiyotik etkisine sahip fermente bir icecektir ve azalan barsak mikroflorasi icin
faydali probiyotik bakteri sayisini takviye ederek bozulan mikroflora dengesini
saglayabilecegi disiiniilmektedir. Kronik inflamatuar(iltihabi) bagirsak hastaliklari(iBH)
Ulseratif Kolit(UK) ve Crohn hastaligi(CH) olarak ikiye ayrilir. UK ve CH her yas grubunda
artan siklikta goértilmektedir. Bu gcalismada, geleneksel Turk fermente igecegi olan kefirin,
inflamatuar Bagirsak Hastalig (IBH) olan hastalarin gaitalarinda Lactobacillus florasindaki
degisikligi ve bu degisimin hastalarin biyokimyasal parametrelerine, semptomlarina ve hayat
kalitelerine etkilerini grmek amaglanmaktadir.

Bu arastirmada; Uludag Universitesi Tip Fakdiltesi i¢ Hastaliklari Anabilim Dal’’na bagl Genel
Dahiliye ve Gastroenteroloji Bilim Dali polikliniklerine bagvuran hastalar ¢alismaya alinmistir.
Calismaile ilgili tiim izinler Uludag Universitesi Etik Kurulundan alinmistir.
(B.30.2.ULU.0.20.70.02-050.99/440, 25.11.2013)

Hastalara verilecek kefirin toplam mikroorganizma ve Lactobacillus igerigi mikrobiyolojik
olarak belirlendi. izole edilen tiirlerin identifikasyonuVitek® MS(bioMerieux, Marcy I’Etoile,
France) kitle spektrometresi ile ve APl(bioMerieux) ile yapildi. Belirlenen izolatlarda
probiyotik aktivitelerinin tespiti icin antimikrobiyal aktivite, aside ve safraya tolerans,
antibiyotik direnci deneyleri yapildi. Deneyler sonucunda LB3 haric tiim lactabicillus izolatlar
2,5 pH aside ve safraya dayanim gostedi. LPL5 susu deneylerde kullanilan tiim antibiyotiklere
direng gosterdi ve probiyotik olarak degerlendirilemez oldugu belirlendi. LK9 susu tim
antibiyotiklere duyarhydi. LF7, LK9 ve LL10 suslari tim patojen test bakterilerine
antagosnistik etki gosterdi.

Calisma tek merkezli, acik etiketli randomize kontrollii calisma olarak yapildi. 48 adet iBH
hastasi tedavi ve kontrol grubu olarak ikiye ayrildi. (Tedavi igin 28, kontrol i¢in 20 hasta.)
Tedavi grubundaki hastalar, 4 hafta boyunca, sabah aksam, 200ml kefir tiiketti, kontrol
grubu hastalari kefir tiikketmediler. Ug hasta calismadan kendi istegi ile ayrildi. Hastalarin
gaitalardaki Lactobacillus miktarlar rt-PCR(Roche LightCycler Nano) ile kantitatif olarak
bulundu. Bir aylik kefir tiketimi sonunda, gaitadaki Lactobacillus miktari butin denekler igin
105-107 CFU/g olarak, Lactobacillus kefiri igcin 104—-106 CFU/g olarak bulundu. Ayni zamanda
hastalar hastalikla ilgili yagam kaliteleri; gaita kivami, karin agrisi, siskinlik, defaksiyon sikhgi,
kendini iyi hissetme gibi parametreleri igeren bir semptom ginligi formu ile izlendi. Bu
¢alismanin sonucunda kefir tiiketimi sonrasi diskida Lactobacillus miktarinin anlamli duzeyde
arttigi (p=0,001) tespit edilmistir. Crohn hastalarinda tim degiskenler agisindan kefir
kullanim sonrasinda istatistiksel anlamli farklilik gostermistir. HGB’de artis goruliirken, ESR ve



CRP’de anlamli diistis gb6zlenmistir. Crohn hastalari igin son 2 hafta siskinlik skorlari anlamli
derecede diserken hastalarin durumunda diizelme gorilmustir (p=0.012). Ayni zamanda
kendini iyi hissetme skoru son iki haftada yukselerek hastalarin durumunda diizelme
gorilmustiir (p=0.032). Ulseratif kolit hastalarinda ilk hafta ile ikinci hafta arasinda karin
agnisi, siskinlik, diskilama sayisi, diskilama kivami ve kendini iyi hissetme degiskenleri
acisindan istatistiksel olarak anlamli fark bulunamamistir. Crohn ve kontrol grubu

arasinda Lactobacillus ve HGB son 6lglimlerindeki degisim miktarlari agisindan istatistiksel
olarak anlamli farklilik bulunmustur. Crohn hastalarinda son dlglimdeki Lactobacillus ve HGB
olgiimlerindeki artis Crohn kontrol grubuna gore daha ylksek bulunmustur. (p=0,024,
p=0,029). Diger degiskenler agisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik
bulunmamistir. Ulseratif Kolit ve kontrol grubu arasinda ilk iki haftadaki diskilama kivami
acisindan istatistiksel olarak anlamli fark varken (p=0.026) diger degiskenler agisindan
istatistiksel olarak anlamli fark bulunamamistir. Ulseratif Kolit grubunun digkilama kivam
skoru, kontrol grubuna gore daha yiksek bulunmustur. Crohn ve kontrol grubu arasindason
iki haftadaki karin agrisi ve siskinlik skorlari agisindan istatistiksel olarak anlaml fark varken
(p=0.006;p=0.003) diger degiskenler agisindan istatistiksel olarak anlamli fark
bulunamamistir. Crohn grubunun son iki haftadaki karin agrisi ve siskinlik skorlarindaki azalig
miktari kontrol grubundakilerden daha ylksektir.

Galismamizdan elde ettigimiz verilere gore diizenli kefir kullanimi 6zellikle Crohn
hastalarinda, semptomlar ve hayat kalitesinde kisa donemde diizelmeye yol agabilir.

Anahtar Kelimeler: Barsak Mikroflorasi, imflamatuvar Barsak Hastaliklari, Kefir,
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European Cranberrybush Meyve Suyu ilaveli Siit Esash Fonksiyonel Icecek Icerisinde Probiyotik Kiiltiirlerin

Canlihg1 ve Listeria monocytogenes inhibisyonunun Degerlendirilmesi
Sozlu Bildiri

Fenolik maddeler, patojenler tizerindeki antimikrobiyal etkilerinin yani sira yapisina,
konsantrasyonuna ve mikroorganizmanin susuna bagh olarak probiyotik kilturlerin
gelisimlerini destekleyebilir veya tolere edebilirler. European cranberrybush (Viburnum
opulus L.) meyvesi, saglk Uzerinde antioksidan ve antimikrobiyal gibi faydali etkileri oldugu
bilinen fenolik maddeleri yliksek miktarda icermektedir. Listeria monocytogenes, ylksek
olimle sonuglanan listeriozis hastaligina neden olan en 6nemli gida kaynakli patojenlerden
biridir. Bu ¢alismada, tam yagli siit igerisine taze sikilmig European cranberybush (ECB)
meyve suyu eklenerek probiyotik, Lactobacillus plantarum Lp-115 ve Streptococcus
thermophilus St-21 ile fermente edilmis ve ECB meyve suyunun probiyotik kiltlrler ve L.
monocytogenes ATCC 15313 (izerindeki etkileri arastinlmistir. ilk olarak, L. plantarum Lp-
115, S. thermophilus St-21 ve L. monocytogenes ATCC 15313 bakterilerinin gelisim ve hiicre
canhhg, L. plantarum igin MRS, S. thermophilus i¢in M17 ve L. monocytogenes igin BHI
besiyeri ortamlarina farkli konsantrasyonlardaki taze sikilmis ECB suyu (% 100, 50, 25, 12.5,
6.25, 3.13, 0.78, ve 0.39) eklenerek 37 °C ‘de 48 saat slireyle mikroplaka okuyucu ile 600
nm’de optik yogunluk 6lgllerek takip edilmis ve elde edilecek fonksiyonel icecegin
kompozisyonu i¢in optimum ECB suyu konsantrasyonu belirlenmistir. icecek; pastérize tam
yagh sit, ECB suyu (% 10) ve glikoz (% 2) karistirilarak hazirlanmis ve fermantasyon éncesi pH
degeri 6.0’a ayarlanmistir. Probiyotik kiltirler (% 0.1, 10° kob/ml) ve L. monocytogenes (10°
kob/ml) es zamanli olarak ECB suyu igeren ve icermeyen icecege eklenmis ve érnekler 37°C
de pH 4.5 degerine ulasincaya kadar bekletilmistir. Daha sonra drnekler, 4°C'ye alinmis ve L.
plantarum Lp-115, S. thermophilus St-21 ve L. monocytogenes ATCC 15313 sayilarindaki
degisim ile birlikte pH degerleri fermantasyon (0, 1, 2 ve 3 sa) ve depolama siresince (1, 7 ve
14 giin) sirasiyla MRS, M17 ve Oxford segici agar besiyerlerinde izlenmistir. Besiyeri ortamina
ilave edilen % 10 ECB meyve suyu probiyotik bakterilerin gelisimlerini engellemeden L.
monocytogenes lizerinde inhibisyon gdstermistir. Bu nedenle icecek icerisine % 10 ECB
meyve suyu eklenmigstir. Ancak, tam yagli sit icerisine eklenen % 10 ECB meyve suyu L.
monocytogenes’in gelisimi lizerinde etkili olmamistir. Ote yandan besiyeri ortamindakine
benzer sekilde ECB meyve suyu eklenmis icecek icerisinde probiyotik kiltirlerin sayilarinda
fermantasyon ve 14 giinlik depolama siiresince 6nemli bir degisim gdzlenmemistir.
Orneklerin pH’lar depolama sonunda 4.17-4.27 degerlerine diismustiir. Besiyeri ortamina
eklenen % 10 meyve suyunun inhibisyon etkisi gdstermis olmasina ragmen, igecek igerisinde
etkili olmamasi gida matrislerinin mikroorganizmalarin gelisme ortami agisindan farkli
karmagikliklara sahip olmasi ve bu nedenle mikroorganizmalarin farkl davranig
gostermesinden kaynaklanabilir. Siit icerisinde bulunan protein ve/veya yag molekdllerinin
biyoaktif maddelere baglanarak ve/veya bakteri hiicrelerinin etrafinda koruyucu etki
gostererek antimikrobiyal etkilerini azalttigi daha dnceki calismalarda da belirtilmistir. ileriki
calismalarda, ECB meyve suyunun farkl biylime ortami ve patojen mikroorganizmalar
Uzerindeki antimikrobiyal 6zellikleri daha ayrintili degerlendirilecektir.

Gizem Ozan, Nursu Giindiiz, Zeynep Sarpkaya, Fatma Yesim Ekinci
Yeditepe Universitesi, Gida Miihendisligi B&limii




Anahtar Kelimeler: European cranberrybush meyve suyu, Listeria monocytogenes,
mikrobiyal gida guvenligi, sit esasli fonksiyonel icecek
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Deve, Keci, Manda, inek Siitii ile ve Farkli Mayalarla Yapilan Kefirlerin Antimikrobiyal Ozelliklerinin
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“Keyif veren” anlamina gelen ve Kafkasya kokenli oldugu distinilen kefir, cok eski yillardan
beri yapilan fermente bir stt Grintdur. Kefir igeriginde bulunan mikroorganizmalar ve bu
mikroorganizmalarin metabolitlerini de iceren dogal bir probiyotik olarak kabul edilmektedir.
Ayrica kefir insan beslenmesi igin gerekli olan protein, yag, karbonhidratlar, vitamin ve
mineral maddeler gibi 6nemli besin 6gelerini bilesiminde bulundurmaktadir. Turkiye’de ve
Diinya’da fermente gidalara artan ilgi ile birlikte ticari kefir tiketimi her gegen giin artis
gostermekte ve beslenme ve halk saghgi yoninden kefir Gretimi kalitesi ve guivenligi dnem
kazanmaktadir. Kefir, genellikle inek, kegi ve koyun sitiine, 3—20 mm ¢apinda, kiiglik
karnabahar veya patlamis misir gériiniimiinde, beyaz veya sarimtirak renkte kefir tanesi
olarak isimlendirilen partikillerin eklenerek uygun sartlarda fermente edilmesiyle Uretilir.

Farkl hayvanlardan elde edilen sitlerinin besin 6gelerinin ve kimyasal 6zelliklerinin farkli
olmasi beslenme ve saglik agisindan oldugu kadar gida teknolojisi agisindan da bazi 6nemli
nitelikler saglamaktadir. Kefirin, antimikrobiyal 6zelligi ile ilgili olarak bazi enterik patojenlere
ve mide ve bagirsak florasinin dengesini saglamaya yonelik etkileri arastirilmaya devam
edilmektedir. Farkli hayvan sitlerinden elde edilen kefirlerin farkli bilesiminden dolayi
antimikrobiyal etkisini de farkli olmasi beklenmektedir. Bu ¢alismanin amaci farkl hayvan
sutleri ve farkli kefir taneleri ile yapilan kefirlerin bazi mikroorganizmalar Gzerine in vitro
etkisinin incelenmesidir.

Bu calismada oncelikli olarak laboratuvar kosullarinda inek, keci, manda ve deve siitii ile
geleneksel yontemle (g ayri kefir mayasi (M1, M2, M3 olarak isimlendirildi) kullanilarak
deneysel kefir Giretimi yapilmistir. Cig inek, manda ve kegi siitli Catalca ilcesi Nakkas
Kéyi’'nde bulunan ciftliklerden (Tirkiye/istanbul) deve siitii ise Tebriz-iran’a bagh Khorkhor
Koyl (iran)’da bulunan ciftliklerden temin edilmistir. Calismada ui¢ farkli kefir mayasi
kullanilmistir. iki maya halk elinden istanbul’dan ve bir gesit kefir mayasi da iran-Tebriz’den
saglanmistir. Deneysel kefir tGretimi igin, aseptik sartlarda ¢ig stt 85-90 2C’de 20 dakika
surekli karistirilarak isitilmig ve 20-25 2C’ye kadar sogutulup, kefir tanelerinin her birinden %
2-10 oraninda katilmasini takiben, 20-25 °C’de 12 saat (inek, ke¢i, manda siti) ve 72 saat
(deve sutl) arasinda bir fermantasyon islemi gergeklestirilmistir. Fermantasyon sireci
bittiginde kefir taneleri aseptik kosullarda stzuldikten sonra +4 2C’de buzdolabinda
muhafaza edilmistir. Disk diflizyon metodu kullanarak, kefir 6rneklerinin Listeria
monocytoges ATCC 13932, Staphylocccus aureus ATCC 25923, Escherichia coli ATCC

25922, Salmonella enteritica ATCC13076, Bacillus cereus ATCC 11778lzerine antimikrobiyal
etkinligi incelenmistir.

Dort tir sit ve Ug farkli kefir tanesi (M1, M2, M3) ile laboratuvar sartlarinda yapilan deneysel
kefirler arsinda en yiiksek antimikrobiyal etki, deve siiti ile ve iki farkli kefir mayasiyla (M2,
M3) yapilan kefirde saptanmistir. Bu kefirler arastirilan tim mikroorganizmalar lzerine
degisik oranlarda antimikrobiyal etkinlik gostermistir. Bir kefir tanesi (M1) ve deve siitii ile



yapilan kefir ise sadece Listeria monocytoges ATCC 13932 Uizerine antimikrobiyal etkinlik
gostermistir. Manda, inek, kegi sttlyle yapilan diger kefirlerde antimikrobiyal etkinligin
mayadan mayaya 6nemli farklilik gésterdigi tesbit edilmistir.

Kefirin birgok mikroorganizma lizerine antimikrobiyal etkinligi yapilan birgok arastirmaile
saptanmistir ve enterik enfeksiyonlarda tedaviye destek olarak kullanilmaktadir. Ancak farkli
hayvan sutleri ile yapilan kefirin mikroorganizmalar Gzerine etkinligi arastirilmamistir. Bu
calismada farkl hayvan sutleri ile yapilan kefirlerin bazi gram negatif ve gram pozitif
bakteriler Gizerine antimikrobiyal etkinligi belirlenmistir. Elde edilen sonuglarin gidalarla
bulasan enterik patojenlerin tedavisine destek olarak kefirin kullaniminda yardimci
olabilecegi dustinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal, Bakteri, Deve, Kefir, mikrobiyoloji, st



Gida Giivenligi Kongresi PARALEL OTURUM -4C
Food Safety Congress Fonksiyonel Gida ve Yem
Kiimes Ortaminda Probiyotiklerle Salmonella Kontrolii

Sl S Yahya Sems Yonsel, Miray Sevim?, Fikri Erkan Akgul®

10kan Universitesi, Gida Mihendisligi Blim
2Simbiyotek Biyolojik Uriinler San ve Tic A.S.
3 APEKS Tarim Hayvancilik ve Biyogtvenlik Ltd. Sti.

Salmonellosis gida kaynakli hastaliklarin en énemlilerinden biridir. Hastalik yapan Salmonella
serotipleri her tirli gida maddesinde bulunmasina ragmen, kanatlilar en 6nemli
kaynaklardan biri olarak goriilmektedir. Salmonella spp. tavuk bagirsak florasinin dogal bir
Uyesi olup kontrolsiiz cogaldigi takdirde kanatl Gretiminde gida glivenligini tehdit
edebilmektedir. Bu nedenle Salmonella’nin izlenmesi ve kontrol edilmesi gerekmektedir.

Yontemler

Salmonella spp.’nin ¢ogaldigi ortamlar tavuk bagirsaklariile kiimes altligidir. Etkin izleme ve
kontrol programlari ile Salmonella tehlikesi azaltilabilmektedir. Broyler kiimeslerinde yapilan
prevalens ¢alismalarinda Salmonella spp. pozitif degerleri: AB’de 2006’da % 23,7’den,
2016’da %2,6'ya; ABD’de 2008’de %15’ten, 2014’te %9’a dismuistdr. Tlrkiye'de 2015te %
34,7 olan prevalens 2017’de 32,6 olarak bulunmustur.

Salmonella kontrolu igin gesitli yontemler birlikte kullaniimaktadir: yemin isil islemler
(peletleme) ile sanitizasyonu, asilar, antibiyotikler, biyosidal kimyasallar, prebiyotikler ve
probiyotikler. Bu ¢alismada Simbiyotek A.S. tarafindan izole edilen probiyotik Bacillus subtilis
susu kullanilmistir. 1 L, en az 2x109 KOB/g Bacillus subtilis sporu iceren formilasyon, 10 L su
ile seyreltilmis ve yaklagik 500 m2 alana puskirtilerek uygulanmistir.

Althktan alinan 6rnekler kiiglik pargalara bélliinerek tampon ¢ozeltisi igine verilmis,
sallayicida kanistirildiktan sonra uygun seyreltmeler yapilarak besi ortamlarina yayma
yontemi ile ekim yapilmistir. Canli hiicre sayimlariigin Bakterilerde PCA, Funguslarda PDA
ortamlari kullanilmistir. Altlik 6rneklerinde ve drag swablarda Salmonella spp. tayini Bursa
Gida Kontrol Merkez Arastirma ve Pendik Veteriner Kontrol Enstitllerinde BAM 2002, 2007
metoduna goére yaptiriimistir.

Asitlik derecesi 10 mL suya tamamlanan 1 g 6rnegin 1 N NaOH ile pH 8,5’e kadar titrasyonu
yapilarak tayin edilmistir.

Sonuglar

Altlik materyalinde olusan oksijensiz bolgeler patojenlerin cogalmasina uygun bir ortam
olusturmaktadir. Bacillus subtilis’in havasiz ortamlarda etkinligini incelemek igin glibresiz
altlik materyali ile denemeler yapilmistir. Kontrol drneklerde fungus sayimlari Bacillus subtilis
uygulanan orneklere nazaran yaklasik 10 misli, bakteri sayimlar 2 misli; Bacillus subtilis
orneklerindeki asitlik kontrole gore 3 misli daha yiksek bulunmustur. Bu sonuglara goére
Bacillus subtilis havasiz ortamda fungus ve diger bakterileri baskilamaktadir.

Saha denemeleri Adapazari bélgesinde Uretici kiimeslerinde gergeklestirilmistir.
2008-Aralik



B.subtilis althga civciv alinmadan 6nce (0. giin) tek kez puskirtilerek uygulanmis, kontrole su
puskurtilmustir. Uygulamadan sonraki 7. ve 21. glinlerde altlik érnekleri alinmistir.

7. glinde uygulama yapilan altlikta bakteri ve fungus sayilari kontrole goére daha disuk,
Salmonella negatif, Kontrolde ise Salmonella pozitiftir. 21. glinde her iki 6rnek Salmonella
pozitif bulunmustur.

B.subtilis diger mikroorganizmalari baskilayabilmekte ancak deneme siiresinde althga strekli
taze gubre eklendigi igin patojenler ortama tekrar hakim olmaya baglamaktadirlar:
uygulamalarin 7-10 glinde bir tekrarlanmasi tavsiye edilmistir.

2016 yilinda 3 kiimesi olan bir giftlikte 4 donemlik bir deneme gergeklestirilmistir.

2016-13.hafta:

Ureticinin {i¢ kimesinden biri (28900 broyler) dezenfensiyon sonrasi Salmonella pozitiftir.
Salmonella negatif bulunan civciv alinmadan dnce 0. glin ve 7. 14. 21. 28. 35. glinlerde sirt
pulverizatiirii ile B.subtilis althga piskirtilmustir. ilk hafta disinda kiimeste antibiyotik
kullanilmamistir. icme suyu ile verilen probiyotikler 0.- 2. giin Pediococcus acidilactici ve 21.
glinden kesime kadar B.subtilis olmugtur.

7.,14., 35. ve 41. giin althk ve drag swab ornekleri Salmonella negatiftir.
2016-22. hafta:

Ayni Ureticinin 3 kimesine (129600 broyler) 0., 7., 14., 21. glinlerde altliga B.subtilis
puskurtulmus, ilk hafta antibiyotik kullanildiktan sonra igme suyu ile 3 glin P.acidilactici
verilmigtir.

35. giin ve kesimhane analizlerine gére tum kiimesler Salmonella negatiftir.

2016-31. hafta:

3 kiimese (131000 broyler) yapilan uygulama tekrarlanmis, tim kiimesler dénem sonu
Salmonella negatif bulunmustur.

2016-41. hafta:

3 kiimese (125840 broyler) probiyotik uygulamasi yapilmamis, civcivlerin ve dénem basi
Salmonella negatif olan kiimeslerin timi dénem sonu pozitif bulunmustur.

Tartisma

Althk materyaline uygulanan probiyotik bakteri Bacillus subtilis Salmonellayr baskilamakta,
kiimeslerden alinan drag swab 6rnekleri Salmonella negatif bulunmaktadir. Kanatli
yetistiriciliginde probiyotik kullanimi ile Salmonella kontrol edilebilir, gida glivenligi
saglanabilir, kaliteli ve ekonomik bir Giretim yapilabilir.

Anahtar Kelimeler: Salmonella kontroli, probiyotikler, Bacillus subtilis, altlik uygulamalari



Gida Giivenligi Kongresi PARALEL OTURUM -4C
Food Safety Congress Fonksiyonel Gida ve Yem
Bazi Baharatlarda Antimikrobiyal Madde Ureten Bakterilerin Belirlenmesi

. 1.. B-l o— o .
Fatma Bozanoglu?, Hasan Yetim?

1 Erciyes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Mihendisligi Ana Bilim Dal
2Gelisim Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limii

Son yillarda kimyasal antimikrobiyal maddeler lizerine yapilan bilimsel calismalar sonucu bu
maddelerin birgok olumsuz etkisinin oldugu bildirilmistir. Ayrica sentetik antimikrobiyal
maddelerin yaygin olarak kullaniminin bir sonucu olarak patojen bakterilerin olusturdugu
direng mekanizmalari da artmistir.

Yine dogal ve/veya dogal bilesenler kullanilarak tretilen gida trlinlerine olan ilgi, tiketiciler
ve Ureticiler arasinda da 6nemli bir artig gdstermistir. Bu durum, yeni antimikrobiyal
maddelerin arastiriimasina ivme kazandirmistir.

Bu arastirmada bazi baharat 6rneklerinden kimyasal ve sentetik antimikrobiyal ajanlarin
yerine kullanilabilecek dogal antimikrobiyal ajanlari Gretebilen mikroorganizmalarin
belirlenebilmesi amaglanmistir.

Galisma igin Kayseri ilindeki aktardan 33 gesit baharat temin edilmis ve antimikrobiyal madde
Ureten bakteriler igin taranmistir. Baharat érnekleri steril peptonlu su (% 0.1) igerisinde
homojenize edilmistir ve seri dilisyonlar hazirlanmistir. Daha sonra 4 farkli besiyerine
(Nutrient Agar, Tryptic Soy Agar, Brain Heart Agar, Plate Count Agar) yayma yontemiyle ekim
yapiimistir ve 30£1°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir.

Antimikrobiyal madde Ureten bakterilerin izolasyonu igin ekim yapilan petrilerden farkl
koloniler segilmis ve segilen kolonilerden alinan mikroorganizmalarin, Listeria

innocua, Micrococcus luteus, Escherichia coli, Sacharomyces cerevisiae test
mikroorganizmalarini igeren yumusak Tryptic Soy Agar lizerine ekimi yapiimistir ve
besiyerleri 37+1°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonucu zon olusumu ve
hangi bakteriye karsi aktivite gosterdigi belirlenmistir. Daha sonra antimikrobiyal aktivite
gosterdigi belirlenen izolatlardan elde edilen metabolitler test mikroorganizmalarini igeren
yumusak TSA (izerine inokile edilmis ve 37+1°C’de 24 saat inklibasyona birakilmistir.
inkiibasyon bélgesi gbzlemlenmis ve belirgin bir &nleme alaninin (zon) olusumu, bakterinin
antimikrobiyal madde sentezlemis olmasi olarak kabul edilmigtir.

Antimikrobiyal madde ureten bakterilerin tanimlanmasi PCR temelli yontemlerle 16S rRNA
bolgesine gore belirlenmistir. Bunun igin bakteri ve/veya bakterilerin DNA’lari izole edilmis
ve thermal cycler ile amplifiye edildikten sonra PCR Urlnunin Uretilip Gretilmedigi jel de
ylratulerek goriintiist incelenmistir. Bu PCR Urina saflagtiriimis ve tanimlanmasi igin sekans
analizine gonderilmistir. Analiz sonucunda elde edilen DNA dizisi ile Gen Bankasinin verileri
karsilastirilmis olup bakteri izolatlar tanimlanmistir.

Bu besiyerlerinde gelisen kolonilerin antimikrobiyal aktivitelerini tespit etmek igin
gerceklestirilen analizler sonucunda 19 adet mikroorganizmanin (4 adet Listeria innocua, 9
adet Micrococcus luteus ve 6 adet Escherichia coli) antimikrobiyal etki gosterdigi
belirlenmigstir. Antimikrobiyal aktivite gosterenlerden elde edilen izolatlarin inklibasyonu
sonrasli elde edilen bazi ekstraktlarin da yine Listeria innocua, Micrococcus



Luteus ve Escherichia coli’ye karsi etki gosterdigi saptanmistir. Hem Gram-negatif ve hem de
Gram-pozitif test mikroorganizmasi Uzerine etki gosteren bir izolat veya ekstrakt
belirlenememistir. Ekstraktlardan en yiksek diizeyde antimikrobiyal aktivite gosterenlerin
elde edildikleri izolatlardan 7 adetinin genotipik olarak tanimlamasi yapilmistir. Tanimlama
sonucunda 6 izolatin, spor olusturan bakterilerden (4 adet Bacillus sp. ve 2

adet Paenibacillus sp.) oldugu belirlenmis, 1 izolatin ise Micrococcus sp.’e ait oldugu
saptanmistir.

Antimikrobiyal etki gosterdigi belirlenen bakteriler, genotipik olarak tanimlandiginda baskin
bakteri tlrtiniin sporlu bakterilerden Bacillus sp’e ait oldugu goriilmektedir.

Arastirmada antimikrobiyal etki gosterdigi belirlenen bakteriler, Bacillus sp., Paenibacillus sp.
ve Micrococcus sp. olarak tanimlanmigstir. Literatlr arastirmasi

yapildiginda Bacillus sp., Paenibacillus sp. bakterilerinin bir ok sug’unun antimikrobiyal
aktivitesinin oldugu daha 6nce de belirlenmistir. Ancak Micrococcus sp. bakterisine ait bir
¢alismaya rastlanmamistir. Bu nedenle bu bakteriden elde edilen metabolitin daha dnce
tanimlanmamis bir antimikrobiyal madde olabilecegi digiiniimektedir.

Bu aragtirmada ¢aligilan baharatlarda ¢ok sayida ve farkli antimikrobiyal madde treten
bakterilerin bulunabilecegi ve bu bakterilere ait metabolitlerin daha ileri galismalar ile
incelenmesi gerektigi kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal, Baharat, Bacillus sp., Micrococcus sp., Paenibacillus sp.,
PCR
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Fakiltesi, Gida Mihendisligi B6lim, 35100 Bornova, lzmir, Turkey

P-12 86 Kiyma Orneklerinin Farkli Yontemlerle Coziindiiriilmesinde Sicaklik Dagiliminin Termal Gériintiileme ve isleme
Yontemi Kullanilarak Belirlenmesi

Deniz Dénert, Mutlu Cevik?, Omer Faruk Cokgezme?, Filiz igier3

1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, 2Munzur Universitesi, Gida Miihendisligi
Bolimii, 3Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimii

P-13 142 Farkh Kurutma Metodlarinin Defne Yapragi Ugucu Yaginin Antimikrobiyal Aktivitesi Uzerine Etkisi
Habip Tokbas, Esma Eser, Salih Aksay, H. ibrahim Ekiz -Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii
P-14 169 Infrared Teknolojisi ve Gidalarda Kullanimi

Bengiil Asar, Giilsiin Akdemir Evrendilek

Abant izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Ana Billim Dali

P-15 164 Giivenli Siit Uriinii Uretiminde ve Korunmasinda Laktik Asit Bakterilerinin Rolii

Oktay Yerlikaya?, Ash Akpinar?, Ecem Akan3

1Ege Universitesi, Siit Teknolojisi Béliimii 2Celal Bayar Uni., Gida Miihendisligi Béliimii 3Adnan Menderes Universitesi, Siit
Teknolojisi BolUmi

P-16 79 Cam ve Polistiren Yiizeylerde UHT Siit ierisinde Kiiltiirlenen Staphylococcus aureus'un Tutunumu

Safae Tankiouine?, Jamaa Bengourram?, Hafida Zahir, Mostafa El Loualit, El Mostapha Mliji3, Chorok Zanane?, Hassan
Latrache?

1Sultan Moulay Slimane Universitesi, Bioproses ve Biyoarayiiz Laboratuvari, Fen Bélimii, Fas 2Sultan Moulay Slimane
Universitesi, Fen ve Teknoloji Fakiiltesi, Gida Endiistriyel Mithendisligi Ekibi, Fas 3Pasteur Enstitiisii, Gida Giivenligi ve
Cevre Bolumd, Fas

p-17 108 Karides Marinasyon Prosesi Sirasinda Bitki Ekstraktlarinin ikincil Oksidasyon Uriinlerine Etkisi

Vida Simat?, Ivana Generali¢ Mekini¢2, Imen Hamed?, Ana Mi¢unovi¢l, Glorija Grani¢?, Danijela Skroza?

1Split Universitesi, Deniz Arastirmalari Bélimii, Hirvatistan 2Split Universitesi, Kimya ve Teknoloji Fakiltesi, Gida
Teknolojisi ve Biyoteknoloji B6lim, Hirvatistan

P-18 70 Kizartilmis Patates Tiiketiminde insanlar icin Akrilamid'in Potansiyel Riskleri

Ana Lucia Baltazar}, Jodo José Joaquim?, Cristiano Matos?

1Coimbra Politeknik Enstitiisti, ESTESC-Coimbra Saglik Okulu, Diyet ve Beslenme Uzmanligi, Portekiz 2Coimbra Politeknik
Enstitlisti, ESTESC-Coimbra Saglik Okulu, Eczacilik, Portekiz
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Pcl)s;er AR:: Poster Adi
P-19 136 Koftelerde Kullanilan Baharatlarin S.aureus Uzerine inhibitor Etkisi

Bayram Cetin, Merve Konak -Kirklareli Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimii
P-20 54 Beslenmeyle Artan Gizli Tehlike Akrilamid

Ferid Aydin?, Burhan Basaran?

1Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi B6Iiimii 2Recep Tayyip Erdogan Uni.Ardesen Meslek Yiiksek Okulu

pP-21 26 Siit Toplama Merkezlerindeki Tanklardan Alinan Gig inek Siitii Orneklerinin Siit Parametreleri Arasindaki iliskilerin
Belirlenmesi

Avyse Gilin Eser?, Galin Y. lvanov?, Ertugrul Bilgticit

1Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Biga Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme B&liimii, Gida Teknolojisi Programi 2Plovdiv
Gida Teknolojisi Universitesi, Gida Muhafaza ve Sogutma Teknolojisi Béliimii, Bulgaristan

p-22 53 Glutensiz Uriinlerde Gida Giivenligi ile ilgili Sorunlar

Hilya GulY, Fatma Hayit?, Halef Dizlek3

1S{ileyman Demirel Universitesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali 2Bozok Universitesi, Gida isleme B&limii 30smaniye
Korkut Ata Universitesi, Gida Mithendisligi Bolimii

P-23 55 Fenilketoniiri Hastalarina Yénelik Giivenilir Gida Uretimi
Kerim Celebi, Halef Dizlek - Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimii

P-24 11 Ulkemizde Tiiketilen Pide ve Somun Ekmegi ile Liibnan Ekmeginin Gida Giivenligi Agisindan Karsilastirilmasi
Halef Dizlek - Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Gida Miihendisligi B&limii

pP-25 196 Aliiminyum Oksit, Silika Jel ve Aktif Komiiriin Corekotu Yaginin Saflagtiriimasindaki Etkinligi

Semra Turan?, Seyma Dilmen?, Mustafa Kiralan?, Giilcan Ozkan2, Ayse Giil Ozaydin3

1Abant izzet Baysal Universitesi, Mithendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bolimd, Bolu, Tiirkiye 2Siileyman
Demirel Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6limdi, Isparta, Tiirkiye 3Siileyman Demirel Universitesi,
Yenilikgi Teknolojiler Uygulama ve Arastirma Merkezi, Uygulamali Temel Bilimler ve Teknolojileri Arastirma Birimi,Isparta,
Tirkiye

P-26 31 Vakum Altinda Ohmik Evaporasyon islemi ile Elde Edilen Visne Suyu Konsantresinin Reolojik Davranisinin incelenmesi
Serdal Sabancit, Filiz igier? - tMunzur Universitesi, Gida Miihendisligi B6limii 2Ege Universitesi, Gida Miihendisligi
Bolimi

pP-27 33 Timokinonun a-tokoferol ve y-tokoferol ile Sinerjistik Antioksidan Etkisi

Seyma Dilmen, Semra Turan, Mustafa Kiralan - Abant izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii

P-28 82 UHT Siite Maruz Kalmis Cam Uzerinde Staphylococcus aureus Tutunumu

Safae Tankiouine, Mostafa El Louali, Kaoutar El Fazazi, Mourad, El Goulli, Hafida Zahir, Hassan Latrache Sultan Moulay
Slimane Universitesi, Biyoproses ve Biyoarayiiz Laboratuvari, Biyoloji bélimii, Fas

P-29 85 Asilanmis Fermentasyon Sirasinda ok islevli Baslatici Kiiltiirler (starter) Laktik Asit Bakterilerinin Zeytin Yiizeyindeki
Adezyonu Olgiilerek, Fas Yesil Pikolininin Fermentasyon Prosesinin Kontrolu

Soukaina Soufiani, Mohamed Bensaleh, Hajar Koubali, Hafida Zahir, Ibtissam Mayoussi, Hassan Latrache

Sultan Moulay Slimane Universitesi, Yasam bilimleri bélimii, Fen ve teknoloji Fakiiltesi, Yasam Bilimleri Bélimdi, Fas
P-30 100 Ongoriicii Modele Dayanarak Kegiboynuzu igkisinin Mikrobiyolojik Stabilitesi (Ceratonia Siliqua L.)

Kaoutar El Fazazit, Safae Tankiouine?, Hafida Zahir?, Btissame Mayoussi2, Mostafa Ellouali2, Hassan Latrache?

1Tadla - Tarim Arastirmalari Bolge Merkezi, Tarim Gida Teknolojisi Arastirma Laboratuvari, Fas 2Sultan Moulay Slimane
Universitesi, Bilim ve Teknoloji Fakiiltesi , Biyoproses ve Biyoarayiiz Laboratuvari, Fas

P-31 127 Morina Baligi Karaciger Yaginin Pigsirme Sirasinda Yag Asidi Profilinin Degismesi ve Besin Degeri

Danijela Skroza!, Martina Cagalj?, Jelena Vlahovi¢?, Ivana Generali¢ Mekini¢1, Ivica Ljubenkov3, Vida Simat?

1Split Uni., Kimya ve Teknoloji Fakiiltesi, Gida Teknolojisi ve Biyoteknoloji B&limii, Hirvatistan 2Split Uni., Deniz
Arastirmalar Bolimii, Hirvatistan 3Split Universitesi, Fen Fakiiltesi, Kimya Boliim, Hirvatistan

P-32 182 Vakumlu Mikrodalga Evaporator ile Konsantre Edilen ElIma Sularinin Depolama Boyunca Fenolik Bilegiklerin Degigimi
Hamza Bozkir?, Taner Baysal?

IMunzur Universitesi, Gida Mithendisligi Bolimii 2Ege Universitesi, Gida Mithendisligi Bolimii

P-33 101 Yenilebilir Film Ve Kaplama Uygulamalarinda Antimikrobiyal Ugucu Yaglar

Derya Saygil, Oktay Yerlikaya, Cem KaragdzIii - Ege Universitesi, Siit Teknolojisi Anabilim Dali
P-34 140 Gida Kalitesi ve Emniyeti Yoniinden Yenilikgi Proses Teknolojilerinin Onemi

Ceren Ates, Giilsiin Akdemir Evrendilek -Abant izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimii
pP-35 151 Tarim, Gida Proses Miihendisliginde Siirdiiriilebilir Bilimsel Gelisme

Tochukwu Remijus Nwabuwat, John Bamidele Adewuyi?, Dapo Olaseinde Daniel3

1Tarim Bakanligl, Gida Uretimi/Giivenligi ve Hayvan Bilimleri Arastirma Béliim, Nijerya 2Lagos Eyaleti Politeknik, Gida
Teknolojisi Bolim, Fen Dalinda Lisans, Nijerya 3Lagos Eyaleti Politeknik, Gida Teknolojisi B6lUm, Nijerya

P-36 183 Probiyotik iceren Yenilebilir Filmlerde Mikrobiyal Canhlik

Ekin Cevik?, Yasemin Tugba Ogiing?

1Uskiidar Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali - 2Saglik Bilimleri Universitesi, Beslenme ve Diyetetik
Anabilim Dali
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Poster  Abs
No Ref
p-37 162 Ultraviyole Isik Uygulamasinin Taze Bégiirtlen (Rubus fruticosus L.) Meyvesinin Kalitesi Uzerine Etkisi
Gamze Celik, Gurbiz Glines
istanbul Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
P-38 68 Balkabagi cekirdegi yagi pres kiispesi — degerli yan-iiriin ve biskiivi Giretiminde olasi kullanimi
Marko Jukié, Jasmina Lukinac, Daliborka Koceva Komlenié- Josip Juraj Strossmayer Osijek Universitesi, Gida Teknolojisi
Fakultesi, Hirvatistan
P-39 72 Gida Zehirlenmelerinde Adli Deliller
Selen Akcay?, Duygu Yavuz2
1Uskiidar Universitesi, Gida Teknolojisi Anabilim Dali 2Uskiidar Universitesi, Otopsi Yardimciligi Anabilim Dali
P-40 131 Protein igerigi yiiksek bir gida: Kuark
Rukiye Colak Sasmazer, Mihriban Korukluoglu - Uludag Universitesi Gida Miihendisligi, Gida Bilimi
pP-41 19 HACCP Uygulamasi Dubai
Abdul Azeez Mullattu - M R S Uluslararasi Gida Danismanlari
P-42 43 FSSC 22000 Sertifikasyonu, Ulkemizdeki Akreditasyon Faaliyetleri ve Yenilikler
Ayse Demet Karaman?, Fiisun Zehra Ozkan?, Salih Yiksel3
1Adnan Menderes Uni., K6sk Meslek Yiiksekokulu, 2Altinbas Universitesi, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, 3 Tiirk
Akreditasyon Kurumu (TURKAK)
P-43 184 Gida Giivenligi ve i¢ Denetimlerin Onemi
Dilay Kart?, Ozlem Cagind?
1Manisa Celal Bayar Uni., Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dali 2Manisa Celal Bayar Universitesi, Gida
Mihendisligi Bolimi
p-44 181 Gida Giivenligi Sistemleri: Alerjenlerin Gida Endiistrisinde Yonetimi
Dilay Kart?, Ceren incel, Ozlem Cagindi2
1Manisa Celal Bayar Uni., Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dali 2Manisa Celal Bayar Universitesi, Gida
Mihendisligi Bolimi

Poster Adi

pP-45 110 Gida Giivenligi ve Helal Gida
Tung Cengiz- SEKA Mihendislik
P-46 23 Bal ve Diger Ari Uriinlerinde Kalinti ve Kontaminantlar

Ayhan Filazit, Beglim Yurdakok Dikmen?, Ufuk Tansel Sireli2, Nevzat Artik2

1Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Farmakoloji ve Toksikoloji Anabilim Dali 2Ankara Universitesi, Gida Giivenligi
Enstitlsi

p-47 94 Karadenizde Bulunan Bazi Baliklarin Dokularinda Rastlanan Toksik ve Zehirli (esansiyel) Metaller ve Buna Bagli olarak
insan Sagligini Etkileyen Maruziyet Riski

Katya Peycheva, Lubomir Makedonski, Mona Stancheva, Veselina Panayotova -Department of Chemistry,Medical
University Varna, Bulgaria
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Poster Abs Poster Adi
No Ref

P-48 139 Van’da Tiiketime Sunulan inci Kefali (Alburnus tarichi, Giildenstidt 1814) ve Bazi Balik Tiirlerinde Arsenik
ve Kalay Diizeylerinin Aragtiriimasi*

Alper Isik!, Kamil Ekici? - Petvet Veteriner Tip Merkezi 2Van Yiiziincii Yil Uni., Veteriner Fakiiltesi, Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dall

P-49 87 Denizden Sofraya Su Uriinlerinde Gida Giivenligi

Sengiil Bilgin, Zeliha Caliskan

Siileyman Demirel Universitesi, Avlama ve isleme Teknolojisi Bélimi

P-50 144 Tetrodotoksin: Gida Giivenligi ile Baglantili Asiri Potent bir Deniz Neurotoksini

Alexandra Figueiredo?!, Anténio Pereiral, Carla Longo?, Diana Petronilho?, Joana Pereiral, Ménica Garrote?,
Ana Licia Baltazar?, Jo3o José Joaquim3

Coimbra Saglik Okulu, Diyetisyenlik ve Beslenme Uzmanhgi Diploma Ogrencileri, Portekiz 2Coimbra Saglik
Okulu, Diyetisyenlik ve Beslenme Uzmanlig), Portekiz 3Coimbra Saghk Okulu, Eczacilik, Portekiz

P-51 170 Midye Dolmadaki Mikrobiyolojik Tehlikeler ve Gramaj Analizi

irem Omurtag Korkmaz?!, Serol Korkmaz?

!Marmara Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Bolimii 2GTHB, Pendik ilce Miidurlugi

P-52 29 Merkez Florida Yiizey Sularinda Salmonella Tiirleri, Jenerik ve Siga toksin-iireten Escherichia coli’'nin (STEC)
Canh Kalma Siirelerinin Laboratuvar Kosullarinda Karsilastiriimasi

Zeynal Topalcengiz!, Rachel Mcegan?, Michelle Dawn Danyluk?

'Mus Alparslan Universitesi, Gida Miithendisligi Bslim 2Florida Universitesi, Narenciye Arastirma ve Egitim
Merkezi, ABD

P-53 22 Mikotoksinlerin Gida ve Yemlerde Birlikte Bulunusu ve Kombine Toksikolojik Etkilerinin Degerlendirilmesi
Ayhan Filazi, Begiim Yurdakék Dikmen?, Ufuk Tansel Sireli?, Nevzat Artik?

*Ankara Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Farmakoloji ve Toksikoloji Anabilim Dali 2Ankara Universitesi Gida
Guvenligi Enstitusi

P-54 160 Aktif Ambalaj Sistemlerinde Nanobiyokompozit Elektrospun Yapilarin Kullanim Potansiyelinin
Arastiriimasi
Mine Karabulut, Elif Atay, Aylin Altan -Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii

P-55 63 Ekmek mayasi iiretim endiistrisi ve pazari

Ferid Aydin?, Burhan Basaran?

Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii - 2Recep Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Meslek Yiiksek
Okulu

P-56 80 Tiiketicilerin Gida Satis Ve Tiiketim Yerlerini Gida Giivenligi Agisindan Degerlendirmesi

Ayse Nur Songiir, Betiil Akgakaya, Mehmet Celik, Derya Ocak, Funda Pinar Cakiroglu

Ankara Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali

P-57 120 Mersin ilinde Satisa Sunulan Rokalarda Eruca vesicaria Mikrobiyal Yiikiin Belirlenmesi

Esma Eser, Giilden Géksen, Cansu Pacal, Cagla Bakachan, H. ibrahim Ekiz

Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Blimii

P-58 192 Universite Ogrencilerinin Kampiis igerisinde Farkl Toplu Beslenme Hizmeti Veren Yerleri Tercih Etme
Durumu Ve Bunu Etkileyen Etmenlerin Saptanmasi

Anil Erbagci, Yasemin Beyhan -Hasan Kalyoncu Universitesi, Beslenme ve Diyetetik B&lim{i

P-59 74 Farkh Depolama Sicakliklarinin Domates Pulpunun Mikrobiyal Profili Uzerine Etkisi

Seniz Karabuyikli, Fatma Goral, Kerim Akbal, Makbule Sirin

Gaziosmanpasa Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii

P-60 30 Farkh Sicakliklarda Depolanan Pastérize Portakal Suyunun Mikrobiyal Kalitesinin izlenmesi

Seniz Karabiyikli, Semanur Altuntas, Sibel Bagkan, Seniz Duran

Gaziosmanpasa Universitesi, Mithendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6limii, Tokat
P-61 15 Siit ve Siit Uriinlerinde Mikrobiyal Kaynakh Biyojen Amin Riski

Simge Aktop?, Pinar Sanlibaba?

*Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali 2Ankara Universitesi, Gida
Muihendisligi Bolumi
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Poster Abs Poster Adi
No Ref
P-62 133 Farkli Etlerden izole Edilen Enterokoklar igin Antibiyotik Direncin Belirlenmesi
Ozlem Ertekin -Munzur Universitesi, Gida Miihendisligi BSlimii
P-63 109 Siit ve Siit Uriinlerinde Mikrobiyal interaksiyonlar
Biisra Giines, Birce Taban- Ankara Universitesi, Siit Teknolojisi B&limii
P-64 14 Et ve Et Uriinlerinde Mikrobiyal Faaliyetler Sonucu Olusan Biyojen Aminler

Simge Aktop?, Pinar Sanlibaba?

*Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali 2Ankara Universitesi, Gida
Muihendisligi Bolumi

P-65 168 Probiyotik Armola Peynirlerinin Antimikrobiyal Aktivitesi

Ecem Akan?, Melisa Yoldas?, Ozer Kinik?, Oktay Yerlikaya®

*Adnan Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bélimii 2Ege Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Siit Teknolojisi Ana Bilim Dali 3Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Balimii

P-66 124 Orta Toroslar Yoresi Tulum Peynirlerinden izole Edilen ve Molekiiler Tanimlamasi Yapilan Lactococcus
Tiiriiniin Probiyotik Potansiyellerinin, Teknolojik ve Fonksiyonel Ozelliklerinin Belirlenmesi

Erhan Kazancigil, Nihat Akin

Selcuk Universitesi, Gida Miihendisligi Blim, Konya

P-67 81 Tiiketicilerin Gida Giivenligine Yonelik Goriislerinin Degerlendirilmesi

Ayse Nur Songiir, Tugba Uyar, Nejla Sabah, Bahar Yilmaz, Funda Pinar Cakiroglu

Ankara Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali

P-68 25 Tiiketiyoruz Ama Giiveniyor muyuz?

Sibel Ozcakmak?, Cihan Kegre?

'Samsun Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidirliigii 2Mustafa Kemal Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii
P-69 199 Bilimsel Yayinlarin Toplandig Ortak Alan “Knowledge Junction”

M.Nurseren Budak

Avrupa Gida Glvenligi Otoritesi (EFSA) Turkiye Temas Noktasi

P-70 112 Karaman ve Eregli Yoresinde Uretilen Geleneksel Deri Tulum Peynirlerinin Olgunlasma Siirecinde Ugucu
Bilesenlerinin Belirlenmesi

Simeyye Aydin, Nihat Akin

Selguk Universitesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali

P-71 159 Geleneksel Olarak Uretilmis Sofralik Zeytinlerden izole Laktik Asit Bakterileri(LAB)'nin Antimikrobiyal
Ozellikleri

Cisem Bulut Albayrak, Serife Hilal Duman, iremnur Demiral, Aslihan Kamber

Adnan Menderes Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii

P-72 147 Yéresel Kirklareli Beyaz Peynirinin Uretim Hijyeni Agisindan incelenmesi

Bayram Cetin, Merve Konak -Kirklareli Universitesi, Gida Miihendisligi Blimii

P-73 165 Geleneksel Beslenmede Siyez

Neslihan Simsek, Cantug Balamir

Simerbank Gida Turizm Ticaret Limited Sirketi

P-74 156 Geleneksel Olarak Uretilmis Sofralik Zeytinlerin Mikrobiyal Karakterizasyonu: Dogal Olarak Bulunan Laktik
Asit Bakterilerinin izolasyonu ve Tanimlanmasi

Cisem Bulut Albayrak, Aslihan Kamber

Adnan Menderes Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimii

P-75 27 KURZE Kolostrumla Yapilan Bir Kumuk Yemegi

Ayse Giilin Eser!, Funda Yilmaz Eker?, Ertugrul Bilgiicii?

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Biga Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Balimii

Zjstanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali

P-76 48 Sigir ve Koyun E.coli O 157:H7 izolatlarinda Plasmid Aracili mcr-1 Geninin Varliginin Arastiriimasi
Yesim Yonsul?, Naim Deniz Ayaz?, Gizem Cufaoglu?

1Etlik Veteriner Merkez Arastirma Enstittisti Midirligi

2Kirikkale Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali

P-77 64 Gidalarda Biyojen Amin Olusumu ve Biyojen Aminlerin Gida Giivenligi ve Tiiketici Saghgi Agisindan Onemi
Ceren Ates, Giilsiin Akdemir Evrendilek - Abant izzet Baysal Universitesi, Gida Mithendisligi Bolim{i
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Poster Abs Poster Adi
No Ref

P-78 191 Hicaz Narindan Geleneksel Yontemlerle Elde Edilen Nar Eksisinin Stenotrophomonas maltophilia Uzerine
Antibakteriyel Etkisinin Belirlenmesi

Avydin Cicek, ibrahim Halil Kilig, Sami Serhat Tonus, Bekir Siddik Kurt, Hiiseyin Tekin, Isik Didem Karagéz,
Mehmet Ozaslan

Gaziantep Universitesi, Biyoloji Blimii

P-79 118 Alerjisi Olan ve Olmayan Kadin Tiiketicilerde Besin Etiketi Okuma Aligkanliklari

Fatma Giil', Derya Dikmen?

'Mersin Universitesi, icel Saglik Yiiksekokulu, Beslenme ve Diyetetik B6liimii 2Hacettepe Universitesi,
Beslenme ve Diyetetik Bolim{

P-80 115 Tiiketicilerin Gida Giivenligi Konusunda Biling Diizeyleri

Giines Eren Yalcin®, Ebru Yazici?

1GTHB, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Midirligi, GAP Tarimsal Arastirma Enstitiisii MdirlGga,
Tarim Ekonomisi Bolim

2GTHB, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Mudurltgi, Tarimsal Ekonomi ve Politika Gelistirme
Enstitlisii Midurligi, Bitkisel Uretim Ekonomisi Bélimii

P-81 69 Farkh ko-ekstrude (kaliptan gecirilmis) Besinler ve Dogal Pigmentle Beslenen Yumurta Tavuklarinin
Yumurta Akinda Beta Karoten igerigi

Nedeljka Spasevskit, Lato Pezo?, Tatjana Tasi¢!, Radmilo Colovi¢?, Vojislav Banjac?, Dusica Colovi¢!, Bojana
Koki¢!

!Novi Sad Universitesi, Gida Teknolojisi Enstitiisii, Sirbistan 2Belgrad Universitesi, Genel ve Fiziksel Kimya
Entsitlsu, Sirbistan

P-82 117 Evaluation of the silage quality of "" opuntia ficus indica "" fruit peels
Loubna El Hajji, Siham Bennour, Souad Salmaoui - Sultan Moulay Sliman Universitesi, Biyoloji BolUm, Fas
P-83 83 Peynir endiistrisinde kullanilan yiizeylerde Streptococcus D Tutunumu

Samir Hamdaoui, Safae Tankiouine, Hafida Zahir, Mostafa El Louali, Hassan Latrache

Sultan Moulay Slimane Universitesi, Biyoproses ve Arayiiz Laboratuvari, Biyoloji Bélimii, Fas

P-84 194 Polikarbonat (PC) Su Damacanalarinda KalintiBisfenol-A Miktarlarinin Belirlenmesi

Ozlem Esmer

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miithendisligi Bolim{i

P-85 96 Farelerde 2,4,6-Trifluorophenyl Boronik Asidin Diyetle Alimi ve Antitiimor Onleyici Ozellikleri: Bazi
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Piyasada Satisa Sunulan Defne (Laurus nobilis L.) Ugucu
Yaglarinin Antimikrobiyal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Giilden Géksen, Esma Eser, Cagla Bakachan, Cansu Pagal, H.ibrahim Ekiz
Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Mersin

Son yillarda tibbi ve aromatik bitkilerden elde edilen ugucu yadlarin gida, kozmetik, eczacilik ve geleneksel tip gibi kullanim
alanlari giderek artis géstermektedir. Gelisen teknolojiye paralel olarak kullanimi gittikge artan sentetik katki maddelerinin
saghk lizerinde bircok olumsuz etkilerinin ortaya konmasi ve mikroorganizmalarin bu maddelere karsi direng olusturmasi
sonucunda bitki ugucu yaglarinin kullanimini én plana ¢ikarmaktadir. Ugucu yaglar, bitkilerin ¢icek, meyve, kabuk, yaprak,
regine ve odun kisimlarindan buhar distilasyonu yéntemiyle elde edilmektedir.

Ulkemizde iiretilen ve tiiketilen ugucu yadlarla ilgili saghkh veriler bulunmamaktadir. Ozellikle merdiven alti tabir edilen
dretimin kayitlara girmemesi sonucunda bu liriinler tiiketicinin saghdi igin tehdit olusturmaktadir. Ugucu yad adi altinda
satilan driinlerin ¢ok bliyiik bir yiizdesinin katkili, hatta sahte olma ihtimali yapilan ¢alisma ile arastiriimistir Ugucu yaglarin
kontrol ve standardizasyonu igin yapilmis arastirmalarin sayisinin az olmasi nedeniyle bu konudaki eksiklik giderebilmeye
calisildi. Ticari potansiyeli yiiksek olan ve raflarda kolayhkla bulunabilen farkli firmalara ait defne (Laurus nobilis L.) ugucu
yaglarinin disk difiizyon yéntemi ile Gram (+) ve Gram (-) bakteriler iizerine antimikrobiyal etkisi incelend!i.

Farkl firmalardan satin alinan defne ugucu yaglari harf olarak kodlanmustir. Triptic Soy Broth besiyerinde 18 saat
inkiibasyon siiresi sonrasinda aktiflestirilen Escherichia coli 0157:H7 ve Staphylococcus aureus kiiltiirlerinin yogunlugu Mc
Farland bulanikhik él¢iime referans yéntemine gére 108 kob/ml'ye ayarlandi. Hazirlanan kiiltiirlerden Muller-Hinton agarin
ylizeyinde ekim yapildi. Steril 6 mm ¢apindaki antimikrobiyal diskler, agar yiizeyine birakildi ve herbirine 10 ul ugucu
yaglardan emdirildi ve 24 saat 37 # 0.1 ° C'de inkiibe edildi. inkiibasyon isleminden sonra, inhibisyon zon ¢aplari milimetre
cinsinden her disk igin farklh noktalardan él¢iildii. Analizler her 6rnek igin li¢ paralel halinde yapildi ve sonuglarin ortalama
degerleri hesaplanarak 6rneklerin antimikrobiyal aktiviteleri belirlendi.

Calismamizda piyasadan temin edilen gesitli markalara ait defne ugucu yaglarinin Escherichia coli 0157:H7 ve
Staphylococcus aureus mikroorganizmalari (izerine antimikrobiyal etkileri oldugu belirlenmistir ve sirasiyla 6.78-17.99 mm
ve 6.59-60.00 mm arasinda inhibisyon zonlari gézlemlenmistir. Ancak bazi firmalara ait ugucu yaglarin antimikrobiyal etkisi
yok denecek kadar azdir. G markasinin Escherichia coli 0157:H7 ve Staphylococcus aureus lizerlerine maximum
antimikrobiyal etkiye sahiptir. H markasinin ise Escherichia coli 0157:H7 ve Staphylococcus aureus mikroorganizmalarina
karsin antimikrobiyal etkisi yoktur. Bu sonuglar isiginda defne ugucu yagi adi altinda satilan (rtinlerin igerisine yabanci yag
karnistirilarak hile yapilmis olabilecedi 6n gériilmistiir. Bu durumun gida giivenligi ve halk saghgi agisindan tehlike
olusturabilecegi tespit edilmistir.

Ayrica piyasadan satin aldigimiz defne ugucu yadlarinin etiketlerinde tibbi ve aromatik bitkilerle ilgili tiir bilgisinin olmadigi,
bitkinin kullanilan kismi ile ilgili bilgi verilmedigi, distilasyon tipi konusunda bilgi olmadigi da g6zlemlenmistir.

Ulkemizde tiiketilen ugucu yadlarin iiretim izni ve kontrollerinin rutin olarak ilgili kurumlarca yapilmasi ve tadsis yapan
firmalara yasal islemler uygulanmasi 6nerilmektedir.
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Firin Sektériinde Siirdiiriilebilir ve Hijyenik Uretim igin lyi
Uygulamalar Degisimi-BakeSus (Project No: 2016-1-TRO1-
KA202-34815)

Giilden Géksen, H.ibrahim Ekiz
Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Mersin

Firincilik diriinleri eski ¢aglardan beri insan beslenmesinde énemli bir unsur olmustur. Neredeyse herkes, yas veya sosyal
statiisiinden badimsiz olarak, ekmek tiiketmektedir. Yeni beslenme piramidi, tiiketicileri her giin en az 150 gram tahil {iriinii
tiiketmeye tesvik ederek tahil kategorisine en bliyiik pargasini ayirmaktadir. Firincilik Griinleri riskli bilesenler icermesi
sonucunda daha fazla mikroorganizma gelisim géstermektetir. Gida kaynakli bulasmayla baglantili olarak da daha tehlikeli
gidalar olma potansiyeline sahiptir. Ozellikle yiiksek nem icerigi olan unlu mamidiller, genis bir yelpazede bakteri, maya ve kiif
olusumu igin kolayca ortam hazirladigindan gida giivenligi ile ilgili kaygilarin ortaya ¢cikma ihtimalleri yiiksektir. Firinlarda,
bu iiriinlerin potansiyel olarak tehlikeli oldugunu diistindiiren bir takim dodal faktérler ve uygulamalar bulunmaktadir.
Firincihik sektéri, kalitesi, gida giivenligi ve ¢evresel riskleri 6nleme konusunda nispeten kolay kontrol edilmesi diisiilmektetir.
Ancak, firincilarin kendileri tarafindan saglanan gerekli becerilerini kismen de olsa, etkilemek zordur. Bu yiizden, gida hijyeni
ve glivenligi ilgili hayat boyu égrenme programi firinda ¢alisan personeller, gida tedarikgileri ve halk igin, gida kaynakli
hastaliklarla miicadelede 6nemli bir rol oynamaktadir. BakeSus projesi olusturulmus ve Avrupa Komisyonu tarafindan Tiirk
Ulusal Ajansi, Erasmus + KA2 stratejik ortaklik programi kapsaminda finanse edilmistir. BakeSus projesi kapsaminda
olusturulan e-6grenme platformu, videolar ve makaleler gibi mesleki egitimsel igerige sahiptir. BakeSus projesi, Mersin
Universitesi koordinatérliigiinde, Betelgeux SRL, Parg Gida Arastirma Enstitiisii, ftalya Umbria bélgesindeki Ciftciler
Konfederasyonu ve Tarsus Belediyesi isbirligi ile yiiriitiilmektedir. Firincilik ve pastacihk iiretim sekline gére, uygulanabilir AB
mevzuati, kalite standartlari ve iyi cevre uygulamalan dikkate alinarak bir dizi mesleki egitim materyalleri gelistirmeyi
hedeflemektedir. BakeSus projesinin is paketleri, dért farkl ilkede firincilik sektériiniin iyi uygulamalari iizerine odaklanan
bir yenilikgilik icermektedir. BakeSus, iki modiil seklinde hazirlanmistir. BakeSus temel egitim ve BakeSus editicilerin egitimi
seklindendir. Temel egitim, firincilik ve pastacilik sektérii, Gida Giivenligi, Gida Hijyeni, Ekmek ve pastacilik kalitesi ve lyi
Cevre Uygulamalarini igeren bes ana alt basliklardan olusmaktadir. Editicilerin egitimi ise Gida Giivenligi Egitimi, BakeSus
Egitimi, BakeSus Projesi tarafindan olusturulan materyallerin kullanimi ve Dederlendirme gibi temalari icermektedir. Bu
amagla, editicileri egitmek icin yenilikgi yéntemler kullanilacak ve daha sonra bu egitimciler mesleki egitim sisteminin
kalitesini saglamak icin is¢i egitiminden sorumlu tutulacaklardir. Editicilerin editimi, yeni teknolojilere dayanarak firincilik ve
pastacilik sektériine tam olarak adapte edilmis egitim materyalinin tasarimi ve uygulanabilirligi ile basarilacaktir. Avrupa
Komisyonu tarafindan yénlendirilen gelismelerin talep ettigi 5nemli yeterlilikler Mesleki Egitim ve Ogretim programlarina
dahil edilebilecegi diisiiniilmektedir. BakeSus projesi, ortaklarin isbirligi ile olusturulan e-6grenme platformunda
(www.bakesus.com) bir dizi egitim materyallerinin tasarlanma, hazirlanma ve gelistirilme siiregleri anlatiimaktadir. BakeSus
proje ¢iktilarinin uygulanmasi, firincilik sektériindeki gida kaynakli hastaliklarin yayilmasini en aza indirilebilmesine katki
saglayacaktir.

Tesekkiir
Bu ¢alisma, Tiirkiye Ulusal Ajansi, Erasmus + KA2 stratejik ortaklik programinca 2016-1-TR01-KA202-34815 nolu proje ile
desteklenmistir.
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Tohum Yiizeyinin Dezenfeksiyonunda Cevre Dostu Bir
Yontem: Ozon

Berna Karatas, Sibel Uzuner, Giilsiin Akdemir Evrendilek
Abant Izzet Baysal Universitesi Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii

Tohumlar yiizeylerinde toprak kékenli mikroorganizmalari barindirmakta ve bu durum tohumun ¢imlenme kapasitesini
olumsuz olarak etkilemekte ve (iriin kayiplarina neden olmaktadir. Nitekim sicak su yéntemi, kimyasal uygulama, 1sinlama,
ozon vb. gibi farkli yéntemlerle toprak kékenli mikroflora inaktivasyonu incelenmistir. GRAS olarak listelenen ozonun gidaya
temas eden yiizeylerin dezenfeksiyonundan cilt tedavisine kadar genis bir kullanim alani vardir, ancak tohum yiizeyinin ozon
uygulamasini iceren arastirmalar ¢ok sinirlidir. Bu ¢alismada lahana tohumlarinin dogal mikroflorasinin (toplam aerobik
mezofilik bakteri, TAMB ve toplam maya-kiif, TMK) inaktivasyonuna ek olarak Alternaria brassica ve Xanthomonas
campestris pathovar campestris’in inaktivasyonu ile elektriksel iletkenlik, soguk stres ve gimlenme oranini igeren tohum giicii
testleri, Box-Behnken dizayni tarafindan olusturulan farkl proses parametreleriyle incelenmistir. Tohumlarin nem igeriginin
etkisini gézlemlemek amaciyla tohum nem orani %6, 10.5 ve 15’e ayarlanmistir.

Elde edilen sonuglar irdelendiginde 1.32 g/m3 ozona 40 dk. maruz kalan tohumlarin ytizeylerindeki en yiiksek mikrobiyal
azalma; TAMB icin 7.48 log kob/g, TMK icin 8.15 log kob/g olmustur. inokiilasyon ¢alismalari sonucunda ise en fazla
logaritmik disis 1.70 g/m3 ozona 40 dk maruz kalan tohumlarda gériilmiistiir séyle ki, X. campestris’de 7.92 log kob/g, A.
brassica’da 7.45 log kob/g’lik diisiis tespit edilmistir. Dogal mikroflora lizerindeki etkisi ile birlikte tiim Diinya’da en 6nemli
patojen mikroorganizmalardan olan X. campestris ve A. brassica’nin inaktivasyonunda basarili sonuglar alinmistir. Ozon ile
mikrobiyolojik ¢alismalarin yani sira ozonun tohum canliligina etkisi de incelenmistir. %6 nem iceren tohumlar 1.32 g/m3
ozona 40 dk. maruz birakildiginda oda kosullarindaki ¢imlenme yiizdesi kontrol 6rneklerine gére uygulamadan hemen sonra
yaklasik olarak %6,5; 100C’de 7 giin bekletilen tohumlarda ise %15 artmistir. Tohum ¢imlenmesinde ozonun en diisiik etkisi
%1 artis ile %15 nem iceren tohumlarda gériilmiistiir. Ayrica iki farkli ortamda bekletilen tohumlarin ¢imlenme yiizdeleri
karsilastinldiginda lahana tohumunun ¢imlenmesinde soguk stresin (100C’de 7 giin) oda kosullarina gére daha etkili oldugu
goriilmistiir. Elektriksel iletkenlik testinde ise %10,5 ve %15 neme sahip tohumlar 2 ve 24 saat saf suda bekletildiginde
tohumlardan sizan metabolit miktarinda artis olmadigi, ancak %6 nem iceren tohumlara uygulanan ozon sonrasi él¢iimlerin
her birinde ve dolayisiyla kondaktivitede az da olsa artis oldugu saptanmstir. Sonug olarak hem nem miktarinin hem de
ozon uygulamalarinin tohum kalitesinde 6nemli etkisinin oldugu anlasiimistir. Ayrica canliliga etkisi incelendiginde olumsuz
bir durum olusturmamasi, mikrobiyal inaktivasyonda basarili sonuglar elde edilmesi, ¢cevre dostu bir yéntem olmasi, ozon
uygulamalarinin organik tarimda kullanim alani bulmasi icin ¢ok 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: ozon, tohum kaynakli patojen, mikrobiyel inaktivasyon, cimlenme orani
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Heliotropium europaeum Bitkisinin Antimikrobiyal Etkisinin
Ve Toplam Fenoliklerinin Arastirilmasi

Kenan Tung, Nilay Mustafa, Alican Bahadir Semerci
Sakarya Universitesi fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji B&limii

Heliotropium europaeum bitkisi izmir Kemalpasa bélgesinden toplanmistir. Bitkinin yaprak kisimlarindan metanol aseton ve
distile su kullanilarak soxhelet cihazinda ekstraktlar hazirlanmistir. Elde edilen ekstraktlarin Bacillus subtilis ATCC
6633,Escherichia coli ATCC 25922, Candida albicas ATCC 10291, Staphylococcus aureus ATCC 6538, Staphylococcus
epidermidis ATCC 12228, Salmonella typhimurium ATCC 14028 ve Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 suslari tizerine disk
diflizyon yontemi kullanilarak antimikrobiyal etkileri incelenmis ve metanol ile hazirlanan ekstraktta toplam fenolik madde
analizi yapilmistir.

Heliotropium europaeum Tiiriiniin Genel Ozellikleri

Boraginaceae familyasinda yer alan Heliotropium europaeum 10-50 cm boylarinda, yumusak tiiyld, dik gévdeli, sik dallari,
beyazimsi yesil yaprakl, beyaz cicekli, bir yillik, otsu bir bitkidir. Cicekler kiigiik salkimlar halindedir. Ulkemizde 600 metre
yukseklige kadar, glinesli topraklarda kendiliginden yetisir. Bitkinin tamaminda yer alan ve daha ¢ok kokiinde, tohumlarinda
zehirli sinoglosin alkaloiti bulunur. Familya tyelerinde ¢6zlebilir silis-asit bulundugundan, eski caglarda drog olarak
kullanilmigtir. Diger tarafta familya Boraginaceae Alkaloidleri, Allontoin ve Alkanna boya maddeleri bakimindan
karakteristiktir.

Bitkinin yara kurutucu, eritici, iltihap temizleyici &zelligi vardir ve halk arasinda sigil tedavilerinde kullanilmaktadir. Oz suyu
sigillere karsi kullanildigindan halk arasinda sigil otu olarak adlandirilmaktadir. Yilan ve akrep sokmalarina karsi da
kullanilmaktadir. Heliotropium europaeum taze yapraklar ezilerek sigilin, nasirin ya da sorunlu boélgenin lizerine sarilarak
tedavi edilir. Ates dlsUricd, safra artirici, mide ve basur agrilarini dindirici, kani temizleyici etkileri de vardir. Bitkiler
icerdikleri fenolik maddeler sayesinde antimikrobiyal etki gostermektedir. Calismamizda Heliotropium eurapaeum bitkisinin
toplam fenolik madde analizi ve antimikrobiyal etkisi arastinimistir.

Antimikrobiyel aktivite; Bakteri suglan triptik soy broth besiyerine ekilerek 24 saat 372C'de inkibe edilmistir. 24 saatlik
inkiibasyon sonrasinda sivi bakteri kiltirinden kanl agara azaltma yontemiyle ekim yapilmistir. Taze kilttrden triptik soy
broth besiyerine bakteriler aktarilmistir. Densidometre ile 6lgiim yapilarak 0.5 McFarand bakteri sispansiyonu elde
edilmistir. Hazirlanan bakteri siispansiyonu ekiivyonla Mieller Hinton Agara ekilmistir. Elde edilen ekstraktlar disk difizyon
yontemi kullanilarak 6mm ¢apindaki steril bos antibiyotik disklere 10 pl emdirilerek bakteri ekim yapilmis Mieller Hinton
agara aseptik sartlarda pens yardimiyla yerlestirilmistir. 24 saatlik inklibasyon sonucunda kumpas yardimiyla inhibisyon zon
caplan olgllmastar.

Metanol yaprak ile hazirlanan ekstraktlarda Pseudomonas aeruginosa lzerine 8 mm inhibisyon zon gapi olusturdugu ve
aseton ile hazirlanan ekstrakta ise S. aureus bakteri Gzerine 8 mm inhibisyon zon ¢api olusturdugu belirlenmistir. Yapilan
baska bir galismada H. europaeum bitkisinin ugucu yaglari elde edilerek E.coli Gizerinde 7,5 mm inhibisyon zon ¢api
olusturdugu ve S.aureus bakterisi Gizerinde antibakteriyel etki gérilmemistir. Calismamizda da elde edilen ekstraktlarin S.
aureus ve E.coli bakterileri Gzerinde antibakteriyel etkisi gérilmemistir.

Toplam fenolik madde analizi; Heliotropium europaeum bitkisinin metanol yaprak ile hazirlanan ekstrakttan 1 ml alinarak
izerine 1 ml Folin-ciocaltue ayraci eklenmistir. 5 dakika bekletildikten sonra karisimin tGizerine 1 ml Na2CO3 ¢6ziiclsu ilave
edilmistir. Elde edilen karisima 7ml distile su eklenerek karisim 10 ml ye tamamlanmistir. Ornek spektrofotometrede 725
nm dalga boyunda absorbans degeri okunarak daha 6nceden hazirlanan gallik asit standart egrisi kullanilarak fenolik
birlesiklerin toplami belirlenmistir. Heliotropium europaeum bitkisinin metanol yaprak ile hazirlanan ekstraktinin toplam
fenolik icerigi 56 mg/L olarak belirlenmistir.

Bazi bitkiler antimikrobiyel 6zellige sahiptir ve bu etkilerinin temel olarak icerdikleri fenolik maddelerden kaynaklandig
disunilmektedir. Bu fenolik bilesikler kuvvetli antioksidan aktivite gostermektedir. Fenolik madde igeren bitkilerin
antimikrobiyal 6zellik géstermesi nedeniyle sentetik gida katki maddelerinin yerine kullanilabilecegini 6neriyoruz.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal, Bitkisel drog, Gida koruyucu
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Helichrysum italicum (Roth) G Don: Seasonal variations of
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Phosphate-solubilizing Actinomycetes from sugar beet soils
of Morocco: screening for their antimicrobial activities
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annuum L.) from Moroccan Using Agro-Morphological
Characters
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Gida koruyucu dogal antimikrobiyal ekstrakt Paenoia
mascula (L) Mill.subsp mascula

Kenan Tung, Alican Bahadir Semerci, Viisale Mammadova, Dilek incegayir
Sakarya Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Bélimii

Tirkiye de genis yayilim gosteren Paenoia mascula(L) Mill. subsp mascula bitkisi Yalova Giney kdy ve Canakkale
Kazdagi’ndan toplanmistir. Yapraklarindan etanol, aseton ve distile su ¢oziculeri kullanilarak ekstraktlar elde edilmistir. Elde
edilen ekstraktlarin Bacillus subtilis ATCC 6633 Escherichia coli ATCC 8739, Enterecoccus faecalis ATCC

29212, Staphylococcus aureus ATCC 29213, Staphylococcus epidermdis ATCC 12228 ve Salmonella typhimurium ATCC 14028
suslar Gzerine disk difiizyon yontemi ile antimikrobiyal etkileri incelenmistir. Besinler mikroorganizmalarin gelisebilmesi igin
en uygun ortamlardan biridir. Mikroorganizmalar dogrudan insanlar, bitkiler ve hayvanlarda gesitli hastaliklara neden
oldugu gibi gidalarda bozulmaya ve gida kaynakli hastalilara neden olmaktadir. Konserve ve hazir gidalarin raf 6mrini
uzatabilmek igin gesitli kimyasal maddeler kullaniimaktadir. Birden fazla farkli muhafaza yonteminin kombine olarak
kullanilmasi giinimizde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu yaklasimda birden fazla yontemin kombinasonu ile gida
muhafazasi saglanabilmektedir. Ozellikle antimikrobiyal maddelerin mikroorganizmalar (izerinde direng olusturmasi ve
tuketici saghgini tehdit etmesi bu yontemlerin gelistirilmesini gerekli kilmistir. Calismamizda sentetik koruyucu
antimikrobiyalle alternatif olarak kullanilabilecek P. mascula(L) Mill. Subsp mascula bitkisinin antimikrobiyal 6zelligi
arastinlmigtir. Calismamizda kullandigimiz Paenoia cinsi ¢ok yillik otsu ve rizomlu kéke sahip bir bitkidir. Bocur, esekgiild,
sakayik, yer sakayigi diye de anilir. Kirmizi gigeklisine P. mascula(L) Mill. Subsp mascula olarak adlandirilir. Kérpe yapraklar
dogu anadoluda sebze olarak kullanilir. P. mascula(L) Mill. Subsp mascula bitkisinin yaprak kisimlari gélge de kurutulduktan
sonra aseptik sartlarda 6gutlictide toz haline getirilmistir. Elde edilen 6rnekler 1/10 oraninda belirlenen ¢ézicllerde 3 giin
boyunca ekstrakte edilmistir. Ekstraktaki ¢ozlciler rotary evaporator ile uzaklastirilimistir. Cryobanklardan alinan boncuklar
triptik soy broth besiyerine ekilerek 24 saat 372C’de inkiibe edilmis ve bakteri suslari aktiflestirilmistir. 24 saatlik inkiibasyon
sonrasinda sivi bakteri kiiltlirinden kanl agara azaltma yontemiyle ekim yapilmistir. Taze kiiltlirden Triptik Soy Brothbesi
yerine bakteriler aktarilmistir. Densidometre ile 6l¢im yapilarak 0.5 McFarand bakteri siispansiyonu elde edilmistir.
Hazirlanan bakteri siispansiyonu eklivyonla Mieller Hinton Agara ekilmistir. Elde edilen ekstraktlar disk difiizyon yontemi
kullanilarak 6 mm gapindaki steril bos antibiyotik disklere 10 pl emdirilmis ve bakteri ekim yapilmis Mieller Hintonagara
pens yardimiyla aseptik kosullarda yerlestirilmistir. 24 saatlik inkiibasyon sonucunda kumpas yardimiyla inhibisyon zon
caplarn olgllmastar.

Tibbi ve aromatik bitkiler ve ugucu yaglar gesitli hazir gidalara eklendiginde antimikrobiyal etki gosterdigi bilinmektedir.
Etken maddelere gore etkileri degismekle birlikte pekgok ugucu yag, antimikrobiyal, karminatif, sedatif gibi etkilere sahiptir.
P. mascula(L) Mill. Subsp mascula bitkisinin distile su ve etanol ile hazirlanan ekstraktlarinda gida bozulmalarina neden

olan S. aureus bakteri tizerine 13,4 mm inhibisyon zon ¢api olusturdugu belirlenmistir. Aseton ile hazirlanan ekstraktta E.
coli baktersi Gizerine 10,8 mm inhibisyon zon ¢ap1 olusturdugu bulunmustur. P. mascula(L) Mill. Subsp mascula bitkisi
patojenler Gzerinde antimikrobiyal etki gosterdigi belirlenmistir ve gida koruyucu olarak sentetik antimikrobiyal maddelere
alternatif olabilecegi 6ngoriulmastar.

Anahtar Kelimeler: Dogal antimikrobiyal, {Paenoia mascula (L) Mill. subsp mascula}, Disk diflizyon
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Suda Coziinebilir Gam Maddeleri ilave Edilmis Dondurulmus
Hamurun Ekmeklik Kalitesi ve Stabilitesi

Basak Sungur
Yakin Dogu Universitesi, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali, Lefkosa-KKTC

Ekmek yapimi eski ¢caglardan beri insanoglunun bildigi en yaygin ve en eski teknolojilerden birisidir. Taze ekmegin
kabugunun kahverengi ve gevrek, kendine 6zgi bir aromada, iyi dilimlenebilme 6zelliklerine sahip, yumusak ve elastik
ekmek igine sahip olmasi gibi bircok avantajina karsilik kisa siirede bayatlama gibi biylk bir problemi vardir. Bu yiizden
gunumizde tiiketici ve Ureticilerin yliksek kaliteye ve giivenlige sahip gidalara olan ilgilerinin artmasina baglh olarak, firincilik
Urinlerinde dondurma tekniginin uygulanmasi gibi birgok yeni teknik gelistirilmis ve market raflarinda yerini almistir.
Firincilk Granlerinde dondurulmus hamur kullaniminin en 6nemli avantaji, bu Grinlerin kisa stirede ve disik maliyetle
hazirlanarak goriinis ve tat bakimindan sanki taze ekmekmis gibi olabilmeleridir.

Ancak dondurulmus hamurlarin uzun sireli depolamalarda kalite kaybinin olmasi ve performansinda degiskenlik gdstermesi
gibi bazi dezavantajlar bulunmaktadir. Bu kalite kayiplarindan biri olan dondurulmus hamurlarin fermentasyonu sirasindaki
hacimlerinin azalmasi baslica iki faktérden etkilenmektedir. Birincisi, dondurma sicaklig§indan mayanin zarar gorerek
aktivitesinin azalmasi ki bu yiizden literatliirde de bu olumsuzlugu gidermek igin yavas bir sekilde dondurma hizi uygulamasi
tavsiye edilir. ikincisi de dondurma islemi sirasinda gluten aginin zarar gérmesidir. Dondurarak depolama ve don-¢6zme
dongisii sirasinda olusan buz kristalleri gluten proteini yapisina fiziksel olarak zarar vererek hamurun hidrofobik baglarini
zayiflatmakta, hamur gluten aginda suyun yeniden dagilimini ve gaz tutma kapasitesini azaltmakta ve sonug olarak da daha
zayif bir ekmek hacmi meydana gelmektedir. Ayrica dondurma hizi, dondurarak depolama sicakliklari, dondurarak
depolama siresi ve don-¢ézme dongiisi hamurda maya canliligini ve mayanin gaz tutma giiciini de olumsuz etkilemektedir.
Dondurma isleminin hamur Gzerindeki bu olumsuz etkilerini 6nlemek igin birgok farkli yontem bulunmaktadir. Bunlardan
bazilari, dondurma islemine daha fazla dayanabilen yeni mayalar Gretmek, ekmek yapim prosesini gelistirmek veya
dondurulmus hamurlar igin uygun katkilar ve bilesenler kullanmaktir. Dondurulmus hamurlardan tretilen ekmeklerin raf
omrini uzatmak ve ekmeklik 6zelliklerini iyilestirmek igin kullanilan ekmek katki maddelerine 6rnek olarak askorbik asit,
potasyum bromat, yiizey aktif maddeler ve suda ¢6zlinebilir gam maddeleri (hidrokolloidler) verilebilmektedir. Yapilan
¢alismalarda dondurulmus ekmek hamurlarina Guar gam, Kegiboynuzu gami (LBG), Karboksimetilselloz (CMC),
Hidroksipropimetil seltiloz (HPMC) Ksantan gam gibi hidrokolloidlerin ilave edilmesiyle birlikte, spesifik ekmek hacmi
artmakta, ekmegin i¢ ve dis dzellikleri gelismekte ve ekmegin sertligi azalmakta, ekmegin nem miktari ve ekmek igi
yumusakhgi artmakta, dondurarak depolama siiresi boyunca nem miktarini sabit bir sekilde korunmakta ve gluten yapisinin
daha iyi muhafaza edilmesini saglanmaktadir.

Bu derlemenin amaci, dondurulmus hamurdan Uretilen ekmegin kalite ve glivenilirligi Gzerine etkili olan faktorleri gida katki
maddeleri ve bilesenleri, proses kosullari ve gida giivenlik sistemi (HACCP) agisindan belirlemektir. Bu bakimdan
dondurulmus hamur tretiminde kullanilan bilesenler (un, su, tuz, maya, margarin, seker, katki maddeleri gibi), dondurma,
¢O6zme ve pisirme gibi proses agamalari, depolama kosullari ve son {riin kalitesi gibi faktérler incelenmeli ve bunlarin her biri
mikrobiyolojik, fiziksel veya kimyasal tehlikeler bakimindan HACCP kurallarina gore belirlenmelidir. Boylece hangi
hammadde veya hamur 6zelliklerinin (su miktari, pH gibi), dondurma stiresi ve sicakligi, dondurarak depolama suresi,
pisirme siiresi ve sicaklig gibi proses parametrelerinin ekmek kalitesine ve son Grinin glivenligine nasil etki ettigi kolayhkla
anlagilabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Dondurulmus Ekmek Hamuru, Ekmek Kalitesi, HACCP, Suda Coziinebilir Gamlar,
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Firincilik Uriinlerinde 3-MCPD ve Glisidil Esterlerinin Tespiti
Ve incelenmesi

Mige Nebioglu, Orhan Eren
Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitlisi Mudurluga

Monokloropropandiol (MCPD) esterleri ve glisidil esterleri proses kontaminantlaridir ve yaglarin yiksek sicakliga tabi
tutulmasi ile olusurlar. Yapilan birgok arastirmadan elde edilen sonuglara gore yiiksek sicaklik uygulamasina bagh olarak en
yuksek 3-MCPD miktari rafine bitkisel yaglarda (palm, zeytin) iken, naturel sizma yaglarda tespit edilebilir diizeylerin altinda
bulunmustur. Ulkemizde firincilik Giriinleri en cok tiiketilen triinlerdendir. Ozellikle kahvalti ve giin iginde gokga tiiketilmekte
olan bu Grinlerdeki 3-MCPD ve Glisidil Esterleri tespiti ile ilgili bir galisma yapilmamistir. Yapilan bir¢ok ¢alisma 3-MCPD'nin
proses bulasani olarak tanimlamaktadir. Birgok tilkede market raflarindaki triinlerde taramalar yapilmistir. Ulkemizde de
bisklvi ve patates cipslerinde ¢alismalar yapilmis olup 6zellikle kahvalti ve giin iginde ¢okga tiiketilmekte olan bu uriinlerdeki
3-MCPD ve Glisidil Esterleri tespiti ile ilgili bir calisma yapilmamistir. Ayrica Uluslararasi platformda da yasal platformda bu
tUr Grunler igin net bir diizenleme bulunmamaktadir. Avrupa Birligi EU Reg N0:466/2001 sayili mevzuatinda asit hidrolize
bitkisel proteinlerde ve soya sosu urlinlerinde maksimum miktar 0,02 mg/kg olarak diizenlenmistir. Ayrica guinliik maksimum
alim miktari ise (Tolerable Daily Intake) 2ug/kg viicut agirligi/giin olarak belirlenmistir. Ulkemizde ise Tiirk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yonetmeligi ile soya sosu ve bitkisel proteinlerde maksimum miktar; 20ug/kg olarak belirlenmis olup diger gida
Grdnleri ile ilgili bir diizenleme bulunmamaktadir. Yapilan bu ¢alisma ile firincilik Grinlerinde kullanilan yagda ve proses
sonrasi elde edilen Urilinlerde proses bulasanlari (3-MCPD ve Glisidil Esterleri) incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: 3-MCPD, Glisidil esterler, Firincilik Grinleri
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Elma Dilimlerinin Kizilotesi Isinim ile Kurutulmasinin Kalite
Ozellikleri Uzerine Etkisi

Damla Bayanal, Orhan Kayal, Omer Faruk Cokgezmel, Mutlu gevikz, Filiz igier3

1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitisii, Gida Mithendisligi Anabilimdali, 35100 Bornova, lzmir, Tiirkiye
2Munzur Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Boliimii, 62100 Tunceli, Tirkiye

3Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 35100 Bornova, Izmir, Turkey

Kurutma islemi gida maddesinin nem igerigini mikrobiyolojik aktiviteyi azaltmak agisindan glvenli seviyelere diisiiren ve raf
omrini uzatan bir muhafaza yontemidir. Hava akimli kurutma yéntemlerinde kullanilan yiiksek sicakliklar veya uzun islem
siiresi gida maddelerinin kalite 6zelliklerini olumsuz yonde etkilemektedir. Bu calismada alternatif kurutma ydontemlerinden
biri olan kizilétesi 1sinim kullanilarak elma dilimlerinin kurutulmasi ve kalite 6zellikleri Gizerine etkisi incelenmistir. Calismada
kullanilan elma (Golden delicious) 6rnekleri 4x4x0.5 cm boyutlarinda plaka seklinde kesilerek boyutlandiriimigtir.
Boyutlandirilan elma dilimleri kurutma isleminden 6nce esmerlesmelerinin dnlenmesi igin sitrik asit ve askorbik asit
karisiminda 5 dakika bekletilmistir. Daha sonra elma dilimleri 3 farkli kurutma sicakliginda (60, 70 ve 80°C) 6zel olarak
tasarlanmis kizilétesi agirlikl isinimla kurutma sisteminde kurutma islemine tabi tutulmustur. Isinim sisteminin i¢ ylzeyi 6zel
yansitici yizeylere sahip paneller ile tamamen kaplanmistir. Sistem sicaklik kontrolll olup, i¢ ylizeyinin farkli bolgelerine
toplam 2 kW giiciinde 1sinim Uniteleri yerlestirilmistir. EIma dilimleri sistem iginde bulunan 10 cm metal ayaklara sahip
delikli metal bir tepsi Gizerine yerlestirilmistir. Kurutma islemi elma dilimlerinin nem igerikleri 0.11-0.12 kg su/kg kurumadde
degerine ulasinca sonlandiriimistir. Kurutulmus elma dilimlerinin kuruma sireleri, askorbik asit igerikleri ve renk
ozelliklerindeki degisim degerleri incelenmistir. Sonuglarin istatistiksel degerlendirmesinde tek yonli varyans analizi ve
Duncan ¢oklu fark testi kullaniimistir. Kurutma islemi boyunca 30 dk araliklar ile 6rneklerin agirhk degisimleri hassas terazi
(JB3002, Mettler-Toledo, ABD) yardimi ile dlgilmustir. Renk degerleri ise renk 6lgiim cihazi (Konica Minolta Chroma Meter
CR-400, Japonya) kullanilarak belirlenmistir. Yas ve kuru elma érneklerinin renk 6zelliklerindeki degisim L*, a*, b*, Delta E
ve Delta C renk parametreleri ile degerlendirilmistir. Kuru ve yas elma 6rneklerinin askorbik asit icerikleri mg askorbik
asit/gr kuru madde cinsinden spektrofotometrik yontem ile tespit edilmistir. Elma dilimlerinin kuruma surelerinin 60, 70 ve
80°C kurutma sicakliklari igin sirasiyla 280, 199 ve 160 dk oldugu tespit edilmistir (p<0.05). EIma dilimlerinin kurutma dncesi
L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla 83.19+1.79, -3.79+0.77 ve 29.11+1.73 oldugu tespit edilmistir. Kurutma sicakliginin
artmasina bagh olarak elma dilimlerinin parlaklik degerlerinin azalma egilimi gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Kurutma
sicakliginin artmasina bagh olarak renk degisiminin (Delta E ve Delta C) daha az oldugu belirlenmistir (p<0.05). Kurutma
islemi 6ncesi (hammadde) elma dilimlerinin askorbik asit iceriklerinin 439.01+32.94 mg askorbik asit/g kuru madde oldugu,
kurutma islemi sonrasi ise elma érneklerinin askorbik asit igeriklerinin 60, 70 ve 80°C kurutma sicakliklari igin sirasiyla
223.93+38.90, 298.09+49.03 ve 285.30+46.07 mg askorbik asit/g kuru madde oldugu tespit edilmistir. incelenen sicaklik
arahg icin ylksek sicakliklarda askorbik asit igeriginin daha iyi korundugu tespit edilmistir (p<0.05). Askorbik asit yliksek
sicaklik degerleri ile kolay pargalanabilen bir vitamin olmasina karsin, kurutma sicakliginin artmasina bagh olarak islem
stresinin kisalmasi sonucu askorbik asit kaybinin daha az oldugu tespit edilmistir. EIma dilimlerinin incelenen sicaklik
araliginda isinim yontemi ile kabul edilebilir glivenli nem igerigine kadar kurutulabildigi, sicaklik artisinin kurutma siresini
onemli diizeyde kisalttigl ve buna bagh olarak kalite 6zeliklerinin de diisiik kurutma sicakhgina kiyasla daha iyi korunabildigi
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: kurutma, kizilétesi isinim, elma, askorbik asit, renk 6zellikleri
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Kiyma Orneklerinin Farkli Yontemlerle Coziindiiriilmesinde
Sicakhik Dagiliminin Termal Goériintiileme ve isleme Yontemi
Kullanilarak Belirlenmesi

Deniz D6ner1, Mutlu gevikz, Omer Faruk Cokgezmel, Filiz igier3

1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitisii, Gida Mithendisligi Anabilimdali, 35100 Bornova, lzmir, Tiirkiye
2Munzur Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimii, 62100 Tunceli, Tirkiye

3Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, 35100 Bornova, Izmir, Turkey

Temassiz goriintileme, gidayla temas etmeden ve zarar vermeden gida yiizeyinin sicakligini 6lgmeye yarayan bir yontemdir.
Bu yontemin kullanimiyla, gidalarin islenmesi sirasinda ylzey bélgelerinin sicaklik dagilimi gidaya zarar vermeden elde
edilebilmekte, sicak ve soguk noktalar tespit edilebilmektedir. Et Grlnlerinin ¢oziindirilmesi sirasinda mikrobiyal giivenligin
saglanabilmesi 6nem tagimaktadir. Bu sebeple uygulanan ¢éziindlirme yontemi iyi secilmelidir. USFDA tarafindan gidalarin
¢Ozlindurilmesi amaciyla dnerilen standart yontemler +4°C'de duragan soguk ortamda ve akan soguk su altinda
¢Ozlindirme islemleridir. Diger yandan son yillarda alternatif ¢éziindliirme yontemlerinin giivenli olarak uygulanabilirliginin
arastinlmasi konusunda galismalar da yapilmaktadir. Ohmik ¢6ziindiirme (OC) islemi, gidanin tizerinden akim gegirilerek
direng davranigi géstermesi sonucunda isinmasini saglayan giincel elektriksel islemlerden biridir. Bu ¢alismada, ohmik ve
geleneksel ¢ozlindlirme yontemlerinin (soguk duragan ortam ve soguk akan su altinda) sicaklik homojenligi tizerine etkileri
temassiz sicaklik 6l¢lim ve isleme yéntemiyle incelenmistir. 13 cm x 6 cm x 2 cm boyutlarina sahip dikdortgenler prizmasi
seklinde boyutlandiriimig kiyma 6rnekleri 3 yag igeriginde (%2, %10, %18) hazirlanarak dondurulmustur. Dondurulmus
ornekler ohmik ve geleneksel yontemlerle (+4°C’de duragan soguk ortam (DC) ve +4°C akan su altinda ¢ézlindiirme (SC))
merkez noktalari -1°C ye ulasana kadar ¢ézindUrilmustir. Ohmik ¢éziindirme islemi +4°C ortam kosullarinda 3 farkh voltaj
gradyaninda uygulanmistir (10, 13 16 V/cm). Temassiz sicaklik 6l¢limleri termal kamera (Testo 880-3, Germany) yardimiyla
alinmistir. Ornekler islem sonunda ikiye kesilmis ve her iki merkez kesit i yiizeyinden gériintiiler alinmistir. Elde edilen
termal goruntiler islenerek minimum, maksimum, ortalama sicaklk degerleri, maksimum ve minimum sicakliklari
arasindaki fark (delta T), sicaklik dagihm yizdeleri (-1 °C, 4 °C, 10°C ve 20°C Uzeri dagihm) belirlenmistir. Coziinme islemi
sonunda 6rnek icerisinde ulagilan maksimum sicaklik degeri Gizerine ¢6ziindiirme ydnteminin, yag iceriginin ve ohmik
¢Ozlindirme voltaj gradyaninin bireysel etkisinin istatistiksel olarak dnemli diizeyde etkisi oldugu belirlenmistir (p<0.05). OC
yonteminde voltaj gradyani ve yag icerigine bagli olarak érnek icinde olusan bolgesel i1si jenerasyonu farkllklari, 16.2 °C
sicakligin altinda isinan bolgelerin de olusmasina neden olmustur. DC ve SC islemlerinde OC islemine kiyasla daha dusik
ortalama sicaklik degerleri ve sicakhk farki (delta T) degerleri elde edilmistir. C6ziinme homojenligi olarak
degerlendirildiginde ise, merkez noktasi -1°C’ ye ulastiginda, érnegin merkez kesitindeki ¢oziinen toplam kismin (-1°C'nin
Uzerinde olan sicaklik dagilimi) ohmik ¢6ziindiirme kosullari igin %68’in lizerinde oldugu ancak geleneksel ¢dziindiirme
kosullari igin ise %12 ile %54 araliginda degistigi tespit edilmistir. DC ve SC islemlerinde 6rnek ylzeyi sinir kogsulunun +4°C
olmasi nedeniyle 6rnekteki maksimum sicaklik degeri, beklendigi gibi, 4°C'nin altinda elde edilmistir. OC isleminde ise genel
olarak tiim voltaj gradyanlari ve yag igerikleri igin ulasilan sicakliklarin %50’'inden fazlasinin +4°Cile +10 °C arasinda oldugu
belirlenmistir. Calisma sonucunda, termal goriintiileme yonteminin, ¢oztindirme islemi igin sicaklik dagiliminin
degerlendirilmesinde temassiz ve gidaya zarar vermeden uygulanan basarili bir sicaklik 6lgiim yontemi oldugu belirlenmistir.
Elde edilen histogramlardan alinan veriler degerlendirildiginde, uygulanan ¢éziindiirme ydnteminin maksimum, minimum
ve ortalama sicakliklar Uzerine etkisinin temassiz sicaklik isleme yontemi ile belirlenebilecegi sonucuna variimistir. Merkez
sicakliginin -1°C gelmesi hedeflenerek uygulanan ¢éziindiirme islemi sonrasinda, geleneksel yontemle ¢éziindlrilen kiyma
orneklerinin OC uygulanarak ¢éziindlrilen kiyma érneklerine kiyasla genel olarak daha disik sicaklik degerlerine sahip
oldugu belirlenmistir. Diger yandan OC uygulanan érneklerin daha ylksek ¢dzlindiirme oranina sahip oldugu, ulasilan
bolgesel yiksek sicaklik degerlerinin (16.2°C'nin altinda) ise oda sicakliginin altinda kaldigi tespit edilmistir.

Bu calisma, TUBITAK tarafindan maddi olarak desteklenen TOVAG 1150207’nolu projenin bir bélimiini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: ohmik, ¢6ziindiirme, termal gériintiileme, kiyma, sicaklik dagilimi
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Farkli Kurutma Metodlarinin Defne Yapragi Ugucu Yaginin
Antimikrobiyal Aktivitesi Uzerine Etkisi

Habip Tokbas, Esma Eser, Salih Aksay, H. ibrahim Ekiz

Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Mersin

Aromatik bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin antimikrobiyal etkisinin arastiriimasina olan ilgi her gegen giin artmaktadir.
Defne, Akdeniz Bélgesine ait yesil yaprakl bir bitkidir. Ticari olarak aromatik ézellikteki yapraklari igin yetistirilir. Gida, tip,
kozmetik ve ilag alanlarinda yillardir kullaniimaktadir. Bu bitkinin ticari degeri ugucu yag igermesine dayanir. Birgok
calismada defne yapradi ugucu yaglarinin antioksidant, antimikrobiyal, antiseptik, antienflamatuvar, antikolinerjik ve agri
kesici etkisi oldugunu gdsterilmisitir. Gida muhafazasinda kullanila gelen sentetik koruyucularin beraberinde getirmis
olduklari yan etkiler, gida giivenligi ve tiiketicilerin dogal (iriinlere y6nelimi, mikroorganizmalarla miicadele konusunda
6zellikle bitki ve bitkilerden elde edilen ugucu yag gibi ekstraktlar (izerinde bilimsel faaliyetlerin artmasina yol agmistir.
Ancak kurutma gibi birgok islem bu dogal maddelerin antimikrobiyel aktivitesini etkileyebilmektedir. Defne yapragi
marketlerde ¢cogunlukla kurutulmus sekilde satisa sunulmaktadir. Kuru defne yapradindaki énemli kalite él¢iitlerinden biri de
ugucu yad icerigidir. lyi kalitede defne yapradi elde etmek icin uygun kurutma yénteminin belirlemesi ve kurutma isleminin
miimkiin oldugunca dikkatli sekilde yapilmasi gereklidir. Clinkii, kurutma isleminin bitkisel materyallerin ugucu yag verimi,
yag kompozisyonu ve biyolojik aktivitesini 6nemli derecede etkiledigi bilimsel ¢alismalarla tespit edilmistir. Ugucu yagin
antimikrobiyel aktivite gibi biyokimyasal ézellikleri yadin kimyasal bilesimine baghdir. Kurutma islemi, ugucu yagdaki bazi
bilesenlerin baska maddelere déniismesine ya da bilesenlerin buharlasarak miktarinda dedisime sebep olabilmektedir.
Ugucu yad bilesenlerinde gériilen bu dnemli dedisim ve azalma antimikrobiyel aktivitelerinde diismeye neden olur. Defne
yapradindan elde edilen ugucu yagin verimi, yag ekstraksiyon yontemi ve kimyasal kompozisyonu (izerine miinferit
calismalar olmasina ragmen, farkl kurutma yéntemleriyle kurutulmus yapraklardan elde edilen defne ugucu yaginin
antimikrobiyel aktivitesinin belirlenmesine yénelik ¢calismalar sinirli diizeyde kalmistir. Bu nedenle, bu ¢alisma, uygulanan
farkli kurutma yéntemlerinin defne ugucu yadinin antimikrobiyel aktivitesi (izerine etkilerinin belirlenmesi amaciyla
yapilmistir.

Taze yapraklar Tiirkiye’nin giineyindeki Tarsus Bdlgesinden toplanmis ve dért fakli kurutma teknigi ile; gélgede, firinda (50
0C), mikrodalga (600 W) ve infrared (150 oC) firinda kurutulmustur. Defne yapradinnda ugucu yaglar ise hidrodistilasyon
yéntemi ile Clevener iinitesi kullanilarak 3 saatlik bir islem sonrasinda elde edilmistir. Kurutma isleminin defne ugucu yaginin
Gram negatif (Escherichia coli 0157:H7 ve SalmonellaEnteritidis) ve Gram pozitif (Listeria monocytogenes,

ve Staphylococcus aureus) bakterileri lizerine antimikrobiyal etkisi disk difiizyon yéntemi ile belirlenmistir. Yogunlugu 108
kob/ml’ ye ayarlanan bakteri kiiltiirlerinden 100 ul alinarak Mueller Hinton Agar igeren petirlere aktarilmis, ekiivyon cubugu
ile biitiin yiizeye yayilmistir. Filte kagitlarindan hazirlanan (6 mm) steril diskler agar ylizeyine birakilarak tizerlerine 1,5 ul
ugucu yaglardan emdirilmistir. 37 oC’ de 24 saat inkiibasyona birakilmis, diskler etrafinda gériilen zon ¢aplan élgilmiistiir.
Elde edilen bulgular uygulanan farkli kurutma yéntemlerinin defne ugucu yaginin antimikrobiyel aktivitesi lizerine
istatistiksel olarak énemli (p<0,05) etkisi oldugunu géstermistir. Disk etrafindaki zon ¢aplari, ortalama deger olarak, Listeria
monocytogenes igin 8.66 mm, Escherichia coli icin 8.36 mm,; Salmonella Enteritidis icin 7.25 mm ve Staphylococcus

aureus igin 8.56 mm olarak 6l¢iilmiistiir. Tiim yag 6rnekleri arasinda gélgede kurutulmus yapraklar en yiiksek aktiviteyi
(11+1,82) S. aureus’ a karsi gbsterirken; 600 W mikrodalga gliciinde kurutulan yapraktan elde edilen yag 6rnekleri en diisiik
(6,24+0,23) antimikrobiyal aktiviteyi L. monocytogenes'e karsi géstermistir. Tiim ugucu yadlara karsi en hassas
mikroorganizma L. monocytogenes ve ardindan S. aureus olarak belirlenmistir. Literatiirde ugucu yaglarda bulunan
terpenoid bilesiklerin L. monocytogene]s kontolii icin yararh oldugu ortaya konmustur. Defne ektraktlarinin S. aureus ve L.
monocytogenes’ in gelisimini engelledigine dair bilimsel ¢calismalar bulunmaktadir. Gram pozitif bakterilerin antibakteriyel
maddelere karsi gram negatiflerden daha duyarli olduklari bilinmektedir. Bu ¢calismada da genel olarak, defne ugucu
yaglarin gram pozitif bakteriler (izerinde daha etkili oldugu gériilerek; literatiirdeki calismalarla uyumluluk géstermistir.
Ancak kurutma isleminden sonra antibakteriyel aktivitede bir miktar azalma oldugu belirlenmistir. Sonug olarak kurutma
islemin biiyiik bir 6neme sahip oldugu ve ugucu yag kalitesini etkiledigi séylenebilir.

Tesekkiir: Bu calisma Mersin Universitesi BAP birimi tarafindan 2015-AP-1050 proje numarasi ile desteklenmistir.
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Infrared Teknolojisi ve Gidalarda Kullanimi
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Tliketicinin gtivenilir, besin degeri yiiksek gida talebi; (ireticinin ise yiiksek verimli, ekonomik ve hizli iiretim talebi gidaya
uygulanan isisal islemlerin iyilestirilmesi ve alternatif yontemlerin gelistirilmesini saglamistir. Ohmik isitma, dielektrik isitma
ve infrared isitma gibi elektriksel yéntemlerin gidalarin islenmesinde i1sitma, haslama, pisirme, verim arttirma, kaliteyi
iyilestirme, enzim ve mikrobiyal inaktivasyon amaglar icin alternatif olusturabilecegi (izerinde durulmaktadir.
Elektromagnetik spektrumda gériiniir ve mikrodalga i1sinlari arasinda kalan bélgeyi olusturan infrared isinlar, dalga boyu
uzunluklari 0.78-1000 um arasinda degisen elektromanyetik dalgalardan olusmaktadir. Infrared teknolojisi; gida sektériinde
kurutma, haslama, pastérizasyon, sterilizasyon, kizartma, kavurma ve pisirme islemleri ile patojen ve enzim inaktivasyonu
gibi pek ¢ok amagla kullaniimaktadir ve mikroorganizmalar (izerindeki etki mekanizmasinin isil inaktivasyonla
mikroorganizmanin DNA, RNA, ribozom, hiicre zari ve proteinlerini tahrip etmek oldugu belirtiimektedir. Tiiketicinin
glivenilir, besin dederi yiiksek gida talebi; tireticinin ise yiiksek verimli, ekonomik ve hizli liretim talebi gidaya uygulanan
isisal islemlerin iyilestirilmesi ve alternatif yontemlerin gelistirilmesini saglamistir. Ohmik 1sitma, dielektrik isitma ve infrared
Isitma gibi elektriksel yéntemlerin gidalarin islenmesinde isitma, haslama, pisirme, verim arttirma, kaliteyi iyilestirme, enzim
ve mikrobiyal inaktivasyon amaglar igin alternatif olusturabilecegi lizerinde durulmaktadir. Elektromagnetik spektrumda
gOriiniir ve mikrodalga isinlari arasinda kalan bélgeyi olusturan infrared isinlar, dalga boyu uzunluklari 0.78-1000 um
arasinda dedisen elektromanyetik dalgalardan olusmaktadir. Infrared teknolojisi; gida sektériinde kurutma, haslama,
pastdrizasyon, sterilizasyon, kizartma, kavurma ve pisirme islemleri ile patojen ve enzim inaktivasyonu gibi pek ¢cok amagla
kullanilmaktadir ve mikroorganizmalar (izerindeki etki mekanizmasinin isil inaktivasyonla mikroorganizmanin DNA, RNA,
ribozom, hiicre zari ve proteinlerini tahrip etmek oldugu belirtilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Alternatif yontem, i1sitma, infrared isitma, gida kalitesi
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Giivenli siit iiriinii iiretiminde ve korunmasinda laktik asit
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Gida gtivenligi; insan saghdini olumsuz yénde etkileyen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal kaynakh maddelerin ve/veya
canhlarin gidadan uzaklastirilmasi veya gidanin uygun kosullarda saklanmasi ile gergeklestirilmektedir. Gliniimiizde biyolojik
koruyucular olarak bilinen laktik asit bakterileri ve bakteriyosinlerinin siit diriinlerinin retiminde oldugu gibi dayanikliliginin
arttirilmasinda da énemli rolleri vardir. Bu bakteriler ¢ok eski tarihlerden beri insanlar tarafindan tiiketilen gidalarda
kullanilmakta olup, saghdga yararl tiirleri GRAS “generally recognized as safe” sinifinda yer almaktadir. Biitiin laktik asit
bakterileri anaerobik kosullar altinda gelisim géstermekle birlikte, pek ¢ok anaerobik bakterinin tersine oksijene karsi duyarli
degildirler, yani oksijen varliginda da gelisim gésterebilmektedirler. Heterojen bir mikroorganizma grubu olan laktik asit
bakterileri karbonhidratlar fermente ederek baslica iiriin olarak laktik asit olusturmaktadir. insan sagliginin korunmasi,
kaliteli ve standart iriinlerin elde edilmesi, laktik bakterilerin sahip olduklari teknolojik 6zellikleri sayesinde dogal olarak
saglanabilmektedir. Bir¢ok siit tiriiniiniin hazirlanmasinda yararlanilan laktik asit bakteri kiiltiirleri (iriiniin kalitesinin
iyilesmesinin yani sira onlarin daha uzun siire saklanmasi yaninda laktik asit bakterilerinin insan sagligr agisindan olumlu
etkileri de g6z ardi edilemez bir konudur. Bu nedenle iiriine 6zgii segilmis laktik asit bakteri kiiltiirlerinin kullanimi ile giivenli,
hijyenik ve begenilen siit liriinlerinin elde edilmesi miimkiin olur. Laktik asit bakterileri 6nemli teknolojik 6zelliklerini, sahip
olduklari enzim sistemleri sayesinde olustururlar. Bu aktiviteleri ve ézellikleri nedeniyle siit teknolojisinde yogurt, kefir, kimiz
gibi bircok fermente siit tiriindi, farkli peynirler, tereyadi ve benzer siit (iriinlerinin (iretiminde kiiltiir olarak kullanilirlar. Siit
drtinlerinde (peynir, yogurt, tereyad, kefir, kimiz vs.) bulunan laktik asit bakterileri iiriinlere kendine has aroma, koku ve yapi
kazandiriimasinda yardimci olmaktadir. Laktik asit bakterilerinin enzimatik aktivitileri fermente siit tiriinlerinin organoleptik
reolojik ve besinsel 6zelliklerinin gelismesinde etkilidirler. Bunun yaninda gidalarda yaygin olarak bulunan bu bakteriler insan
gastrointestinal mikroflorasinin diizenlenmesinde etkili rol oynarlar. Ozellikle son yillarda, tiiketicilerin gida koruyucusu
olarak antimikrobiyal ézellikteki maddeleri dogal yollarla tasiyan gidalar ilgi odagi olmustur. Koruyucu kiiltiir ilavesi ile
drtinlerin gerek raf é6mriiniin gerekse giivenilirliginin artirilmasi yéniindeki stratejiler pek ¢ok gida (iriinii liretiminde siklikla
uygulanmaktadir. Laktik asit bakterileripatojen ve bozucu mikroorganizmalarin gelisimini énleyebilen laktik asit, asetik asit,
formik asit, fenillaktik asit, kaproik asit, organik asitler, etanol, hidrojen peroksit, diasetil, bakteriyosinler, reuterin,
reuterisiklin gibi bilesikler (iretebilmektedir. Bu tiir bilesiklerin bulundugu yada kullanildigi bir teknik olan biyokoruma,
zararsiz mikroorganizmalarin veya metabolitlerinin, yapay kimyasal maddeler yerine kullaniimasiyla gidalarda giivenligin
saglanmasi ve bozulmanin énlenmesi olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde tiiketicilerin az islem gérmiis gida (rtinlerine
talebinde meydana gelen artis, gida glivenligini tehdit eden patojen mikroorganizmalarin kontrolii igin dogal bir koruma
yéntemi olarak laktik asit bakterileri ve bunlardan izole edilen antimikrobiyal maddelerin 6zelliklerine yénelik arastirmalar
6nem kazanmistir. Bu maddelerin basinda gelen bakteriyosinler, mikroorganizmalar tarafindan sentezlenen, kismen
bakterisidal aktivite sergileyen, birincil ya da modifiye ekstraseliiler aktif proteinler olarak tanimlanmaktadir.
Bakteriyosinlerin biyokimyasal ézellikleri, molekiiler agirliklari, etki spektrumlari, etki mekanizmalari ve genetik
yapilanmalari farkl olup, yapilan ¢alismalar bakteriyosinlerin gida koruyucusu olarak kullanilabilecegini ortaya koymustur.
Laktik asit bakterilerinin pek ¢ok (yesinin bakteriyosin lirettigi bilinmektedir. Laktik asit bakterileri tarafindan iretilen
bakteriyosinler arasinda Lactococcus lactis subsp. lactis tarafindan liretilen nisin en iyi karakterize edilmis olandir. Nisin
genis spektrumda antimikrobiyal aktiviteye sahip olmasi, gida koruyucusu olarak uzun yillar giivenle kullanilmis olmasi gibi
olumlu ézellikleri nedeni ile ticari ve ekonomik anlamda ayrica 6nem arz tasimaktadir. Bu derleme ¢alismada, giivenli siit
irtindi diretiminde ve (iriinlerin depolama siiresince korunmasinda laktik asit bakterilerinin etkinligi tizerinde durulmustur.
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Koftelerde kullanilan baharatlarin S.aureus iizerine inhibitor
etkisi
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Hipotez

Baharatlar antik zamanlardan beri yiyeceklerimizi tatlandirmak igin kullanilan, ayni zamanda kiiltiirlerimizin bir par¢asi olan,
gida maddeleridir. Baharatlar yiyeceklere lezzet vermenin yaninda bakterisidal, bakteriostatik ve fungustatik etkilere
sahiptirler. Kéfte bircok baharati iceren bir et iiriintid(ir. Cocuklar da dahil olmak lizere ¢ogu insan tarafindan sevilerek
tiiketilmektedir. Pisirme sirasinda yeterli isil islem uygulanmadigi takdirde gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir. Bu
calismada kéfte yapiminda kullanilan gesitli baharatlarin, gida zehirlenmesine neden olan patojen bakterilerin basinda gelen
Staphylococcus aureus lizerindeki inhibitdr etkisi arastinimistir.

Yéntem

Bu ¢alismada % 82 kiyma, %10 galeta unu, %5 sodan, %1,5 tuz, %0,25 karabiber iceren kéfte karisimi, baslangi¢ sayilari 104
kob/g olacak sekilde, aktif S. aureus kiilttirii ile kontamine edilmistir. Daha sonra her biri 200g olacak sekilde 6 esit parcaya
béliinmdistiir. Bir grubun disinda (Kontrol) diger gruplara sirasiyla; pul biber, defne yapradi, kekik, yeni bahar ve bu
baharatlan esit miktarda igeren baharat karisimi %1 oraninda ilave edilmistir. Sekil verilen érnekler paketlenerek + 4°C’de 10
giin depolanmstir. Ornekler depolamanin 2, 4, 6, 8, ve 10. giinlerinde analiz edilmistir. Kéfte 6rneklerinde mikrobiyolojik
olarak; toplam aerobik mezofil bakteri (TAMB), maya-kiif, Enterobactericiaceae, Escherichia coli, Clostridium perfringens ve
S. aureus sayimlari yapilmistir. Mikrobiyolojik incelemenin yani sira kéfteler duyusal ézellikler bakimindan da depolama
siiresi boyunca degerlendirilmistir.

Sonuglar

Gidalardaki mikrobiyal kontrol, mikrobiyal yasami baskilamaya yéneliktir. Mikroorganizmalarin gelismelerine bagli olan
gida bozulmalari ve kimyasal maddelerin bu mikrobiyal gelismeyi engellemesi nedeniyle, gida giivenligi konusunda
yenilebilir 6zellikteki kirmizi pulbiber, defne yapradi, kekik, yeni bahar gibi baharatlarinin kullanimini da iceren yeni
yaklasimlar bulunmaktadir. S. aureus, kiiresel sekilli yaklasik 1 um ¢apinda Gram+ bir bakteridir. Kommensal ve patojen bir
mikroorganizmadir. S. aureus suslarinin toksinlerini iceren gidalarin sindirilmesiyle ortaya ¢ikan hastalik en yaygin gériilen
gida zehirlenmelerinden biridir. Calismada kullanilan baharatlar arasinda, S. aureus lizerine en yiiksek inhibitor etkiyi kekik
baharati géstermistir. 10. gliniin sonunda kontrol 6rneginin S. aureus sayisi 3.78 log kob/g iken, kekik iceren érnedin S.
aureus sayisi 3 log kob/g olarak belirlenmistir. S. aureus’un gelisimi lizerine ikinci en fazla inhibitér etkiyi gésteren baharatin
pul biber oldugu belirlenmistir. Diger baharatlarin S. aureus (izerine nemli bir inhibitér etkisi bulunmadigi tespit edilmistir.
Calismada baharatlarin Enterobacteriaceae, maya-kiif ve TAMB iizerine inhibitér etkisi de arastirilmistir. Baharatlardan
kekik ve yeni bahar’in diger baharatlara oranla Enterobacteriaceae lizerinde daha fazla antimikrobiyel aktivitesi gésterdigi
tespit edilmistir. Kirmizi pul biberin ise Enterobacteriaceae lizerinde en az inhibitér etkisinin olusturdugu tespit edilmistir.
Diger baharatlarla karsilastirildiginda maya-kiif ve TAMB iizerine en yiiksek inhibitér etkiyi gosteren baharatin kekik oldugu
belirlenmistir. Elde edilen verilere gére mikrobiyal gelisim lizerine en az inhibitér etkiyi gdsteren baharatin ise yenibahar
oldugu bulunmustur. Kéfte drneklerinin depolama siiresi boyunca renk, koku ve gériiniim 6zellikleri de panelistler tarafinda
incelenmistir. Yapilan incelemeler sonucunda baharat karisimi iceren kéftelerin renk, koku ve gériiniim bakimindan diger
érneklere gére daha iyi durumda oldugu sonucuna varilmistir. Sonug olarak baharatlarin kéftelerde farkl oranlarda S.
aureus lizerine inhibitor etkisinin oldugu tespit edilmistir.

Tartisma

Baharatlarin lezzet ve aroma vermenin yani sira dogal bir antimikrobiyel ajan olarak dogrudan ya da hidrosol formda
kéftelere katilabilecedi diisiiniilmektedir. Ozellikle daha cok antimikrobiyel etkiye sahip, ancak gériiniimii olumsuz yénde
etkileyen kekik ve defne yapragi gibi baharatlarin hidrosol formda kullaniimasi daha uygun olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Baharatlar, Kéfte, S. aureus, inhibitér etki



[Abstract:0054] [Kabul:Poster] [Gida isleme ve Gida Giivenligi]

Beslenmeyle artan gizli tehlike akrilamid

Ferid Aydinl, Burhan Basaran2
Latatiirk Universitesi Gida Mihendisligi B6lumu

2Recep Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Meslek Yiiksek Okulu

Akrilamid; akrilik asit, amid, vinil amid gibi adlarla da bilinen, suda son derece iyi ¢bzlinebilen, disik molekil agirliga sahip,
renksiz, kokusuz ve kristal yapiya sahip organik bir bilesiktir (1). Akrilamid, Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi (IARC)
tarafindan 1994 yilinda “insanlar igin muhtemel kanserojen” olarak tanimlanmig ve 2A grubunda siniflandinimigtir. (2).
Akrilamidin gida maddelerindeki varligi ise ilk olarak 2002 yilinda isveg’te bir grup bilim adami tarafindan agiklanmistir (3).
Akrilamidin gidalardaki varliginin tespitiyle birlikte bu alana yonelik arastirmalar yogunlagmistir. Bu galismanin amaci, bir 1sil
islem kontaminanti olan akrilamide iliskin yapilan arastirmalari genel bir bakis agisiyla ilgili paydaslara sunmak ve akrilamide
dikkati cekmektir. Calismada akrilamidle ilgili literatiir taranmigtir. Bu alanda yapilan arastirmalari; gidalarda akrilamid
diizeyi ve olusum mekanizmasi, gidalarda akrilamid dizeyinin azaltilmasi, akrilamidin saglik Gzerine etkisi ve tiiketicilerin
akrilamid maruziyeti olmak Gizere 4 ana baslik altinda toplayabiliriz. Akrilamidin, gidalarda bulunma diizeyi gidanin gesidine
ve igerigine, isleme teknigine bagh olarak pg/kg (ppb) diizeylerinden, mg/kg (ppm) diizeylerine kadar ulasabilmektedir.
Kizartilmis, kavrulmus veya firinlanmis karbonhidratca zengin gidalarda akrilamide yiiksek diizeylerde rastlaniimaktadir (4).
Akrilamidin olusum mekanizmasi tam bilinmemekle birlikte pek ¢ok arastirmaci gidalarda akrilamidin olusum mekanizmasi
Gizerinde ¢alismalarini halen devam ettirmektedir. Su ana kadarki yapilan arastirmalarda akrilamidin gidalardaki olusum
sireci su sekilde agiklanmistir. 1. Lipitlerin transformasyonu, akrolein ya da akrilik asit reaksiyonu. 2. Temel bazi organik
asitlerin (malik asit, laktik asit ve sitrik asit) dehidrasyon-dekarboksilasyonu. 3. Karbonhidratlar ve proteinler arasinda
meydana gelen maillard reaksiyonu (5). Gidalarda akrilamidin azaltilmasina yénelik calismalarin temelini Maillard
Reaksiyonu sartlari olusturmaktadir. Bu kapsamda baslica sicaklik, siire, enzim, formilasyon, yiksek basing gibi faktorler
dikkate alinarak gidalarda akrilamid dlzeyi diistiriilmeye ¢alisiimaktadir. Temas, yutma ve solunum ile viicuda alinan
akrilamid, disik molekdl agirligina sahip oldugu igin kolaylikla absorbe edilerek viicutta dagilmaktadir. Akrilamid ve
bilesiklerinin viicuttan atimlari oldukga hizhdir. Organizmaya alinan akrilamid kimyasal reaksiyonlara ugrayarak bazi doku ve
hlcrelerde DNA, RNA ve proteinlere baglanabildikleri ve bu maddelerle bilesik olusturma istekleri ve potansiyellerinin
yuksek oldugu bildirilmistir. Bu ylzden bu bilesiklere olan maruziyet genotoksik, karsinojenik, nérotoksik, Greme ve gelisim
toksisitesi tizerine olumsuz etkileri bulunmaktadir (6). Akrilamid kontamineli gidalarin bireyler tarafindan hangi diizeyde
tuketildigi bilgisi, akrilamidin insanlar Gzerinde yaratabilecegi potansiyel saglik riskleri anlama agisindan oldukg¢a 6nemlidir.
Bu ylizden pek ¢ok tlke riskli goriilen gida maddelerini izlemeye baslamistir. Bu calismalarda, gidalarda akrilamid
konstrasyon verileri ile toplumun bu gidalari tiketim sikhig ve miktari, yas gruplari ve viicut agirligi gibi parametrelerle olan
iliskisini inceleyerek akrilamid kaynakli risk analizleri yapilmaktadir. Risk analizinin amaci; gerek gidalarin dogal bileseni olan
gerekse daha sonra eklenen bilesenler nedeniyle ortaya gikan tehlikeli kimyasallarin toksikolojik degerlendirmelerinin
yapilmasi ve bu kimyasallara maruziyet sonucu olusabilecek potansiyel saglik risklerini azaltacak uzun vadeli planlamalar
gergeklestirilmektedir (7). Glnlik hayatimizda kullandigimiz pek ¢ok gidanin iginde farkh diizeylerde akrilamid
bulunmaktadir. Patates ve patates Urlinleri, firincilik Grinleri, biskiivi, kahve, bebek mamalari tahil bazli gidalar akrilamid
yoninden oldukga risklidir. Bu Grtinlerin glinlik beslenmemizde 6nemli yer tuttugu goz éniinde bulunduruldugunda
akrilamid maruziyetine ne kadar agik oldugumuz net bir sekilde gorilmektedir. Bu ylzden akrilamide iliskin ¢ok yonli
arastirmalarin yapilmasi toplum saghigi agisindan oldukga 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Akrilamid,Kanser,Kizartma,Maillard Reaksiyonu,Risk,Kahve
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Siit Toplama Merkezlerindeki Tanklardan Alinan Cig inek
Sutii Orneklerinin Siit Parametreleri Arasindaki iliskilerin
Belirlenmesi
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Bu calismada; Canakkale ili Biga ilgesine bagl farkli tic toplama merkezinde bulunan siit toplama tanklarindan alinan toplam
825 ¢ig inek slitl 6rneklerinde protein, yag miktari, laktoz, kuru madde orani, donma noktasi ve somatik hiicre sayilari (SHS)
arastinlmis, ¢ig inek sutlerinde belirlenen SHS ile kuru madde, yagsiz kuru madde, yag, protein, laktoz igerikleri arasindaki
iliskilerin belirlenmesi amaglanmistir. Artan somatik hiicre sayisindan, sit laktoz, protein ve yagsiz kuru madde (KM) igerigi
onemli 6lglide etkilenmektedir.

Arastirmada, sit toplama merkezlerinden tank bazinda alinan toplam 825 adet (sogutma tanklarindan gig siit numune alma
teknikleri uygulanarak) ¢ig suit 6rnekleri 100 ml’lik steril kaplarda soguk zincir korunarak (+40C) laboratuvara getirilmis, ayni
giin protein, yag orani, laktoz, kuru madde, donma noktasi ve somatik hiicre sayilari incelenmistir. Somatik hiicre sayilari
icin akis sitometri (Bactocount IBCm, Bentley Instrument, USA) yontemi kullaniimistir. Haftalik sayimlarin sonucundan elde
edilen aylik ortalama degerler veri olarak kullanilmistir.

istatistiksel calismada; siit 8rneklerinin yag, laktoz, protein, toplam kuru madde, donma noktasi, somatik hiicre sayilari
saptandiktan sonra istatistiksel analizler yapilmistir. Arastirma bulgularinin belirlenmesinde SPSS ( 19 ) paket programi
kullanilmigtir.

Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore (pearson korelasyonu) yag orani ile protein orani, toplam kuru madde orani,
donma noktasi ve somatik hiicre sayisi arasinda pozitif ve istatistik agidan 6nemli bir korelasyon bulundugu, yag orani ile
laktoz orani arasinda negatif ve istatistik agidan 6nemli bir korelasyon bulundugu belirlenmistir. Bu sonuglar sttteki yag
orani bakimindan yiiksek degerlere sahip olan ineklerin sttlerinin protein oranlari, toplam kuru madde oranlari ve donma
noktasinin da yiksek olduguna; laktoz oraninin ise daha disik olduguna isaret etmektedir.

Laktoz ile toplam kuru madde ve donma noktasi arasinda zayif ancak istatistik agidan énemli pozitif bir iliski; laktoz ile
somatik hlicre sayisi arasinda ise zayif ancak istatistik agidan énemli negatif bir iliski oldugu belirlenmistir. Bu analiz
sonucuna gore ylksek laktoz miktarina sahip hayvanlarin diisiik somatik hiicre sayisina sahip olduklarina isaret etmektedir.
Protein miktari ile toplam kuru madde arasindaki iliskide; kuvvetli ve istatistik agidan 6nemli pozitif bir iliski vardir. Bu
analizin sonucunda yliksek protein degerine sahip hayvanlarin siitlerinin ayni zamanda yiiksek kuru madde degerine de
sahip oldugu belirlenmistir. Protein ile donma noktasi ve somatik hiicre sayisi arasinda zayif ancak istatistik agidan 6nemli
pozitif bir iliski oldugu goriilmektedir.

Toplam kuru madde orani arttikga donma noktasinin da arttig1 gézlenmistir.

Donma noktasi ile somatik hlicre sayisi arasinda zayif ancak istatistik agidan 6nemli negatif bir korelasyon oldugu
belirlenmistir.

Sutln kalitesini etkileyen en dnemli kriter SHS ve sitiin bilesenleridir. Cig sttte SHS arttikga sttlin bilesenleri de negatif
yonde etkilenmektedir. Mistahsil bazinda, giftliklerde hayvan sagligi ve refahina, siirii yénetimi ve meme ve ekipman
hijyenine 6nem verilmesi SHS'nin artisini engelleyecek, sitiin bilesenleri de olumlu yénde etkileneceginden siit miktari ve
saglikli sit eldesi de artacaktir. Bu nedenle, Tiirkiye’de Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlhgi tarafindan yayinlanan Tiirk Gida
Kodeksinde ¢ig ve isil islem gérmus igme sitleri tebligine gore (No: 2000/6) stitlerde bulunmasi gereken SHS’ na bir
sinirlama getirilmis olup, SHS mililitrede <500.000 olmalidir (Anonim, 2000).

Anahtar Kelimeler: Cig sit, somatik hiicre, mastitis.
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Glutensiz Uriinlerde Gida Giivenligi ile ilgili Sorunlar
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Colyak Hastaligi (Celiac Disease); genetik ve gevresel etmenlerin etkilesimi sonucu ortaya gikan, bagisiklik sistemine bagh
bagirsak problemi ile karakterize edilen bir hastalik olup, duyarli kisilerde gluten igceren gidalarin alinmasindan bir siire sonra
ortaya gikan bir emilim bozuklugu (malabsorpsiyon) sendromudur (Dizlek ve Ozer, 2016). Bu hastalik uzun yillardir siire
gelmektedir, ancak taninmamasindan 6tiirii tam olarak bilinmemektedir. Son yillarda, tip biliminin ilerlemesi, bu hastaligin
teshis edilmesini kolaylastirmis; boylece insanlar bu konuda daha fazla bilgiye sahip olmaya baslamiglardir. Colyak hastaliginin
tek tedavisi, yasam boyu glutensiz diyetin devamliligini saglamaktir. Bu hastalarda, bir antijenik reaksiyon baslamasina neden
olan gluten miktarinin >20 mg/kg (ppm) oldugu tahmin edilmektedir. Allerjen etiketleme yonetmeligine goére (TGK, 2017),
gluten iceren tahillar; bugday, cavdar, arpa ve yulaf veya bunlarin Griinleri gidalarin bilesen listelerinde belirtiimek zorundadir.
Bu tahillarin bilesen listesindeki isimleri, listenin geri kalanindan bir metin dizesiile (6rnegin yaz! tipi, stili veya arka plan rengi)
net bicimde ayrilarak vurgulanmalidir. Tirk Gida Kodeksinde (TGK, 2012); son tiketiciyi satilan gidalarin 20 ppm diizeyine
kadar gluten icermesinin ve gidaya 20 ppm'in altinda gluten bulasisi olmasinin, Célyak hastalari i¢in — genel olarak — sakinca
olusturmamasindan dolayi, glinliik tiketimde yer alan genis yelpazedeki gidalarin bu anlamda giivenli oldugu bildirilmektedir.
Bu urinler, "glutensiz" olarak etiketlenir, reklami yapilir ve/ya da tanitilir. Bir veya birden fazla bugday, arpa, yulaf, cavdar
veya bunlarin gluten seviyesini azaltmak icin 6zel olarak islenmis hibrit ¢esitlerinden elde edilen tahillarin tiirevlerini iceren
gidalarin nihai tiketiciye sunulan gluten miktari icerikleri, gluten intoleransi olan kisiler igin 100 ppm’i asmamalidir. Bu trlnler
“cok dustk gluten” ibaresi kullanilarak etiketlenir, reklami yapilir ve tanitilir. Viicuda az miktarda gluten alinmasi, Colyak
hastalari igin ciddi hasarli sorunlara yol agabilir. Dolayisiyla, glutensiz Griinler mevzuata uygun kosullan saglayacak sekilde
Uretilmelidir ve gluten miktari, kalite glivence mevzuatlarinda belirtilen miktari asmamalidir. Tlketici glivenligini saglamak
amaciyla, Uretim, depolama, nakliye ve tagimanin tim asamalarinda gluten bulasisini dnlemek gerekir. Tahil esasli glutensiz
gidalardaki (n = 3141) gluten igeriginin gelisimini analiz etmek igin 1998'den 2016'ya kadar yapilan bir ¢calismada (Bustamante
ve ark., 2017), bu gidalann daha givenli hale geldigi fakat gluten kontrolinin kesinlikle yapilmasi gerektigi bildirilmistir.
Glutensiz Urilinler igin giderek artan bir tiiketici talebi vardir; bu nedenle gida endustrisi Griin yelpazesini yeni formiillerle
genisletmeye calismaktadir (Gl ve ark, 2016; Hayit ve ark., 2017; Hayit ve Gul, 2017a ve 2017b), yeni optimizasyon metotlari
(GUl ve Hayit, 2017) ve gesitli hidrokolloidlerin ve emiilgatérlerin tahil esasli glutensiz gidalarin kalite 6zelliklerine etkileri
arastinlmistir (Dizlek ve Ozer, 2016). Cdlyak hastaligi ve Colyak hastalan igin tretilen ekmegin kalite 6zellikleri Hayit ve Giil
(2017c) tarafindan yayinlanan bir calismada tartisiimistir. Ote yandan Célyak hastaligina olan bu artan farkindalik ve glutensiz
gidalara olan talebin artmasi, bu Griinlerin kontrolsiiz sartlar altinda Uretilmesi sorununu beraberinde getirmektedir. Gluten
bulagma riskine bakilmaksizin, bazi firincilar glutensiz Uriinleri gluten igeren muadilleri ile ayni yerde (ortamda) tGretmeye ve
satmaya baslamiglandir. Bu baglamda, glutensiz ekmek Uretilen firinlarda gida giivenligi agisindan agiklk (bosluk) oldugu
disunllmektedir. Bu tur Gretim yerleri ve tiiketiciler konu hakkinda bilgilendirilmelidir. Sonug olarak, glutensiz Griinlerin
guvenlik dizenlemeleri ile uyumluluk, besin degeri ve bilesen kalitesi bakimindan halen gelistirilmesi gereken yonleri
mevcuttur.

Anahtar Kelimeler: Colyak hastaligi, Gida giivenligi, Gluten intoleransi, Glutensiz triin



[Abstract:0055] [Kabul:Poster] [Gida ve Saglk/Hastalik iliskisi]
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Fenilketoniri (FKU) hastaligi karacigerden salgilanan fenilalanin hidroksilaz (FAH) enziminin ve/veya bu enzimin kofaktéru
olan tetrahidrobiyopterin (BH4) eksik veya yetersiz olmasindan kaynaklanan kalitsal protein metabolizmasi hastaliklarindan
biridir (Cleary, 2014). Saglikli bireylerde FAH enzimi, gidalarla alinan ve elzem aminoasit olan fenilalanini, tirozine geri
donlsimsiz olarak metabolize eder. FKU hastaliginda tedavinin temelini fenilalanince kisith diyet olusturur. Bu nedenle
FKU hastalari, dogal protein kaynaklari olan et, siit, yumurta, un vb. gidalardan mahrum kalmakta, ihtiyaci olan proteini
genellikle fenilalanin icermeyen veya azaltilmis yapay L-aminoasit karisimlardan karsilamaktadir. S6z konusu medikal
gidalar; yuksek fiyat, hosa gitmeyen tat ve koku gibi 6zellikleri ve buna ek olarak akranlarin dogal gida tiketmeleri
yonindeki baskisindan dolayi FKU hastalarinin diyetlerinde bu aminoasit karisimlarini hayatlari boyunca takip etmesi
zorlagmaktadir (Ney ve ark, 2009). FKU hastalarinin diyetlerinde 6nemli bir gesitlilik ve alternatif olusturmasi, hastalarin gida
harcamalarini azaltmasi ve onlarin yagam kalitelerini daha iyi hale getirmesi amaciyla FKU hastalarina yonelik olarak dogal,
proteince zengin gidalardan fenilalanin igerigi azaltilmis, tirozince zenginlestirilmis giivenilir gida tGretimi gida teknolojisinin
izerinde 6nemle durdugu konular arasinda yer almaktadir.

Bitki ve mikroorganizmalardan elde edilen fenilalanin amonyum liyaz (FAL), fenilalaninin deaminasyonu sonucu
transsinamik aside dontsiimden sorumlu, otokatalitik, kofaktore ihtiyag duymayan bir enzimdir (Sarkissian ve Gamez,
2005). FAL enzimi FAH enziminin aksine kofaktdre ihtiyag duymadan fenilalanini transsinamik aside ve amonyaga
donastardr (Cliff ve ark., 2016). Serbestlesen fenilalaninin, FAL enzimi ile transsinamik aside dénlisiimi sonucunda miktari
azalir. GUnluk yaklasik 3 g transsinamik asidin FKU hastalari ve normal bireyler igin zararsiz oldugu belirtilmistir.
Transsinamik asidin fazlasi karacigerde benzoik aside donustirildikten sonra idrarla benzoik asit ve hipurat olarak digari
atilir. Fenilalanin deaminasyonu sonucu olusan amonyak ise metabolizma igin dnemsiz kabul edilmektedir (Kim ve ark.,
2004). FKU hastalari igin gelistirilen aminoasit karisimlarinin fenilalanin igermemesinden dolayi fenilalaninin metabolizma
edilmesi sonucu olusan tirozinden yoksun kaldiklari, bu nedenle tirozinin FKU hastalarinda elzem aminoasit oldugu ve
hastalarin tirozin aliminin da 6nemli oldugu vurgulanmaktadir (Sarkissian ve Gamez, 2005). Bu ylizden FKU hastalarinin
gelisimleri ve tirozin eksikliginde ortaya gikacak hastaliklari dnlemek igin fenilalanini azaltiimis hidrolizata hastanin ihtiyaci
olan tirozin miktari eklenerek zenginlestirme islemi yapilir. In vitro enzimatik hidrolizasyon ve FAL enzim uygulamasi
stirecinde 6rneklerde serbest fenilanin igerigi ve ilgili gidanin Gretiminden sonra toplam fenilalanin miktari HPLC cihazinda
oOlgulerek deneyin basarisi test edilir.

Deniz Grlnleri, yumurta, et ve et Urlnleri, sit ve stt Urlinleri, bugday unu, misir unu gibi temel gidalarda yiksek miktarda
bulunan fenilalanini, FKU hastalarinin tiiketimine uygun gilivenli seviyeye diislirmek igin bir¢cok ¢alisma yapilmistir. Lopes ve
arkadaslari (2005), proteaz enzimini site uygulayarak proteinlerin aminoasitlerine parcalanmasini saglamis, serbestlesen
fenilalanin aminoasidini aktiflestirilmis karbon ile santrifiij ederek hidrolizattan uzaklastirmis ve fenilalani %93.6-99
oraninda hidrolizattan uzaklastirmistir. Lara ve arkadaslar (2005), peynir alti suyuna pankreatin, tripsin ve kimotripsin
enzimlerini uygulamis, serbestlesen fenilalani jel filtrasyon kromotografisi (sephadex G-25) kullanarak %70-74 oraninda
azaltmistir. Buylkkurt (2017), bugday ununa pepsin, tripsin, kimotripsin, karboksipeptidaz ve proteaz enzimlerini uygulamis,
in vitro sindirim sonunda serbest fenilalanin igeriginde yaklasik 15 kat artis oldugunu bildirmistir. Arastirici, misir filizinden
elde edilen FAL enzim ekstraktini unun serbest fenilalanin miktarini azaltmak igin kullanmis, bunun %49.78 oraninda azaltici
etki gosterdigini saptamis ve elde ettigi fenilalanini azaltilmis hidrolizattan ilk defa mamul Griin (bisklvi) Gretmistir. Bu
yontem diger yontemlere kiyasla FKU hastalarinin mamul Giriinde tanimlanmis ve tanimlanmamis birgok besin 6gesinden
yararlanmasini saglamaktadir. Bu ydontemin daha da gelistirilerek fenilalanin miktarini, FKU hastalari igin glivenli seviyeye
distrmek igin galismalar yiratilmelidir.

Yapilacak galismalarda, serbest fenilalanin miktarini daha fazla arttirip ilgili gida maddesinden uzaklastiriimasini saglamak
icin, aktivitesi yiksek spesifik olmayan proteaz enzimlerine 6ncelik vererek en uygun enzim kombinasyonun olusturulmasi
ve proteolitik aktivitesi daha yiksek saf FAL enzimi kullanimiyla serbestlesen fenilalanin miktarinin daha fazla
disurilebilecegi disinilmektedir.
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insan beslenmesinde birinci derecede 6neme sahip olan ve halen temel gida maddelerinden biri olma &zelligini koruyan
ekmek; bilesiminde temel besin 6gelerini icermesi, diger gidalara gére daha ucuz ve kolay saglanabilir olmasi ve doyurucu
dzellikler icermesi nedenleriyle ayricalikli bir yere sahiptir. Ulkemizde kisi basina giinliik ekmek tiiketimi yéreye ve sosyo-
ekonomik duruma goére degismekle birlikte 100-800 g/kisi-glin arasindadir.

Ulkemizde &zellikle sehir merkezlerinde basta Francala (somun) olmak iizere tirnakli pide (agik) ekmegi yaygin olarak
tuketilmektedir. Bunun yani sira mahalli olarak Uretilen gok gesitli yoresel ekmekler de mevcuttur. Son yillarda Suriye’de
yasanan sikintilardan dolayr milyonlarca insan tlkemize go¢ etmistir. Bunun sonucunda basta Hatay, Kilis, Osmaniye,
Gaziantep ve Adana illeri olmak tizere Akdeniz ve Glineydogu Anadolu Bolgesinde iki katli yassi ekmek olarak da nitelenen
ve daha ¢ok Libnan Ekmegi (LE) adiyla anilan Suriye Ekmegi (khobz) tretilmeye baglanmistir. Bu gcalismada tlkemizde yaygin
olarak Uretilen pide (PE) ve somun ekmegi (SE) ile son yillarda Gretimi hizla artan Libnan ekmeginin gida glvenligi
bakimindan karsilastirilmasi — saha taramasi yapilmak suretiyle — yapilmistir.

Ekmegin temel bilesenleri un (bugday unu), su, maya ve tuzdur. PE ve 6zellikle SE Gretiminde katki maddesi iceren un
kullanilirken LE Gretiminde katkisiz un kullaniimaktadir. Yine 6zellikle SE olmak tizere PE’nin Uretiminde hazir ekmek katki
maddesi karigimlari siklikla kullanilirken LE’nin Gretiminde sadece dért temel hamur bileseni kullaniimakta, katki maddesi
kullanilmamaktadir. LE Gretiminde kullanilan tuz miktari PE ve SE’ye gore daha disliktir. LE hamur yogurma makinasindan
sonra tamamen otomasyon sistemi ile el degmeden islenmekte ve mamul trline donistirilmekte bu amagla tam otomatik
diizeneklerden yararlanilmaktadir. Oysa PE ve SE retiminde hamura manuel olarak elle muamele fazla olmakta ve iscilikten
kaynaklanan kontaminasyon kaynaklari gida givenligi agisindan risk teskil edebilmektedir. Bilhassa tirnakl PE yapiminda
hamur ustasinin el ve tirnak temizligi bliyiik 6nem arz etmektedir. Sanildiginin aksine ekmek steril bir Griin degildir. Her ne
kadar ekmeklerin pisirilmesinde 250-300°C gibi yiksek sicakliklar kullanilsa da SE’de ekmek iginin 100°C’ye ulagmadigi ve bu
acidan 6zelde SE’nin genelde ekmegin steril olmadigi kabul edilmektedir.

LE Gretiminde un esasina gore %43-47 su, %2 maya ve %1 tuz kullaniimaktadir. PE ve SE Uretiminde ise un esasina gére
%55-63 su, %3-4 maya ve %2 kadar tuz kullanilmaktadir. LE hamuru PE ve SE hamuruna gére belirgin diizeyde daha az
miktarda su kullanilarak hazirlandigi igin daha az viskoelastik ve daha sert bir dokuya sahiptir. Ancak LE hamurunun pisirme
stresinin ¢ok kisa olmasindan dolayi LE, PE ve SE arasinda nem igerigi bakimindan belirgin bir farkhilik olmadigi kanisina
varilmistir.

Bilesiminde katki maddesi icermedigi, daha az tuz ihtiva ettigi ve el degmeden otomasyon ile Uretildigi icin LE'nin PE ve
SE’ye gore gerek hijyen gerekse beslenme ve saglik agisindan daha Ustiin oldugu kanisina varilmigtir. 2017 yili Ekim ayinda
Osmaniye ve Adana’da 250 g PE ve SE 1 TL’ye satilirken, 400 g LE 1 TL'ye satilmaktadir. Bu anlamda LE maliyet agisindan da
PE ve SE’ye gore tlketici dostu bir GrlGndir. Ayrica, dzellikle SE ve uzama yetenegi disik-gliadin igerigi az olan unlarla
yapilmasi durumunda dar yiizey alanli olan PE siki, fazla miktarda ve hamurumsu bir igyapiya sahip iken LE’de boyle bir
durum s6z konusu degildir. Yine LE’nin ince ve genis ylzey alanina sahip olmasi bunun muhtelif amagh diirim ekmegi olarak
kullanimina katki sunmakta bu da glinliik hayatta tiketicilere pratik avantajlar saglamaktadir. Anilantiim bu nedenlerden
dolayi LE ilkemiz ekmek endistrisine ve toplumumuza yeni ve farkli bir bakis agisi kazandirmis, Glkemiz insanlari tarafindan
da kisa slirede benimsenerek sofralardaki yerini almistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, Libnan ekmegi, Pide ekmegi, Somun ekmek
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Aliiminyum Oksit, Silika Jel ve Aktif Kbmiiriin Corekotu

oW e

Yaginin Saflastirilmasindaki Etkinligi

Semra Turan', Seyma Dilmen?, Mustafa Kiralan®, Giilcan Ozkan?, Ayse Giil Ozaydin3
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Bu ¢alismanin amaci soguk pres ¢érekotu yaginin (COY) saflastiriimasinda aktif komiir (AK), aliiminyum oksit (AO) ve/veya
silika jelin (SJ) etkisini belirlemektir. ilk olarak, COY % 6-15 oraninda AK ile kanistirilmis ve 50°C’de 5 saat ¢alkalamali su
banyosunda bekletilmistir. Filtre edildikten sonra yaglarin toplam karotenoid ve toplam fenolik icerigi belirlenmistir. Aktif
kémiir orani arttikea, yaglarin toplam karotenoid ve toplam fenolik icerigi azalmstir. ikinci olarak, déner buharlastiricida 5
saat AK (% 6) ile adsorpsiyon sonrasi, COY esit hacimde n-hekzan ile karistirilmis, AO, SI+AO, ve ayrica AK icermeyen SJ gibi
farkli kolonlara aktarilmistir. Yaglarin bazi kimyasal ézellikleri belirlenmistir. COY’in adsorbentlerle muamele edilmesi serbest
yag asidi igerigini, p-anisidin degerini, K232 ve K270 degerini, toplam fenolik ve toplam karotenoid icerigini azaltmistir. En
diisiik peroksit degeri ve p-anisidin degeri AK+AO+SJ ile muamele edilen yagda elde edilmistir. AK+AO+SJ ve AK+AO ile
muamele edilen yaglarin serbest yag asidi icerigi baslangi¢ degeri olan % 6.1°den % 0.1’e diismdistiir. AK+AO+SJ ile mamele
edilen yagin toplam fenolik igerigi ve toplam tokoferol igerigi sirasiyla 2.6 mg/kg ve 14.6 mg/kg olarak belirlenmistir. Benzer
sekilde AK+AO+SJ kullanimindan sonra yagin toplam karatenoid igerigi en diisiik olmustur. Sonug olarak, AK+AO+SJ
kombinasyonu, AK+AQ, SJ ve AK muamelelerinden daha etkili olmustur. Saflastiriimis COY, soguk pres COY’nin oksidatif
stabilitesinin belirlenmesinde kullanilabilir. Bu sekilde COY’inda bulunan antioksidan bilesiklerin bireysel etkinligi
belirlenebilir.

Anahtar Kelimeler: Aktif kmiir, aliiminyum oksit, silika jel, adsorpsiyon, kimyasal ézellikler
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Vakum Altinda Ohmik Evaporasyon islemi ile Elde Edilen
Visne Suyu Konsantresinin Reolojik Davranisinin incelenmesi

Serdal Sabancil, Filiz igier2
IMunzur Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Béliimi, Tunceli, Tiirkiye

2Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B&limii, Bornova, izmir, Tiirkiye

Reoloji Grlinlerde belli bir kayma hizinda meydana gelen deformasyonu inceleyen bir bilim dalidir. Kayma hizi ve kayma
gerilimi iliskisine baglh olarak genellikle sivi gidalar Newton tipi ve Newton disi tip olmak Uzere iki sekilde
siniflandinimaktadir. Uriinlerin reolojik davranislarinin tespit edilmesi, gidalarin yapilarinin anlasiimasi, sistem tasarimi, yeni
rin gelistirilmesi, Grinlerin tasinmasi ve gida Gretim hatlarinin kontrol edilmesi bakiminda gida glivenligi i¢in 6nemli bir
parametre oldugu 6ngorilmektedir.

Visne suyu 6rnegi, vakum altinda ohmik evaporasyon islemi (ODVAE) ile 25 kPa gdsterge basinci altinda, (¢ farkl voltaj
gradyaninda (10, 12 ve 14 V/cm), %65 suda ¢6ziinir kuru madde (SCKM) igerigine kadar evapore edilmistir. ODVAE iglemi ile
karsilastirmak amaciyla ayni kabin gerisine 1.1 kW’lik elektrikli isitici (Sanal, Turkiye) entegre edilerek vakum altinda
evaporasyon (VAE) islemi uygulanmistir. Evaporasyon islemi sirasinda farkli SCKM igeriklerine sahip visne suyu
orneklerinden (% 30, 40, 50, 60 ve 65) ornek alinarak, reolojik 6l¢timleri viskometre (Model LVDV-II Pro, Brookfield
Engineering Laboratories, USA) kullanilarak gerceklestirilmistir. Olglimler 0-200 rpm arasinda, 24 °C ortam kosulunda, 18 ve
31 nolu spindle kullanilarak yapilmistir. Olciimler sirasinda kayma hizi, kayma gerilimi ve tork degerleri kayit altina
alinmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda reolojik davranigin tespiti igin dort farkli model (Newton modeli, Bingham
modeli, Ussel model ve Herschel-Bulkley modeli) uygulanmistir. Reolojik davranisi en uygun ifade eden model tespiti igin
istatistiksel hata verilerinden yararlanilmistir. Bu amag igin, hata karelerinin ortalamasinin karekokd, ki-kare degeri ve
regresyon katsayisi belirlenmistir. En uygun model, en diisiik hata degerleri ve en yiiksek regresyon katsayisi belirlenerek
tespit edilmistir.

ODVAE ve VAE islemi sonucunda elde edilen SCKM igerigi ve uygulanan kayma hizi degeri arttikga kayma gerilimi degerinin
arttigi tespit edilmistir. En uygun model belirlenmesinde hata istatistigi degerleri incelendiginde en disik deger Herschel-
Bulkley modelinde elde edilse de, bazi baslangi¢ kayma gerilimi degerinin negatif olmasi nedeniyle uygun model olarak ifade
edilmemistir. Yapilan degerlendirme sonucunda, Ussel model ve Newton modelinin hata istatistik degerlerinin benzer
oldugu tespit edilmistir (p>0.05). Bu nedenle hem OVE hem de VE isleminden elde edilen tim SCKM igeriklerinin degisimine
bagl olarak reolojik davranisi en iyi ifade eden modelin, daha yalin ve matematiksel olarak daha basit denklem olan Newton
modeli oldugu belirlenmistir. Farkli SCKM igeriklerine sahip visne suyunun viskozite degerinin 2.8-130 cP arasinda degistigi
belirlenmistir. ODVAE ve VAE isleminden elde edilen viskozite degerinin SCKM igerigi arttikga arttigi tespit edilmistir. Ayrica
uygulanan ODVAE ve VAE isleminden elde edilen viskozite degerlerinin evaporasyon yénteminden etkilenmedigi
belirlenmistir (p>0.05).

Sonug olarak, OVE ve VE isleminden elde edilen visne suyunun reolojik davranigini en iyi ifade eden modelin Newton modeli
oldugu, uygulanan evaporasyon yonteminin viskozite degeri Gizerinde etkisi olmadigi belirlenmistir. Baska bir deyisle,
reolojik davranis tizerine ohmik i1sitmanin olumsuz etkisi olmadigindan dolayr ODVAE isleminin vakum altinda evaporasyon
islemine alternatif olabilecegi distinilmektedir.

Tesekkiir: Bu calisma TUBITAK 1140117 ve EBILTEM 2010/BiL/010 nolu projeler kapsaminda finansal olarak desteklenmis,
ayrica arastirmaci ise TUBITAK 2211-C kapsaminda maddi destek almistir.

Anahtar Kelimeler: Visne suyu, viskozite, ohmik, vakum evaporasyon
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Timokinonun a-tokoferol ve y-tokoferol ile sinerjistik
antioksidan etkisi

Seyma Dilmen, Semra Turan, Mustafa Kiralan
Abant izzet Baysal Universitesi Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Bolimii

Bu galismada timokinonun tokoferol izomerleri ile birlikte olasi sinerjist etkileri ¢gérekotu yaginda arastiriimistir. Bu amagla
corekotu yagi aktif komir ile muamele edildikten sonra aliiminyum oksit-silika jel kolonundan gegirilerek yagda bulunan
trigliserit disi bilesenler uzaklastirilmistir. a-tokoferol veya y-tokoferol (50 ve 100 mg/kg) ile timokinon (1000 mg/kg) tekli ve
ikili kombinasyonlar halinde saf trigliseritlere ilave edilerek 60 °C'de 15 giin bir etlivde bekletilmistir. Belirli periyotlarla
alinan yag numunelerinin 6zgiil sogurma degerleri (K232 ve K270) ile konjuge dien (CD) degerleri belirlenerek oksidasyon
izlenmistir. Tim denemelerde ilk 7 glinlik bekletme stresi boyunca K232, K270 ve CD degerlerinde hizli bir artis
gergeklesirken, 7. ve 15. glinler arasinda daha yavas bir artis gerceklesmistir. Oksidasyon siiresince en yiiksek K232 degerleri
kontrolde saptanmis ve onu timokinon igeren yag izlemistir. 10. glin sonunda K232 degeri kontrolde 29.94 degerine
ulasirken, 1000 mg/kg timokinon katilan yagda 29.20, 100 mg/kg a-tokoferol ve 1000 ppm timokinon katilan yagda ise 6.52
degerine yikselmistir. K270 degerleri dikkate alindiginda, 15. glin sonunda kontrolde K270 degeri 12.5 degerine yikselirken,
sadece 50 ppm y-tokoferol iceren yagda 5.17, 100 ppm y- tokoferol ve 1000 ppm timokinonu birlikte iceren yagda ise 0.61
olarak belirlenmistir. K232 degerlerinde oldugu gibi a- veya y-tokoferol ve timokinon iceren 6rnekler digerlerine kiyasla
daha disiik K270 degerlerine sahip olmustur. Kontrollin konjuge dien degeri 15. giin sonunda % 6.48 degerine ulagirken, 50
mg/kg a -tokoferol igeren yagda % 5.20, 100 mg/kg a-tokoferol igeren yagda ise % 4.88 konjuge dien degeri saptanmustir. 50
veya 100 mg/kg a -tokoferol igeren yaga 1000 mg/kg timokinon eklendiginde ayni siire sonunda konjuge dien degerleri
sirasiyla % 3.51 ve % 2.1 olarak belirlenmistir. Genel olarak depolama sonunda 100 mg/kg tokoferol iceren yaglarin oksidatif
stabilitesi 50 mg/kg tokoferol iceren yaglarinkinden daha ylksek olmustur. Sonug olarak, tokoferol izomerleri ve
timokinonun birlikte kullanilmasi, tek baslarina kullanimlarina gére daha etkili olmus ve ¢érekotu yaginin oksidatif
stabilitesini daha fazla artirmistir.

Anahtar Kelimeler: Corekotu yagl, tokoferol izomerleri, timokinon, oksidatif stabilite
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Adhesion of Staphylococcus aureus on glass treated with
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The control of fermentation process of Moroccan green
picholine by the quantification of multifunctional starters
Lactic Acid Bacteria adherate on olive surface during
inoculated fermentation
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MICROBIOLOGICAL STABILITY OF CAROB’S DRINK (Ceratonia
Siliqua L.) BASED ON PREDICTIVE MODELLING
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Changes of fatty acid profile and nutritive value of cod oil
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Vakumlu mikrodalga evaporatoér ile konsantre edilen elma
sularinin depolama boyunca fenolik bilesiklerin degisimi

Hamza Bozkirl, Taner Baysal?
IMunzur Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6limii, Tunceli, Tiirkiye
2Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimd, izmir, Tiirkiye

Meyve ve sebze sulari insan saghgdi igin faydali olan mineraller, vitaminler, fenolik maddeler ve antioksidan maddelerce
zengin igeceklerdir. Fenolik bilesikler gidalara renk veya dogal renklendirici veya antioksidan ézellikler saglayabildidi igin
énemlidirler. ElIma sulari, fenolik bilesikleri icermesi nedeniyle yiiksek besin dederine sahiptir.

Bu ¢alismada, elma suyu konsantreleri tiretimi vakumlu mikrodalga evaporatériin ¢alisma kosullarinda (668 W, 500 mbar ve
82 oC) gergeklestirilmistir. Vakumlu mikrodalga evaporatér ile elma sulari 66.40 °Briks’e konsantre edilmistir. Vakumlu
mikrodalga evaporatér ile tiretilen elma suyu konsantreleri 3 ay (+4 °C) siireyle depolanarak, depolama siiresince fenolik
bilesiklerin degisimleri incelenmistir. Orneklerin fenolik madde dagilimlar yiiksek performansih sivi kromatografisi (HPLC)
(Inertsil C18 (5 um, 250 x 4.6mm)) ile belirlenmistir. Konsantre elma sularinda fenolik madde bilesenleri; klorojenik asit,
epikatesin, prosiyanidin, katesin ve p-kumarik asit olarak tespit edilmistir. Briks dederi 11 olan elma suyundan 100 ml alinip
lizerine 6 ml %25 HCl ve 20 ml MeOH konulup 1 saat bekletilmistir. Hidrolizat 100 ml MeOH ile seyreltilip 2 um’lik membran
filtreden stiziiliip, stiziintii 1:2 oraninda MeOH ile seyreltilip otomatik enjeksiyon yardimi ile HPLC cihazina verilmistir.

Sonug olarak elma sularinin klorojenik asit miktarlan depolama siiresince 35.78’den 32.83 mg/L’ye azaldigi tespit edilmistir.
Depolama siiresinin klorojenik asit iizerindeki etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur. ElIma sularinin epikatesin
igeriginin depolama boyunca azaldigi belirlenmistir. Depolama siiresinin epikatesin (zerindeki etkisi 1. ve 2. aylari arasinda
istatistiksel agidan anlamli bulunmustur. Elma sularinin prosiyanidin igeriginin depolama baslangicinda 49.97 mg/L olarak
belirlenmistir. Depolama siiresinin prosiyanidin tizerindeki etkisi 1. ve 2. aylari arasinda istatistiksel agidan 6nemsiz
bulunmustur. Elma sularinin prosiyanidin iceriginin depolama sonunda 46.46 mg/L olarak tespit edilmistir. Elma sularinin
katesin iceriginin depolama baslangicinda 1.13 mg/L olarak belirlenmistir. Depolama siiresinin katesin (izerindeki etkisi 1. ve
2. aylan arasinda istatistiksel agidan é6nemsiz oldugu belirlenmistir. ElIma sularinin p-kumarik asit iceriginin depolama
baslangicinda 24.19 mg/L olarak belirlenmesine ragmen depolama sonunda 23.03 mg/L olarak tespit edilmistir. Depolama
siiresinin p-kumarik asit iizerindeki etkisi 1., 2. ve 3. aylari arasinda istatistiksel agidan anlamli bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Vakumlu mikrodalga evaporatér, elma suyu konsantresi, fenolik bilesikler, depolama.
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Yenilebilir Film Ve Kaplama Uygulamalarinda Antimikrobiyal
Ugucu Yaglar

Derya Saygil, Oktay Yerlikaya, Cem Karag6zIi
Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Anabilim Dali, izmir, Tirkiye

Yenilebilir film ve kaplamalar gidalar ile birlikte tiiketilebilen, gidalarin gesitli 6zelliklerini korumak amaciyla nem/gaz bariyeri
olusturan ve gidalarin ambalajlanmasinda antimikrobiyal maddeler igin tasici matriks gorevi Ustlenen ince zar yapilar olarak
tanimlanmaktadir. Son yillarda yenilebilir film ve kaplamalarin gelistirilmesi ve tiretiminde gesitli antimikrobiyal maddelerin
kullanimina yonelik birgok arastirma bulunmaktadir. Bilesimindeki fenolik maddeler ile gligli antimikrobiyal etkiye sahip
oldugu birgok ¢alismada bildirilen ugucu yaglarin ekstraksiyonu amaciyla sivi karbondioksit, mikrodalga uygulamasi, diisiik
veya ylksek basing altinda buhar veya su buhari destilasyonu gibi bazi metotlar 6ne gikmaktadir. Yenilebilir film ve kaplama
sistemlerinde etkin rol aldig1 goriilen ugucu yaglar tiketici sagligi agisindan bir risk teskil etmemesi sebebi ile AB ve ABD’'de
de aroma maddeleri sinifinda yer almakta ve GRAS olarak degerlendiriimektedir. Yapilan ¢alismalarda kekik, nane, karanfil,
mersin gibi bitkilerin yani sira targin, adagayi, defne ve sarimsak yaglarinin da bilesimindeki etken madde miktarlarina bagl
olarak yuksek antimikrobiyal aktivite gosterdigi bildirilmektedir. Gidalarin patojen mikroorganizmalar ile kontaminasyonu bir
yandan insan saghgini tehdit etmekte diger taraftan giin gegctikce artan tiketici bilinci ile aktif ambalajlamaya olan ilgiyi
artirmaktadir. Cogu zaman gida yuzeyinde baslayan mikrobiyal bozulmalar gesitli teknikler ile 6nlenmeye ve/veya giderilmeye
calisilsa da bazen etkin sonug alinamamaktadir. Gida ylizeyine piskirtme gibi uygulamalarda gida yiizeyine hizli diflizyon ve
fazla miktarda antimikrobiyal madde kullanimi bir dezavantaj olarak karsimiza gikmaktadir. Antimikrobiyal ugucu yaglarin
taslyici matriks olan yenilebilir film ve kaplamalar ile birlikte kullanimi ise, etken maddenin gida ylzeyine difiizyon hizini
yavaslatmakta ve daha uzun muhafaza siiresi sunmaktadir. Yenilebilir film ve kaplama uygulamalarinda ylksek antimikrobiyal
aktiviteye sahip ugucu yaglarin kullanimi ile tiketici sagligina yonelik risk teskil eden mikrobiyal kontaminasyonlarin éniine
gecilmesi hedeflenmektedir. S6z konusu alanda yapilan ¢alismalarin olumlu sonuglari gida endistrisinde ugucu yaglarin
antimikrobiyal ~ ajan  olarak  kullanimi hususunda  yeni uygulama  alanlarina  imkan  tanimaktadir.
Bu calismada glcli antimikrobiyal etkiye sahip ugucu yaglarin tasiyici bir matriks olan yenilebilir film ve kaplamalarda
kullanimina yonelik arastirmalar incelenerek, antimikrobiyal ugucu yaglarin gida endistrisinde kullanim olanaklan
tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ugucu yaglar, yenilebilir film ve kaplamalar, antimikrobiyal etki
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Gida Kalitesi ve Emniyeti Yoniinden Yenilikgi Proses
Teknolojilerinin Onemi
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Abant izzet Baysal Universitesi Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi (ek bina 2) Gida Miihendisligi Béliimii Gélkéy Kampiisii Bolu/
Tlirkiye

Uzun raf 6mrii ile tazeye yakin ézelliklere sahip gida (iriinlerine yénelik tiiketici talebi son yillarda énemli 6l¢iide artmistir.
Bunun disinda tiiketici icin en 6nemli faktérlerden birisi de yiiksek besleyicilik degeri olan gidalarin tiretimidir.

Gida muhafazasinda; biri mikrobiyal aktivitenin sonlandirilmasi ve digeri dokulardaki enzimatik aktivitenin en aza
indirgenmesi anlamina gelen biyokimyasal reaksiyonlarin kontrol edilmesi olmak lizere iki temel husus vardir. Bu noktada,
gida proses teknolojisi igin en 6nemli sey, gida kalitesinde ve besin degerinde asgari dedisimin yani sira gida giivenliginde ki
artigtir.

Yiiksek sicaklik uygulamasi, tuzlama, asitlestirme, kurutma ve kimyasal koruyucu maddeler gibi methodlar geleneksel gida
koruma methodlarina érnek verilebilir. Ancak, yeni ve alternatif pastérizasyon ve sterilizasyon methodlari, gida korumadaki
istiinliikleri, gida tizerinde daha az zarar verici etkisi olusu, ve besin degeri ve gidalarin duyusal 6zellikleri daha az zarer
veridiklerinden dolayi 6nem kazanmistir.

Yiiksek hidrostatik basing (YHB), ultrasonikasyon (US), ultraviyole (UV), salinimli manyetik alan (SMA), darbeli elektrik alani
(DEA) uygulamalari gibi termal olmayan proses teknolojilerinin istiinliigd, patojenik ve bozulma yapan
mikroorganizmalarinin inaktivasyonundan ve fizokimyasal 6zelliklerde daha az zararli degisikliklerle gidanin besleyici ve
duyusal 6zelliklerinin korunmasindan kaynaklanmaktadir.

YHB uygulamasi; kati ve sivi gidalarin ambalajli veya ambalajsiz olarak 100 - 1000 MPa arasinda basinca maruz birakilmasi
islemidir. Yiiksek hidrostatik basing kovalent baglarin pargalanmasina(yikilmasina) neden olmaz. Bu durum, gidalarin tat,
aroma, renk, vitamin ve besin 6geleri gibi, nemli kalite karakteristiklerini korurken, mikroorganizmalarin inaktivasyonunu
da basarili bir sekilde saglamakta, enzimatik aktivitede geri déniisiimlii ve déniisiimsiiz degisimlere yol agmayi da miimkiin
kilmaktadir.

YHB' nin hiicre zarini etkileyerek hiicre yapisinda hasara neden oldugu iyi bilinmektedir. Uygulanan basincin miktari,
uygulama stiresi, uygulama sicakligi isleme bagl faktérlerdir. Bu parametrelerin artmasi YHB’nin mikroorganizmalar
iizerindeki 6liimciil etkisinin artmasina neden olur. Farkli mikroorganizmalarin YHB’ye karsi gésterdikleri direncte farklidir.
Genel olarak bakteriler mayalardan, mayalar kiiflerden, bakteri sporlar da vejetatif hiicrelerden daha direnglidir.

Ultrason (sonikasyon), 20 kHz'den 10 MHz'e kadar degisen frekanslari igerir ve genellikle ultrason uygulamalarinda 20
kHz'den 10 MHz'e kadar degdisen frekanslar kullanilir. US’nin etkinligi de mikroorganizmalarin tipinden etkilenir ve ézellikle
bakteri sporlari daha az etkilenir. Mikrobiyal inaktivasyonu etkileyen diger faktérler, ultrasonik dalgalarin boyutu, temas
siresi, uygulama sicakligi, islenmis gidanin bilesimi, yiyecek numunesinde pargaciklarin miktari ve boyutudur.

Biitiin bu 6zellikler g6z 6niinde bulunduruldugunda, YHB veya US'yi kullanmak, (rtiniin besleyiciliginin, duyusal ve
biyokimyasal kalitesinin saglanmasi nedeniyle gida isleme igin iyi bir alternatif saglar. Ancak, bu yéntemler (ilkemizde pek iyi
bilinmemektedir ve bu teknolojilerin potansiyelini degerlendirmek ve bilgi kazanmak igin bu teknolojilerle yapilan daha fazla
arastirmaya ihtiyag duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida gtivenligi, yenilikgi teknolojiler, yiiksek hidrostatik basing, ultrasonikasyon
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Probiyotik iceren yenilebilir filmlerde mikrobiyal canlilik

Ekin Cevik?, Yasemin Tugba Ogiing?
1Uskiidar Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Ana Bilim Dali, Istanbul
2Saglik Bilimleri Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Ana Bilim Dali, Istanbul

Gida ambalajlamada yenilebilir film ve kaplama materyalleri bozulma 6nleme, raf 6mriinii uzatma ve su kaybini azaltma
gibi faydalarin yani sira ¢evre ve siirdiiriilebilirlik konularinda da avantaj sagladigi igin son yillarda ilgi cekmektedir.
Yenilebilir biyofilmler genel olarak yenilenebilir kaynaklardan liretilir ve codunlukla polimerik malzemelerden daha kolay
bozunurlar. Bu nedenle tiiketilmeseler bile ¢evre kirliliginin azaltiimasina katki saglamaktadirlar.Ayni zamanda bir¢ok besin
i¢in, yenilebilir filmle kaplama, kalite ve giivenlik agisindan en uygun maliyetli yollarindan biri olmaya devam
etmektedir.Yenilebilir filmler ve kaplamalar, yenilebilir, biyolojik olarak uyumlu ve toksik olmamalarinin yani sira gida katki
maddeleri icin hem bariyer hem tasiyici olarak gérev yapabilirler ve igerdikleri biyoaktif maddeler besine gegip besinin
fonksiyonel ézellik kazanmasini saglayabilir. Probiyotikler,canli mikroorganizmalar olarak tanimlanir ve yeterli miktarda
alindiklarinda konak canli lizerinde saglik yararlar gésterir.Yogurt gibi fermente (iriinlerde bulunmaklia birlikte cogunlugu
siit driinlerinden olusan birkag besine ve besin takviyesine dahil edilebilmektedir.Vejetaryen beslenme ve laktoz
intoleransi,inek stitii alerjileri veya yiiksek kolesterol diizeyleri nedeniyle yapilan diyet kisitlamalarinda siit iiriinii olmayan
probiyotik tasiyicilarin gelistirilmesi 5nem kazanmaktadir.Genel olarak giinde 10%-° probiyotik canli hiicre alinmasi
6nerilmektedir.Bu nedenle iirtinler gelistirilirken depolamadan tiiketime kadar olan siiregte probiyotik mikroorganizmalarin
canl kalmasi hedeflenmektedir. Alternatif olarak, probiyotikler gida ambalaj endiistrisinde kullanilan yenilebilir polimer
matrisler icinde tasinabilir.Bu yolla probiyotikler patojenik mikroorganizmalarin kontrolii ve gida giivenliginin arttiriimasi
i¢in alternatif bir ydntem olan biyoaktif gida paketleme malzemeleri gelistirmek ve tiiketici saglhgini olumlu yénde etkileme
potansiyeli olan biyolojik polimerik matriksler olarak kullanilabilmektedirler.

Bu derlemenin amaci probiyotik iceren farkli yenilebilir filmlerde mikrobiyal canliligi arastirmaktir. 2012-2018 yillari arasinda
yapilan ¢alismalar dahil edilmis ve Pubmed,ScienceDirect ve Google Akademik elektronik veri tabanlari taranmistir.
Sanchez-Gonzales ve ark tarafindan yapilan bir calismada; polisakkarit ya da protein bazli yenilebilir filmlere Lactobacillus
plantarum eklenmis, olusturulan biyoaktif filmlerin 25°C veya 37°C (m.o. liremesi icin en uygun sicaklik)'de kurutulmasinin
canhlik lizerine etkisi degerlendirilmis ve bu iki sicakhiktaki hiicre canliigi arasinda anlamli bir fark bulunmamistir. Romano
ve ark prebiyotik olarak fruktooligosakkarit (FOS) iceren metil seliiloz filmlere iki farkl laktobasil probiyotik sus (Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus CIDCA 333 ve Lactobacillus plantarum CIDCA 83114) ekleyerek bu filmlerin fizikokimyasal
6zelliklerini ve suslarin canliigini incelemistir. Kurutma sirasinda ortamda FOS bulunmamasi L. delbrueckii subsp. bulgaricus
CIDCA 333 canli sayisinda anlamh bir diisiise yol agmistir. Soukolis ve ark, Lactobacillus rhamnosus GG igeren sodyum alginat
ve whey proteini bazli film soliisyonlarini ekmek iizerine uygulamislardir. Whey proteini kurutma sirasinda ve oda
sicakliginda depolama siiresince mikroorganizmanin canlilidi iizerinde anlamli diizeyde olumlu etki géstermistir. Sodyum
alginat, gastrointestinal kosullarda mikroorganizmanin korunmasini saglamistir. Yine baska bir calismada piring ve misir
nisastasi ve farkli protein kaynaklari (sigir jelatini, soydum kazeinat ve soya proteini) birlestirilerek yapilmis yenilebilir
filmlere L. rhamnosus GG eklenerek bu filmler oda sicakliginda ve buzdolabi sicakliginda depolanmstir. Filmlerin islenmesi
sirasinda, L. rhamnosus GG kaybi,; protein eklenen filmlerde yalniz nisasta iceren filmlere oranla énemli éi¢lide diisiik
bulunmustur. Pereira ve ark tarafindan yapilan ¢alismada, whey protein izolat formulasyonlari ile olusturulan yenilebilir
filmlerde Bifidobacterium animalis ve Lactobacillus casei canlligi incelenmistir. Hazirlanan filmler 23°C ve 4°C'de 60 giin
depolanmistir. 23°C'de saklanan filmlerde her iki bakteri igin de canli hiicre sayisi ilk 10 giin igerisinde anlamli derecede,
takip eden 30 giinliik siirecte ise az miktarda diisiis gostermistir. 4°C'de ise iki bakteri tiiriiniin de canli sayisinda ilk 10 giin
degisim gbzlenmemistir. Depolama sonunda ise canli sayisinda toplamda 1-2 log'luk bir diisiis gériilmiistiir. Piermaria ve
ark, gliserol ile plastize edilmis yenilebilir kefir filmlere L. plantarum ve Kluyveromyces marxianus hiicreleri eklemislerdir.
37°C’de kaliba dékme islemi L. Plantarum sayisinda 6nemsiz bir diisiise neden olurken Kluyveromyces marxianus sayisinda
degisiklik olmamustir. iki mikroorganizmanin da canliigi depolama sirasinda korunmustur.

Sonug olarak probiyotiklerin saglik tizerinde yararli etkilerini gsterebilmeleri icin tiiketim ve sindirim sirasinda canli
kalmalar gerekmektedir. Besin paketlemede kullanilan probiyotik iceren biyofilmlerde de probiyotiklerin canliligini siirdiirme
konusunda daha sistematik calismalara ihtiyag vardir.8-9%8

Anahtar Kelimeler: probiyotik, yenilebilir filmler, yenilebilir kaplamalar
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Ultraviyole i1sik uygulamasinin taze bégiirtlen (Rubus
fruticosus L.) meyvesinin kalitesi iizerine etkisi

Gamze Celik, Giirbiiz Giines
istanbul Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali, Istanbul

Ultraviyole (UV-C) isik uygulamasi hasat sonrasi meyve ve sebzelerin yiizeyinde bulunan mikroorganizmalarin inaktive
edilmesinde kullanilan isil olmayan bir prosestir. Taze bégiirtlen (Rubus fruticosus L.)meyvesi igerdigi besinsel 6geleri ve
saghda faydasi agisindan gida endiistrisinde oldukga kullanilan bir meyve olmasinin yaninda, olduk¢a hassastir ve hasat
sonrasi raf 6mrii ¢cok azdir. Bu ¢alismada, Ultraviyole-C isik uygulamasinin bégiirtlen meyvesinin tekstiir (sertlik), pH ve renk
(L, a, b degerleri) ézellikleriyle, meyve yiizeyindeki toplam bakteri sayisi ve toplam maya-kiif sayisina etkisi incelenmistir. UV-
C uygulamasi meyvelere 50, 100 ve 150 kJ/m? olmak iizere 3 farkli dozda uygulanmus, her doza diisiik ve yiiksek olmak lizere
2 farkl doz hizinda ulasilmistir. Meyvelerin kalite parametreleri UV-C uygulamasinin hemen sonrasinda ve +4°C'de 7 giinliik
depolama sonrasinda belirlenmistir. UV-C uygulamalarinin béglirtlen meyvesinin sertliginde énemli farklihga neden olmadigi
belirlenmistir. 150 kJj/m? dozunda UV-C istk uygulanan meyvelerin pH dederleri en yiiksek olarak bulunmustur. Uygulama
meyvelerin a degerlerinde énemli farkliliga neden olmamakla birlikte, yiiksek doz hizinda 150 ki/m? doz uygulanan
meyvelerin Kroma (C) degeri diger meyvelere gére daha yiiksektir. Meyvelerin baslangi¢ mikrobiyal yiikiiniin tespit
limitinden az olmasi nedeniyle toplam bakteri ve toplam maya-kiif sayimi yapilamamustir. Sonug olarak 150 kj/m? ye varan
UV-C uygulamasinin bégiirtlen meyvesinin kalite 6zelliklerinde istenmeyen bir degisime yol agmadidi saptanmistir.
Inokiilasyon yapilan bégiirtlenler Gizerinde mikrobiyal inaktivasyon ¢alismalari laboratuvarimizda devam etmektedir.

Anahtar Kelimeler: bégtirtlen, kalite, ultraviyole isik
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Degerli bir yan iiriin olarak balkabagi cekirdegi pres kiispesi
ve biskiivi tiretiminde muhtemel kullanimi

Marko Juki¢, Jasmina Lukinac, Daliborka Koceva Komleni¢
Josip Juraj Strossmayer Osijek Universitesi, Gida Teknolojisi Fakiiltesi Osijek, Osijek, Hirvatistan

Balkabag cekirdegi pres kispesi (PSOPC), kabak ¢ekirdegi yagi Gretiminin yan-Grintdir. Cogunlukla giftlik hayvani
beslenmesinde kullanilir. Ayni zamanda gida endustirisinde degerli bir hammadde olarak ta kullanilabilir. Sindirilebilirligi
nispeten yiksek iyi bir protein diyet lifi ve mineral kaynagidir, ayrica besin agisindan zengin bir dizi madde igerir, insan
beslenmesinde potansiyel kullanimi bu nedenledir.

Short dough tiirii olan tath biskiviler, tim dinyada biskivi tiretiminde 6ne gikan en 6nemli Grlinlerden biridir. Tipik olarak
shortening etkisine sahip yliksek oranda yag ilavesiyle tretilir. Genellikle biskivi Gretiminde kullanilan shortening’ler yari-
kati halde kismen hidrogene edilmis bitkisel yaglardir. Daha saglkl alternatifler ararken, bu ¢alismanin amaci, biskdvi
Uretiminde bugday unu yerine PSOPC unun olasi kullanimini incelemek ve dolayisiyla da shortening kullanimini azaltmaktir.
Balkabagi Cucurbita pepo var. styriaca’nin kabuksuz tohumlarinin soguk preslemeden geriye kalan, %32 yag iceren PSOPC,
ogutillerek un haline getirildi. Biskiviler sirasiyla 100:0, 80:20, 60:40, 40:60 oranlarinda sade beyaz un ve PSOPC unu ile
AACC Method 10-50D’e gore Uretildi. Shortening ilavesi, PSOPCunu ilavesine bagli olarak 0, 20, 40 ve %60 PSOPC unu ilavesi
icin sirasiyla %28.4 % (un bazinda), %22.0, %15.6 ve %9.2 oraninda azaltild.

Alt1 bisklivinin kabarma kalitesi genislik, kalinlik, yayilma faktori ve hakim olarak degerlendirildi. Biskivilerin tekstiir
ozellikleri Tekstlir Analiz cihazi kullanilarak degerlendirildi. Biskuviler i¢ nokta egilme ve gcekme dayanimi ve mesafe
kaydedildi. Sonra biskivitlerin 10 mm aluminyum prob kullanilarak sertligi 6lciildii. Ornekler, biskiivi rengini degerlendirmek
lizere diiz yatakli tarayici ile tarandi, goriintller Image) software kullanilarak islendi ve sonuglar CIEL*a*b* colour space’den
elde edildi. Biskivitlerin 4 hafta boyunca glvenlik ve depolama stabilitesi peroksit degeri incelendi. Biskivitlerin duyusal
degerlendirmesi, yedi denetmenin goriinis, koku,lezzet, doku ve genel etki agisindan inceleme yaptigi panel ile yaratalda.

PSOPC unu igerigi arttikga, biskivinin yayilabilirliginin hafifce azaldigi ve volumiin 6nemli 6lglide arttig1 gézlendi. Sivi
yaglarin, yari-kati shortening yerine kullanimi genellikle biskivitlerin istenmeyen asiri yayilmasina neden olmaktadir. Ancak
muhtemelen yiiksek oranda lif icerigi nedeniyle PSOPC unu ilavesi bu etkiyi yaratmamaktadir.

Tekstir degerlendirme sonuglari, PSOPC unu ilavesinden sonra biskivilerin gekme dayanimi ve mesafesinin énemli lglide
yiksek oldugunu ancak sade beyaz un ve shortening ile hazirlanan kontrol biskivilerine kiyasla sertliginde degisiklik
olmadigini gésterdi. Normal olarak, havay biskivi yapisi igcinde tutma kabiliyetleri azaldigi icin, yemeklik yag ile Giretilen
bisklvitlerin dokusu daha serttir ancak PSOPC unu eklenmesiyle olusan durumdan farkhydi.

PSOPC orani artirilirsa, bisktviler daha koyu renkli oluyordu. Renk parametreleri (L*, a*, b*, AE) ve PSOPC ilavesi arasindaki
korelasyon, gliclii ve pozitifti ve toplam renk farki insan goziyle agikga gorilebiliyordu.

PSOPC biskivitlerinin oksidatif stabilitesi incelendiginde, kontrol biskivileriyle karsilastirildiginda depolama sirasinda
peroksit degerinde yuksek artis gésterdi ancak hala giivenlik araligi olan 10 meq/kg’in altindaydi.

Duyusal degerlendirme, en yiiksek %60 igerikli PSOPC ilavesiyle bile olaganisti kabuledilebilirlik gosterdi. Tim biskdvitler
kontrol 6rnegine kiyasla (hatta daha Ustiin) koku, lezzet, ve doku puanlarina sahipti.

Genel olarak, balkabagi yag tretiminin degerli yan Grliini PSOPC'un, kaliteli ve cazip biskivilerin Giretiminde kullanim
potansiyeline sahip oldugu ancak oksidasyon duyarliligina yonelik 6nlem lainmasi gerektigi ifade edilebilir.

Anahtarkelimeler: balkabagi cekirdegi yaginin pres kiispesi, yumusak hamurlu biskiivi, shortening ikamesi
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Gida Zehirlenmelerinde Adli Deliller
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Gida glivenligi esaslarinin goz ardi edildigi uygulamalar sonucunda, kontamine olmus besin maddeleri araciligiyla meydana
gelen zehirlenmeler (intoksikasyonlar), gidalara bulasmis patojenik nitelikteki mikroorganizmalarin gogalmasi (enfeksiyon)
veya Urettikleri toksinlerin araciligiyla ortaya gikan ve ileri boyutlarda 6liim ile sonuglanan ciddi bir problemdir. Yapilan
¢alismalarda, gida zehirlenmelerine neden olan pek ¢ok mikroorganizma belirlenmistir. Gida zehirlenmelerinde Salmonella
ssp., patojenik E.coli, Camphylobacter ssp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus ssp., Bacillus ssp., Clostridium
perfringens , Yersinia enterocolitica gibi patojen mikroorganizmalarin rol aldigi bilinmektedir. Gidalar veya su araciligiyla
viicuda alinan bu mikroorganizmalar ya da toksinlerin etkileri, gastrointestinal, ates, nérolojik bulgular gibi genis spektrumlu
bir sekilde gorilebilmektedir. Ayrica gida kaynaklarinin kiiresellesmesi farkli pek ¢ok gida patojenine bireylerin maruz
kalmasini kolaylastiran en biiylik etmen olarak gérilmektedir.

Gida zehirlenmelerini pek ¢ok farkli nedene dayandirmak mimkiindir. Tiiketildigi zaman kontamine gida kaynakli
hastaliklara sebep olan kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik 200’den fazla etmen mevcuttur. Viicuda alinan toksik maddeler
(mantar, bakla ve zehirli bal tiiketilmesi gibi), besinlere karismis dogal nitelikteki toksinler, taklit-tagsis yapilmis triinlere
bulagmis toksik maddeler ve kimyasal bilesenler zehirlenmelere neden oldugu gibi bir kisiyi veya bir toplulugu enfekte igin
kast ile de olabilmektedir. Toksik maddelerin yanlislikla gida ile alinmasi; besinlerin bozulmamasi igin igerisine atilan
antiseptikler, boyalar, asitler, esanslar hatta besinlerin bozulmasi veya treyen mikroorganizmalar ile zehirlenmeler kazai
zehirlenmeler sinifindadirlar. Bir kisiyi veya bir toplulugu 6ldiirmek amaciyla besinlerin igerisine katilan toksik maddeler ile
zehirlenmeler de cinai zehirlenmeler sinifina girmektedir. Zehirlenme olgularinin hepsi adli olgu sinifina girmektedir. TCK’da
zehirlenme olgulari adli olgular arasinda degerlendirilir ve zehirlenme olgularinda adli rapor tutmak, adli makamlara ve
saglik madirliklerine bildirim yapilmasi zorunludur. Bildirim yapilmasinin yasal zorunlulugu TCK VE CMK’ da da
belirtilmistir. Ayrica hem tiketicilerin bilinglenmesi hem de Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig’nin yaptigi dnleyici
calismalar ile karsilagilan olumsuz durumlarin bildirim sikhg her gegen giin artmaktadir.

Zehirlenme vakalarinda degerlendirmenin yapilabilmesi igin uygun ve yeterli 6rnek almak énemlidir. Bu degerlendirme adli
bilimlerde adli toksikoloji alanina girmektedir. Adli toksikoloji uzmanlari zehirlenme vakalarinda uygun ve yeterli 6rnegi
almak, saklamak ve analizini yapmakla sorumludurlar. Bu vakalarda yeterli miktarda kan, vicut sivilari alinmali, uygun
ortamda saklanmali ve laboratuvara génderilmelidir. Bu vakalarda 61im meydana gelmis ise otopsi sirasinda viicut
sivilarindan ve dokulardan kan, mide igerigi gibi materyalden toksik madde analizleri yapilmaldir. Yapilan otopsilerde alinan
materyallerden toksik madde varhigi gosterilmeden zehirlenme vakasi demek mimkin degildir. Otopsi sirasinda mide
icerigi, dalagin tuma, karacigerden 500 gr, akciger beyinden 250 gr, bobrekler, 250 ml kan, safra ve idrardan alinabildigi
kadar, goz ici sivisindan 5 ml, sag ve tirnak drnekleri alinmalidir. Otopsi sirasinda ve canlidan alinan érnekler disinda
kontamine oldugu disinilen gidadan da 6rnek alinmasi analizler igin 6nemlidir. Gida 6rnekleri hem toksikolojik hem de
mikrobiyolojik agidan degerlendirilmektedir. Gida 6rneklerinin bitln haliyle alinmasi, koruyucu siviya koyulmamasi ve
soguk zincir ile tagsinmasi gerekir. Adli vakalarda savci izni olmadan érnek alinmamali, prosediire uygun 6rnek alinmali ve
rapor edilmelidir.

Gida zehirlenmeleri, diinyada oldugu gibi Glkemizde de oldukga sik gorilen zehirlenmelerdendir. TCK ve CMK’da da yasal
olarak zorunlu olan tiim zehirlenmelerde adli rapor tutulmasi ve adli makamlara bildirilmesidir. Zehirlenme vakalarinin adli
nitelikte oldugunun ve bildiriminin yasal zorunlulugunun bilincinde olunmasi dnemlidir. Ulkemizde bu alanda hem halka
hem saglik personelleri ve gida tGretimden sorumlu personellere egitimler verilip, konu hakkinda bilinglendirme galismalari
yapilmasi adli gida zehirlenme vakalarinin kagirilmamasi agisindan gereklidir.

Anahtar Kelimeler: Gida zehirlenmeleri, patojen,adli bilimler,



[Abstract:0131] [Kabul:Poster] [Yeni Gidalar, Genetigi Degistirilmis Organizmalar ve Gida
Giivenligi]

Protein igerigi yiiksek bir gida: Kuark

Rukiye Colak Sasmazer, Prof. Dr. Mihriban Korukluoglu
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Global tiiketici trendlerinde “saglik ve zindelik” kavraminin yiikseldigi gériilmektedir. Tiirkiye’de de yapilan bir arastirmaya
gdére insanlarin %52’si saglikli ve zinde bir yasam tercih etmektedir (Roper Reports Worldwide 2015).

Yiikselen sadlik ve zindelik trendine paralel olarak diinya genelinde “saglikli beslenme” arayislari da artmaktadir. insanlar
yedikleri yiyeceklerin kendilerini daha saglkli, zinde, enerjik yapiyor olmasini beklemektedir. Masa basinda ¢ok uzun
saatlerde calisiimakta ve dogada gegirilen siire ise kisadir. insanlar spor yapamadiklarini bununla birlikte tiiketilen gidalarin
glisemik indeksinin diisiik olmasini istemektedirler.

Tim bu ihtiyaglar dogrultusunda saglikli, yiiksek proteinli bir siit iiriinii olan quark riinii dretilmistir. Kuark; basta Almanya
olmak lizere Avrupa’da oldukga popiiler olan, az yagli bir taze peynir gesididir. Kuark; siitiin peynir kiiltiirii ile fermente
edildikten sonra Ultra filtrasyon UF teknolojosinde konsantre edilmesiyle elde edilen az yadh, yiiksek proteinli taze bir peynir
cesididir. Meyveli veya sade olarak liretilebilen kuark saglkl ara atistirmalik olarak tiiketicilere sunulabilmektedir. Ancak, bu
irtin etik ve teknolojik nedenlerle dikkatle piyasaya sunulmali ve dogru bilgilerle tanitiimaldir.

Anahtar Kelimeler: saglik, yiiksek protein, stit
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Faaliyetleri ve Yenilikler

Ayse Demet Karamanl, Flisun Zehra Ozkanz, salih Yiiksel®

LADNAN MENDERES UNIVERSITES], KOSK MESLEK YUKSEKOKULU, AYDIN
2ALTINBAS UNIVERSITESI, UYGULAMALI BiLIMLER FAKULTESI, iSTANBUL
3T(JRK AKREDITASYON KURUMU (TURKAK), ANKARA

FSSC 22000 gida glvenligi sistem sertifikasyonu, tamamen uluslar arasi bagimsiz 1ISO 22000:2005 ve ISO 22003:2013
standartlar lizerine temellendirilmis bir belgelendirme sistemidir. Ayrica FSSC 22000 Gida giivenligi sistemi belgelendirmesi,
6n gereksinim programlarini igceren ISO/TS 22002-1: 2009 (Gida reticileri) ve ISO/TS 22002-4:2013 (Gida ambalaji imalati)
gibi standartlan da esas alan, GFSI Kiiresel Gida Glivenligi Hareketi (Global Food Safety Initiative) tarafindan da taninan ve
ginimizde 140’'dan fazla tlkede 15.000 gida isletmesinde uygulanan, merkezi Hollanda’da bulunan FSSC Gida Givenligi
Belgelendirmesi Vakfi’'nin sahip oldugu sistemdir. FSSC 22000 faaliyetleri, IAF (International Accreditation Forum) tyesi
akreditasyon kurumlari tarafindan ytratalen, tilkemizde 1ISO/IEC 17021 ‘Uygunluk Degerlendirmesi-Yonetim Sistemlerinin
Tetkikini ve Belgelendirmesini Saglayan Kuruluslar igin Sartlar’ standardi kapsaminda Tiirk Akreditasyon Kurumu (TURKAK)
tarafindan llkemizde de yuritilmektedir. Ayrica FSSC 22000, EA (European Cooperation for Accreditation) tarafindan da
kabul géren ve diinya ¢apinda 6nde gelen Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgelendirme programidir.

FSSC 22000, ilk olarak 2013 yilinda versiyon 3 olarak yayinlamis olup, glinimiize kadar 3, 3.1, 3.2, 4, ve 4.1 olmak Uzere dort
kez glincellenmistir. En son yayinlanan 4.1 versiyonu igin gegis stireci 30 Aralik 2017 olup, bu yeni versiyonda akreditasyon
kuruluslari, sertifikasyon kuruluglar ve musterileri igin gerekliliklerde pek ¢ok konuda revizyonlar bulunmaktadir. Yeni
versiyon ile yeni tanimlamalar eklenmis, sertifikasyon stirecinde yer alan personelin niteliklerinde degisiklikler yapilmis, yeni
gida Uretim ve sertifikasyon alanlari (biokimyasallar) eklenmistir. Ayrica PAS 222’e gore yapilan sertifikasyon faaliyetlerinin 1
Ocak 2018 itibariyle ISO 22002-6"ya gore ylrutilme zorunlulugu gelmistir.

Bu baglamda FSSC 22000 sertifikasyonu kapsaminda TURKAK'in yiiriittiigii faaliyetlerde de degisiklikler séz konusudur.
TURKAK’In FSSC 22000 belgelendirmesi kapsaminda, faaliyet gdsteren halen 4 adet belgelendirme kurulusu bulunmakta
olup, bu ¢alismada bu kuruluslarin FSSC 22000 faaliyetleri hakkinda da genel bilgiler verilmistir. Bu baglamda belgelendirme
kuruluslarinin tamaminin sadece 1SO 22003:2013 Kategori C (Gida Uretimi) ve Kategori | (Gida ambalaji ve gida ambalaj
materyali Giretimi) alanlarinda akredite oldugu goriilmektedir. Ancak, FSSC 22000 belgelendirmesi, gida zincirindeki
kuruluslarin gida glivenligi sistemlerinin belgelendirilmesi igin gelistirilmis ISO 22003:2013’e gore sadece Kategori C ve
Kategori | degil, birincil bitkisel ve hayvansal Grinlerin Gretimi, (bio) kimyasallar, katki maddeleri ve gesitli gida bilesenlerinin
Giretiminde (Kategori A, B, D ve digerleri) de uygulanmasina da tabidir. Bu nedenle tilkemizde FSSC 22000 akreditasyon
faaliyetlerinin oldukga sinirl oldugu 6n gorilebilmektedir.

Bu nedenle bu ¢alismada, FSSC 22000 teknik gereklilikler ile versiyonlar arasindaki temel farkhliklar, belgelendirme
kuruluslari, akreditasyon faaliyetleri ve gida isletmecileri agisindan etkileri ile degerlendirilmigtir.

Bu kapsamda, 1SO 22000, 1SO 22003 ile birlikte On Gereksinim Programlari (OGP' ler) igin sektérlere 6zgii teknik gereklilikler
ve Gida Givenligi Belgelendirmesi Vakfi ilave program gereksinimleri de ilgili taraflar dikkate alinarak irdelenmesinin
tilkemizde FSSC faaliyetlerinin yayginlastinimasinda etkili olacagi diisiiniilmektedir. Bu ¢alisma ayrica TURKAK’in FSSC 22000
belgelendirme faaliyetlerinin tanimlanmasi belgelendirme kuruluslari, resmi makamlar, gida isletmecileri ve tiiketicilerle
paylasiimasi ve ilgili taraflarin bilgilendirilmesi agisindan da yararli olacaktir.
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Gida giivenligi, gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyal, biyolojik ve benzeri her tiirlii zararin giderilmesi icin alinan énlemlerin
biitiini olarak tanimlanabilir. Piyasaya arz edilecek gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida
mevzuatina uygun olmasi zorunludur. Giivenli olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler satisa
sunulamaz. Bu driinlerin kontrolii siki bir denetim sistemi ile sadlanabilmektedir ve bu konuda hazirlanmis Gida giivenligi ve
kalitesinin denetimi ve kontroliine dair bir yénetmelik mevcuttur. Gida giivenligi ve kalitesinin denetimi ve kontroliine dair
hazirlanan bu yénetmeligin amaci, gida giivenliginin ve kalitesinin temini icin gida isyerlerinin asgari teknik ve hijyenik
sartlari ile gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida mevzuatina uygunlugunun denetim ve kontrol
hizmetleri ile isyeri sorumluluklarina dair usul ve esaslari belirlemektir. Gida treten firmalar halk saghdi ile ilgili minimum
risk igeren glivenilir gida (iriinleri (iretmek ve mevcut gida yasalarina uymak zorundadirlar. Ayni zamanda kalite politikalarini
olustururken firmalar gida hijyeni ve giivenligi iginde neler yapacaklarini vurgularlar. Son yillarda teknolojik gelismeler ile
toplumlar kiyasiya bir rekabet ve her gegen giin yeni degisimlerin oldugu bir durum yasamaktadir. Hizl niifus artisi, teknoloji
ile artan gevre kirliligi, ekonomik dengesizliklerin neden oldugu beslenme sorunlarina yol agarak giivenli gidalarin
bulunmasini ve denetimleri zorlastirmaktadir. Bunun yani sira tiiketicilerin bilinglenmesi ile isletmelerin (iriin kalitesini
iyilestirmeye yénelik ¢abalari artmaktadir. Miisteri memnuniyeti, proseslerin ve miisteri beklentilerinin iyilestirilmesi ile
saglanabilir. Bu da ancak, isletmelerdeki tiim siiregleri kapsayan ve olasi tehlikelerin olusmadan énlenmesini hedefleyen bir
denetim sistemi ile saglanabilmektedir. Gida giivenliginin saglanmasinda etkin rolii olan i¢ denetim, kurumun faaliyetlerini
gelistirerek deger katmak amaciyla yapilan badimsiz ve objektif giivence faaliyetleridir. i¢ denetimler sistemli ve disiplinli bir
yaklasim ile kurumun amaglarina ulasmasini saglar. Verimli bir sistem igin i¢ denetimlerin periyodik olarak yapilmasi gerekir.
i¢ denetimler sonucu isletmenin kazandidi avantajlar: sistemin dogrulanmasi ve gegerliligi, gerekli dékiimanlarin diizenli
sekilde tutulmasi, alt yapida ¢ikan uygunsuzluklarin diizeltilmesi, personel egitimlerinin zamaninda verilmesi ve sistemde
¢tkan herhangi bir eksiklikte hizll miidahele edilebilmesi olarak siralanabilir. Her béliim baska bir bélim tarafindan yillik
planda yer alan sekilde tarafsiz olarak denetlenir. Bu sayede (iriin tanimi, akis semalarinin olusturulmasi, tehlike analizlerinin
ve kritik kontrol noktalarinin olusturulmasi, bina alt yapisi, atiklarin kontroli, alerjen politikasi gibi gida giivenligine etkisi
olan tiim noktalar i¢ tetkik ile diizenli olarak kontrol altinda tutulmaktadir. Gida giivenligi yénetim sistemlerinin hepsi ayni
amag dogrultusunda gelistirilmis olup temelinde HACCP prensipleri ile gida giivenligini saglamak vardir. Ayni zamanda BRC
(Gida Glivenligi Global Standardi) ve IFS (Uluslararasi Gida Standardi) gibi gida giivenligi standartlari, i¢c denetimlerle birlikte
sistemin siirekli gelisimini ve miisteri memnuniyetini saglamaktadir. i¢ tetkikler gida giivenligi agisindan oldukga 6nemli
olup, gergeklestirilebilmesi icin bazi sartlar gerekmektedir. Bu sartlar; i¢ denetimi gergeklestirebilecek yeterlilikte denetci,
yillik denetim planinin béliim bazinda yapilmasi, denetimlerin aktif olarak gergeklestirilmesi, raporlanan uygunsuzluklarin
giderilmesi ve sonuglarin saklanmasi olarak bilinmektedir. Yilda 1 kez bagimsiz denetciler tarafindan yapilan i¢ tetkikler
sonrasi, sonuglar denetlenen birime bildirilir ve diizeltici faaliyet kayitlar agilarak kayitlanir ve list yénetime raporlanir. Bu
calismamada gida giivenligi ve i¢ denetimlerin 6nemi, gida endiistrisinin i¢ denetimlere olan yaklasimlan irdelenmistir.
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Alerji, asiri duyarhlik (hipersensitivite), alerjen veya antijene karsi viicudun abartili veya beklenmeyen immiin yaniti” olarak
tanimlanmaktadir (Karakilig ve ark., 2014). Gida alerjisi ise solunum sisteminde, dolasim sisteminde ve ciltte ¢ok farkli
etkilesimlere neden olan ve gidalara karsi olusan reaksiyonlardir. Bu nedenle gidalarda bulunan alerjenler, gida giivenligini
dolayisiyla insan saghdini tehdit etmektedir (Velioglu, 2008). Endiistrilesmis (ilkelerde gida alerjileri yetiskin popiilasyonun
yaklasik %2’sini cocuklarin ise %8’ini etkilemektedir. Uriin etiketinde belirtilmesi gereken maddeler; gluten iceren tahil, balik
ve lirtinleri, yumurta ve (riinleri, kabuklular ve (iriinleri, yerfistigi ve iriinleri, soya fasulyesi ve (riinleri siit ve iriinleri, sert
kabuklu meyveler (findik, fistik, badem, vb.), kereviz ve (iriinleri, hardal ve (iriinleri, susam tohumu ve (riinleri, kiikiirt dioksit
ve stilfitler olup alerjik reaksiyonlarin %90’inda bu bilesen veya ingrediyentler etkili olmaktadir. Yeni gida formiilasyonlari ve
yeni proteinler gelistirildikge yeni gida alerji tiirleri ortaya ¢ikmaktadir. Gida alerjisinin risk degerlendirmesi ve yénetimi
cesitli sebeplerden dolayi olduk¢a karmasik ve zordur (Ozay, 2016). Gida iiretiminde alerjenlerin ybnetimi, kazara bir
alerjinin, ingrediyent listesinde gériilmeyen bir gida (iriiniine karismasini 6nlemek amaciyla yapilabilecek faaliyetleri
kapsamaktadir. Bu, gida tiretiminde kullanilan ingrediyentleri, iretim proseslerini gézlemlemeyi, ¢alisanlar egitmeyi
amaclar (Mahmutoglu, 2010). Gida iiretim siirecinde hammaddelerde alerjenik bilesenler kiigiik miktarlarda dahi olsa
bulunabilir. Bu kiigiik miktarlar alerjik tiiketicilere y6nelik bir risk olusturur ve bu riskin yénetilmesi igin degerlendirilmesi
gerekmektedir (Alvarez ve Boye, 2012; Crevel ve ark., 2014). HACCP, hammaddeden baslayarak, yetistirme, (riin eldesi,
satin alma ve son (iriiniin kullanimina kadar gida giivenliginin biitiin ydnlerini kapsayan sistematik bir yaklasimidir. Dogru
uygulanan bir HACCP ¢alismasi, gercekte ortaya ¢ikma ihtimali olanlar da déhil olmak iizere, karsilasilabilecek biitiin
tehlikeleri belirlemelidir. HACCP risk analizlerinde “alerjen” tehlikesi belirlenip risk seviye puani siddet degerinin, olasilik
degeri ile carpilmasiyla bulunur. R>4 ise tehlike riskli kabul edilmektedir (Kisla, 2015). Hesaplanan alerjen riskleri igin Kritik
Kontrol Noktalari (KKN) tanimlanmali ve bu noktalar etkin olarak izlenerek diizeltici/6nleyici faaliyetler belirlenip olasi riskler
en aza indirilmelidir. Gida firmasi etkili bir alerjen kontrol programi icin hammadde, yardimci malzeme ve hizmet
tedarikgilerinden baslayarak, tiim iiretim proseslerinde ve depolama/dagitim siireglerinde kontroliinii saglamalidir. Oncelikle
hammaddeden baslanilarak tedarikg¢i secim ve kabul prosediirleri olusturulup alerjen kontrol programi gida dretici firmalar
tarafindan denetlenmelidir. Alerjen bir irtin iireten firmada, alerjen (iriiniin {iretimi diger (iriinlerden ayri olarak
gergeklestirilmeli ve depolanmalidir. Capraz kontaminasyonu 6nlemek amaciyla iyi bir sanitasyon programi ile hatlarin ve
ekipmanlanin (iriin dedisimlerinde temizligi, kontrolii saglanmalidir. Alerjen riskini 6nlemek igin alerjen bilgisi (riin
tanimlarinda, akis semalarinda ve tehlike analizlerinde mutlaka belirtilmelidir. Cesitli (iriinlerin ambalajlarinin da birbirine
karisik vaziyette tutulmamasi dikkat edilmesi gereken bir baska durumdur. Gida alerjen risk yénetimi, gida iiretim siirecinin
her asamasinda genel gida giivenligi yonetimine ve alerjen risklerine de entegre edilmelidir. Minimum dozlarin ve alerjik
poplilasyondaki dagilimlarin anlasilmasina iliskin son gelismeler, ¢capraz kontaminasyondan kaynaklanan riski nicel olarak
tahmin etmeyi miimkiin kilmaktadir. Bununla birlikte, dogrulama ¢alismalari ve aktarma diizeylerini nicellestirmek igin
analitik yéntemlerin kullanilmasi potansiyel tehlikenin yorumlanmasina yénelik yaklasimlardandir (Crevel ve Cochrane,
2014). Bu derlemede, gida giivenligi agisindan alerjenlerin 6nemi, gida endiistrisinin alerjen risk yénetimine ve kontrol
planlarina yaklasimlari irdelenmistir.
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Gida Giivenligi ve Helal Gida
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Beslenmek insanlarin, hayatlarini idame edebilmeleri igin en temel ve en zaruri ihtiyacidir. Bu zaruri ihtiyag, modern diinya
kriterlerinin icerisine 10 Aralik 1948 tarihinde Birlesmis Milletler tarafindan "insan Haklar Evrensel Bildirgesi "kabul ve ilani
ile girmistir. Bu beyannameyi kabul eden Ulkeler, Gida glivencesi (beslenme hakkini) hakkini da kabul etmek ve uygulamak
zorundadirlar.

Gida Guvenligi ise, insanlarin aktif ve saglkli bir yasam gegirmesi icin gerekli olan gida trlinlerinin amaglanan sekilde
islenmesi ve /veya tiiketilmesi halinde tiiketiciye zarar vermemesi durumudur. ilerleyen yillar iginde Gida Giivencesinin
onemli bir unsuru olan Gida Givenligi temel bir problem olarak ortaya ¢ikmistir. Problemin giderilmesi icin Gida Glivenligi
konusunda uluslar arasi kuruluglarin mutabakati ile olusturulan 1ISO 22000 serisi standartlarin yani sira bolgesel ve 6zel
standartlarinda uygulanmasina baslanmistir.

20. Asrin son ¢eyreginde yine BM tarafindan yayimlanan "Tiketici Haklari Evrensel Beyannamesi” insanin istegine bagl
tiketiminin bir hak oldugunu kabul etmistir (1985 ). Bu dogrultuda inanglara dayah gida tiiketimi, Gida Glvencesi, Gida
Guvenligi gibi etikler iginde insanin kendi tercihine bagh beslenme hakki olarak degerlendirile gelmistir.

GUnlimizde inanglara gore tiketim pazarn daginik bir cografya gostersene 3,5 trilyon $ asan bir hacime ulasmistir. Bu
pazarin %90’ ninida Mislimanlarin Helal Sertifikal Griinleri olusturmaktadir.

Helal Gida islam dinin belirttigi standartlarda tretilmis gidaya verilen isim olarak tanimlanir. Helal Gida belgelendirme
kriterlerinin iki ana bashg Helal ve Tayyip olmadir. Helal olmak, islami kurallar uyarinca izin verilen anlamina gelir. Tayyip
kelimesinin sozliik anlami temiz, iyi, hos, iyi davranis, giizel, lezzetli, sihhatli ve makbul gibi manalara gelmektedir. Aslinda
gidaya bakan yonuyle Tayyip teriminin 6nemli bir bélimini Gida Glvenligi Standartlari karsilamaktadir ve Helal
Belgelendirme standartlari icinde eksikligi diisiiniilemeyen ana baslklardan biridir. Tayyip olmamak, helal olan bir gidayi
tiketimi yasak olan bir hale getirebilmektedir. Glivenli olmadig ispatlanmis olan bir gidaya helal denemeyecegi gibi Helal
sertifikasi da verilemeyebilir..

Kur’an, Siinnet,Fikih icma ve Kiyas Helal gidanin ve Helal sertifikali gidalarin temel belirleyicileridir.

Helal kavrami bu isin agirlikla maneviyat tarafina baktigi gibi tayyiplik kavramida isin maddi tarafina bakmaktadir.Bu maddi
tarafa bakan kriterleri sagliklilik,temizlik,iyi Gretim,tartim ve 6lgim gibi unsurlar olusturmaktadir.Bunlarin glinimuzdeki
karsiligl tam olarak isteneni vermese de asagidaki kriterlerdir.

* TS no:CODEX STAN 1:0n paketlenmis gidalar icin genel etiketleme standarti.

® TS no:CAC /RCP 1:Uluslar arasi tavsiye edilen genel gida hijyen prensipleri uygulama kurallar

* TS no:CAC /RPC 58:Et igin hijyen uygulama kurallari

¢ Gida glivenligi yonetim sistemleri (ISO 22000-2005 ve HACCP, BRC,IFS 22000 vb.): Gida giivenligi yénetim sistemleri-Gida
zincirinde ki bitin kuruluglar igin sarttir.gida triinlerinin amaglanan sekilde islenmesi ve /veya tuketilmesihalinde tiketiciye
zarar vermeyecegininglivencesini saglayan sistemler.

¢ |SO 22005:Yem ve Gida sektoriinde izlenebilirlik.

* OHSAS 18001:is ve is Giivenligi

¢ |SO 14001:Cevre ve gevre yonetimi.

¢ Tiirk Gida Kodeksi(TGK): TGK nin Grin tariflerinde helallik ile uyusmayan veya noksan olan noktalar helal belgelendirmede
kabul edilmez.

Bahsi gecen standartlar Helal belgesi alacak tGriinln girdilerinin helalliginin ispati gergeklestirildikten sonra bir deger
olusturur. Eger UrGiniin hammaddesinde veya rinin kendisinde helalligi menfi yonden etkileyen bir durum s6z konusu ise
bahsi gecen kriterlerin Helal belgelemede bir degeri yoktur.

Ornegin,domuzun bazi pargalarini kullanarak katki maddesi Gireten bir isletme en iist seviyede belirtilen standartla uysada
¢ikan son Urtinin haramhgini degistiremez.Ancak helal olan bir Griinlin helal belgesi alabilmesi igin belirtilen standartlara
azami sartlarda uymasi gerekmektedir.

Sonug olarak Helal Giretimin sadece dini bir rittel olmadig gida teknolojileri ve gida giivenligi ile direkt alakadar oldugu
helal standartlar incelendiginde goriilmektedir.

Gida givenliginin ve Helal gidanin glincel kalmasi,etkinliginin ve uygulanabilirliginin artmasi igin;

¢ Saha denetimlerinde elde edilen bilgi ve birikimlerin akademik ¢alismalarla desteklenmesi saglanmali,

¢ Akademik sahada elde edilen bilgilerin uygulama sahasina aktariimasi igin sertifika programlari yapiimal,

¢ Gida glivenligi ve Helal sektoriin insan kaynagi ihtiyacinin karsilanmasi igin Gniversitelerde bolim ve ders agilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi,Helal Uriin, Helal Gida, Helal Sertifika, Helal Standart,
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Bal ve diger an trlnleri eskiden dogallik, saglik ve temizligin sembolii olarak bilinmekteydi. Bununla beraber giinimuzde
endustriden kaynaklanan gevre kirliligi ari Grtinlerini ciddi bir sekilde tehdit etmekte ve aricilar farkli kaynaklarla kirlenmis
bir cevrede lretim yapmak zorunda kalmaktadir. Ayrica ari zararhlari ile micadele etmek icin kullanilan ¢ok sayida kimyasal
maddeler de olumsuz etkilere neden olmaktadir. Son glinlerde kontamine ve sahte ballarla ilgili medyada ¢ikan haberler
balin bu imajini zedelemektedir. Bu nedenle aricilarin farkli kontaminasyon kaynaklarini bilmeleri ve buralardan uzak
durmalari 6nem tasimaktadir.

GUnlimize kadar yapilan arastirmalarda ari Urlinlerinde ¢ok sayida kalinti ve kontaminant bulunabilecegi bildirilmistir. Gida
maddelerinin tagimasi gereken asgari kalite ve hijyen kriterlerini belirleyen Kodeks Alimentarius Komisyununa goére kalinti
“lretim veya pazarlama sirasinda dogal veya kazara, isteyerek veya istemeden ¢evreden gelen veteriner ilag veya bitki
koruma trinlerinin gida ve yemlerde bulunmasini” ifade eden bir terimdir. Kontaminant ise “gida ve yemin Uretimi,
islenmesi, karistirilmasi, paketlenmesi, taginmasi veya saklanmasi sirasinda, tiretim agamalarinin veya gevresel bulasmanin
sonucu olarak istenmeden gida veya yemde bulunabilecek herhangi bir madde” olarak tanimlanir (1). Kalinti ve
kontaminatlar insanlarda hafif bir alerjiden degisik doku ve organlarda hasara ve anaflaktik soktan 6limlere kadar giden
bozukluklara, kanserojenik, mutajenik ve teratojenik etkilere, iremede bozukluklara, bakteri ve parazitlerde direng
sorunlarina ve balin kalitesinde bozulmalara neden olabilirler (2).

Ari Grinlerinde istenmeyen kalintilar cevreden ve aricilik pratiginde kullanilan maddelerden olmak tizere iki farkh kaynaktan
gelirler. Cevreden gelen maddeler metaller, radyasyon, kalici organik kirleticiler, pestisitler ve mikroorganizmalardir. Aricilik
pratiginde kullanilan maddeler ise daha ¢ok yavru ¢liriklig icin kullanilan antibiyotikler ile Varroa ve diger parazitlerin
kontroli igin kullanilan pestisitlerdir (3).

Cevreden gelen metallerin en énemlilerinin kursun ve kadmiyum oldugu, digerlerinin nadiren 6nem tasidigi bildirilmistir.
Ayrica metallerle ilgili daha ¢ok propolise 6nem verilmesi gerektigi kaydedilmistir. Ginliimulzde radyasyonun bal ve diger ari
Urdnleri igin bir problem olmadigi ama niikleer santral kazalarindan sonra ari Urilinlerinin tiketime sunulmadan énce
mutlaka kontrol edilmesinin gerektigi belirtilmelidir. Kalici organik kirleticilerden en 6nemlilerinin polisiklik aromatik
hidrokarbonlar oldugu ve daha ¢ok balmumunda birikmeye egilimli oldugu gérilmektedir. Pestisitlerin ise tim dinyada
yaygin bir sekilde kullanildig1 ve yapilan birgok ¢alismada ari Grlinlerinin hepsinde bazen yasal tolerans diizeylerinin Gizerinde
kalintilarina rastlandig1 gérilmektedir. Bununla beraber ariya daha ¢ok zarar veren pestisitlerin, bal veya diger ari
Urinlerinde akut nitelikli bir zehirlenmeye neden olmayacagi goriilmektedir. Pestisitler icin de balmumu, polen ve propolisin
onem tasidigl ifade edilmelidir. Baldaki su igeriginin oldukga diisiik olmasi nedeniyle mikroorganizmalarin yasayamayacagl
ama Clostridium botulinum sporlarinin toksin Gretmeden balda bulunabilecegi belirtilmistir. Aricilik pratiginde parazit
kontroliinde kullanilan organik maddelerin, yogun bir sekilde kullanildiklarinda balin tadini bozma disinda olumsuz bir etkiye
neden olmadiklari, bununla beraber kullaniimasi yasak olmasina ragmen antibiyotiklerin 6zellikle bal ve ari sitlinde yaygin
bir sekilde kalintilarina rastlandigi gériilmektedir.

Bu sunumda ari Uriinlerindeki baslca kalinti ve kontaminantlar ele alinacak olup bulasma kaynaklari, risk degerlendirmesi ve
alinmasi gerekli 6nlemler hakkinda 6neriler getirilecektir. Bu bilginin aricilar tarafindan kullaniimasiyla daha temiz ari
Uridnlerinin Gretilmesine katki saglanacagi diistinilmektedir. Gerek ulusal ve gerekse uluslararasi kuruluslar tarafindan
kalinti ve kontaminantlar igin getirilen yasal tolerans sinir degerleri oldukga azdir ve bu da kalintilarin toksikolojik 6nemini
tartismayi zorlastirmaktadir. Bununla beraber bal ve diger ari Grlinlerinde bulunan kalinti ve kontaminantlara iliskin olarak
yapilan ¢alismalar derlenerek farkli kalintilarin riskleri degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ari Griinleri, bal, kalinti, kontaminant, risk degerlendirmesi
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Karadenizde bulunan bazi baliklarin dokularinda rastlanan
toksik ve esansiyel metaller ve buna bagli olarak insan
sagligi icin risk yaratan maruziyet

Katya Peycheva, Lubomir Makedonski, Mona Stancheva, Veselina Panayotova
Kimya Bolimd, Tip Fakdltesi, Varna, Bulgaria

Agir Metaller potansiyel toksik (arsenik, kadmiyum, kursun, civa, nikel, vb.), muhtemelen toksik (vanadium, nikel, vb.) ve
esansiyel (bakir, ¢cinko, mangan, selenium) (Munoz-Olivas and Camara, 2001) olarak siniflandirilabilir. Zehirli elementler
diistiik konsantrasyonda dahi olsalar, uzun siireler boyunca tiketildiklerinde ¢ok zararli olabilirler. Esansiyel metaller, ayrica
agizdan asiri yliksek oranda alindiginda toksik etkiler de Uretebilir. (Celik ve Oehlenschlager, 2007, Schroeder, 1973).

Karadeniz, diinyanin en biytk anoksik (oksijensiz) dogal su havzasi olup derinligi 180 m'nin altindadir. Diinya
okyanuslarindan en fazla izole olmus kapali bir denizdir, ancak Avrupa'nin en biylk nehirlerinden bazilarindan tath su
girisleri alir; Tuna, Dniester ve Dinyeper (Stoichev ve digerleri, 2007). Karadeniz'de antropojenik faaliyetler, deniz mahsuli
gida Urinlerinin toksik metal kontaminasyonuna yol agmistir. Bu ¢alismada, gesitli toksik metaller: arsenik, kadmiyum,
kursun, civa, nikel ve gesitli esansiyel elementler: krom, bakir ve ginko; Karadenizde g balik tirtinin kas dokusunda miktar
olarak 6lgllmis (Karadeniz gobies (Neogobius melanostomus), lifer (Pomatomus saltatrix), Akdeniz istavriti (Thrachurus
mediterraneus ponticus) ve ¢aga baligi (Sprattus spratus)) ve risk altinda miktari hesaplanmistir ve Bulgaristan'da insan
popilasyonunun balik tiketimi kaynakli riski hesaplanmistir.

Numuneler, mikrodalda pargalama sistemi ile 6gutilda ve ardindan, indiktif eslesmis plazma atomik emisyon
spektroskopisi (ICP-OES) tayini yapildi. Sunulan prosediriin validasyonu standart referans materyalinin (DORM-2 Dogfish
kiglikkdpekbaligi Kasi) analizi ile gergeklestirildi. Kalibrasyonu valide etmek igin %90 ile %108 arasi geri kazanim kabul edildi.
Tum veriler istatistiksel analize tabi tutuldu. Degerlerin anlamhlginin tahmini igin Student’s t-testi kullanildi.

En ylUksek metal konsantrasyonu, ¢aga baligi kas dokusunda Zn (9.11 mg / kg w.w), ve Akdeniz istavritinde Cu (0.7 mg / kg
agirhk), As (0.04 mg / kg w.w) 6lglldu. Bu arastirmanin analitik sonuglari gesitli saghk kuruluslar tarafindan belirlenen insan
tiketiminde kabul edilebilir limitler dahilinde karsilagtirildi ve sonuglar insan tiiketiminde kabul edilebilir limitlerde bulundu.

Hedef metal tehlike oraninin (THQ), tehlike indeksinin (HI) ve hedef riskin (TR) hesaplanmasi yoluyla besinsel metal aliminin
tahmini yapildi. Her metalde hedef tehlike orani (THQ) ve kombine metallerde tehlike indeksi (HI) 1’den azdi, tiiketicilerin
tek bir metal veya kombine metalleri almasinda saglik riski olmadigini gésterdi. Toksik inorganik As, Pb ve Ni i¢in hedef risk
degeri, kanserojen risk olmadigini belirten 10-6'nin altinda bulundu. Bu sonuglara gore, bu dort balik tirinin tiketimi insan
sagligi icin tamamen glvenli oldugu saptandi.

Anahtar kelimeler: agir metaller, balik, Bulgaristan Kiyilari Karadeniz, THQ,HI,TR
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Van’da Tiiketime Sunulan inci Kefali (Alburnus tarichi,
Giildenstddt 1814) ve Bazi Balik Tiirlerinde Arsenik ve Kalay
Diizeylerinin Arastirilmasi*

Alper Isik?, Kamil Ekici?
1petvet Veteriner Tip Merkezi, Dikilitas Mah. Emirhan Caddesi, Besiktas istanbul
2Van Yiiziinci Yil Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali 65080 Kampiis VAN

Bu ¢alisma, Van’da satisa sunulan inci kefali, hamsi, gékkusadi alabaligi, levrek, istavrit ve palamut balik tiirlerinde halk
saghdi yéniinden énem tasiyan arsenik ve kalay metallerinin varligi arastirilmistir. Bu adir metallerin halk saghdi agisindan
potansiyel bir saglik tehlikesi olusturup olusturmadiginin belirlenmesi amaglanmistir. Bu ¢alismada, Nordic Committee on
Food Analysis Metodu'na gére mikrodalga yas yakma isleminden sonra atomik absorpsiyon spektrometresi ile balik
6rneklerinde civa ve nikel tespiti yapilmistir.

Calismadan elde edilen sonuglara gére incelenen balik 6rneklerinin bazilarinda Kodeks Alimentarius ve Tiirk Gida Kodeksinde
izin verilen arsenik ve kalay metal konsantrasyonlarindan daha yiiksek oldugunu ortaya koymustur. Analiz edilen bazi balik
érneginde yasal sinirlar asilmistir. Sonug olarak, analiz edilen bazi balik 6rneklerindeki arsenik ve kalay seviyelerinin halk
saghdi agisindan potansiyel bir risk olusturabilecedi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Anahtar Sézciikler: Arsenik, atomik absorbsiyon, balik tiirii, inci kefali, kalay
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Denizden Sofraya Su Uriinlerinde Gida Giivenligi

Sengll Bilgin, Zeliha Caliskan

Siileyman Demirel Universitesi Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi Avlama ve isleme Teknolojisi Béliimii, isleme Teknolojisi
Anabilim Dali, Dogu Kampusu, ISPARTA

Gida givenligi, saglikli ve glvenilir gida Gretiminin saglanmasi amaci ile gidalarin tretimi, tasima, depolama, dagitim ve
tiketim agamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve énlemlerin alinmasi olarak tanimlanabilir. Gelisen hayat sartlari, giincel
uygulamalarda gida iretim, isletme kosullarinda yeni gereksinim ve zorunluluklari getirmistir. Uriin kalite kontrolii kalite
givenligi kapsaminda genislemistir. Su Grlnleri hassas bir yapida olmasi nedeniyle avcilik veya hasat sonrasi tiketiciye
kadar olan tiim siregte her tiirli gida glvenligi kurallarinin uygulaniimasi zorunludur. Su Urinleri sektoriinde Gretimden
tuketime kadar giivenli gida temini icin devamli artan bir misteri talebi bulunmaktadir. Su Grlnlerinin islenmesi,
depolanmasi ve pazarlamasi esnasinda kalitenin givenilir bir sekilde korunmasi gerekmektedir. Su Griinlerinin saghkh ve
kaliteli olmasi, Uretimden tiketime kadar olan her asamada hijyen kurallarinin uyulmasina baglidir. Su Grinleri isleme
tesisleri, kalite yonetim sistemleri ile yapilandirildiklari zaman glvenli su Grinleri Gretimi ile ilgili tim gereksinimler yerine
getirilmis olacaktir. Bu galismada su drlnlerinde ciftlikten veya denizden tiiketiciye ulagma siirecindeki uyulmasi ve
uygulanilmasi gereken gida glvenligi kurallarina yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, Su Urlinleri, balik, kalite kontrol
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Tetrodotoxin: an extremely potent marine neurotoxin
related with food safety
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Baltazar?, Jodo José Joaquim3
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Tetrodotoxin (TTX) is a naturally occurring toxin that has been responsible for human intoxications and fatalities. Its usual
route of toxicity is via the ingestion of contaminated puffer fish which are a culinary delicacy, especially in Japan and is a
potent neurotoxin originally produced by marine bacteria. Pufferfish ingestion commonly induces TTX poisoning, and as a
toxin in small doses has a large lethality, and there has been a recent increase in the consumption of raw fish, so it is
important to know the risks. The aim was to highlight the mechanism of toxicity of TTX and the risks for food safety.

The review was carried out on scientific databases: Pubmed, TOXNET, ScienceDirect. We searched for “tetrodotoxin” and/or
“poisoning”, “pufferfish”, “mechanism” and were found 35 articles. The final reference list was generated based on the
relevance of the topics covered.

TTX has effects on action potential generation and impulse conduction. The concentration of varies in different parts of the
fish, with the highest concentrations of TTX in the liver and ovary.

The major clinical effects of intoxication develop rapidly. TTX poisoning is frequently seen in Taiwan, Japan, and Southeast
Asia. The symptoms include mild gastrointestinal effects, a descending paralysis and rapid progression to respiratory failure
when is severe.

Diagnosis of TTX poisoning is made from the circumstances of ingestion and the clinical effects. Because there are no
antidotes, supportive care is the mainstay of treatment.

Fukuda and Tani, 1941 described four grades of TTX poisoning.

Grade 1: perioral numbness and paresthesia (sensation of tingling, tickling, prickling, pricking, or burning of a person’s skin),
with or without gastrointestinal symptoms.

Grade 2: lingual numbness (numbness of face and other areas), early motor paralysis and incoordination, slurred speech
with normal reflexes.

Grade 3: generalised flaccid paralysis (reduced muscle tone without other obvious cause), respiratory failure, aphonia (the
inability to produce voice due to disruption of the recurrent laryngeal nerve), and fixed/dilated pupils (conscious patient).
Grade 4: severe respiratory failure and hypoxia (inadequacy of oxygen), hypotension (low blood pressure), bradycardia
(resting heart rate of under 60 beats per minute), cardiac dysrhythmias (irregular heartbeat) and unconsciousness may
occur.

During the Bangladesh outbreak of TTX poisoning in 2008, the onset of symptoms was observed within 30 min of ingestion
of puffer fish in 66% of the total number of cases, within 31-60 min in 24% of cases, within 61-90 min in 7% of cases and
within 91-120 min in 2% of cases. The poisoning symptoms decreased gradually over 8-28 h after ingestion of the
contaminated puffer fish with no residual side effects.

During the TTX poisoning outbreak in Israel between 2005 and 2008, the onset of symptoms was seen within 10-60 min
after ingestion. Whereas during the TTX poisoning event in Taiwan in April 2001, the onset of symptoms was typically within
six h of ingestion, with a delay of up to 20 h in a few cases. The victims became well without any remaining side effects and
were discharged 48—72 h after ingestion.

TTX can be found in blood within less than 24 h after its ingestion. However, it can be found in urine after four days from the
time of ingestion. Therefore, it is important to collect urine and blood samples from affected patients within 24 h after
ingestion for clinical diagnosis.

Although the toxicokinetic mechanism isn’t still fully studied and understood scientifically, it was possible to understand the
sources, such as the actions in the body and the main effects of TTX. It’s important to note that public education is essential
to reduce risks and increase food safety.

Keywords: Tetrodotoxin, TTX poisoning, pufferfish, toxicity, neurotoxicity, mechanism
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Midye doimadaki mikrobiyolojik tehlikeler ve gramaj analizi
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Arastirma hipotezi:

Midye dolma, sevilerek tiiketilen bir gida olarak yer almakta olup gerek hazirlama gerekse pisirme sonrasi satis kosullarina
badli olarak hijyenik yénden bazi sorunlar ortaya ¢itkmaktadir. Gergeklestirilen ¢alisma kapsaminda istanbul ilinde seyyar
satis noktalari ve toplu tiiketim yerlerinde satisa sunulan midye dolmalarin mikrobiyolojik agidan degerlendirilmesi ve adet
gramajlarinin incelenmesi amaglanmustir.

YONTEM:

istanbul ilinde seyyar satis noktalari (n=38) ve toplu tiiketim yerlerinden (biife, restoran; n=12) olmak iizere toplam 50
noktadan 15’er adet toplanan midye dolma 6rneklerinden 1SO gida analiz yontemlerine gére Salmonella spp., Listeria spp.,
Campylobacter spp., Bacillus spp., Staphylococcus spp., Clostridium spp., E.coli ve Coliform grubu bakteriler ile toplam
mezofilik aerobik bakteri (TAB) arastiniimistir. izolatlarin identifikasyonlari API 20 E (Biomerieux), APl 50 CHB/E (Biomerieux)
ve API Listeria (Biomerieux) ile gergeklestirilmistir. Her noktadan alinan érnekler arasindan 3’er tane segilerek yenilebilir
kismi hassas terazi ile tartiimis ve (i¢ érnede ait gramaj ortalamasi alinarak standart sapmalari hesaplanmistir. Calismadan
elde edilen sonuglar SPSS 11.5 istatistik paket programi ile analiz edilmistir.

SONUCLAR:

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére TAB kontaminasyonu ortalamasi 7,38+1,01 log kob/g olarak bulunmustur. Coliform
grubu bakteriler 6rneklerin %44’iinde (n=22; 2.85+0.57 log kob/g), Escherichia coli %12’sinde (n=6; 3.76+0.71 log kob/g),
Staphylococcus aureus 4% (n=2; 4.62+2.02 log kob/g), Bacillus cereus %2’sinde (n=1; 2.78 log kob/g) ve Bacillus
licheniformis %4’tinde (n=2; 3.1840.08 log kob/g) tespit edilmistir. Staphylococcus aureus kontaminasyonu toplu tiiketim
yerinden alinan bir érnekte tiiketime uygun miktarin iizerinde (6 log kob/g) bulunmustur. Orneklerde B.cereus (n=1; 2,78 log
kob/g) ve B.licheniformis (n=2; 3,18 log kob/g ve 3 log kob/g) tespit edilmistir. Orneklerin %2’sinde Listeria ivonovii (25 g
brnekte) tespit edilmis olup higbirinde Clostridium spp., Campylobacter spp., Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes’e
rastlanmamustir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére seyyar satis noktalari ile toplu tiiketim yerleri arasinda istatistiki
olarak anlamli bir kontaminasyon farklihgi bulunmamistir (p>0.05). Genel olarak bir érnekte Listeria ivonovii identifiye
edilmis olmasina karsin Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Campylobacter spp. ve Clostridium spp. gibi patojenlere
rastlanmamis olmasi sebebiyle mevcut durumun énceki yillarda yapilan ¢alismalara gére iyiye giden bir sonug ortaya
koydugu gériilmiistiir. Ancak toksin liretme ézelligi ile de bilinen B.cereus ve S.aureus gibi patojenlerin tespit edilmis olmasi
bu bakterilere ait toksin varligi veya viriilens geni analizlerinin de ileriki ¢calismalarda yapilmasinin tehlikenin
tanimlanabilmesi agisindan yerinde olacagini diisiindiirmiistdir.

Toplam 50 noktadan toplanan midye dolmalarin yenilebilir kismi olan pilav ve midyeyi iceren bilesenlerine ait tartim
sonuglari incelendiginde sonuglarin 7.68 g ile 32.20 g arasinda degisiklik gdsterdigi ve ortalama 16.78+5.62 g oldugu
belirlenmistir. Seyyar satis noktalarindan alinan midye dolmalarin adet olarak ortalama 15.63+5.58 g ve toplu tiiketim
yerlerinden alinan érneklerin ise ortalama 20.40+5.97 g miktarda tiiketilebilir bilesen (midye ve pilav) icerdigi belirlenmistir.
Adet gramajlarina bakildiginda istatistiki olarak anlamli bir farkliik olmamasina karsin seyyar satis noktalari ile toplu
tiiketim yeri gramaj ortalamalarinin 3:4 oranina sahip oldugu géze ¢carpmaktadir (p>0.05). Midye dolmalarin icine konulan
pilav miktarini midyenin boyutunun da etkileyecedi géz 6niinde bulundurularak oransal farklhihgin dolma yapiminda
kullanilan midyelerin biiyiikligiinden kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmUistiir.

TARTISMA:

Midye dolma, Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Gida Giivenilirligi Kriterleri bakimindan tiiketime hazir soguk mezeler sinifinda
degerlendirilebildigi gibi ayrica Uretim Hijyeni Kriterleri bakimindan pismis kabuklu yumusakgalarin kabuklu ve kabuksuz
driinleri sinifinda da dederlendirilebilmektedir. Bu bakimdan TGK’de E.coli 1 log kob/g, koagulaz pozitif Stafilokok ise 3 log
kob/qg olarak limitlendirilmistir. Yapilan calismada istanbul’da satisa sunulan midye dolmalarin E.coli ve S.aureus
kontaminasyon ortalamalari bu degerlerin (izerinde tespit edilmis olup tiretim hijyeninin iyilestiriimesinin gerekli oldugu
gorilmiistiir. Bu kriterler kapsaminda B.cereus igin bir limit bulunmamasina karsin etkenin toksin iliretme potansiyeli
tasimasi sebebiyle kontaminasyonunun gida giivenligi agisindan riskli oldugu disiiniilmektedir. Gramaj sonuglarinin ileride
prediktif mikrobiyoloji ve risk analizi ¢alismalarinda veri olarak kullanilabilecegi éngériilmektedir.

Anahtar Kelimeler: midye doima, gida kaynakli patojen, gramaj
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Merkez Florida yiizey sularinda Salmonella tiirleri, jenerik
and Siga toksin-lireten Escherichia coli’nin (STEC) canli
kalma surelerinin laboratuvar kosullarinda karsilastirilmasi
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Gida kaynakl patojenler bitkisel mahsullerin yenilebilir kisimlarini kontamine edebilecek veya birincil konak canliya ulagsacak
kadar uzun siire tarimsal sularda canli kalabilirler. Bu galismanin amaci, farkh sicakliklardaki Merkez Florida tarimsal ylizey
sularinda Salmonella, siga toksin-lireten Escherichia coli (STEC) ve jenerik E. coli'nin canli kalma sirelerini karsilagtirmaktir.
Segcilen sulama goletlerinden alinan tarimsal ylzey sulari, ylizeyin 10-20 cm derinliginden toplanmistir. Salmonella (Anatum,
Newport, Gaminara) ve STEC (0145, 0104, 0111, 0103, 0157) ve jenerik E. coli K-12'nin ayri kokteylleri ti¢ sulama
gobletinden alinmis (steril olmayan ve sterilize edilmis) 100 mL tarimsal su numunelerine ve EPA Worst Case Suyu’na inokdle
edilmistir. inokiile edilmis numunelerden (1 mL) alinip 0, 1, 3, 5, 7, 14, 28, 56, 84, 112, 140 ve 168'inci giinlerde
gerekirtiginde seyreltme yapilarak yayma yéntemi ile canh kalan bakterilerin sayimlari yapilmistir. Salmonella, 15, 21 veya
28 + 2°C; E. coli 15 ve 25 + 2°C'de tutulmustur. Farkli deneylerdeki ve sulardaki popilasyon davranislarini karsilastirmak igin
standart bir ortam olarak EPA Worst Case Suyu'nun performansi degerlendirilmistir. Salmonella, STEC ve jenerik E. coli'nin
canli kalma oranlarini karsilastirmak igin steril olmayan sudaki (N) ve EPA Worst Case Suyu’ndaki (NO) konsantrasyon
degisikliklerinin (log N/NO) orani gizilmistir. Protozoonlarin etkisi, steril olmayan yiizey sularinda, tiim sicakliklarda
sikloheksimid ilavesiyle test edilmistir.

Steril ylizey suyu ve EPA Worst Case Suyu’ndaki Salmonella poptlasyonlan 168. giinde, 6.0 ila 7.5 log CFU / 100 mL arasinda
degismektedir. Steril olmayan ytizey sularindaki Salmonella populasyonlari daha disik (P < 0.05) ve 0.9-3.3 log MPN/100mL
arasinda degisen oranda bulunmustur. STEC ve jenerik E. coli popilasyonundaki diisiis, 168 gilinliik depolama siiresince
bltin test edilen kosullarda neredeyse ayni seyretmistir. STEC ve jenerik E. coli konsantrasyonlari ortalama olarak 7.4 log
CFU/100 mL dismstir ve 168. giinde test edilen tiim sicakliklarda steril olmayan ylzey sularinda <2.5 log CFU/100 mL'ye
ulasmistir (P > 0.05); steril ylizey suyu ve EPA Worst Case Suyu’nda ise steril olmayan suya gore 28. giinden itibaren
istatiksel olarak anlamh sekilde (P < 0.05) daha ylksektir. 15°C'de STEC ve jenerik E. coli popilasyonundaki oran farki daha
kararhdir ve <0.7 log N/NO'dir. Salmonella konsantrasyon orani, 112. giinde test edilen tiim sicakliklarda 25°C'de STEC ve
jenerik E. coli poptilasyonuna benzer sekilde 1.6 log N/NO'a kadar ylikselmistir. 28. Glinlin sonunda, test edilen tim
sicakliklarda Salmonella ve STEC ve jenerik E. coli 15°C'de, -3.1 ila -6.4 log N/NO arasinda degisen populasyon degisikliklerine
benzer oranlara sahiptir. Salmonella, STEC ve jenerik E. coli'nin steril olmayan sulardaki niifuslarinin azalmasinin
karsilastirilmasi, EPA Worst Case Suyu’ndaki davranisina gére normallestirildiginde, patojen davraniglarinin 6zellikle ilk 28
giin boyunca ¢ok benzer oldugu; bunun da dogal jenerik E. coli'nin populasyoniindaki azalmanin degerlendirilmesinin, gesitli
tath sularda STEC ve Salmonella popilasyonlarini temsil edebilecegini gbstermektedir. Steril olmayan yizey sularina
sikloheksimid ilavesi Salmonella sagkalimi sikloheksimidsiz ayni steril olmayan yiizey suyuna kiyasla arttirmistir, ancak E. coli
popilasyonlarinin davranisi tGzerinde anlamli bir etkisi gérilmemistir.

Salmonella, STEC ve jenerik E. coli'nin Merkez Florida'nin steril olmayan ylizey sularinda canli kalmasi, bifazik ¢lirime modeli
ile ortaya ¢ikmaktadir. Soguk sularda Salmonella daha iyi canli kalmistir; su sicakhgi STEC sagkaliminda daha az rol
oynamistir. EPA Worst Case Suyu, ylzey suyu mikrokozm ¢alismalari igin uygun bir kontrol standartidir.Anahtar

Kelimeler: Tarimsal su, E. coli, Salmonella, Canli kalma, Karsilastirma
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Mikotoksinlerin gida ve yemlerde birlikte bulunusu ve
kombine toksikolojik etkilerinin degerlendirilmesi

Ayhan Filazil, Begiim Yurdakok Dikmenl, Ufuk Tansel §ire|i2, Nevzat Artik?
LAnkara Universitesi Veteriner Fakiltesi Farmakoloji ve Toksikoloji Anabilim Dali, Ankara

2pnkara Universitesi Gida Guvenligi Enstitlsi, Ankara

Mikotoksinler, genellikle Aspergillus, Penicillium ve Fusarium cinsine ait kiifler tarafindan uretilen sekonder kif
metabolitleridir. Dinyanin her tarafinda bitkisel kaynakli gida maddelerinde dogal olarak bulunurlar. Ayrica mikotoksinlerle
kirlenmis yemleri yiyen hayvanlardan elde edilen et, siit, yumurta gibi hayvansal gida maddelerinde de tespit edilmislerdir.
Uygun gevre kosullan ve kifiin gesidine gore farkli konsantrasyonlarda gida ve yemlerde bulunabilen mikotoksinler halk
sagligini tehdit eden en 6nemli sorunlarin basinda gelmektedir (1). Mikotoksinlere maruz kalan insan ve hayvanlarda
hepatotoksik, genotoksik, immunosupresif, 6strojenik, nefrotoksik, teratojenik ve/veya karsinojenik etkiler gibi degisik akut
ve kronik zehirlenmeler gorilmektedir. Ayrica mikotoksinler gidalarin islenmesi sirasinda tam olarak elimine edilememekte
ve bitmis Uriin de kontamine edebilmektedir (2). Degisik gida ve yemlerde bulunmalari insan ve hayvan saghgi icin dnemli
risklere neden olmakta ve sonug olarak ekonomik kayiplara yol agmaktadirlar. Bu ekonomik kayiplari tahmin etmek tam
olarak miimkiin olmamasina ragmen ABD Gida ve ilag idaresi (FDA) bilgisayar modellemesine dayali olarak yaptig bir
degerlendirmede bitkisel kayiplarin ekonomik maliyetinin yilda 932 milyon ABD dolari oldugunu tahmin etmektedir (3).
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ise diinyadaki bitkisel Griinlerin %25’inin her yil mikotoksinlerden
etkilendigini ve gida ve gida Urinlerindeki kaybin yillik olarak 1 milyar ton oldugunu hesaplamistir (4).

Yapilan galismalar bazi gida ve yemlerin tek bir mikotoksin gesidinden ¢ok birden ¢ok mikotoksinle kontamine olabilecegini
gostermistir. Yayinlanmig verilerin ¢ogu baslica aflatoksinler (AF’ler), okratoksin A (OTA), zearelenon (ZEA), fumonosinler
(FUM’ler) ve deoksinivalenol (DON) izerine yogunlagmasina ragmen bu kombinasyonlarin daha fazla olabilecegi
gbzlenmektedir (5). Bununla beraber birgok calismada sadece tek bir mikotoksin ¢esidi ve bunun toksik etkileri
degerlendirilmistir. Ayrica gerek ulusal ve gerekse uluslararasi mikotoksin mevzuati da yem veya gidalarda tek bir
mikotoksinin bulunmasina dayanmaktadir. Ulasilabilen literatiirde tahillar ve tahil Griinlerinde 127 farkl mikotoksin
kombinasyonu tanimlanmistir. Bunlar arasinda en ¢ok AF’ler+FUM, AF’ler+OTA, DON+ZEA ve FUM+ZEA'nin birlikte
bulunabilecegi bildirilmistir. Mikotoksin kombinasyonlarinin toksisitesini onlarin bireysel etkilerine gére tahmin etmek
genellikle miimkin degildir. Genellikle karisimin tipine ve konsantrasyonlarina gére tasarlanan deneysel modele baghdir.
Burada maruz birakilan tiir ve hiicre hatlari, maruz kalma stresi, karisimdaki her mikotoksin igin kullanilan oran, testin son
noktasi, kullanilan testler ve segilen istatistiksel model olduk¢a 6nem tasimaktadir. Mikotoksin kombinasyonlarinin ¢ogu
insan ve hayvanlardaki zehirlenmelerde additif veya sinerjistik etkilere neden olmaktadir. Ayrica yapilan galismalar daha gok
yasal sinirlarin Gzerindeki konsantrasyonlarda ve 3 glinden daha kisa siirede maruz birakilarak gergeklestirilmistir. Bu
nedenle sub-toksik mikotoksin konsantrasyonlarinda kronik maruziyetlerle ilgili veriler ile dogal gida ve yem tiiketim
ahiskanliklarina yakin veri bulunmadiginin alti gizilmelidir. Bazi ¢alismalarda énemli kombine etkilerin goraldiGgu, bununla
beraber mikotoksin kombinasyonlari ile ilgili daha fazla galismanin yapilmasi gerektigi séylenebilir. Son olarak, kullanilan
yontemsel yaklasimlarda gorilen gesitlilik (hiicre modelleri, incelenen parametreler, zaman ve doz maruziyeti, istatistiksel
araglar), daha kolay bir yontem standardizasyonunun uygulanmasini gerektirmektedir. Uluslararasi diizeyde yontem
standardizasyonunun saglanmasi boylece veri karsilastirmasi yapilmasina da olanak taniyacaktir.

Bu sunumda tim diinyada yaygin olarak tiiketilen gida ve yem hammaddelerinde bulunan dogal mikotoksin
kombinasyonlarini ortaya koymak, bu mikotoksinlere yonelik yayinlanmis deneysel ¢alismalari ve mevcut mevzuati
ozetlemek amaglanmistir. Boylece bu sorunun daha iyi degerlendirilmesini saglamak igin eksik veri bulunan alanlarin alti
cizilecektir. Tim diinyada gida ve yemlerle ilgili yapilan genis kapsaml mikotoksin kontaminasyonu ¢alismalarinin
derlenmesiyle, ¢coklu kontaminasyonlara genel bir bakis agisi getirmek ve bunlara odaklanmak igin glgld bir zemin
olusturulmasinin yararl olacag disinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida, kombinasyon, mikotoksin, toksik etki, yem,
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Aktif Ambalaj Sistemlerinde Nanobiyokompozit Elektrospun
Yapilarin Kullanim Potansiyelinin Arastirilmasi

Mine Karabulut, Elif Atay, Aylin Altan
Aktif Ambalaj Sistemlerinde Nanobiyokompozit Elektrospun Yapilarin Kullanim Potansiyelinin Arastirilmasi

Gidalarin raf émriinii artirmak ve kalitesini korumak amaciyla gelistirilen aktif ambalajlarin iiretiminde ugucu yaglar ve
biyopolimerler siklikla kullaniimaktadir. Son yillarda elektroegirme yéntemiyle nanobiyokompozit yapilarin iretimine olan
ilgi artis géstermistir. Bu ¢calismanin amaci kitin lifi, nane ugucu yagi ve zein polimerinden (iretilen elektrospun membran
yapilarin aktif ambalaj sistemlerinde kullanim potansiyelinin arastiriimasidir.

Materyal ve YONTEM: Elektrospun membran yapilarin iiretiminde asetik asit icerisinde hazirlanmis zein ¢ézeltisi, kitin lifi ve
nane ugucu yagi kullanilmistir. Kitin lifi, mavi yengeg atiklarindan demineralizasyon, deproteinizasyon, asit hidrolizi, santrifiij
ve liyofilizasyon islemleri ile elde edilmistir. Elektroedirme prosesinde kullanilan zein ¢ézeltisi, nane ugucu yadi ve kitin
liflerinin konsantrasyonlari sirasiyla %36 (a/h), %13.4 (a/a) ve %5 (a/a) olarak belirlenmistir. Uygulanan voltaj 25 kV, akis
hizi 1 mL/sa ve besleme linitesi ile toplayici arasindaki mesafe ise 13.5 cm olarak sabit tutulmustur. Saf zein, zein-nane ugucu
yagi, zein-kitin lifleri ve zein-kitin lifleri-nane ugucu yadi igeren ¢ézeltiler elektroegirme cihazinda proses edilmistir. Nane
ugucu yagdi ve kitin liflerinin lretilen biyopolimer bazl nanoliflere etkisi incelenmistir. Nanolifli yiizeylerin morfolojisinin
belirlenmesinde alan emisyonlu taramali elektron mikroskobu (FE-SEM) kullaniimistir. Nanoliflerden 50x10 mm boyutlarinda
kesilen 6rneklerin mekanik 6zellikleri TA.XT2i Tekstiir Analiz cihazi ile belirlenmistir. Uriinlerin antimikrobiyal aktivitesinin
belirlenmesi igin E. coli ile S. aureus mikroorganizmalari kullanilarak agar disk difiizyon yéntemi uygulanmistir. Analizler 3
tekrarli olarak gergeklestirilmistir.

SONUCLAR: Elektroegirme ydntemi ile saf zein, zein-nane ugucu yadi, zein-kitin ve zein-kitin—nane ugucu yagindan elde
edilen nanoliflerin ortalama lif ¢caplari sirasiyla 206+40 nm, 203+34 nm, 311+57 nm ve 232+52 nm olarak belirlenmistir. Saf
zein ¢bzeltisi ve bu ¢ézeltiye nane ugucu yaginin eklenmesiyle elde edilen nanoliflerin ortalama ¢aplan arasinda belirgin bir
farklilik gériilmemistir (p>0.05). Fakat hem tek basina kitin liflerinin ve hem de kitin lifi ile birlikte nane ugucu yaginin zein
¢ézeltisine eklenmesi ortalama lif capini 6nemli derecede artirmistir. Uretilen nanoliflerin mekanik ézellikleri, gerilim direnci
ve uzama miktari belirlenerek degerlendirilmistir. Buna gdre saf zein ¢ézeltisinden elde edilen nanoliflerin gerilim direnci
1.52 MPa ve uzama miktari %11.46, saf zein ¢ézeltisine nane ugucu yaginin eklenmesiyle elde edilen nanoliflerin gerilim
direnci ve uzama miktari ise 1.28 MPa ve %5.60 olarak dl¢iilmiistiir. Nane ugucu yadinin zein ¢ézeltisine eklenmesi nanolif
yapil membranlarin mekanik ézelliklerinde azalmaya sebep olmustur. Saf zeine sadece kitin liflerinin ilavesiyle elde edilen
nanoliflerin gerilim direnci 1.35 MPa ve uzama miktari %9.52 olarak él¢iilmiistiir. Hem nane ugucu yagi hem de kitin lifi
iceren nanolifli yiizeylerin gerilim direnci 1.14 MPa ve uzama miktari %7.11 olarak belirlenmistir. Bu yapilara kitin liflerinin
eklenmesi ile nane ugucu yaginin uzaman miktarindaki sebep oldugu azalmanin bir miktar diistirildiigi sonucuna varilmistir.
Fakat bu etki istatistiksel olarak é6nemli degildir (p>0.05). Antimikrobiyal aktivite agisindan karsilastirildiginda liflerin E.
coli’ye gére S.aureus lizerine daha etkili oldugu bulunmustur. Ancak agar disk difiizyon testinde, elde edilen zonlarin her iki
test mikroorganizmasi icinde yeterince berrak olmadigi gézlenmistir.

TARTISMA: Yapilan 6n denemelere gére kullanilan kitin lifi miktarinin artirilmasi ile elde edilen nanobiyokompozit yapilarin
mekanik ézelliklerinin gelistirilmesi saglanabilir. Buna ek olarak ¢ift igneli elektroegdirme yontemi kullanilarak daha yiiksek
enkapsiilasyon verimine sahip nanolifli yiizeyler iiretilebilir. Béylece gida giivenligi agisindan daha etkin antimikrobiyal
aktivite gésteren aktif ambalaj materyalleri elde edilecektir.

Tesekkiir: Bu calisma Mersin Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimince (BAP), 2018-1-TP2-2817 nolu proje ile
desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: elektroegirme, aktif ambalaj, nanobiyokompozit, kitin lifleri
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Ekmek mayasi liretim endiistrisi ve pazari
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Fermantasyon, gidalari koruyan ve besin degerini arttiran dogal bir ydontemdir [1]. Bu ylizden fermente Urinler toplumlarin
beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir [2]. GlUnlimUzde neredeyse diinyanin her yerinde tiiketimi oldukga yaygin olan
fermente Grlnlerin basinda tahil Grlnleri gelmektedir [3]. GUnlimizde tahil Griinlerinde fermantasyondan ana sorumlu
mikroorganizma olarak S.cerevisiae kabul edilmekte ve ekmek mayasi olarak tanimlanmaktadir [4]. Clink{ S.cerevisiae
kontrollii sartlardaki fermantasyonlarda yiiksek etanol tiretimi ve CO_2 ile arzu edilen birgok karakteristigi olusturma
potansiyeline sahiptir [5]. Bu ¢alismanin amaci, diinyadaki en blyik fermantasyon endustrilerinden birisi olan ekmek
mayasi pazarina iligkin bilgileri arastirmak ve bu bilgileri ilgili paydaglara sunarak yol géstermektir. Calismada ekmek mayasi
pazarinin buglinii ve gelecekteki konumuna iliskin arastirmalara odaklanilmis ve ilgili literatiir taranmistir. Maya endustrisi
diger endustrilere nazaran simdiye kadar siirekli olarak pozitif bir trend izlemistir. Stiphesiz bu endistrinin biiylimesinde,
mayanin gida ve icecek sektdriiniin yani sira hayvan yemi, farmakoloji ve biyoteknoloji gibi endistrinin diger sektorlerinde
de yogun sekilde kullanilmasi da etkili olmustur. Diinya genelinde maya endstrisi ve pazarinda en biiylik pay ekmek
mayasina aittir. 2012 yilinda 3 milyon tondan fazla ekmek mayasi Gretilmistir. 2015 yilinda maya pazarinin 2.96 milyar dolar
degerinde oldugu, 2021 yilina kadar yilda yaklasik % 8.6lik artigla 4.86 milyar dolara ulasacagi tahmin edilmektedir. Ekmek
mayasl pazari; cografya, maya tipleri ve mayanin kullanim alanlarina dayali olarak bélimlendirilmistir. Dlinya ekmek mayasi
pazari cografi olarak Avrupa, Kuzey Amerika, Asya-Pasifik ve diinyanin geri kalani olmak tizere dért boliime ayriimistir.
Diinya maya endustrisi pazari sirasiyla Avrupa ve Kuzey Amerika tarafindan domine edilmektedir. Avrupa pazarina hakim
olan tlkeler Almanya, Fransa, italya ve Birlesik Krallik'tir. Tiirkiye ise dnemli bir iretim merkezidir. Ticari maya tiplerini
baslica ekmek mayasi, bira mayasi, sarap mayasi, hayvansal yem mayasi, biyoetanol mayasi olusturmaktadir. Bu mayalar
arasinda en popliler ve 2015 yilinda en blyik pazar jsfklhacmine sahip olan ekmek mayasidir. Ticari ekmek mayasi olarak
¢ogunlukla yas, kuru ve instant maya Uretilmektedir. Yas maya firincilik Griinlerinde sahip oldugu pek ¢ok Ustiin 6zellik
nedeniyle en ¢ok tercih edilen ekmek mayasi oldugu icin pazar payi da yiksektir. Onu kuru maya ve instant maya takip
etmektedir. Gida endistrisinde mayanin kullanim alanlari firincilik Grinleri, alkolli ve alkollii olmayan icecekler, siit
Uridnleri, hazir gida Urinleri gibi sektorleri kapsamaktadir. Diinyanin pek ¢ok bolgesindeki tiiketicilerin 6zellikle firincilik
Urinleri gibi gida Grlinlerine artan talebi kiiresel 6lgekte ekmek mayasinin satisini pozitif etkileyen en 6nemli unsurdur.
Ozellikle Avrupa ve Asya’da firinailik Griinii ve alkollii iceceklere olan talepte artislar yasanmaktadir. Ekmek mayasi pazarinin
gelismesinin 6niindeki en 6nemli sorunlar, yeterli hammaddeye ulasamamak ve hammadde fiyatlarindaki dalgalanmalardir.
Ozellikle fiyatlardaki dalgalanma pazarin éniindeki en biiyiik belirsizliktir ve gelecekte de fiyatlarin artmasi beklenmektedir
[6,7]. Bu galismada vurgulanmasi gereken bir diger husus ta, ekmek mayasi endustrisine iliskin gerek kiiresel gerekse
bolgesel dlgekte istatistiki bilgilerin oldukga sinirli olusudur. Kiiresel 6lgekte tiretim gergeklestiren pek ¢ok sirketle, bu
sirketlerin olusturdugu konfederasyonlarla ve resmi kurumlarla yapilan gérisme gergeklestirilmistir. Buna ragmen ekmek
mayasina iliskin pek cok istatistiki bilgiye ulagilamamistir. Bu durumun sektoriin en dnemli sorunlarindan birisi oldugu ilgili
paydaslar tarafindan vurgulanmistir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Firinci, Maya, Maya Endustrisi
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Tuketicilerin Gida Satis Ve Tiiketim Yerlerini Gida Giivenligi
Acisindan Degerlendirmesi

Ayse Nur Songiir, Betiil Akgakaya, Mehmet Celik, Derya Ocak, Funda Pinar Cakiroglu
Ankara Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Ana Bilim Dali, Ankara

Arastirma Hipotezi: Sosyal ve kiltirel gelismeler,egitim diizeyinin artmasi,kadinin is hayatina girmesi,gelir artisi,ulusal pazar
sinirlarinin kalkmasi,perakendeciligin gelismesi,ulagim imkanlarinin artmasi,tiketicilerin bilinglenmesi,sanayilesme ile yasam
standardinin yiikselmesi ve gida teknolojisinin gelismesi ile birlikte tketicilerin gida Grlnlerini tiketim sekilleri ve yerleri
degismistir.Bu degisimle birlikte tlketicilerin hem hazir gida tiiketimleri hem de ev disinda toplu gida tiiketimi yapilan
yerlerde yaptiklari gida tiiketimleri artmistir.Toplu gida liretimi ve tiketimi yapilan yerlerde hijyenin saglanamamasi gida
kaynakli hastaliklarin toplumun biyik bir kisminin etkilenmesine yol agmaktadir.Bu nedenle gida tretimi ve tiiketimi
yapilan yerlerde hem Ureticinin hem tiketicinin Grettikleri ve tlikettikleri gidalarin glivenligi konusunda bilgili ve bilingli
olmasi gerekmektedir.Bu ¢alisma tlketicilerin gidalar satin aldiklari ve tiikettikleri yerleri gida giivenligi agisindan nasil
degerlendirdiklerini belirlemek amaciyla yapilmistir.

YONTEM: Bu ¢alisma Kasim 2016-Subat 2017 tarihleri arasinda,Ankara’da yasayan,galisma ve amaci agiklanip,sézel izinleri
alinmis olan gonllii 432 yetiskin tiketicinin katilimiyla gergeklestirilmistir.Tlketicilerin demografik bilgilerinin ve gida satis
ve tiiketim yerlerinde gida giivenligine dair goruslerinin degerlendirilmesi amaciyla bir anket formu hazirlanmis olup,bu
anket formu,yiz ylize gérisme yéntemi uygulanarak arastirmacilar tarafindan doldurulmustur.Gida satis ve tiiketim
yerlerinin gida glivenligi agisindan degerlendirilmesinin yapilmasinda “hig glivenilmez” ile baslayip “cok glivenilir” ile son
bulan ifadelerin yer aldigi 5'li likert tipi 6l¢ek kullaniimistir.Calismadan elde edilen verilerin istatistiksel analizinde SPSS
programi kullanilmistir.Tanimlayici bulgulardaki stirekli veriler normal dagilim géstermedigi icin ortanca ve geyrek degerler
arasl fark olarak;kategorik veriler ise sayi-ylzde seklinde verilmistir.Siniflandirilan verilerin karsilastiriimasinda Ki-Kare
testleri kullanilmistir.Sonuglar %95'lik gliven araliginda, anlamlilik p<0,05 dizeyinde degerlendirilmistir.

SONUGLAR: Galismaya 315’i kadin, 117’si erkek olmak lizere toplam 432 tiiketici katilmistir.Katilimcilarin ortanca yas
degerinin 23 (yil),yansindan fazlasinin (%66,4) bekar,yarisinin (%51,2) lisans/lisanststi egitime sahip oldugu ve evde gida
alisverisini yapanin daha ¢ok bireylerin kendileri (%25,5) oldugu belirlenmistir.Katilimcilarin %56,9’u gida givenligi
kavramini daha 6nce duydugunu ifade etmis olup,gida glivenligi kavramini duymus olma durumlarini cinsiyet (kadinlar
%60.3), yas (18-30 yas grubu %62.2),68renim durumunun (lisans/lisans Ustu %67.9) istatistiksel olarak 6nemli dizeyde
etkiledigi bulunmustur (p<0,05).Gida glveligi konusunda bilgi edinilen kaynaklar ve gida satin almada etkilenilen araglari
inceledigimizde en gok bilgi edinilen kaynak “radyo-tv programlan’” (50,7);en ¢ok etkilenilen arag “indirim gtinleri” (%45,8)
olarak tespit edilmistir.Gida satis ve tiiketim yerleri igin gida glivenligi agisindan yapilan degerlendirmelere baktigimizda
¢ogunlukla restoranlar (liks lokantalar) (%57,9),yemekhaneler (%48,6),pastaneler (%41,9),sipermarketler (%57,9),kasaplar
(%46,3),bakkallar (%36,6) ve semt pazarlari (%36,8) “orta glvenilir’ kategorisinde;fastfood restoranlar (%35,0),kantinler
(%47,5),lokantalar (%41,2),kafeteryalar (%45,4), 24 saat agik yerler(konaklama yerleri,corbacilar) (%37,3),balikhaneler
(%42,4) ve diger yerler (bufe,dirimciler vb.) (%34,5) “az glivenilir’ kategorisinde;seyyar saticilar (%35,6) “givenilmez”
kategorisinde ve seyyar kebapgilar (%39,4) “hig glivenilmez” kategorisinde yer almistir.

TARTISMA: Gida glvenligi kavrami hem halk saghigi agisindan dnemi hem de ekonomik boyutu nedeniyle lizerinde
durulmasi gereken bir konudur.Bu ¢alisma sonucunda tiketicilerin yarisina yakinin gida givenligi kavramini daha 6nce
duymadigi ve tiiketicilerin genelinin gida satis ve tiketim yerlerini gida glivenligi agisindan yetersiz buldugu
gorulmustir.Bundan dolayl hem tiiketicinin hem Ureticinin bu konuda daha ¢ok bilgilendiriimesi ve bilinglendirilmesini
saglayacak girisimlere ihtiyag vardir.

Anahtar Kelimeler: gida giivenligi, gida satis yeri, gida tiiketim yeri
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Mersin ilinde Satisa Sunulan Rokalarda Eruca
vesicaria Mikrobiyal Yiikiin Belirlenmesi

Esma Eser, Giilden Goksen, Cansu Pagal, Cagla Bakaghan, H. ibrahim Ekiz
Mersin Universitesi, Gida Mithendisligi Béliimii, Mersin

Roka Akdenize kiyisi olan Ulkelerde yetistirilen, zengin besinsel 6zellikleri nedeniyle saglikli bir yasam igin gereken vitamin,
lif ve diger besin 6gelerini iceren 6nemli bir yesil yaprakli bitkidir. Salata malzemesi olarak; evlerde, isyerlerinde ve restoran
gibi cok farkli ortamlarda yaygin bir sekilde islem gérmemis (¢ig) veya minimum islem gérmus sekilde tiketildiginden
patojen mikroorganizmalari insanlara tasiyarak gida kaynakli hastaliklara neden olabilmektedir. Tezgahlarda demetlenmis,
acik halde ve yari islak bir sekilde satisa sunulmaktadir. Bu kosullar bulasi riskini daha da artirmaktadir. Gidalarda, genel
hijyenin bir gostergesi olarak nitelendirilen toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin belirlenmesi biiyiik 6nem
tasimaktadir.

Bu galisma Mersin ilindeki farkh marketlerde satisa sunulan roka érneklerinde mikrobiyal yiikii toplam canli sayisi agisindan
belirlemek amaci ile yapilmistir. Ayrica evlerde yaygin olarak yesilliklerin hazirlanmasinda kullanilan su ve sirkeli su ile
yikama isleminin mikroorganizma sayisina etkisi olup olmadigi incelenmistir. Oncelikle steril stomacher bag’lere 10’ ar gram
tartilan rokalar konulmus, 90 ml %0.1’ lik kazein peptonlu su ilave edilip 6rnekler stomacher cihazinda 2 dakika siire ile
homojenize edilmistir. Bag Mixer'dan alinan érneklerden plate count agar besiyerine ekimler her dillisyondan ikiser paralel
olmak Uzere yapilarak 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Ayniislemler % 5 lik Asetik asit ¢dzeltisi ve musluk suyu ile 30
dakika muamele edilen &rnekler igin de yapilmistir. inkiibasyon sonunda sayimlar yapilmstir. Béylece dokuz farkli marketten
alinan rokalarin toplam mezofil aerobik bakteri sayisi belirlenmistir. Elde edilen sonuglarin ortalama degerleri ve standart
sapmalari hesaplanmistir.

Herhangi bir yikama islemi uygulanmayan roka érneklerinde mezofil aerobik bakteri sayilari sirasiyla; Market 1: (3,37%105
kob/g), Market 2: (1,11*105 kob/g), Market 3: (5,88*105 kob/g), Market 4: (2,48*105 kob/g), Market 5: (1,47*105 kob/g),
Market 6: (1,2*105 kob/g), Market 7: (2,2*105 kob/g), Market 8: (1,13*105 kob/g), Market 9: (7,44*105 kob/g) olarak
belirlenmistir. Ayrica 4 numaral marketten alinan rokanin mikrobiyal yiki su ile muamele edilmesinden sonra; 2,48*104
kob/g, asetik asit ile muamale edilmesinden sonra ise; 8,1*103 kob/g seviyesine azaltilmistir. Bu veriler sonucunda asetik
asitin anlamli derecede (2 log) mikrobiyolojik yiki distrdigi gorilmistir. Salatalar Gzerinde yapilmis benzer
arastirmalarda toplam canli sayilari genel olarak 105 — 108 kob/g arasinda tespit edilmistir. Ayrica salatalarin mikrobiyolojik
kalitesinin yeterli olmadigi, hatta yiiksek risk grubundaki patojenlerle kontamine olduklarindan, diger gidalardan daha riskli
oldugu saptanmistir. icerdigi fitokimyasal maddelerden dolayi kansere karsi koruyan, C vitamininden dolayi bagisiklik
sistemini gligclendiren, antioksidan maddelerden dolayi viicut savunmasini giiglendiren rokanin asetik asit veya su ile
yikanarak tiketilmesi halk saglig agisindan gerekli oldugu gorilmustir. Sonug olarak yesillik iceren salatalar ¢ig olarak
tuketildiklerinden dolayr mikrobiyal kalite oldukg¢a 6nemlidir. Toplu gida Uretilen ve tiiketilen yerlerde salatalarin hijyenik
kalitesi dogrudan isletmenin kalitesinin bir géstergesi olarak da kabul edilmektedir.

Bu galisma, 1sil islem uygulanmayan tiiketime hazir gidalarda 6nemli saglk risklerinin var oldugunu géstermistir. Bu nedenle
ozellikle yesilliklerin satisinda yeni bir bakis agisi kazandiriimasi paketleme sistemlerinin gelistirilmesi ve uygulanmasi
gerekliligi ortaya gikmaktadir. Yapilacak iyilestirmelerle yesilliklerde ayiklanma agamasinda meydana gelen ekonomik
kayiplar azaltilabilir. Glindelik gida tiketimimizde énemli bir yeri olan salatalarda kullanilan yesilliklerde mikrobiyolojik
kaliteyi artirmaya yonelik yapilacak arastirmalar ve iyilestirici ¢6ziim onerileri bliylik 5nem kazanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: roka {Eruca vesicaria}, toplam canli sayisi, gida hijyeni
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Universite Ogrencilerinin Kampiis igerisinde Farkl Toplu
Beslenme Hizmeti Veren Yerleri Tercih Etme Durumu Ve
Bunu Etkileyen Etmenlerin Saptanmasi

Anil Erbadci, Yasemin Beyhan
Hasan Kalyoncu Universitesi, Sadlik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii

Bu arastirma T.C. Hasan Kalyoncu Universitesi kampiisii icerisinde bulunan ve dért farkh toplu beslenme hizmeti (TBH) veren
isletmeyi égrencilerin tercih etme durumlari ve bu durumlari etkileyen etmenleri saptamak amaciyla yapilmstir.
Arastirmaya 278’i Sadlik Bilimleri Yiiksekokulu, 239’u Miihendislik Fakdiltesi égrencisi olmak (izere toplam 517 6grenci
katilmistir. Kampiiste bulunan TBH isletmeleri, sirasiyla yiyecekler ve icecekler, restoran ézellikleri, hizmet kalitesi, hijyen ve
fiyat bashkl bes temel etmen altinda gruplandirilmis, ¢esitli toplu beslenme kalite kriterlerine égrenciler tarafindan 1 ile 4
arasinda bir puan verilerek degerlendirilmistir. Her bir etmenden en yiiksek puani 6grenci yemekhanesi almistir (Etmen 1
X=2.1440.92, Etmen 2: X=1.89+0.83, Etmen 3: X=2.08+1.01, Etmen 4: X=2.20+1.08, Etmen 5: X=2.00+1.03). i,sletmelerin,
etmenlerin tiimiinden aldiklan toplam puan ortalamalari sirasiyla égrenci yemekhanesi (X=2.00+1.03), kantin (X=1.97+0.80),
6zel kafe (X=1.83+0.82), dzel restoran (X=1.82+0.89) seklindedir. Sonuglar arasindaki fark dnemli bulunmustur (p<0.01).
isletmelere arastirmaci tarafindan “TBH Veren Kuruluslara Yénelik Hizmet Kalitesi Degerlendirme Formu” uygulanmustir.
isletmelerin 4 iizerinden aldiklari toplam puanlar sirasiyla yemekhane (3.37), kantin (3.03), 6zel kafe (2.88), 6zel restoran
(2.55) seklindedir. Ogrencilerin degerlendirme sonuglari ile arastirmacinin degerlendirme sonuglari karsilastiriimis, her iki
durumda isletmelerin puan siralamalari benzer ¢ikmis ve sonuglar arasinda anlamli bir iliski bulunmustur (p<0.01). Bu
calismadan elde edilen veriler dogrultusunda 6grencilerin TBH tercihi ve TBH hizmet kalitesi degerlendirme sonuglarinin,
arastirmacinin elde ettigi sonuglar ile paralel oldugu sonucuna ulasiimistir.

Anahtar Kelimeler: Toplu Beslenme, Hizmet Kalitesi, Yemekhane, Hijyen
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Farkl depolama sicakliklarinin domates pulpunun
mikrobiyal profili lizerine etkisi

Seniz Karabiyikli, Fatma Goral, Kerim Akbal, Makbule Sirin
Gaziosmanpasa Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Tokat

Solaneceae familyasinin Lycopersicum cinsine bagli tek yillik bir bitki olan domates igerdigi gesitli mineraller ve vitaminler ile
onemli bir besin maddesi olmasinin yani sira gida endistrisi agisindan da oldukga dnemli bir ham maddedir. Tirkiye’'de
tretilen domatesin %20’si endistride islenmekte, %80'i ise taze olarak tiiketiimektedir. islenen domateslerin %80'i domates
salgasi, %15’'i domates konservesi, kalani ise ketgap, domates suyu ve benzeri diger domates Urlinlerinin Gretiminde
kullanilmaktadir.

Bu galismada ihmli isil islem kosullarinin ve domates pulpuna ilave edilen girdilerin farkl depolama kosullari boyunca
domates pulpunun mikrobiyolojik kalitesi Gzerine etkisinin saptanmasi amaglanmistir. Domates pulpu lretimi igin %0,5
oraninda tuz ve %0,5 oraninda sitrik asit kullanilmis ve 6rnekler 105°C’de 1 dakika isil isleme tabi tutulmustur. Uygulanan bu
1sil islem sonrasi 6rnekler iki farkl depolama sicakliginda (4°C ve 25°C) 90 gilin boyunca depolanmistir. Depolama
baslangicinda (0.glin) ve depolama boyunca belirli periyotlarda (7., 14., 30., 60. ve 90. giinlerde) alinan érneklerdeki
degisimi belirlemek amaciyla mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Bu amagla 6rneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri,
toplam psikrofilik aerobik bakteri, maya-kif sayilar belirlenmistir.

Elde edilen sonuglar dikkate alindiginda domates pulpu tretim kosullarinin, ilave edilen tuz ve asit miktarinin ve uygulanan
1sil islem normlarinin, Grinlerin her iki depolama sicakhginda da (4°C ve 25°C) 90 glin boyunca givenli tketilebilmesi igin
uygun oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Domates pulpu, Isil islem, Depolama sicakhigi, Mikrobiyal kalite
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Farkl sicakliklarda depolanan pastorize portakal suyunun
mikrobiyal kalitesinin izlenmesi

Seniz Karabiyikli, Semanur Altuntas, Sibel Baskan, Seniz Duran
Gaziosmanpasa Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Tokat

Turkiye dahil olmak tizere diinyada en ¢ok Uretilen ve tiiketilen meyve sularindan biri de portakal suyudur. Genel olarak
meyve sularinin disik pH degerleri mikrobiyal gelisimin 6nlemesi adina koruyucu etki gésterse de, trlin glvenligini
saglamak icin tek basina yeterli degildir. Taze portakal suyunun sinirli raf 6mriine sahip olmasindan dolayi Grinin raf
omrini uzatmak ve glivenligini gelistirmek igin pastorizasyon uygulamasi zorunludur. Yapilan ¢alismalarda, taze sikilmig
portakal suyunun raf 6mri birkag giin ile birkag hafta arasinda degismekte iken pastorize edilmis portakal suyunun raf
omrinin birkag aya kadar uzatilabildigi belirlenmistir. Bunun yani sira bu galismalarda depolama kosullarinin da pastérize
edilmis portakal suyunun raf dGmri tzerine oldukga 6nemli etkiye sahip oldugu belirtilmistir.

Bu galismada depolama kosullarinin pastorize edilmis portakal suyunun mikrobiyal kalitesi izerine etkileri incelenmistir. Bu
amagla Washington Navel gesidinden elde edilen portakal suyu érnekleri pastorizasyon islemine tabi tutulmus ve 90 giin
boyunca buzdolabi sicakhgini (+42C) ve oda sicakligini (+252C) temsil etmek tzere iki farkli kosulda 3 ay boyunca
depolanmistir. Pastorize edilmis portakal suyunun takibi amaci ile depolama baslangicinda (0.giin) ve depolama boyunca
belirli periyotlarda (7. glin, 14. giin, 30. glin, 60. gin, 90. giin) mikrobiyolojik ve fiziko-kimyasal analizler yapiimistir.
Orneklerin mikrobiyolojik &zelliklerini belirleyebilmek amaciyla toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi, toplam psikrofilik
aerobik bakteri sayimi ve kiif maya sayimi yapilmistir. Fiziko-kimyasal 6zelliklerden ise sadece pH degeri, su aktivitesi degeri
ve titrasyon asitligi degeri belirlenmistir.

Depolama boyunca yapilan analizlerin sonuglari degerlendirildiginde portakal suyuna uygulanan pastoérizasyon normunun

her iki depolama sicakliginda depolanan Grinler i¢in 90 glin boyunca mikrobiyolojik ve kimyasal agidan glvenli tiiketimi
saglamak igin uygun oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Depolama, isil islem, mikrobiyal kalite, pastorizasyon, portakal suyu
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Sit ve Siit Uriinlerinde Mikrobiyal Kaynakl Biyojen Amin
Riski

Simge Aktogl, Pinar $anI|baba2
IAnkara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Ankara

2pnkara Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B&liimii, Ankara

Makro ve mikro besin 6geleriyle insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan sit ve st drtnleri, bir¢ok kirletici ve
patojenik mikroorganizmayla kontamine olabilmektedir. Bu mikroorganizmalarin faaliyetleri sonucunda da biyojen amin gibi
toksik etkiye sahip metabolitler olusabilmektedir. Biyojen aminler, amino asitlerin mikrobiyal dekarboksilasyonu sonucunda
olusmaktadir. Dlslik molekil agirliklarina sahip olan bu azotlu bilesikler, toksisitelerinden dolayi saglhigi olumsuz yonde
etkilemektedirler. Stt ve stt Griinlerinden izole edilen en 6nemli biyojen aminler tiramin, histamin, kadaverin, putresin,
feniletilamin, spermin ve spermidindir.

Sut drldnlerinden biri olan ve siklikla biyojen amin birikimiyle iliskilendirilen peynirde, laktik asit bakterileri &nemli role
sahiptir. Fermantasyonun sekillenmesinde gorev alan laktik asit bakterileri, ayni zamanda dekarboksilaz aktivitesine sahip
en 6nemli bakteri gruplarindan biridir. Lactococcus lactis, Lactobacillus brevis, Lactobacillus curvatus biyojen amin tretme
yetenegi olan laktik asit bakterilerinden bazilaridir. Bununla birlikte biyojen amin lreten laktik asit bakterilerini bulmak
amaciyla gesitli PCR (polimeraz zincir reaksiyonu) ydntemleri gelistirilmistir. Peynir ve yogurt gibi fermante st Grinleri
retilirken, amino asit dekarboksilaz negatif laktik asit bakterileri starter kiiltlr olarak tercih edilmektedir. Peynirlerde
biyojen amin Ureten suslarla rekabet edebilen Lactobacillus casei tiramin ve histaminin igerigini azalttigindan dolayi starter
kiltdr olarak son zamanlarda kullanilmaya baslanmistir. Bununla birlikte Enterococcus faecium, Enterococcus

durans, Enterococcus faecalis gibi Enterokoklarin da 6zellikle tiramin biyosentezinden sorumlu olan biyojen amin Ureticileri
oldugu bilinmektedir. Histamin, putresin ve kadaverin, siit ve sit Grlnlerinde Enterobacteriaceae suslari tarafindan Uretilen
biyojen aminlerdir. Bununla birlikte Streptococcus thermophilus, Proteus vulgaris, Citrobacter freundii, Morganella
morganii ve Debaryomyces hansenii gibi mikroorganizmalar da sit ve sit Urlinlerinde biyojen amin birikimine neden olan
mikroorganizmalardir.

Sut ve sut drtnleri igin pH, tuz konsantrasyonu, hammadde kalitesi, peynir gibi Girlinlerde olgunlagma siiresi ve depolama
sicakligi biyojen amin birikimini etkileyen faktorlerden bazilaridir. Stitlin yeterli 1siyla muamelesi sonucunda biyojen amin
Uireticisi mikroorganizmalarin inaktivasyonu saglanmakta ve biyojen amin birikiminin 6niine gegilebilmektedir. Genellikle ¢ig
st ile yapilan peynirler, pastorize siit ile yapilan peynirlere oranla daha yilksek seviyede biyojen amin igerigine sahiptirler.
Siit tiirleri arasindaki farklilik da biyojen amin igerigini etkileyen faktérlerden biridir. inek siitinden elde edilen peynir,
koyun, kegi gibi hayvanlarin sttiinden elde edilen peynirden daha fazla biyojen amin igerigine sahiptir. Bununla birlikte uzun
siire olgunlastiriimis ¢ig sut peynirlerinde tiramin, kadaverin ve putresin icerikleri yiksek seviyelerde bulunmaktadir. Bu
durum sitteki kazeinin uzun sireli olgunlastirma donemlerinde proteolize ugramasi ve bunun sonucunda mikrobiyal
enzimlerle dekarboksilasyona ugrayabilen amino asit kullaniminin artmasiyla agiklanabilmektedir.

Biyojen aminler genellikle mide bulantisi, diyare, kusma, bas agrisi, solunum bozukluklari, bag dénmesi, hipertansiyon gibi
gida zehirlenmesi semptomlariyla karakterize olmaktadir. St ve sit trinlerinde 6zellikle de peynirde bulunan tiramin ¢ok
ciddi saglik sorunlarina neden olabilmektedir. Genellikle olgunlastirilmis peynirlerle iliskilendirilen tiramin peynir reaksiyonu
denilen tepkimeye neden olmaktadir. Bu reaksiyonun sonucunda pediatrik ve ergen migrenini tetikleyen kosullarla birlikte,
bazi nérolojik rahatsizliklar, hipertansif kriz, Parkinson hastaligi, Reye sendromu ve tasikardi gibi saglik sorunlari ortaya
¢ikmaktadir. Bu saglik sorunlari gbz 6niine alindiginda biyojen amin olusumunu engelleyecek uygulamalara ve bununlailgili
diizenlemelere ihtiyag oldugu gorilmektedir. Ancak gliniimiizde siit ve siit Griinlerindeki biyojen amin igeriklerine dair 6zel
olarak hazirlanmig herhangi bir resmi diizenleme mevcut degildir. Bu ¢alismada, mikrobiyal faaliyetler sonucunda siit ve siit
Urinlerinde olusan biyojen aminler incelenecek olup, bu aminlerin neden oldugu rahatsizliklar gbz 6niine alinarak,
diizenlemelerin gerekliligi tartigilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Biyojen amin, mikrobiyal dekarboksilasyon, siit ve st Grlinleri
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Farkli Etlerden izole Edilen Enterokoklar igin Antibiyotik
Direncin Belirlenmesi

Ozlem Ertekin
Munzur Universitesi,Gida Miihendisligi Bliimii, Tunceli

Antibiyotiklere direngli bakteriler kontamine gidalar araciligi ile insanlara transfer edilebilmektedir. Gidayla iliskilendirilen
antimikrobiyal direng ¢iftlik hayvanlari ve su (iriinleri yetistiriciliinde fazla miktarda antibiyotik tiiketiminden
kaynaklanmaktadir. Antibiyotige direngli bazi bakterilerin gidalardan izole edilmesi, antibiyotik direncin gida zincirine
girdigini ve insan bagirsak mikrobiyotasinda bulunan diger bakterilerin antibiyotige direng kazanmasina yol agabilecegini
gOstermektedir.

YONTEM: Bu ¢alismada enterokoklar tavuk eti, kirmizi et (kiyilmis et), balik etinden izole edilerek bazi antibiyotiklere direnci
belirlenmeye ¢alisilmistir. Her bir iiriin i¢in bes 6rnek alinmistir. Sayim igim 90 ml seyreltme sivisi icerisine 10°ar g érnek
tartilmis ve homojenizasyon islemi uygulanmistir. Daha sonra hazirlanan érneklere gerekli seyreltmeler yapilmistir. Gerekli
seyreltmeleri yapilan drnekler Enterococcus agar besiyerine ekilmistir. Enterococcus agar besiyeri ise 24-48 saat 37°C'de
inkiibe edildikten sonra, koloniler degerlendirilmistir. Oncelikle Enterococcus agar’dan secilen koloniler, Gram boyama,
katalaz testi, 10°C ve 45°C'de gelisme ve %6.5 tuzda gelisme ile glukozdan gaz iiretimi testlerine tabi tutulmustur.
Enterokoklar Enterococcus spp. cins diizeyinde tanimlanmistir. Daha sonra disk difiizyon yéntemiyle eritromisin(15ug),
tetrasiklin(30ug), vankomisin(30ug), teikoplanin (30ug), kloramfenikol(30ug) antibiyotiklerine karsi direngleri belirlenmistir.
BHI (Brain Heart Infusion) broth besiyerinde aktive edilmis izolatlar BHI(Brain Heart Infusion) agarl petri kaplarina
spotlanmustir. Gelisen kolonilerden alinarak peptonlu suda 10%kob/ml ayarlanarak BHI (Brain Heart Infusion) soft agara
asilama yapilmistir. Bu soft agar daha énceden Miieller Hinton agar dékiilmtis petrilere dékiilmdistiir. Sonra bu besiyeri
iizerine antibiyotik diskleri yerlestirilmis ve 37°C' de inkiibe edilmistir. Zon ¢aplari élgiilerek direnglilik tespit edilmistir.

SONUC: Calisma sonuclarina gére tavuk etinden izole edilen enterokoklarin %50’si eritromisin, %1000 tetrasiklin, %50’si
vankomisin, %50’si kloramfenikole direngli bulunmustur. Teikoplanine direng bulunmamistir. Kirmizi etten izole edilen
enterokoklarin %30’u eritromisine, %90’1 tetrasikline, %401 vankomisine, %50’si kloramfenikol, %10’u teikoplanine direngli
bulunmustur. Balik etinden izole edilen enterokoklarin %30’u eritromisine direncgli bulunurken tetrasiklin, vankomisin,
teikoplanin, kloramfenikole direng belirlenmemistir. Calisma sonucuna gére farkli et tiirti iiriinlerde farkl oranlarda
antibiyotik direnglilige rastlanmistir. Antibiyotik direngli enterokoklarin varhigi hijyenik kurallara uyulmadigi ya da
bakterilerin kontaminasyonla bulastiginin bir belirtisi olabilmektedir. Laktik asit bakterilerinin bir tiirii olan enterokoklarda
antibiyotik direncin belirlenmesi saglk agisindan hijyenik kalitenin bir géstergesi olabilecegi gibi ayni zamanda gidalarda
starter olarak kullanilabilme ézelligi olan enterokoklarin giivenligini belirlemek agisindan da 6nem tasimaktadir. Diger
taraftan en yogun bakteri toplulugu kalin bagirsaklarda yasamakta ve bu bakteri tiirleri arasinda baghligin oldugu bir ortam
olusmaktadir. Bu topluluk mikrobiyotayi olusturmaktadir. Mikrobiyota igeriginin bozulmasinda yaygin olarak kullanilan
antibiyotiklerin rolii 6nem tasimaktadir. Antibiyotigin artan kullanimi ile mikrobiyota (izerinde de artan etkilere
rastlanmaktadir. Yine bu etki sonucunda antibiyotiklere direngli bakterilerin cogalmasi toplum sagligi agisindan olumsuz
durumlara neden olabilmektedir.

TARTISMA: Antibiyotige direngli bazi bakterilerin gidalardan izole edilmesi, gidalarin antibiyotik direng bakterilerinin
tasinmasi igin 6nemli oldugunu géstermektedir. Kullanilan antibiyotikler gida (iriinlerinde kalinti birakabilmektedir. Bu
drtinler tiiketildiginde antibiyotikler de alinmis olmakta ve saglik problemlerini olusturabilmektedir. Ciinkii en yodun bakteri
toplulugu insan viicudu kalin bagirsaklarinda yasamakta ve bu topluluk mikrobiyatayi olusturmaktadir. Yogun ve ¢oklu
olarak kullanilan antibiyotikler mikrobiyota lizerinde yani mikrobiyota iceriginin bozulmasinda oldukga ciddi artan etkilere
sebep olabilmektedir. Bu sebeple ¢iftlik ve yetistiricilik alaninda dogru antibiyotik kullanimi konusunda duyarli davraniimasi
saghk agisindan gelebilecek problemlerin 6nlenmesi agisindan 6nem tasimaktadir.Anahtar Kelimeler: Enterokok,
Antibiyotik, Mikrobiyota, Et
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Sit ve Siit Uriinlerinde Mikrobiyal interaksiyonlar

Blsra Gines, Birce Taban
Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Bolimii

Sut, makro ve mikro besin 6gelerinin ¢gogunu icermesinden dolayi mikroorganizmalar igin ideal bir gelisme ortamidir. Cig
sttiin igerisindeki mikroorganizma gesitliligi, st hayvandan sagildiktan sonra igerisinden bir bilesen ¢ekilmedigi ve igerisine
herhangi bir madde eklenmedigi icin hayvanin yedigi yemden sagim kosullarina kadarki stiregte bir¢ok faktérden
etkilenmektedir. Pastérizasyon islemi ile basta patojenler olmak tizere siitiin mikroorganizma yiikiinde belirli bir azalma
saglansa da, termodurik ve termofilik 6zellikteki bakteriler ve/veya sporlari, 1sil islemin etkinligine gére canliliklarini
koruyabilmektedirler.

Sutlin dogal yapisinda bulunan ya da siite bulasan mikroorganizmalar, birbirleri ile farki sekillerde etkilesim icindedirler.
Cesitli bakteriler tarafindan uretilen etanol ve hidrojen peroksit gibi metabolitler ve diisiik molekiler agirlikh peptidleri
iceren bakteriyosinler, Gram pozitif bakteriler Gzerine inhibe edici etki géstermektedirler. Yine bazi bakteriler tarafindan
Uretilen laktik asit ve propiyonik asit gibi organik asitlerin bakterilerin sitoplazma zar gegirgenligini degistirmeleri,
karbondioksitin ise hiicre ici ve hiicre disi pH degerini ve hiicre zarinin elektriksel potansiyelini disirmesi, gida glivenligini
etkileyen patojenler ve Uriiniin raf 6mrini kisaltan saprofit mikroorganizmalar tizerine antimikrobiyal etki
gostermektedirler. Bu metabolitler, kimi zaman da diger mikroorganizmalarin gelisimini tesvik edebilmektedirler.

Laktik asit bakterilerinin, gerek saprofit gerekse patojen mikroorganizmalar tzerinde bakteriyostatik ve/veya bakterisit etki
gosterdikleri bilinmektedir. Ornegin; Lactococcus lactis ssp. lactis tarafindan lretilen ve gida katki maddesi olarak da
degerlendirilen “nisin”, peynir Gretiminde ge¢ sisme problemine neden olan Clostridium tyrobutyricum’ un gelisimini inhibe
etmektedir. Kefir danesindeki laktik ve asetik asit bakterileri tarafindan tretilen asetik asit ve hidrojen peroksit gibi
inhibitorlerin, Escherichia coli ve Salmonella gibi enterik patojenlere karsi antibakteriyal etki gosterdikleri bilinmektedir.
Bakterileri etkilesimleri sadece birbirlerini degil, tiiketici sagligini da etkilemektedir. Ornegin; probiyotik bakterilerin
fermente sit Grlnleri tiketimi ile viicuda alinmasi, barsak mikrobiyotasinin dengeye ulagsmasi agisindan énemlidir. Ancak
bazi patojenlerin barsaklara yerleserek, probiyotik bakterilerin barsak epitellerine tutunmalarini ve burada gelismelerini
engelledigi bilinmektedir. Kif ve mayalar da ortamin pH dengesini degistirmekte ve dolayisiyla fermente sit tGriinlerindeki
laktik asit bakterilerinin aktivitelerini engelleyerek, Griinin reolojik ve tekstirel gelisimini olumsuz yonde
etkileyebilmektedirler. Kimi bakteriler tarafindan gergeklestirilen gen aktarimi yine tretim agisindan birgok olumsuzlugu
beraberinde getirmektedir. Ozellikle iiretim yerlerinde meydana gelen bakteri konjugasyonu, pathojen bakterileri inhibe
etmek adina yapilan islemleri basarisiz kilmaktadir. Dolayisiyla, stitiin sagimindan paketlenmesine kadar gegen siiregte
kontaminasyon kaynaklari ¢ok iyi bilinmeli ve kontaminasyonun 6ntine gegilmelidir. Aksi durumda, laktik asit bakterilerinin
gerek teknolojik gerekse insan saghgi agisindan kullanimlari mimkin olamamaktadir.

GUnlmuzde tiketicilerin blyik bir gogunlugunun dogal beslenmekten ve gida katki maddelerinden uzak durmaktan yana
oldugu bilinen bir gergektir. Bakterilerin birbirleri ile olan bu etkilesimleri sayesinde gida katki maddelerinin kullanimini en
aza indirilebilmektedir. Bu; trliniin sadece muhafaza anlaminda degil, istenilen tat, aroma ve kalite diizeyine ulagmasinda
da katki saglamaktadir. Yogurt Gretiminde Streptococcus salivarius ssp. thermophilus ve Lactobacillus

delbrueckii ssp. bulgaricus arasindaki simbiyotik iliski son Uriinde istenilen asidite, viskozite ve beklenen aromayi elde
etmeyi ve dolayisiyla istenilen aroma ve tekstirel yapida kaliteli Griin olusumunu saglamaktadir. Dolayisiyla; mikrobiyal
interaksiyonlarin, hammaddenin islenmesi, istenilen kalitede Uriin elde edilmesi, Griiniin depolanmasi, tiketilmesi ve hatta
tuketildikten sonra insan saghgi Gizerine etkisi oldugu unutulmamali ve Gretimin her asamasinda géz 6niine alinmalidir.

Anahtar Kelimeler: mikrobiyal interaksiyon, st, st Grinleri
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Et ve Et Uriinlerinde Mikrobiyal Faaliyetler Sonucu Olusan
Biyojen Aminler

Simge Aktogl, Pinar $anI|baba2
IAnkara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Ankara

2pnkara Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B&liimii, Ankara

Gunlimuzde tiketiciler et ve et Grinlerini talep ederken, bu Urlnlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik agidan glvenli
olmalarini istemektedir. Ancak bu durum mikrobiyolojik agidan her zaman saglanamamaktadir. Et ve et lirlinlerinde gelisen
mikroorganizmalar ve bunlarin olusturdugu metabolitler, etin kalite 6zelliklerinde olumsuz degisikliklere neden olmakta ve
insan sagligini olumsuz yonde etkilemektedir. Bu metabolit Griinlerden biri olan biyojen aminler, amino asitlerin mikrobiyal
dekarboksilasyonu yoluyla elde edilen, diisiik molekl agirligina sahip azotlu bilesiklerdir. Tiramin, putresin, histamin,
spermin, spermidin, kadaverin, feniletilamin gibi biyojen aminler, et ve et Urinlerinden izole edilen biyojen aminlerden
bazilandir.

Mikroorganizmalarin biyojen amin lretebilmeleri igin, ortamda serbest amino asidin olmasi, bakteriyel gelisimi ve
dekarboksilaz aktiviteyi destekleyecek kosullarin olmasi gerekmektedir. Bununla birlikte et ve et trlinleri igin pH, su
aktivitesi, tuz ve seker gibi katki maddeleri, etin depolandigi sicaklik ve fermantasyon siresi gibi cevresel faktorler biyojen
amin Uretimini etkilemektedir. Biyojen amin tretiminde rol

oynayan Staphylococcus, Proteus, Streptococcus, Salmonella, Lactobacillus, Pseudomonas ve Enterobacteriaceae gibi
mikroorganizmalar, et ve et Urlinlerinde dogal mikroflorayi olusturmakta veya kontaminasyon sonucu bu Urinlere
eklenebilmektedir. Bununla birlikte farkli Glkelere ait kurutulmus fermente et trlinlerinde ve salam, sucuk, sosis gibi et
Urinlerinde Lactobacillus carnis, Citrobacter freudii, Lactobacillus sakei, Lactobacillus breuis, Pseudomonas fluorescens gibi
suslar biyojen amin olusturabilme yetenegindedir. Fermente et lrinlerinin olgunlastiriimasi sirasinda Lactobacillus

sakei, Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus curvatus gibi laktik asit bakterileri gorev almaktadir. Laktik asit bakterileri
baslica biyojen amin lreticilerindendir. Tiramin genellikle fermantatif laktik asit bakterilerinin aktivitesiyle
iliskilendirilmektedir. Kadaverin ve putresin gibi biyojen aminler ise fermantatif olmayan suslarla iliskilidir.

Et ve et Urilnlerinde bir tazelik isareti olan biyojen aminler, profilleri ve konsantrasyonlari bakimindan farklilik
gbstermektedir. Tiramin, putresin ve kadaverin gibi biyojen aminlerin konsantrasyonu et ve et Griinlerinin depolanmasi
veya islenmesi sirasinda artmaktadir. Buna karsin spermin ve spermidin konsantrasyonlari azalmaktadir. Et ve et
Urinlerinde biyojen amin Uretimini azaltmak amagli bircok uygulama yapilmaktadir. Yiiksek hidrostatik basing (HPP),
1sinlama, amin negatif starter kiltirlerin ilavesi gibi uygulamalar bunlardan bazilandir. Segilen starter

kilturlerle Pseudomonas ve Enterobacteriaceae gibi istenmeyen mikroorganizmalar inhibe edilebilmektedir. Béylece
sosislerdeki tiramin, putresin, triptamin gibi biyojen amin igeriklerinin azaltilmasi saglanabilmektedir. Bunun disinda
tutstlenerek islenen bazi kanatl etlerinde biyojen amin igeriklerinin azaldigi bilinmektedir.

Biyojen amin Ureten mikroorganizmalarin, bunlarin trettigi biyojen amin gesitlerinin ve etki mekanizmalarinin bilinmesi
amacliyla giinimizde birgok arastirma yapilmaktadir. Biyojen aminlerin tespiti igin yiksek performansh sivi kromatografisi
(HPCL), ince katmanh kromatografi (TLC) ve gaz kromatografisi (GC) gibi yontemlerin yani sira polimeraz zincir reaksiyonu
denatiire edici gradyan jel elektroforezi (PCR-DGGE) teknigi de kullaniimaktadir.

Biyojen aminlerin toksisiteleri, insan saghgi tizerinde olumsuz etkilere neden olabilmektedir. Bu aminler, merkezi sinir
sistemi veya vaskiiler sistem {izerinde etkili olmaktadir. insan viicuduna yiiksek miktarlarda alinan biyojen aminler, dzellikle
de tiramin ve histamin, hipo- veya hipertansiyon, migren, mide bulantisi, kusma, ishal, kasinti, bas agrisi, noérolojik
rahatsizliklar ve solunum sikintisi gibi saglik sorunlarina neden olabilmektedir. Biyojen aminlerin neden oldugu bu toksik
etkiler gbz 6nline alindiginda biyojen amin Greten mikroorganizmalarin, bunlarin biyojen amin Gretme mekanizmalarinin ve
potansiyel tehlikelerinin bilinmesi Gnem arz etmektedir. Bu nedenle bu ¢alismada, et ve et iiriinlerinde mikrobiyal
dekarboksilasyon yoluyla olusan biyojen aminler ele alinacak olup, bu aminlerin insan saghgi ve gida glvenligi Gizerindeki
etkileri incelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Biyojen amin, et ve et Urtnleri, mikrobiyal dekarboksilasyon, toksisite
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Probiyotik Armola Peynirlerinin Antimikrobiyal Aktivitesi

Ecem Akan?, Melisa Yoldas?, Ozer Kinik3, Oktay Yerlikaya3

1Adnan Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi Stit Teknolojisi Béliim, Aydin, Turkey
2Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Siit Teknolojisi Ana Bilim Dali, [zmir, Turkey
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Arastirma hipotezi: Son yillarda tiiketicilerin daha saglkl gidaya yénelmeleri probiyotik iiriinlere talebi arttirmistir. Peynir
potansiyel bir probiyotik tasiyicisi riindiir. Sebzeler ise antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri ile 6n plana ¢cikmaktadir. Bu
sebeplerle bu arastirma kapsaminda geleneksel bir peynir ¢esidimiz olan Armola peyniri iiretiminde probiyotik bakteri ve
kirmizi biber, brokoli, balkabagi ve brokoliden elde edilmis olan sebze piireleri kullaniminin bazi gida kaynakli patojenler
iizerine antimikrobiyal etkisi arastirilmistir.

Materyal ve Method

Armola Peyniri Uretimi

10 It ¢ig inek siitii 65°C’ de 30 dakika pastérize edilmis ve 4°C’ye sogutulmustur. Armola peynirini hazirlamak igin 10 It
pastdrize inek siiti, 3 kg tam yadh tuzsuz lor peyniri, 5 kg tam yagli yogurt karistirilarak bir miktar tuz eklenmistir.
Hazirlanan karisim bekletilmeden tuluma doldurulmustur. Tulum fazla giines gérmeyen serin ve kuru bir ¢cardak altina
asilarak 3 ay stire ile olgunlasmaya birakilmistir. Depolamanin 1., 10., 20. ve 30. giinlerinde analizler yapilmistir.

Sebze Piirelerinin Hazirlanmasi

Kirmizi kapya biberi, balkabadi, brokoli ve havug taze olarak temin edilmistir. Tiim sebzeler az miktar su ile 15-20 dakika
pisirilmis ve mikser ile homojen piire haline getirilmistir. Sebze piireleri 200m/’lik cam kavanozlara oldurularak 85-90°C’de 15
dakika pastérize edilmis ve Armola peynirine karistirilana kadar 4°C’de depolanmustir.

Olgun Armola Peynirine Probiyotik Kiiltiir ve Sebze Piireleri ilavesi

Paketleme asamasindan énce Armola peynirine %10 oraninda 6nceden aktiflestirilmis olan Lb. acidophilus kiiltiirii ilave
edilmistir. Kiiltir ilavesinden sonra hazirlanan sebze piireleri %7,5 oranlarinda tartilarak sebzeli peynir karisimlari
olusturulmustur.

Antimikrobiyal aktivite

Peynir érneklerinin antimikrobiyal aktivitesi agar disk difiizyon metoduyla belirlenmistir (Kurt, 2004). Test
mikroorganizmalari olarak Candida albicans ATCC 14053, Staphylococcus aureus ATCC 12600, Escherichia coli CECT 4267
kullaniimustir.

Sonuglar

Depolama siiresince Armola peynirlerinde S. aureus igin en yiiksek inhibisyon etkisini sirasiyla brokoli piiresi iceren igeren
6rnek gdstermistir. Balkabagi ve havug piiresi iceren Armola peynirlerinde antimikrobiyal aktivite sonuglarina bakildiginda S.
aureus igin inhibisyon etkisi gériilmemis ve érneklerin S. aureus’a karsi direngli olmadidi saptanmistir. Peynir érneklerinde
depolama siiresince E.coli igin en yiiksek inhibisyon etkisini sirasiyla brokoli, biber, kontrol, balkabadi gbstermistir. Havug
pliresi iceren Armola peynirinde antimikrobiyal aktivite sonuglarina bakildidinda E.coli icin inhibisyon etkisi gériilmemistir.
Depolama siiresince 6rneklerdeki C.albicans igin inhibisyon etkileri sirasiyla brokoli, biber kontrol, havug ve balkabagi
gGstermistir. Arastirmada kullandidimiz gida kaynakli patojenlere karsi en gliglii etki brokoli iceren Armola peyniri
6rneklerinde gézlemlenmistir. Calismada arastirilan fonksiyonel é6zellikteki Armola peynirlerinin antimikrobiyal etkilerinden
en ¢ok etkilenen patojenin S. aureus oldugu gériilmiistiir. Fakat balkabagi ve havug iceren Armola peyniri 6rneklerinin
arastirmada kullanilan patojenlere karsi inhibitér etkilerinin diisiik oldugu gériilmiistiir.

Tartisma

Armola peyniri ile yapilan antimikrobiyal aktivite testlerinin depolama stiresine, ¢alisilan patojen bakteriye ve ilave edilen
sebze tiiriine gére istatistiksel olarak dnemli derecede farkhlik gésterdigi saptanmistir. Buradan yola ¢ikarak sebze piire
ilaveli Armola peynirlerinin antimikrobiyal etkisinin gida giivenligi agisindan 6nemli oldugunu belirtmek gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Armola peyniri, antimikrobiyal aktivite, sebze pulplari
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Orta toroslar yoresi tulum peynirlerinden izole edilen ve
molekiiler tanimlamasi yapilan Lactococcus tiriiniin
probiyotik potansiyellerinin, teknolojik ve fonksiyonel
ozelliklerinin belirlenmesi

Erhan Kazancigil, Nihat Akin
Selguk Universitesi, Gida Miihendisligi B&limii, Konya

Probiyotikler, beslenme Uzerindeki etkilerinin yani sira, insan saghgina faydalari olan canli mikrobiyal kilturlerdir. Normal
bagirsak mikroflorasinin Gyeleri olmalarindan dolayi Lactobacillus, Lactococcus, Bifidobacterium, Enterobacterium gibi laktik
asit bakteri suslari insan tiiketimi igin tasarlanan probiyotik Griinlerde yaygin olarak kullaniimaktadir. Ayrica, bu bakteriler
geleneksel olarak fermente sit Grlinlerinin Gretiminde de kullaniimakta ve GRAS (Genel Olarak Glvenli) olarak kabul
edilmektedirler. Sunulan bu bildiride ulagiimak istenen temel amag; suslarin starter kaltir 6zellikleri ve probiyotik 6zellik
acisindan biyik 6nem tasiyan bazi endustriyel karakterlerinin belirlenmesidir.

Yapilan galismada Orta Toroslar Yoresi’nde Uretilen geleneksel tulum peynirlerinden izole edilmis ve molekiler tanimlamasi
yapilmis, Lactococcus spp. tiriinden toplam 10 adet susun probiyotik ve teknolojik 6zellikleri belirlenmistir. Bu kapsamda
Safra tuzuna dayaniklilik, Mide 6zsuyuna ve pankreas 6zsuyuna dayaniklilik, Asit toleransi, Otoagregasyon ve koagregasyon,
Antibakteriyal aktivite, Diasetil Gretimi, H202 Uretimi, EPS Uretimi, Farkli sicakliklarda gelisme, Alkole dayaniklilik, NaCl'ye
dayaniklilik ve H202'ye dayaniklilik olmak tizere toplam 12 adet analiz gergeklestirilmistir.

Safra tuzuna dayaniklilik analizinde 10 adet Lactococcus spp susunun tamaminin %0,15, %0,3 ve %0,5’lik safra ¢dzeltisine
karsi direng gosterdigi ve safra tuzu konsantrasyonu arttikca gelisme kayiplari oldugu gozlemlenmistir. Asit toleransi analizi
sonucunda 0, 1, 2 ve 3. saatler sonunda Lactococcus lactis subsp CAU1157 haricindeki diger tim suslarda pH degeri
yukseldikge hiicrelerin canli kalma sayilarinda bir artis gézlenmektedir. Diasetil Gretimi analizi sonucunda Lactococcus lactis
subsp CAU1157, Lactococcus garvieae CAU1397 ve Lactococcus lactis subsp NM45 suslarinda zayif ve Lactococcus
garvieaeKE12 susunda orta yogunlukta gelisim gozlemlenmistir. Diger suslarda gelisme gorilmemistir. Farkli sicakliklarda
gelisme analizi sonucunda 4°C'de higbir bakteri susu gelisme gdstermezken, 15°C’de Lactococcus lactis subsp T0625 ve
Lactococcus garvieae CAU1397 susu gelisme gostermistir. 45°C’de ise Lactococcus lactis FM19LAB susu oldukga fazla
gelisme gdstermis ve Lactococcus lactis C13, Lactococcus garvieae CAU1397 ve Lactococcus lactis RCB1008’ de normal
gelisim gézlemlenmistir. NaCl’ye dayaniklilik analizi sonucunda izolatlar % 0, 4, 6,5 ve 10’luk NaCl konsantrasyonlarinda tiim
bakteri suslari gelisme gdstermistir. H202’ye dayaniklilik analizi sonucunda Lactococcus lactis subsp. NM45, Lactococcus
garvieae CAU1397 ve Lactococcus lactis RPWL3 suslari hidrojen perokside karsi en direngli suslar iken, Lactococcus

garvieae KE12, Lactococcus lactis C13 ve Lactococcus lactis subsp. T0625 suslari en hassas olanlardir. Alkole dayaniklilik
analizi sonucunda ise Lactococcus lactis subsp. CAU1157 susu %12 ve %15 alkol iceren besiyerinde,Lactococcus

garvieae KE12 ve Lactococcus lactis subsp. AT0625 suslari %15 alkol iceren besiyerinde gelismemistir. Diger tiim suslar tiim
alkol konsantrasyonlarinda gelisme gdstermistir. Hidrojen peroksit (iretimi analizi sonucunda Lactococcus. tiiriiniiniin
tamaminin hidrojen peroksit lirettigi gézlemlenmistir. Lactococcus lactis subsp CAU1157 en az hidrojen peroksit lireten sus
iken, Lactococcus lactis RPWL3 en ¢ok hidrojen peroksit iireten sus olmustur. EPS (retimi analizi

sonucunda Lactococcus tiirtiniiniin tamaminda EPS (iretimi gbzlemlenirken, Lactococcus lactis subsp T0625 susu en ¢ok EPS
iireten, Lactococcus garvieaeCAU1397 en az EPS iireten sus olmustur. Laktik asit bakterilerinin NaCl’ye dayanikhlik analizleri
sonucunda ise inkiibasyon stiresi sonunda tiim bakteri suslari tiim NaCl konsantrasyonlarinda gelisme gdstermistir.

Gida ve saglik alaninda giderek 6nem kazanan probiyotik suslarin tanimlanma ¢alismalari 6zellikle geleneksel iiriin
dretiminin yaygin oldugu tlkemizde biiyiik 6nem tasimaktadir. Yapilan ¢alisma sonucunda tulum peynirinden izole

edilen Lactococcus tiirlerinin metabolik (H202, EPS) ézellikleri test edilmis ve ayrica Lactococcus suglarinin diisiik pH
degerlerinde hayatta kalabildigini, safra tuzu konsantrasyonlarinda direng gosterebildigini, otoagregasyon kabiliyetlerinin
oldugunu ve E.coli ile koagregasyon olusturabildigini tespit etmis ve bu 6zelliklerin hepsi beraber ele alindiginda ¢alismada
kullanilan Lactococcus tiirlerini starter kiltiir olma ve probiyotik 6zellik gosterme agisindan 6n plana gikmistir.Anahtar
Kelimeler: laktik asit bakterisi, probiyotik, starter, tulum peyniri
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Tuketicilerin Gida Gilivenligine Yonelik Goruslerinin
Degerlendirilmesi

Ayse Nur Songiir, Tugba Uyar, Nejla Sabah, Bahar Yilmaz, Funda Pinar Cakiroglu
Ankara Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Ana Bilim Dali, Ankara

Arastirma Hipotezi:Diinya Saglik Orgiitii gida giivenligini gidalarin Gretim,isleme, depolama,dagitim ve hazirlama
asamalarinda glvenli, saglikl ve insan tiiketimine uygun olmasi igin gereken kosullar veya 6lgller olarak
tanimlanmaktadir.Gida glivenliginin tam olarak saglanamamasi gida zehirlenmesi riskini ortaya ¢ikarmaktadir.Gida giivenligi
toplumdaki bireyler igin dGnemli bir konu olmasi nedeniyle tiketicilerin bu konuda bilingli ve kararli olmasi gerekmektedir.Bu
¢alismada tiketicilerin gida glivenligini ilgilendiren gesitli konulardaki (gida glvenligi yonetim sistemleri,riskli Gretim,hijyen
eksikligi vb.) bilgi ve gorislerinin degerlendirilmesi amaglanmistir.

YONTEM: Calisma Kasim 2016-Subat 2017 tarihleri arasinda yapilmistir ve Ankara’da yasayan, sdzel izni alinan 253 géniilli
yetiskin birey katilmistir.Literatir esliginde hazirlanan bir anket formu katilimcilara yiiz ylize gorisme yontemi ile
uygulanmistir.Anket formuyla katilmcilarin demografik 6zelliklerine,gida giivenligi yonetim sistemleri,riskli Gretim,hijyen
eksikligi gibi konulardaki bilgi ve goriislerine dair veriler elde edilmistir.Verilerin istatistiksel analizinde SPSS programi
kullanilmigtir.Tanimlayici bulgulardaki strekli veriler normal dagihm gostermedigi icin ortanca ve geyrek degerler arasi fark
olarak;kategorik veriler ise sayi-ylizde seklinde verilmistir.Siniflandirilan verilerin karsilagtirimasinda Ki-Kare testleri
kullanilmigtir.Sonuglar %95’lik gliven araliginda,anlamhlik p<0,05 diizeyinde degerlendirilmistir.

SONUGLAR: Katilimcilarin buyik cogunlugunu (%75,9) kadin bireyler olusturmustur.Katilimcilarinin ortanca yas degeri 22
(y11),%70,0"1 bekar ve %60,5’i lisans/lisansiistu egitime sahip bireyler olup,%87,0'1 gida guivenligi kavraminin tanimini dogru
bilmis,%90,1'i de gida glivenligi ydnetim sistemlerini bildigini ifade etmis,gida glvenligi yonetim sistemlerini bildigini ifade
edenlerin %83,8'i TSE’yi,%47,4(i 1SO’'yu,%26,1’i Organik veya Ekolojik Uriin Sertifikas’'ni %23,7’si HACCP’i ve %10,7’si de
EUROGAP’i bildigini belirtmistir.Gida glivenligi kavramini dogru-yanlis tanimlama durumu Uzerinde yas,medeni durum ve
6grenim durumu;gida glivenligi yonetim sistemlerini tanima tzerinde medeni durum ve 6grenim durumu istatistiksel olarak
onemli bir farkhlik olusturmustur(p<0,05).Calismaya katilmis olan bireylerin %78,3’l bozuk ve hatali gida Urlniyle
karsilastiginda sikayette bulundugunu,%90,5’i agik Griin yerine ambalajli Grlin kullanmayi tercih ettigini belirtmis
olup,ambalajli riin kullanmay! tercih etme nedenlerinin basinda “daha hijyenik olmasi”’ (%54,6) ve “kalite kontrolliniin iyi
bir sekilde yapilmis olmasi” (%50,8) yer almistir.Katilimcilarin %63,6’s1 tiikettikleri gidalarin tretildikleri ve satildiklari
yerlerde risksiz Uretime ve hijyene dikkat edildigine inanmamaktadir.Riskli Gretim igin katimcilarin yarisindan fazlasinin
(%57,7) “hammadde lretim (tarimsal)’agsamasinda, hijyen eksikligi icin de yine katilimcilarin yarisindan fazlasinin (%54,5)
“pastane, lokanta,vb. hazir yemek treten yerlerde’” sorunlar oldugunu diistindigi saptanmistir.Katilimcilara piyasada
satilan gidalari Greten firmalarin denetleyici kurumlar tarafindan yeterince kontrol edilip edilmedigine dair distinceleri
soruldugunda %76,7’si “kontrol edilmedigini”’ dislindiglni belirtmis olup,kontrol edilmedigini disiinmelerinin baslica
sebepleri olarak “ denetleyici kurumlarda galisanlarin bu konuyu istismar ettiklerini diistinme” ve “cezalarin caydirici
olmadigini disiinme” bulunmustur.

TARTISMA: Tlketicilerin ¢ogunlugunun TSE disinda kalan diger 6nemli gida glivenligi yonetim sistemleri hakkinda yeterince
bilgiye sahip olmadigi,tiikettikleri gidalari Greten-satan yerlerin riskli Gretim yaptiklarina ve hijyene dikkat etmediklerine
inandiklari gérilmistir.Gidalar ilk Gretimden tiketiciye gelinceye kadar birgok asamadan gecerler.Bu asamalar esnasinda
gidanin higbir 6zelligi bozulmadan,kalite kaybina ugramadan tiiketiciye ulasmasi saglanmalidir.Glinimizde gida glivenliginin
saglanabilmesi igin yeni ve etkin gida kalite sistemleri olusturulmustur.Béylece gida retiminin her agamasinda kontrol
saglanmaktadir.Tlketicilerin bu sistemler konusunda bilgilendirilmeleri mevcut kontrol sistemlerinin daha etkin bir bigimde
uygulanmasini kolaylastiracaktir.

Anahtar Kelimeler: gida giivenligi, kontrol sistemleri, tiketici gorisu
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Tuketiyoruz ama Guiveniyor muyuz?

Sibel Ozgakmakl, Cihan Ke§re2
Isamsun Gida, Tarim ve Hayvancilik il Madiirliigii, Samsun, Tiirkiye

2\Mustafa Kemal Universitesi, Gida Mihendisligi Bolimdi, Hatay, Tirkiye

Son yillarda giderek artan gidalardaki sahtecilik olaylari nedeni ile gidalarin giivenilirligi konusunda tiiketicilerin algisinda
hakli olarak teredditler artmaktadir. Bu ¢calismada, tliketilen gidalarin glvenilirligi konusunda tiiketicileri neyin etkiledigi,
tuketilen gida gruplarina gore guivenilirlik diizeyleri, gidalarin sahiciligi konusunda algi profilini ortaya koymak
amagclanmistir. Bunun igin, demografik 7 adet, iki secenekli 1 ve derecelendirme 6lgekli (4 veya 5’li 6lgek) 10 adet sorudan
olusan bir anket formu hazirlanmistir. https://goo.gl/forms/mmilpapMmnGuMyfi3 baglantisi ile internet tizerinden toplam
255 kisiye ulasilarak veriler elde edilmistir. Bulgular frekans dagilimina gére degerlendirilmistir. Hesaplamalar, bos soru
sayisi harig tutularak yapilmistir. Demografik sonuglara gore, ankete katilanlarin %66.9’unun kadin oldugu, en fazla 26-35
yas araliginda (%26), %69.1'inin Samsun disindan katildigl, %32.9'unun 6grenciler oldugu, %56.5’inin lisans mezunu oldugu
belirlenmistir. Olgekli sorulara verilen cevaplara gére; gida etiketi (izerinde yazilan bilgilere katilimcilarin yaklasik %53’tniin
guvenmedigi, seyyar saticilari %49.4’unun glivensiz buldugu, gidanin fiziksel 6zelliklerini %53’Gnilin ¢gok dnemli buldugu, gida
maddelerinin uzun raf dmriine sahip olmasinin satin alinmada % 45.6’sinin gok 6nemli diizeyde etkilendigi belirlenmistir.
Kalite glivence belgesi ve firma/marka isminin en fazla %34’i tarafindan ¢ok 6nemli diizeyde etkiledigi, %31’inin hangi
firmalarin hile yaptiklarina dair bilgiye nereden ulasacagini bilmedigi, gidanin sahiciligi ile ilgili sorulan segenekler arasinda
yer alan taklit-tagsisin tanimiyla ilgili katiimcilarin %46’sinin neyi ifade ettigini bilmedigi belirlenmistir. Etiket tizerinde
yazilan besin degerlerinin gergekligine sadece %7.6’sinin inandigl gérilmistir. Gidalari satin alirken nelere 6nem verildigi
sorusuna, katilimcilarin ortalama %45.2’si gidanin etiketi, saglik Gzerine etkisi, helal olup olmadigi, beslenme ve saghk
beyani, gidanin raf 6émri, ambalajli olup olmadigi ve muhafaza kosuluna ¢ok 6nem verdigini belirtmistir. Glvenilir gida algisi
lizerine hangi etiket bilgilerinin etkili oldugu sorusuna, sadece %30.92’sinin isletme Kayit/Onay Numarasini cok dnemli
buldugu, %43.78'inin ambalaj malzemesini ¢cok etkili buldugu, %38.15’inin gida etiketi lizerindeki resim ve sembolik
gosterimlerden gok etkilendigi, %34.41’inin menge Ulke bilgisine ¢ok 6nem verdigi ortaya konmustur. Gonil rahathgi ile
hangi gidalan siklikla tiiketiyorsunuz? sorusuna, %8.1'inin beyaz et Grtinlerini ve %7.26’sinin yumurtayi hig tiketmedigini,
%43.37’sinin stit-stt Urlinlerini ve %47.6’sinin meyve-sebze Urlinlerini her zaman tukettikleri ydoniinde cevap verilmistir.

Bu galisma sonucunda, tiketicilerin gida maddelerinin glvenilirligi konusunda stipheleri oldugu, gidanin gergekligine orta
diizeyde inandiklari kanaatine varilmistir. Taklit-tagsis konusunda ve gida etiketinin okunmasinda bilgi eksikliklerinin oldugu
gorulmustlr. Glvenilir gida tercihinde tiketicilerin elindeki en 6nemli kilavuz, etikette sunulan bilgilerdir. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanlig tarafindan sahte, taklit ve tagsis edilmis Griinlerin Gretimini, satisini engellemek amaci ile Uriin
Dogrulama ve Takip Sistemi (UDTS) gelistirilmis olup, halen calismalar devam etmektedir. Bu sayede, tiiketiciler {iriinii satin
aldiktan sonra UDTS etiketlerindeki sorgulama numarasi ile iiriinlerin giivenilirligini hakkinda tiim bilgilere ulasma imkanina
sahip olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida Givenilirligi, Tiketici algisi, Gida etiketi, Anket.
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BiLIMSEL YAYINLARIN TOPLANDIGI ORTAK ALAN
“KNOWLEDGE JUNCTION”

M.Nurseren BUDAK
Avrupa Gida Glivenligi Otoritesi (EFSA)
Tlirkiye Temas Noktasi

EFSA(European Food Safety Authority) gida ve yem giivenilirliginde risk degerlendirmesi yapmaktan sorumlu bir AB
kurulusudur. Bu kurumun isleyisinin temel ilkesi bagimsiz, tarafsiz, seffaf ve kanita dayali olarak risk degerlendirmesi
yapmaktir. Bu nedenle EFSA risk degerlendirme igin gerekli bilimsel araglarin gelistirilmesinin yani sira bunlarin risk
degerlendirme alaninda genis kitlelere ulagsmasi igcinde ¢aba gostermektedir. Bu amagla 2017 yilinda “Knowledge Junction”
adi altinda gida ve yem givenilirliginde risk degerlendirme igin destekleyici ve kanit niteligi tasiyici belgelerin depolanmasi
ve degisimi icin acik bir bilgi depolama alani hizmete sunulmustur. “Knowledge Junction”, arastirmalarin paylasimi igin
Zenodo platformuna yerlestirilmis bir ortak paylasim alanidir. Bu platform, yazilim ve veriler dahil olmak tizere gok genis
capta belge ve bilginin paylasimini mimkin kilmaktadir. Kayith kullanicilar tim dosya formatlarinda risk degerlendirmeyi
destekleyen ve kanit niteligi tasiyan belgeyi sunabilmektedir. Bu platformun amaci seffafligin, cogaltilabilirligin ve kanitlarin
yeniden kullaniminin saglanmasidir. Platform, “Creative Commons Corporation” kapsaminda lisans kullanimini
desteklemektedir.

Acik veri bakis agisi gelecegi temsil etmektedir, veri toplama ve degerlendirme EFSA’nin yaptigl isin merkezindedir. Bu
verilerin paylasimi sadece seffafligin ve kanitin yeniden kullanimini degil, ayni zamanda var olan bilgi havuzunun
genislemesini de saglamaktadir. Her eklenen bilgi ilgili konularda risk degerlendirmesinin etkinligini arttirmayi
hedeflemektedir. Bu galisma, kiiresel anlamda gida givenilirligine katki saglayacak bir olusumdur. Ayni zamanda bu faaliyet
kamu giiveninin gogalmasini ve bu konudaki harcamalarin tim taraflar icin daha amacina uygun yapilmasini da
saglamaktadir. EFSA bu olusumda sistem yoneticisi olarak gérev yapmaktadir.

Kiresel anlamda birgok alanda galisan arastirmaciyl ayni ¢ati altinda toplayacak bu topluluk heniiz yeni olmakla birlikte her
ilave edilen yayinla birlikte gelisip glclenecektir.



[Abstract:0112] [Kabul:Poster] [Geleneksel Gidalar ve Gida Giivenligi]

Karaman ve Eregli Yoresinde Uretilen Geleneksel Deri Tulum
Peynirlerinin Olgunlasma Siirecinde Ugucu Bilesenlerinin
Belirlenmesi

Stiimeyye Aydin, Nihat Akin
Selguk Universitesi, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali, Konya

Peynir; hammaddenin uygun bir pihtilastirici kullanilarak pihtilastiriimasi ve pihtidan peynir alti suyunun ayrilmasiyla elde
edilen bir GirGindiir. 50'den fazla peynir gesidine sahip olan Glkemizde; Tulum peyniri, beyaz peynir ve kasar peynirinden
sonra en ¢ok tiiketilen peynir ¢esidir. Tulum peyniri Gretiminde llkemizde standart bir teknik bulunmamaktadir ve genellikle
kiiguk isletmelerde ve ilkel mandiralarda siitiin bol oldugu Mart-Temmuz aylarinda geleneksel yontemlerle Uretilip belirli
kosullar altinda olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir peynir gesididir. Geleneksel yontemlerle tretilen tulum peynirlerinin
karakteristik tat ve aromasi, Tulum peynirinin tercih edilmesinde oldukga 6nemli bir yere sahiptir. Bununla birlikte, Tulum
peynirleri TSE standartlarinda da belirtildigi gibi Gretimi takip eden en az 4 ay uygun kosullarda olgunlastinlidiktan sonra
piyasaya surlltp tiketilmektedir. Tulum peynirlerinin olgunlasmasi sirasinda gergeklesen biyokimyasal reaksiyonlar, starter
ve starter olmayan laktik asit bakterilerinin faaliyetleri sonucu agiga ¢ikan laktik asit, organik asitler ve pH'daki dists
patojen ve saprofit mikroorganizmalarin gelismelerini 6nleyerek gidayi daha glivenli kilabilmektedir. Bu parametreler,
Tulum peynirinin aroma profili lizerinde 6nemli bir paya sahiptir. Dolayisiyla bu ¢alismada, Tulum peynirinin tiketilebilir
hale gelinceye kadar, yani giivenli gida oluncaya kadar, gegirdigi olgunlagma siirecinde aroma maddelerinin degisimi
saptanmistir ve bu maddelerin degisiminden tiiketilebilir bir gida haline gelme siireci tahminlenmistir. iki ayri bélgede
(Karaman ve Eregli) geleneksel yontemlerle tretilen deri Tulum peynirleri arastirma materyalleri olarak segilmis olup,
olgunlastirma siresinin 7., 15., 30., 60., 90. ve 180. glinlerinde 6rneklerin kimyasal 6zellikleri, duyusal karakteristikleri ve
ugucu bilesen profilleri incelenmistir. Ugucu bilesenlerin ekstraksiyon islemi kati faz mikro ekstraksiyon (SPME) yontemi
kullanilarak yapilmistir. Elde edilen sonuglara gore depolama sliresi boyunca peynirlerin btirik asit, asetik asit, hekzanoik
asit, kaprilik asit, valerik asit, oktanoik asit, 1-okten-3-ol, etil asetat, etil heptanoat, etil oktanoat, feniletil asetat ve
ketonlardan asetoin, biitanon, 3-oktanon gibi bilesenleri icerdigi tespit edilmistir. Bu bilesenler arasinda en ¢ok tespit
edilenler karboksilik asitler olmustur.

Anahtar Kelimeler: Tulum peyniri, ugucu bilesenler, aroma profili, peynir olgunlastirmasi
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Geleneksel olarak iiretilmis sofralik zeytinlerden izole Laktik
asit bakterileri(LAB)'nin antimikrobiyal 6zellikleri

Cisem Bulut Albayrak, Serife Hilal Duman, iremnur Demiral, Aslihan Kamber
Adnan Menderes Universitesi,Gida Miihendisligi Béliimii, Aydin, Tiirkiye

Gida kaynakh patojenler gesitli saghk problemlerine yol agabilirler ve bu organizmalarin kontrolii gida giivenligi icin 6nemli
bir konulardan birisidir. Laktik asit bakterileri (LAB) laktik asit, hidrojen peroksit ve bakteriyosinler gibi tirettikleri gesitli
metabolitler, bu istenmeyen organizmalarin biiyiimesini engelleyebilir. Bu ¢calismada, dogal zeytin fermantasyonlarindan
elde edilmis Lactobacillus tiirlerinin antimikrobiyal 6zellikleri arastirilmstir.

Bu amagla, daha énceden sofralik zeytinlerden izole edilmis 33 Lactobacillus susunun Bacillus cereus B-3711 ve Escherichia
coli NRRLB-766 lizerine antibakteriyel 6zellikleri disk difiizyon yéntemi ile belirlenmistir. Test mikroorganizmalari ARS
(Agricultural Research Service) kiiltiir koleksiyonundan elde edilmistir. Analizlerde, 6 mm ¢apinda steril bos diskler
kullanilmis ve hedef organizma konsantrasyonlarn Mc Farland 0,5’e ayarlanmistir. Antibiyotik diskleri (penisilin, vankomisin,
gentamisin) pozitif kontrol ve karsilastirma amaci ile dahil edilmistir. 37 °C’de 24 sa inkubasyondan sonra, diskler etrafindaki
seffaf zonlar 6l¢iilmiis ve kaydedilmistir.

izolatlardan 5'i E. coli’ye karsi inhibisyon géstermistir ve 11’ B. cereus biiyiimesini engellemistir. E. coli’ye karsi en biiyiik zon
(10 mm) AK 13 izolati icin kaydedilmistir. Bahsi gegen izolat B. cereus bliyiimesini engellememistir. B. cereus igin en gliglii
inhibisyon AK32 izolati icin kaydedilmistir(10 mm).Bu organizma, kullaniimis olan tiim antibiyotikler icin duyarhdir ve
izolatlar ile karsilastirildiginda daha biiyiik inhibisyon zonlar gézlemlenmistir. Vankomisin E. coli biiyiimesini etkilememistir
ve bu sus penisiline gentamisinden daha direnglidir. En biiyiik inhibisyon gésteren LAB, istenilen raf émriinde gereken gida
glivenligi kriterlerini saglayan ve daha saghkl gidalarin iiretiminde kullanilabilirler.

Sonuglar géstermektedir ki, sofralik zeytin fermantasyonlarindan elde edilen Lactobacillus suslan gida kaynakli bazi
patojenik suslarin kontroliinde potansiyele sahiptir. ileriki cahsmalarda bu inhibisyonlardan sorumlu aktif metabolitler
arastirilabilir ve dogal antibakteriyel ajanlar olarak kullanilabilir. Gida iretimlerinde, bu aktif ajanlar ya da organizmalarin
kendileri, daha dogal koruyucu olarak biyoprezervatif amaglar igin kullanilabilir. Gelecekte, bu stratejiler zararli
mikroorganizmalarin kontrolii i¢in daha az kimyasal katkinin gida endiistrisinde kullanimini saglayabilir ve dolayisiyla gida
glivenligi destekler.

Anahtar Kelimeler: antibakteriyel, lactobacillus, sofralik zeytin
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Yéresel Kirklareli Beyaz Peynirinin Uretim Hijyeni A¢isindan
Incelenmesi

Bayram Cetin, Merve Konak
Kirklareli Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Kirklareli, Ttirkiye

Hipotez: Trakya Bélgesi iilkemiz hayvancilik sektériiniin lokomotifi pozisyonundadir. Peynir sehri olarak adlandirilan
Kirklareli, peynir iiretimi agisindan iilkemizin énde gelen merkezlerinden biridir. AB uyum siirecinde gida fashnin agilmasiyla
gida mevzuati, AB miiktesebatina uyumlu hale getirilmistir. Gidalarin, gida giivenilirligi ve iiretim hijyeni kriterlerinin
belirtildigi, TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi ytiriirliiktedir. Bu ¢calismada ydresel Kirklareli beyaz peynirinin iiretim
hijyeni arastirilmistir.

YONTEM: Bu ¢alismada Kirklareli merkez ve ilgelerinde faaliyet gésteren ve yéresel Kirklareli beyaz peyniri iireten 13 siit
drtinleri isletmesinden pastérizasyondan daha diistik isil islem uygulanmus siitten Giretilen beyaz peynir érnekleri alinmistir.
Uretim hijyenini degerlendirebilmek icin 6rnekler, kapama (Tenekeleme) asamasindaki peynirlerden alinarak, uygun
kosullarda laboratuara ulastinimistir. TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'nde, peynirlerin (iretim hijyen kriteri

olarak Staphylococcus aureus belirlenmistir. Uretim islemi boyunca Stafilokoklarin sayisinin en yiiksek oldugu tahmin edilen
dretim basamadindan drnekler alinmistir. Ayrica 6rneklerde hijyen indikatérii olan Escherichia coli, Enterobacteriaceae ve
maya-kiif sayimi da yapilmistir. Orneklerin mikrobiyolojik analizi, geleneksel kiiltiirel ekim yéntemleri ile gerceklestirilmistir.
10 gr érnek tartilarak, 90 ml %0.1’lik peptonlu su ilave edilip, Lab-Blender 400 stomayerde homojenize edilmistir. Orneklerin
10 misli seyreltim diliisyonlari hazirlanmistir. S. aureus, Baird Parker agara yayma plak yéntemi ile ekim yapilip, 37 °C’de 30-
48 sa inkiibe edilerek belirlenmistir (ISO 6888-1:2003). S. aureus kolonilerinin ayirimi igin koagulaz testi uygulanmistir. E.
coli Tryptone Bile X-Glucuronide (TBX) Agarda dnce 30°C’de 4 sa, sonra 44°C’de 24 sa inkiibe edilerek standart prosediire
gore (I1SO 16649-2:2001) sayilmistir. Enterobacteriaceae, Violet Red Bile Dextrose Agarda (VRBDA) dékme plak ydntemiyle,
37C’de 24 sa inkiibe edilerek (1SO 21528-2:2004), toplam maya-kiif sayisi ise Rose Bengal Chloramphenicol Agarda yayma
plak yéntemiyle ve 25°C’de 5-7giin inkiibe edilerek (1SO 21527-2:2008) belirlenmistir.

BULGULAR: Yapilan analizler neticesinde 13 siit liriinleri isletmesinin 7’sinin beyaz peynir érneklerinde S.

aureus belirlenememistir. 6 isletmenin 6rneklerinde 2x10/2 ile 1.5x1075 kob/gr arasinda dedisen sayilarda S.

aureus belirlenmistir. 2 isletmenin érnedinde ise S. aureus sayisinin, TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'nde belirtilen
limitin iizerinde oldugu gériilmustiir. Hijyen indikatdrii bakterilerden E. coli 5 isletme érnedinde tespit edilmis ve bu
isletmelerin érneklerinde sayinin en diisiik 1x10/2, en fazla 7x1072 kob/gr oldugu gériilmiistiir. Enterobacteriaceae sayisi en
diisiik 3.1x1073, en yiiksek 2.8x1076 kob/gr olmak iizere biitiin isletme 6rneklerinde belirlenmistir. iki isletme érneginde
maya- kiif belirlenmemekle birlikte, digerlerinde bu sayinin 7.8x1075 kob/gra kadar ¢iktigi gérilmustiir.

TARTISMA: TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi (29 Aralik 2011 tarih ve 28157 sayili) Ek-2 Uretim Hijyeni Kriterleri
kisminda pastérizasyondan daha diisiik sicakliklarda isil islem uygulanan siitlerden yapilan peynirlerde, koagulaz pozitif
Stafilokok sayisinin maksimum 1x10°4 kob/gr olabilecegi belirtilmektedir. 13 siit lirtinleri isletmesinin ikisinin beyaz peynir
6rneklerinde (%15) bu limitin lizerinde bir S. aureus sayisi belirlenmistir. S. aureus halofilik ézellige sahip ve gida
zehirlenmesine neden olan en 6nemli patojen bakterilerdendir. Ayrica Stafilokokal enterotoksinler isi ile denatiire
olmamaktadir. isletmelerin %39’unun érnedinde E. coli tespit edilmis olup, bu bakteri fekal kontaminasyon indikatérii olarak
degerlendirilmektedir ve varligi yetersiz isil islem yada rekontaminasyona isaret etmektedir. Orneklerde yiiksek

sayilarda Enterobacteriaceae belirlenmesi de beyaz peynir iiretiminde lretim hijyeninin yetersiz oldugunu gdstermektedir.
Hammadde olan siitiin tiretim hijyeni de géz ardi edilmemelidir. Sonug olarak mevzuata uygun olmayan isletmelerde iiretim
hijyeni ve hammadde secimi iyilestirilmelidir. Siit iiretimi dahil, ¢alisanlar hijyen egitimleri ile bilgilendirilmelidir. Gida
glivenligini saglama noktasinda yetkili merciler tiretim hijyenine yeterli ehemmiyeti géstermeli, iiretim isletmeleri liretim
hijyeni kriterlerine gére kontrole tabi tutulmaya baslanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, Gida giivenligi, Peynir (iretim hijyeni, S. aureus
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Geleneksel beslenmede siyez

Neslihan Simsek, Cantud Balamir
Siimerbank Gida Turizm Ticaret Limited Sirketi

GELENEKSEL BESLENMEDE SIYEZ

insanlar déhil tiim canhlar bir sekilde beslenmek zorundadirlar, ¢iinkii beslenmek hayatta kalabilmenin ilk kosuludur.
Beslenme aliskanhklari; (lkelere, yasa, kisisel aliskanliklara, yasam tarzina, ¢alisilan meslek gibi pek ¢ok kosula gére
degiskenlik gostermektedir. Tiikettigimiz gida, beslenmemizi saglamanin disinda kiiltiiriimiiziin igine de girmistir. Kimi
zaman deyislerde veya siirlerde kimi zaman da duvarimizi siisleyen bir tabloda yahut giydigimiz bir kiyafette karsimiza
ctkmstir.

Uzerinde yasadigimiz Anadolu, bereketli topraklari ve rengdrenk kiiltiirii ile bizlere pek ok sey anlatiyor. Anadolu, her bir
bélgesinde farkli bir beslenme aliskanligi ile bizi sahipleniyor. Sadece bizim cografyamizda yetisen bitkilerden diretilen tiirii
tirli gidalar mevcuttur. Hayatimizin bu kadar iginde olan beslenme tarzimizi gelisen modern diinyada kaybetmeden
korumak gerekiyor. Fast Food kiiltiirii olarak bizlere dayatilan son derece sagliksiz gidalar yerine geleneksel gidalarimizi
modern yéntemler ile birlestirerek beslenme aliskanliklarimizi sekillendirmeliyiz. Gidalarin i¢ine konulan ne oldugunu
bilemedigimiz, katkili, kimyasalli, raf mrii bozulmayan sagliksiz gidalar yerine elbette ki alternatifsiz degiliz. Alternatifimiz;
geleneksel gidaya sahip ¢ikmak ve gidanin tiretim asamalarinda doga dostu yéntemler kullanmak.

Sahip ¢ikip korumamiz gereken siyez bugdayi; 10.000 yil 6nce kiiltiire alinmistir. Modern bugdayin atasi olan siyez
buddayinin (Triticum monococcum) ilk kez Glineydogu Anadolu bélgesinde yer alan Karaca Dag'da kiiltire alindigi
diisiintiliiyor. Siyez bugdayi, tek basakgikli olmasi ve siki kavuz yapisi ile hastalik ve zararlilara dayaniklidir. Kurak sartlarda
ve fakir topraklarda rekabet giicii yiiksektir. Kisin sert gegtigi Kastamonu, siyez bugdayinin Tiirkiye'de en ¢ok ve en rahat
yetistirildigi yerdir. Buglinkii bilinen bugdayin en eski tiirii olan siyez 14 kromoza sahip diploid bir bugdaydir (2n=14).
Cogunlukla makarna iiretiminde kullanilan durum buddayi tetraploid bir bugdaydir ve 28 kromozom igerir. Modern budday
ve spelt 42 kromozom icerir ve hexaploid bir bugdaydir.

Siyez bugdayi yiiksek protein, potasyum, B6 vitamini, lutein, fosfor, esansiyel yag asitleri ve betakaroten igerir.

Bugiin siyez bugdayi iiretimi daha kiigiik ve izole bélgelerde yapilmaktadir. Fransa, Hindistan, italya, Tiirkiye ve Balkanlarda
iiretimi mevcuttur. Ulkemizde ise siyez iiretimi denildiginde ilk akla gelen il Kastamonu'dur. Kastamonu'nun ihsangazi,
Seydiler ve Devrekani ilgelerinde yogun olarak tarimi yapiimaktadir. Az miktarda giibre kullanimi ve neredeyse sifira yakin
tarimsal ilag kullanimi nedeniyle bu bélgelerde doga dostu liretim yapilmaktadir. Ayrica ilgelerde organik tarim sertifikali
siyez bugdayi tiretimi baslamistir ve organik liretim yapan alan ve giftgi sayisi artmaktadir.

Siyez bugdayi sadece genetidi degismemis bir bugday oldugu, doda dostu liretim kosullarinda (iretildigi, saghk agisindan ¢ok
ciddi faydalari oldugu icin degil, atalik yerel bir bugday tiirii oldugu ve bizim topraklarnimiza ait oldudgu igin deger gérmeli ve
korunmalidir. Daha fazla alanda iiretilerek atalik tohuma sahip ¢ikilmalidir. Bu dederli bugday tiiriiniin gelecek kusaklara
glivenle aktarimi saglanmalidir.

Sadhk agisindan da lezzet agisindan da farkindahk yaratan siyez bugdayinin siirdiiriilebilirligini saglamak igin driind
mutfaklarimiza sokmaliyiz. Bu amagla bélgede ¢okga tiiketilen siyez bulguru ve siyez ununa alternatif olarak siyezli tarhana,
siyez ezmesi, siyez yarmasi, siyezli eriste, siyezli makarna ve siyezli sehriye gibi ¢esitleri (irettik.

Geleneksel yéntemle tas dedirmende 64littigiimiiz siyez tam bugday ununun gluten miktari, igerdigi vitaminler ve besin
iceriklerine baktik. Siyez tam bugday ununda bulunan gluten miktarini piyasada bulunan X firmasina ait tam bugday unu ile
karsilastirdik. Siyez bugdayinin dayanikli bir tiir oldugu igin tiretiminde hastalik, zararli ve yabanci otlardan kaynakl ciddi
zararlarin olmadigini arazide gézlemlemistik. Bu sebeple de bélgede doga dostu bir tiretim yapildigini biliyorduk. Ancak
ekolojik iiretimin yapilip yapiimadigini kontrol etmek adina iriine pestisit kalinti analizi yaptik. Calismanin devaminda
geleneksel bugday cesitimiz olan siyeze yaptigimiz analizlerin sonuglarini, karsilastirmalarini ve iretimde karsilastigimiz
zorluklari detaylari ile birlikte anlatacadiz.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel, beslenme, siyez bugdayi



[Abstract:0156] [Kabul:Poster] [Geleneksel Gidalar ve Gida Giivenligi]

Geleneksel olarak iiretilmis sofralik zeytinlerin mikrobiyal
karakterizasyonu: Dogal olarak bulunan Laktik asit
bakterilerinin izolasyonu ve tanimlanmasi

Cisem Bulut Albayrak, Aslihan Kamber
Adnan Menderes Universitesi, Gida Miihendisligi,Aydin, Turkey

Sofralik zeytin fermantasyonu Anadolu'daki en eski uygulamalardan biridir ve sofralik zeytin tiiketimi insan beslenmesinde
énemli rol oynamaktadir. Sanayilesmeye ragmen, geleneksel olarak (iretilen sofralik zeytinlerin tiiketimi Tiirkiye'de hala ¢ok
yaygindir. Bu ¢alismada, dogal sofralik zeytin 6rneklerinin mikrobiyal florasi arastiriimistir.

Geleneksel olarak iiretilen 8 zeytin érnegi ve 1 adet endiistriyel olarak iiretilen zeytin drnegi Bati Ege Bélgesi'nden elde
edilmistir. Mikrobiyal popiilasyonlar, mezofilik bakteri, Laktik asit bakteri (LAB), Enterobacteriaceae, Stafilokok, kiif ve
mayalar igin standart plak sayimi ile belirlenmistir. Lactobacillus plantarum NRRLB 4496 ve Lactobacillus casei NRRLB 441
ve Lactobacillus fermentum NRRLB 1932 referans suslari da tanimlama testlerine dahil edildi. LAB, bazi fizyolojik ve
biyokimyasal teknikler ile karakterize edildi. 8 karbonhidrat icin seker fermantasyon profilleri elde edilmistir.

Stafilokoklar icin higbir koloni gézlenmedi ve sadece iki 6rnekte Enterobacteriaceae’ler igin sayilabilir koloniler gézlendi. Bu
sonuglar, érneklerin gida giivenligini géz 6niine alarak degerlendiriimemizi saglar. Bu 2 6rnek, Escherichia, Salmonella gibi
bazi patojenik bakteriler icerebilir. Bununla birlikte, Stafilokokal kolonilerin bulunmamasi, biitiin érneklerin 6nemli patojen
bakterilerden biri olan S. aureus adli bakteriyi icermedigini géstermektedir. Fermantasyon ve LAB gelisimi, S. aureus gibi
cesitli patojen bakterileri engelleyebildigi bilinmektedir. LAB'nin 6n tanimlanmasi, Lactobacillus cinsinin baskin oldugunu
gésterdi. 41 temsili laktobasil, bazi fizyolojik ve biyokimyasal tekniklerle karakterize edildi. izole edilen laktobasil suslarinin
34'ii hem 15 ° C'de hem de tuz konsantrasyonunda (% 6.5) iyi biiyiime kabiliyetine sahiptir. Bunlardan 40 tanesi
homofermentatiftir ve bunlar sofralik zeytin starterleri igin arzu edilen ézelliktedir. Cesitli seker fermantasyon profilleri elde
edilmistir. Temsili segilen 4 sus genotiplendirilmis ve GenBank ile yapilan karsilastirmalar, bunlarin 3'iniin Lb. plantarum ile
ve birinin Lb. pentosus ile eslestigini géstermistir.

Bu ¢alisma, Aydin bélgesinde dogal fermente sofralik zeytinlerde mikroflora ve laktobasil gesitliligini ortaya koymaktadir.
Sonug olarak, dogal fermente sofralik zeytinler faydali LAB sayimlari igin giivenli gériinmekte ve bircogu patojen bakteriler
icin beklenen gida glivenligi kriterlerini saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: geleneksel sofralik zeytin fermantasyonu, mikroflora,lactobacillus
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KURZE Kolostrumla Yapilan Bir Kumuk Yemegi

Ayse Gilin Eserl, Funda Yilmaz Ekerz, Ertugrul Bilguc(]1
1(;anakkale Onsekiz Mart Universitesi Biga Meslek Yiiksekokulu Gida isleme Bélimii. Biga- Canakkale

2istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali. Avcilar- istanbul

Ulkemizin gesitli bolgelerinde degisik isim alan Kurze’nin kékeni Dagistan Bélgesine dayanir. Kurze, Dagistan Ozerk
Cumbhuriyetinde yasayan Kumuk Tarklerinin yaptigi bir yemektir. Kumuk Tirkleri Kuzey Kafkasya’daki Kumuk Ovasinin ve
Dagistan’in daglik kesiminin yerli halkidir.

Yapihisinda un, tuz, su ile yogurulan hamurun dinlendirildikten sonra agilip igine kiyma, tavuk, patates gibi i¢ harglarin
yanisira kolostrum olarak bilinen agiz stitiiniin konmasi kurze yemegini besleyicilik agisindan degerli kilar.

Ulkemizde Kayseri, Sivas, Malatya illerinde yapildigi gibi Canakkale’nin gesitli kdylerinde de yapilan yéresel bir yemektir.
Kolostrum, meme dokusundan dogumdan hemen sonra salgilanan, bile

bilesimi ve goriintist normal stitten farkl olan, koyu kivamli, sarimtirak renkte, aci lezzette ve besleyici degeri yliksek olan
bir sividir.

Kolostrum, bilesimi agisindan, protein, immunoglobulinler (Ig), protein olmayan azotlu maddeler, yag, vitamin ve mineraller
acisindan diger sutlere gore Gstindr.

Kolostrum zerinde yapilan arastirmalarda 6ne gikan en 6nemli fonksiyonel etki, dogal immun sistemini gliglendirmesinden
kaynaklanmaktadir.

Arastirmalarda, ¢ok sayida bakteri ve virise karsi antimikrobiyal 6zellik gdsteren kolosturumda, laktoferrin ve
immunoglobulin G (IgG) 6nemli oranlarda yer almakta ayrica yapisinda polimorfonikleer I6kositler ile makrofajlar da
bulunmaktadir.

GUnlimizde kolostrum gida ingradiyenti olarak kullaniimakta, insan kolostrumu yerine inek kolostrumu tercih edilmektedir.
Bu durum dort ana etmene dayanmaktadir.:

1- inek kolostrumunda bulunan immun ve biiyiime faktérlerinin molekiiler yapisi insan kolostrumuna ¢ok benzemektedir.
2- insan kolostrumu antibiyotiklere kargi dayanikli bir cok mikroorganizmaya karsi etkili olan IgG’yi sadece %2 oraninda
icerirkeninek kolostrumu %38 oraninda icermektedir.

3- inek kolostrumunun kalitesi kontrol edilebilmektedir.

4- inek kolostrumu, insan midesindeki sindirim suyunun kolostrumdaki immun ve biiyiime faktérlerini yok etmesinden
koruyan glikoprotein ve tripsin inhibitorleri olarak adlandirilan 6zel bilesikleri icermektedir.
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Sigir ve koyun E.coli O 157:H7 izolatlarinda plasmid aracili
mcr-1 geninin varliginin arastiriimasi
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Escherichia coli 0157:H7; hemorajik kolitis (HC) ve hemolitik Giremik sendrom (HUS) nedeni olarak diinyanin birgok
bolgesinde halk saghgini tehdit eden gida kaynakli en 6nemli patojenler arasinda yer almaktadir. Ruminantlarin
gastrointestinal kanali E. coli 0157:H7’nin en 6nemli rezervuaridir. Etken kesim islemi sirasinda sigir ve koyun karkaslarina
gaita ve/veya intestinal sistem igerigi ile bulasabildigi gibi mezbaha atik sulari ile de ¢evreye sagilabilmektedir.
Epidemiyolojik arastirmalar, E. coli 0157:H7’nin baglica kontamine kirmizi et ve et Uriinleri ile kontamine sularla sulanmis
sebze ve meyvelerin ¢ig veya az pismis olarak tiketimi yoluyla insanlara bulastigini géstermektedir. Kolistin; veteriner
hekimlikte yaygin olarak kullanilmakta ve Avrupa’da en ¢ok kullanilan besinci antimikrobiyel grubu olan polimiksinler iginde
yer almaktadir. Kolistin, Enterobacteriaceae familyasinin birgok tiirii de dahil olmak tizere Gram negatif bakterilere karsi
genis spektrumlu etki gosteren bir antibiyotiktir. Kolistinin Stx salinimini ve endotoksinlerin baglanmasini inhibe ederek vero
hicrelerini E. coli 0157:H7’den korudugu 2016’da yayimlanan bir ¢calismada bildirilmistir. Bu nedenle kolistinin ciddi E. coli
0157:H7 infeksyionlarinda 6nemli bir tedavi secenegi olabilecegi ifade edilmektedir. Bu nedenle E. coli 0157:H7
izolatlarindan ilk plazmid aracili aktarilabilir kolistin direng geni olan mcr-1‘in varliginin arastirilmasi 6nem tasimaktadir.

Bu galismada 720 sigir, 200 koyun ve 24 mezbaha atik suyu olmak Gizere toplam 944 6rnekten izole edilmis toplam 53 E. coli
0157:H7’de plasmidal kolistin direng geni olan mcr-1'in varliginin PCR ile arastirilmasi amaglanmistir. Bu kapsamda gliserinli
broth igeren cryoviallerde -802C de veya yatik TSA’da 42Cde saklanan izolatlar Brain-Heart Infusion Broth’a gegilerek
302C’de 24 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonrasi DNA ekstraksiyonu igin 1 ml hiicre siispansiyonu 12.000 x g’de 3 dk
santrifdj edilip hiicreler 1ml ultra saf su ile yikandiktan sonra tekrar santrifiij edilmis ve siipernatant atilarak tiplere 200 pl
Chelex-100 ile 2 pl Proteinaz- K eklenmistir. Sispansiyon 552C'de 40 dk ve ardindan 952C'de 8 dk su banyosunda inkiibe
edilmistir. Sonrasinda DNA siispansiyonu vortekslenerek 12.000 x g’de 3 dk santrifij edilmistir. PCR analizi toplam 25 pl
hacminde bilesiminde 1 x PCR buffer, 1,5 mM MgCl2, 200 uM dNTPs, 2,5 U Taq DNA polimeraz, her bir primerden CLR5-F
(5'-CGG TCA GTC CGTTTG TTC-3') ve CLR5-R (5'-CTT GGT CGG TCT GTA GGG-3') 2 uM ve 2 pl DNA kullaniimistir.
Amplifikasyon thermal cycler’da 942C de 15 dakikayi takiben 25 siklus olarak 942C’de 30 saniye, 582C'de 90 saniye, 722C'de
1 dakikayi takiben 722C’de 10 dakika olarak gergeklestirilmistir. Elde edilen PCR trinleri ethidium bromide (% 0,1) ile
boyanan % 1,5’lik agaroz jel de, 100 Volt elektrik akiminda yaklasik olarak 1 saat ytrttilmustar.

Bu galismada 720 sigir, 200 koyun ve 24 mezbaha atik suyundan izole edilmis toplam 53 E. coli 0157:H7’de plasmidal
kolistin direng geni olan mcr-1'in varlig tespit edilememistir. Son yillarda yapilan ¢alismalarda mcr-1 geni, Cin, Fransa,
Hollanda, Almanya, ispanya, Tayland, Tunus, Giineydogu Asya ve Peru gibi pek ¢cok iilkede hayvansal gidalardan, cevresel
orneklerden, infekte hastalardan ve uluslararasi seyahat eden asemptomatik kisilerden tespit edilmistir. Bu ¢alismada sigir
ve koyun kokenli E. coli 0157:H7’lerde mcr-1 geni tespit edilmemis olmakla birlikte, izolatlarda aktarilabilir kolistin
direncinin varligi konusunda kesin bir yargiya varabilmek igin diger kolistin direng genlerinin varligina iliskin kapsamli
calismalar yapilmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: mcr-1 gen, kolistin, E.coli 0157:H7,si18ir,koyun
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Gidalarda Biyojen Amin Olusumu ve Biyojen Aminlerin Gida
Guvenligi ve Tiiketici Saghgi A¢isindan Onemi

Ceren Ates, Gulsin Akdemir Evrendilek
Abant izzet Baysal Universitesi Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi (ek bina 2) Gida Miihendisligi Blimu Gélkdy Kampiisii Bolu/
Tirkiye

Biyojen aminler (BA) bitki, hayvan ve mikroorganizmalarin gesitli metabolik aktiviteleri sonucu Uretilen, alifatik, aromatik ve
ozellikle de heterosiklik yapilar iceren ve gidalarda da bulunabilen kiigiik molekdllii toksik bilegikler olarak
tanimlanmaktadir. Hayvan, bitki veya mikroorganizmalarda metabolik aktivite sonucu olarak Uretilen ve pargalanan BA,
amino asitlerin dekarboksilasyonu sonucu meydana gelmektedir.

Bazi biyojen aminler insan ve hayvanlardaki pek ¢ok fizyolojik islemde rol oynamaktadir. insanlar ve hayvanlar igin toksik
etki gosteren BA ise; meyve ve sebzelerde dogal olarak bulunmalarinin yaninda proteince zengin ve fermente edilmis
gidalarin bozulmasi sonucu da ortaya ¢ikmaktadir ve gida glivenligi ile iliskilidir. Bu aminler; gidalarda hammaddeye 6zgi
dekarboksilaz aktivitesi sonucunda veya dekarboksilaz pozitif mikroorganizmalarin uygun kosullarda gergeklestirdikleri
enzim aktivitesi ile tretilmektedir. Gidalarin mikrobiyal bozulmasi esnasinda dekarboksilaz aktivitesi artmaktadir. Bu
nedenle, gidada BA varligi gida bozulmasinin gostergesidir.

Histamin, kadaverin, putresin, tiramin, spermin ve spermidin gidalarda siklikla bulunan BA’dir ve bunlarin yiyecek ve
iceceklerde bulunmasi istenmez. Clinki gidalarla alimiyla yiksek konsantrasyonlarda absorbe edilirlerse bag agrisi, solunum
bozukluklari, ¢arpinti, diisiik ya da yiksek tansiyon ve bir dizi alerjik reaksiyona sebep olmaktadirlar. Biyojen aminlerin
gidalarla aliminda ylksek dizeyde tiketilmedikge veya bireyin dogal katabolizma mekanizmasinda bir sorun olmadikga
saglik tehlikesi yaratmamaktadir. Biyojen aminler agiz yoluyla tiketildiginde bagirsakta absorbe edilir; fakat bagirsak
florasindaki bakteriler tarafindan kismen inaktive edildikleri icin kan dolasimina karismazlar. inaktive olmayarak absorbe
edilen histamin ise bagirsak ceperinden ve karacigerden gecerken metabolize edilir, kan dolasimiyla dokulara dagilir ve
dokularda inaktive edilir. Ancak ortamda herhangi bir nedenle aminoksidaz enzim inhibitérlerinin bulunmasi durumunda BA
detoksifikasyonu engellenmekte ve saglk problemleri ortaya gikmaktadir. Biyojen amin bulunan gidalara 6rnek olarak balk
ve balik Grlnleri, et ve et Grinleri, st ve sit Grlnler ve sarap verilebilmektedir.

Diinyada en ¢ok rastlanan BA zehirlenmelerinin basinda balik 6rneklerinde gorilen histamin ve tiramin gelmektedir. Taze
balikta BA igerigi cok diistiktir ve BA bulunusu bozulmanin bir sonucu olarak ortaya gikmaktadir. Histaminin toksik etkileri
basta Scombridae familyasina ait baliklarin tiiketimi ile ortaya ¢ikmaktadir. Basta bu baliklarin kas dokularinda ve fermente
gidalarda yiiksek miktarda serbest histidin amino asiti vardir ve bunlar dekarboksilasyonla histamine dénismektedir. Ancak
histamin zehirlenmesinin etkisinin artmasindan putresin ve kadaverin gibi BA sorumludur. Putresin ve kadaverin histamini
metabolize eden enzimleri inhibe ederek histamin zehirlenmesini gliclendirmektedirler.

Balik ve balik trlinlerinden sonra BA en fazla bulundugu gida peynirdir. Peynir tiird, pH, tuz konsantrasyonu, kullanilabilir su
miktari, sicakhk, olgunlagsma ve depolama siiresi, bakteri yogunlugu ve bu bakterilerin dekarboksilaz aktivitesi gibi faktorler
olusan biyojen amin miktari ve tipini etkilemektedir. Yapilan galismalarda peynirde histamin, tiramin, putresin, triptamin,
feniletilamin, ve kadaverin gibi BA oldugu belirlenmistir. Biyojen amin bulundugu bilinen bir baska gida ise saraplardir.
Biyojen aminler gesitli faktorlere bagl olarak, 6zellikle olgunlastirilan ve fermente gida Griinlerinde bulunmaktadir.

Ciddi saglik problemleri olusmamasi icin BA olusma riski bulunan gidalar Giretim ve depolanma sirasinda kontrol altina
alinmalidir. Bu nedenle, BA icermeyen saglikh Grinlerin Gretimi igin kaliteli hammadde seg¢imi, islem hattinda etkili
sanitasyonun saglanmasi ve 6zellikle biyojen amin tGretmeyen suslarin starter kiltir olarak kullanilmasi, alinmasi gereken
tedbirler arasindadir.

Anahtar Kelimeler: Biyojen amin, histamin, tiramin, hijyen ve sanitasyon
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Hicaz narindan geleneksel yontemlerle elde edilen nar
eksisinin Stenotrophomonas maltophilia iizerine
antibakteriyel etkisinin belirlenmesi

Avydin Cicek, ibrahim Halil Kilig, Sami Serhat Tonus, Bekir Siddik Kurt, Hiiseyin Tekin, Isik Didem Karagéz, Mehmet Ozaslan
Gaziantep Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Béliimii, Gaziantep, Tiirkiye

Nar (Punicagranatum) meyvesi, Nargiller (Aunicaceae) familyasina ait ve orijini giineydogu Asya’ya dayanan ve Tlirkiye,
iran, Amerika Birlesik Devletleri, Orta Dodu, Akdeniz ve Arap iilkelerinde yetisen 6nemli bir meyvedir. iceriginde 6nemli
miktarda organik asitler, sekerler, vitaminler, polisakkaritler, polifenoller ve mineraller bulunmaktadir. Nar, taze olarak
tiiketilebildigi gibi, meyve suyuna, meyve suyu konsantresine, nar eksisine, regele, saraba ve likdre islenebilmekte, cesitli
gidalara renk verici ve tatlandirici olarak katilmaktadir. Nar meyvesinin suyunun, posasinin ya da ¢ekirdeklerinin veya
bunlardan elde edilen ekstraktlarina nitimikrobiyal etkinlikleri iizerine bircok ¢alisma yapilmis gesitli patojen bakteriler
iizerinde oldukga etkili oldugu gésterilmistir.

S.maltophilia kemoorganotropik bir bakteridir. Dogada su, toprak ve ézellikle bitki kéklerinde yaygin olarak

bulunur. S.maltophilia bir ¢cok farkli cevrede ve Antarktika dahil farkli cografi bélgelerde bulunabilir; hastane iginde ve
disindaki ekolojik bosluklara yerlesebilir. Nehir, kuyu, hiperotrofik gél, sise suyu, kanalizasyon gibi farkli su kaynaklarindan
izole edilmis olup sise suyunun organoleptik ézelliklerinin degismesine sebep olabilir. Bakteri donmus balik, siit, kanatl
yumurtalari ve kuzu karkasi gibi gida kaynaklari iginde bulunmustur. Bu ¢alisma kapsaminda Hicaz nar ¢esidi kullanilarak
geleneksel yéntemlerle iiretilen nar eksisinin S. maltophilia lizerine etkisi EUCAST kriterlerine gére disk difiizyon metodu ile
calisiimistir. Zon ¢aplari saptanmustir. EUCAST kriterlerinde 16mm ve daha biiyiik zon ¢apinin etkili oldugu belirtilmistir.
Calismamizda 3 tekerriir ortalamasi 23mm olarak zon ¢api 6l¢iilmdistiir.

Elde edilen sonuglar dikkate alindiginda nar eksisinin S.maltophilia iizerine antimikrobiyal etkisinin oldukg¢a yiiksek oldugu ve

bu sebeplehem gida koruyucu hem de dogal bir antimikrobiyalajan olarak, gida, farmakoloji ve klinik mikrobiyoloji agisindan
kullanim potansiyelinin yiiksek oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: {Punicagranatum}, nar eksisi, antimikrobiyal etki
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Alerjisi Olan Ve Olmayan Kadin Tiiketicilerde Besin Etiketi
Okuma Aliskanhklar

Fatma Gull, Derya Dikmen?
IMersin Universitesi, icel Saglik Yiiksekokulu, Beslenme ve Diyetetik Bélimii, Mersin

2Hacettepe Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik B&limii

Arastirma hipotezi: Bu ¢alisma; alerjisi olan ve olmayan, yetiskin kadin tiiketicilerin besin etiketi okuma aligkanliklarini
incelemek amaciyla gerceklegstirilmistir.

YONTEM: Bu kesitsel arastirma, Hatay ilinde yasayan 19-44 yas arasi toplam 281972 kadin evrenini temsil eden bir
orneklemde %95 gliven dizeyinde toplam 410 kadin tiiketici Uzerinde planlanip yuritilmistir. Bu bireyler kendi besin
ahisverisini ve ailesi i¢in besin alisverisi yapan, besin hazirlayan, kronik hastaligi ve metabolik hastaligi olmayan saglikl
kadinlar arasindan rastgele segilmistir.

SONUCLAR: Arastirmaya katilanlarin %26,8’i kendi beyani ile alerji gegirmis, %73,2’si alerji gecirmemistir. Bireylerin yas
ortalamasi 3248 yil, boy uzunlugu ortalamasi 163+6 cm ve vicut agirligl ortalamasi 64+12 kg bulunmustur. Bireylerin
%57,6’sinin beden kitle indeksinin normal aralikta (18.5-24.9 kg/m?) oldugu saptanmistir.

Calismaya katilan bireylerin %60,7’si besin satin alirken Griin etiketine baktigini belirtmistir. Uriin etiketine bakanlarin
%23,3'U alerjisi olan, %76,7’si alerjisi olmayan bireylerden olusmaktadir. Besin alerjisi gegirme durumu ile bireylerin besin
satin alirken ambalaj malzemesine dikkat etmesi arasinda anlamh bir farklilik saptanmistir (p<0,05). Bireylerin etiketine en
¢ok baktigi besin grubu sit ve sit Urinleriyken (%10,5) bunu sirasiyla et, balik, tavukguluk Griinleri (%9,7) ve ilk defa alinan
triinler (%9,7) izlemektedir. Uriinlerin alerjen bilgisine bakan bireylerin %64,2’si besin alerjisi gecirmeyenlerden
olugmaktadir. Besin alerjisi gegiren bireylerin %53,9’u, besin alerjisi gegirmeyenlerin %50,7’si etiket bilgilerini yetersiz
bulmaktadir.

TARTISMA: Besin alerjisinde tedavinin temeli etken besinin eliminasyonudur. Bu ¢alisma sonuglarina gore 6zellikle besin
alerjisi olan bireylerin etiket okuma aligkanlklarinin yetersiz oldugu saptanmistir. Gida givenligi tehlikelerinin dnlenmesi ve
tuketici saghginin korunmasi agisindan ambalajl besinler tizerine tiiketicilerin anlayacagi ve dikkat ¢ceken semboller ile
alerjen uyarisi yapiimahdir.

Anahtar Kelimeler: Alerji, Besin etiketi, Gida givenligi
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Tuketicilerin Gida Gilivenligi Konusunda Biling Duizeyleri

Glnes Eren Yalgnl, Ebru Yazici
1Glda, Tarnim ve Hayvancilik Bakanhgi, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Midirligi, GAP Tarimsal Aragtirma
Enstitlisi MUdurluga, Tarim Ekonomisi Bolimd, Sanhurfa

2Glda, Tanm ve Hayvancilik Bakanhgi, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel MudurlGga, Tarimsal Ekonomi ve Politika
Gelistirme Enstitiisii Mudiirliigl, Bitkisel Uretim Ekonomisi Béliimii, Ankara

Hizla gelisen teknoloji ve degisen talepler ile gida triinlerinde de diger tiiketim Griinlerinde oldugu gibi gesitlilik artmistir.
Diger taraftan tiketicilerin egitim seviyeleri yikselmis, biling diizeyleri artmis daha segici olmuslardir. Tiiketicilerin artan
biling diizeyi, saglikli ve uzun yasama istegi glivenilir gidaya ulasma ¢abasini da artirmistir. Glvenilir gida, gida maddelerinin
Uretimden son tiketiciye ulagincaya dek biyolojik, kimyasal, fiziksel yapilarinin ¢cok fazla bozulmadigi, saglikl bir sekilde
sunulan gidadir. Tuketicinin duyarliiginin artmasi ile gida giivenligi konusu tim diinyanin glindeminde yer almaktadir.
Ozellikle gelismis ilkelerde tiiketici talepleri dogrultusunda yasalarda konu ile ilgili degisiklikler yapilabilmektedir.
Tuketicilerin glvenilir gidalara yonelik, algi, tutum, davranis ve tercihlerini belirlemeye yonelik birgok arastirma
yapilmaktadir. Bu arastirma sonuglari, genel olarak tiketicilerin yas, egitim diizeyi, gelir seviyesi, cinsiyet, yasanilan yer gibi
degiskenlere bagli olarak gida glivenligi konusunda biling diizeylerinin arttigini, saglikl gidaya ulasma konusunda endise
yasadiklarini géstermektedir.

Bu galismada, konu ile ilgili daha 6nce yapilmis arastirmalar incelenerek, tiketicilerin gida glivenligi konusunda biling
diizeyleri ve bu bilincin olusmasina etki eden faktorler ortaya konulmaya galisilacaktir. Bu dogrultuda var ise sorunlar tespit
edilip, basta karar mekanizmalarina olmak lizere, tretim, pazarlama ve tiiketim asamasinda yer alanlara sorunlarin
¢6ztimine yonelik dnerilerde bulunulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tiketici, gida glvenligi, tiketim
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Beta carotene content in egg yolk from laying hens fed with
different co-extrudates and natural pigments

Nedeljka Sgasevskil, Lato Pezoz, Tatjana Tasic’l, Radmilo (vIoIovic'l, Vojislav Banjacl, Dusica Colovic’l, Bojana Koki¢t
1University of Novi Sad, Institute of Food Technology, Novi Sad, Serbia
2University of Belgrade, Institute of General and Physical Chemistry, Belgrade, Serbia
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"" Opuntia ficus indica "" meyve kabuklarinin silaj

kalitesinin degerlendirmesi

Loubna El Hajji, Siham Bennour, Souad Salmaoui
Bioloji B&liim, Sultan Moulay Sliman Universitesi, Beni Mellal, Fas

Meyve atiklari da dahil kati atiklar potansiyel hayvan yemi kaynaklaridir. Bu meyveler arasinda insanlarin tikettigi ya da
sanayide islenen kaynana dili (opuntia ficus indica), kabuklari muazzam kati atik kaynagidir. Sanayide islenip dogaya
birakilan atiklar ciddi kirlilik sorunlari yaratir. Bu atiklarin degerlendirilmesi ekolojik ve ekonomik bakis agisindan ¢ok
dnemlidir. Ulkemizde biiyiikbas hayvan beslenmesinde iiriin eksikligi olmasina ragmen, toplama zorlugu, beslenme
degerinin disiik olmasi ve mevsimsellik nedeniyle, kaktiis meyvesi kabuklarinin gevis getiren hayvanlarin beslenmesinde
kullanimi sinirli olmaktadir.

Bu galismada opuntia ficus indica kabuklar silaj yapilarak stabil bir bilesene dénistlrildi. Bazi biyokimyasal ve
mikrobiyolojik parametrelerin belirlenerek kaliteli silaj elde edildi.

Beni-Mellal bolgesindeki sokak saticilarindan yirmi adet Kaynanadili kabugu 6rnegi toplandi. Dogranan kabuklar saman ve
bugday kepegi ile karistinldi, daha sonra 4 farkli denemede 1 kg’lik plastik torbalarda silaj yapildi. Fermentasyondan 4 hafta
sonra, silajlar biyokimyasal (pH, kuru madde, kil ve sekerler) ve mikrobiyolojik (laktik asit bakterileri, mayalar, Salmonella
ve Stafilokok) analizlerine tabi tutuldu.

Fermentasyon islemi sirasinda mikroorganizma faaliyeti gerceklestiginden, tiim ¢alismalarda hammaddelerde ortalama pH
6.9'degerinden, riinde pH 4.5’un altina diistigu, kuru madde miktarinin arttig, seker diizeylerinde (ortalama %%26.09 DM
degerinden, %8.76 DM degerine) ve mineral madde (%8.86 DM’den %2.55DM’ye) anlamli derecede azaldigi kaydedildi.
Mikrobiyoljik 6zellikler agisindan sonuglar; potansiyel patojen mikroorganizmalar olan Salmonella ve Stafilokok’un
bulunmadigini; laktik asit bakterilerinde (176.10%) ve mayalarda (192.108) olmak tizere anlamli bir mikroorganizma yiiku
oldugunu gosterdi,

Silaj Giretimi basariyla gergeklestirilmis ve stabilize edilmistir. Ancak lretilen silaj besin degerini kaybetmistir, Bu durum,
elde edilen silaja gida takviyeleri (melas, Ure, mineraller...) katilmasi gerektigini gbstermektedir.

Anahtar kelimeler: kabuklar, opuntia ficus indica, silaj, biyokimyasal, mikrobiyolojik, analizler
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Adhesion of Streptococcus D on surfaces used in the cheese
industry

Samir Hamdaoui, Safae Tankiouine, Hafida Zahir, Mostafa El Louali, Hassan Latrache
biology departmentLaboratory of Bioprocess and biointerfaces, Faculty of Science and Technology, Sultan Moulay Slimane
University, Beni Mellal, Morocco.

The presence of residual flora after cleaning and disinfection may have a significant impact on the quality of the product.
The physicochemical approach of microbial adhesion to surfaces will allow us to understand the behavior of these flora.
On the other hand, we have shown that certain materials can favor the adhesion of the bacteria “Streptococcus D ",
bacterium of alteration present in the cheese products more than other materials.

In order to evaluate the predictive adhesion of Streptococcus D on materials: INOX (Type 316L), Rubber Flexible (Type
EPDM), Glass and Plexiglass.A study of hydrophobicity criteria, electron donor / acceptor character were made by the
contact angle method (GBX France).

The results obtained by the method of the contact angle of the water made on the bacteria SD, and the equipment, show
that the bacteria SD and the Glass having a hydrophilic character unlike the Inox (Type 316L), Flexible (Type EPDM ) and the
plexyglass having a hydrophobic character.

The results obtained reader show that the SD bacteria preferent to adhered in this order more on glass, stainless steel,
flexible and plexyglass.

Keywords: : physico-chemical properties, Streptococcus D, glass, stainless steel, flexible,plexyglass.
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Polikarbonat (PC) Su Damacanalarinda KalintiBisfenol-A
Miktarlarinin Belirlenmesi

Ozlem Esmer
Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii

Hipotez:Bisfenol-A (BPA), polikarbonat (PC) materyallerin lretiminde birincil monomer olarak kullanilan, yiiksek iiretim
hacmine sahip bir kimyasal maddedir. Plastik (iretimi sirasinda bu maddelerin bir kismi diisiik molekiil agirliklarindan dolayi
polimerizasyon reaksiyonuna girmeyerek ambalajda kalinti halinde kalip migrasyonla gida maddesine gegebilmektedir. Ayni
zamanda plastik ambalajin zamanla kismi hidrolizi nedeniyle de serbest hale gegcebilmektedir.

BPA (iretim kapasitesinin her yil artmasi ve son yillarda bu maddenin saglik iizerine olumsuz etkileriyle ilgili yapilan
calismalarin hiz kazanmasi konunun 6nemini arttirmistir. BPA éstrojen hormonunu taklit ederek diisiik dozlarda dahi
endokrin sistemi olumsuz ydnde etkilemektedir. Ayrica BPA’nin merkezi sinir sisteminde ciddi hasarlara sebep oldugu ve
badisiklik sistemini olumsuz ybnde etkileyebilecedi belirtiimektedir.BPA’nin50 ug/kg viicut agirligi-gtinolan tolere edilebilir
dozu (TDI) Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA) tarafindan 2014 yili itibariyle 5 ug/kg viicut agirhigi-giine ve 2015 yili
itibariyle de 4 ug/kg viicut agirhgi-giine disdrilmustiir. Ayrica Tiirk Gida Kodeksi (TGK) nde ve AB yénetmeliklerinde BPA igin
spesifik migrasyon siniri 0.6 mg/kg olarak belirtilmistir.

PC malzemenin gida ambalaji olarak en ¢ok kullanildigi alanlardan birisi su damacanalardir ve bu konuda su
damacanalariyla ilgili yapilmis ¢calismalar oldukga sinirlidir.

Bu arastirmada (ilkemizde yaygin olarak kullanilan farki firmalara ait yeni (dolum yapilmamis) ve eski (kullanim stiresini
tamamlamis) PC damacanalardaki kalinti BPA miktarlari agisindan kalitelerinin belirlenmesi ve damacanalarin farkl
bélgelerinin kalinti BPA miktarlari agisindan bir farklilik gésterip gdstermedidinin belirlenmesi amaglanmistir.

YONTEM: BPA kalinti analizi Agilent 1260 Infinity (Palo Alto, CA, USA) yiiksek basing sivi kromatografisi cihazinda
floresansdedektér kullanilarak gergeklestirilmistir. HPLC sisteminde 4,6 mm x 150 mm x 5 um élgiilerinde C18 kolon
(ZorbaxEclipse) kullanilmigstir. Firin sicakligr 25°C olacak sekilde ayarlanmistir. Floresansdedektériin dalga boylari
ekstinksiyon: 285 nm, emisyon: 315 nm olacak sekilde ayarlanmistir. Hareketli faz, Metanol/Su (70:30, v/v) olup akis hizi
dakikada 1 mL ve enjeksiyon hacmi: 10 ul’dir.

Analizyéntemi: 1.0 golacaksekildekesilenérneklere20midiklorometanilaveedilip15dkultrasoniksubanyosundatutulur. Sonra
50mimetanoliletitrasyongergeklestirelerek, lstfazdanalinanérnekPTFEOQ.22ullikfiltreilesiiziiliirveenjeksiyonyapilir.

SONUCLAR: Sonug olarak, markalara gére kalinti BPA miktarlarinin degisiklik gésterdigi, yeni 6rneklerde 14.20-60.34 ppb
arasinda, eski 6rneklerde ise 18.95- 69.90 ppb arasinda oldugu tespit edilmistir. Ancak damacananin herhangi birbélgesine
dair kalinti BPA miktarlari agisindan net bir farklilik olmadigi belirlenmistir. Yapilan laboratuvar ici metot validasyonu
calismasinda dogrusallik, geri kazanim, giin i¢i ve giinler arasi kesinlik parametreleri saptanarak, LOD 8.41 ppb ve LOQ 16.38
ppb, geri kazanim orani (R) %84.2 olarak olarak tespit edilmistir.

TARTISMA: Kalinti BPA miktarlarindaki farkhihgin, Griinlerin hammadde kalitelerinden ve isleme kosullarindan kaynaklandigi
diisiintilmektedir. Eski ve yeni érnekler arasinda da kalinti BPA miktari agisindan 6nemli bir farkliligin olmamasi nedeniyle,
damacanalarin maruz kaldigi depolama ve kullanim kosullarinin kalinti BPA miktarlari (izerinde bir etkisinin olmadidi
sonucuna varilabilir. Ancak yapilan arastirma sonuglari PC malzemelerin kullanim kosullarinin ya da depolama kosullarinin
PC malzemenin bozunmasi sonucunda kalinti BPA miktarinda artisa neden oldugunu géstermektedir. Bu nedenle eski PC
damacanalarin kullanimlari sirasinda, malzemede mevcut BPA'nin icindeki suya gegtigi ve bundan dolayi kalinti BPA
miktarlarindabeklenen diizeyde artis olmadigi diisiintilebilir. Bu durumu netlestirmek agisindan migrasyon ¢alismasinin
yapilmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bisfenol-A (BPA), migrasyon, su damacanalari
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Dietary intake and antitumour preventive properties of
2,4,6-trifluorophenylboronic acid in mice: Some results and
prospects

Maja Marasovicl, Mladen Milosl, Ranko Stojkovicz, Sinisa Ivankovic2
1Faculty of Chemistry and Technology, University of Split, Split, Croatia
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Clostridium tyrobutyricum Suslarinin Peynir Orijinli Laktik
Asit Bakterileri Tarafindan In vitro Olarak inhibisyonu

Burcu Oztiirk?, Cisem Bulut Albayrak?, Ziba Giiley3, Hayriye Sebnem Harsa?

1jzmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, 35430, izmir, Tiirkiye
2Adnan Menders Universitesi, Miihendsilik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, 09100 Aydin, Tiirkiye

3Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendislig, 07450, Alanya, Tiirkiye

Clostridium tiirleri yari sert peynirlerin olgunlasma siiresince ciddi kusurlara neden olabilir. Geg sisme kusuru peynir
iiretiminde en 6nemli problemlerden birisi olup Clostridium tyrobutyricum bu problemden sorumlu olan
mikroorganizmalardan biridir. Sporlari peynire islenecek siitiin pastérizasyonu boyunca canli kalabilir, daha sonraki siirecte
klostridiumlarin peynirdeki gelisimi yogun gaz (iretimi, istenmeyen tat ve koku olusumu ile sonuglanabilir. Antimikrobiyal
aktiviteye sahip laktik asit bakterileri (LAB) Clostridium tiirlerinin sebep oldugu peynirlerdeki sisme kusurlarini azaltici
potansiyele sebep olabilirler.

Bu ¢alismanin amaci, peynir orijinli Lactobacillus] tiirlerinin Clostidium tyrobutyricum suslarina karsi engelleyici etkilerinin
belirlenmesidir.

Geleneksel ¢cémlek perniri rneklerinden 6nceden izole edilmis 21 Lactobacillus susu ve 22 Lactobacillus referans susu

2 Clostridium tyrobutyricum‘a (IFS 886 FAM 22552 ve IFS 887 FAM 22553) karsi disk difiizyon ve mikro diliisyon yéntemleri
ile test edilmistir. Antibiyotik diskleri karsilastirma ve pozitif control amaciyla testlere dahil edilmistir. Analizler boyunca
hedef organizma hiicre konsantrasyonu Mc Farland 0,5’e ayarlanmustir. Lactobacillus suslari MRS sivi

besiyeri, Clostridium tiirleri RCM sivi besiyerinde anaerobik sartlarda 37 °C’'de 24 saat boyunca bliyiitiilmistiir. Hiicreler
santrifiij ile ayrilmistir ve siipernantanlari 0,22 um gézenekli steril filtreler kullanilarak hazirlanmistir. Supernatanlarin MIK
(minimum inhibisyon konsantrasyonu) degerleri belirlenmistir ve inhibisyon egrileri Varioscan flash kullanilarak elde
edilmistir.

Supernatanlar igin degisik derecelerde inhibisyonar gézlenmistir. Referans suslarin ¢ogu ve tiim peynir izolatlari Clostridium
tyrobutyricum FAM 22552’in biiyiimesini inhibe etmistir. Peynir izolatlarinin 6’si ve referans suslarinin 3’ii (Lb

farciminis NRRLB-4566, Lb. coryniformis ssp. coryniformis NRRLB-4391, Lb. casei ssp. casei NRRLB-1922) Clostridium
tyrobutyricum FAM 22552°ye karsi en diisiik MIK (supernatantin 1/8 dillisyonu). Ancak 21 peynir izolatinin 16’si Clostridium
tyrobutyricum FAM 22553’(in bliyiimesini inhibe etmistir. Supernatanlarin 1/8 dillisyonu igin hicbir peynir izolati Clostridium
tyrobutyricum FAM 22553(in biiylimesini engellememistir. Sadece 3 referans (Lb. plantarum DSM 1964, Lb.

rhamnosus NRRLB-442 ve Lb. delbrueckii NRRLB-4525) 1/8 diliisyon igin inhibisyon géstermistir. Gida giivenligi ve kalitesi
konulari agisindan, en diisiik MIK degerlerine sahip supernatantlar peynir olgunlasmasi siiresince

g6zlenen Clostridium tiirleri gibi istenmeyen mikrofloranin kontroliinde 6nemlidir.

Bu sonuglar géstermistir ki, peynir orijinli LAB tiirleri peynir kusurlariyla iliskili zararli mikroorganizmalarin engellenmesi igin
degerli potansiyele sahiptir ve béylece biyokoruyucu amaglar igin énerilebilirler. Bu inhibisyonlardan sorumlu aktif ajanlarin
tespiti ve diger patojenlere ve saprofit bakterilere karsi antimikrobiyal aktiviteleri ilerleyen ¢alismalarin konusu olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal, Antiklostridiyal, Lactobacillus, Clostridium
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Kekik, feslegen ve sarimsak oleoresinlerinin domates
sosunda B. coagulans bakterisine antimikrobiyal etkilerinin
incelenmesi

Ahsen Rayman Ergiin, Taner Baysal
Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisligi B&liimii, Bornova, iZMiR

Oleoresinler (OR), esansiyel yag iceren farkli bitkilerden ekstrakte edilen yag ve regine karisimi olarak tanimlanmustir. Ticari
oleoresinler arasinda biberiye, sarimsak, zencefil, feslegen, kimyon, dereotu, hardal, hindistan cevizi, karabiber, kirmiz
biber, kakule, kereviz, karanfil, kakao, kisnis, sogan, yenibahar, zerdecal sayilabilmektedir. islenmis et, balik, sebze, corbalar,
soslar, peynir ve diger st Urinleri, unlu gidalar, sekerlemeler, aperatifler ve iceceklerde kullaniimaktadir.

Soslar, sarimsak, kekik ve feslegen veya bu baharatlarin yag/oleoresinleri ile gliglendirilmesi igin kalici bir besin ortamidir.
Domates sosu asidik bir Griindir ve besinlerde diiz eksimeye neden olan ve 6zellikle domates bazli Grtinler igin rapor edilen,
asidofilik ve termofilik bakteri olan B. coagulans 'in riski altindadir. B. coagulans’ in optimum ve maksimum gelisme sicakligi
sirasiyla 30-45°C ve 55—-60°C olup, pH 4.0 degerinde de sporlarinin gelisme gosterdigi bildirilmistir.

Bu galismada temin edilen oleoresinlerin kimyasal kompozisyonunun belirlenmesi, sos tretim formilasyonlarinin
diizenlenmesi ve soslarin tretilmesi, oleoresinlerin hedef mikroorganizma olan B. coagulans bakterisine karsi MiK
(minimum inhibisyon konsantrasyonu) degerlerinin sos ortaminda (pH 4.2 ve °Brix 10) saptanmasi hedeflenmistir.
Oleoresinlerin ugucu bilesenleri gaz kromografisi/kitle spektrofotometresi (GC-MS) kullanilarak belirlenmistir. Ege
Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi B6limii Arastirma laboratuarlarinda mevcut olan Hewlett 5973-
Packard marka kitle segici dedektére sahip GC/MS cihazi kullanilmistir. 96 well plate kuyucuklu deney diizenegi (Costar
3599, USA) kullanilarak diliisyon yétemi ile MiK degerleri saptanmistir (Avota et al., 2000). Yayma plak yontemi ile ekim
yapilmig ve 37°C de 24-48 saat sonrasinda sayimlar alinmistir. Sos tretiminde ise 3 farkl formilasyon sonrasinda duyusal
analiz ile segilen formilasyon kullanilmistir (Altug ve Elmaci, 2005). Calisma kontrol grubu (baharat oleoresini icermeyen
sos), kekik oleoresini iceren sos, feslegen oleoresini iceren sos ve sarimsak oleoresini iceren sos olmak lizere ¢alisma 4 ayr
deneme grubu ile yuritdlmugstar.

Kekik (Thymus serpyllum), feslegen (Ocimum bacilicum) ve sarimsak (Allium sativum) oleoresinlerinin ugucu bilesikleri
analiz edilmistir. Sonug olarak, bitkisel yaga benzer olarak kekik oleoresinin 6nemli bir bileseni olan timol; feslegen igin
estragol, 6jenol ve okaliptol; sarimsak i¢cin oktadekanoik asit ve oleik asit gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi (GC-MS)
ile tanimlanmistir. Domates ve biber pulpunun ayri ayri konsantre edilip diger girdilerin eklenmesi sonrasinda yeniden
evaporasyon ile son °Briks degerine (10) ulasilarak Uretilen sos segilmistir. Minumum inhibisyon konsantrasyonlari (MIK)
sirastyla, kekik, feslegen ve sarimsak oleoresinleriigin 2.5 ml, 1.25 ml ve 1.25 ml/100 ml sos olarak bulunmustur.

Bu bulgular, feslegenin ve sarimsagin, bu bakteriye karsi ayni inhibisyon etkisine sahip oldugunu ve domates sosundaki
kekikten daha etkili oldugunu ortaya koymustur. Esansiyel yaglara alternatif olarak oleoresinlerin kullanilabilecegi de
belirlenmistir. Oleoresinler baharatlarin karakteristik tat ve aroma bilesenlerini icermektedirler. Daha hijyenik ve bakteriyel
kontaminasyon riski daha diistik, gidalara kabul edilen lezzet seviyesinde eklenmesi miimkiin ve son triinde homojen
dagilima sahip, dogal antioksidan maddeleri igerdiginden daha dayanikl, kalite kontrol, depolama ve maliyet agisindan
avantajli olan bu baharat 6zleri toz baharat ve esansiyel yaglar igin uygun bir ikame edicidir. Ayrica literatlirde model gida ile
calismalarin ve esansiyel yaglarla ilgili calismalar bulunmakta fakat oleoresinlerle gida ortaminda galisma bulunmadigindan
bu arastirmanin ileriki ¢alismalara da yol gosterici olacagi 6ngorilmektedir.

Anahtar Kelimeler: B. coagulans,domates sosu, kekik, MiK (minumum inhibisyon konsantrasyonu), oleoresin
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GOJi BERRY (Lycium Barbarum) MEYVESININ FITOKIMYASAL
VE ANTIOKSIDAN OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Miray CETINER, Ayca AKYUZ, Arzu YALGIN MELIKOGLU, Nergiz HAYATIOGLU*, Seda BILEK

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir-Tiirkiye

Arastirma hipotezi: Giinliimuzde bitkisel 6zltler; tlketicilerin saglikli ve dogal irlinlere artan talebi ve sentetik
maddelerin yan etkileri nedeniyle gida, ilag ve kozmetik enddstrileri tarafindan yaygin kullanim alani bulmaktadir.
Fenolik bilesikler bakimindan zengin meyve ve sebzelerden elde edilen 6ziitlerin, antioksidan ve antimikrobiyal
dzellikleri nedeniyle genis bir bioaktivite profiline sahip oldugu bilinmektedir. Ozellikle son yillarda fenolik bilesikler
bakimindan zengin, giigli antioksidan aktiviteye sahip, bagisiklik sistemini gliglendiren, yaslanma etkilerini
geciktirdigi klinik arastirmalarla da desteklenen goji berry (Lycium barbarum) meyvesinden elde edilen 6zitiin
kullanimina yonelik artan bir talep s6z konusudur. Antioksidanlarin serbest radikallerin sebep oldugu hiicre hasarini
notralize ettigi bilindiginden antioksidan 6zellikleri bakimindan zengin goji berry meyvelerinin tiiketiminin Alzheimer
ve kanserin birgok tipi gibi dejeneratif hastaliklardan korunmada etkili oldugu bildirilmektedir. Bu ¢alismada,
fonksiyonel gidalar sinifinda yer alan ve dogal antioksidan katki maddesi olarak kullanim alani bulunan goji berry
meyvesinin fitokimyasal ve antioksidan 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Yéntem: Hammadde olarak Cin’de yetisen ve i¢ piyasaya da dokme olarak satisa sunulan kuru goji berry meyvesi
kullaniimistir. Goji berry meyvesinden 10 g 6rnek alinarak homojenizatorde 2 dk. pargalanarak karistiriimis,
homojenize edildikten sonra stzlilmistir. Daha sonra slziintli 1/10 oraninda destile su ile seyreltilmistir. Su ile
yapilan ekstraktta, toplam seker, toplam fenolik madde, monomerik antosiyanin, antioksidan aktivite tayinleri ve C
vitamini (askorbik asit) konsantrasyonu belirlenmistir. Ayrica meyve kalite 6zelliklerinden pH degeri, su aktivitesi ve
renk 6lglimleri (L*, a", b") de yapiimistir. Toplam seker tayini Lane Eynon; toplam fenolik madde tayini Folin-
Ciocalteu; toplam monomerik antosiyanin tayini pH diferansiyel; toplam antioksidan aktivite tayini ise DPPH
yontemlerine gore yapilmistir.

Sonuglar: Goji berry meyvesinin pH degeri 4.78, su aktivitesi degeri 0,43 ve Hunter renk 6l¢iim cihazi ile renk
degerleri; L™ (parlaklik) 17,240,16; a*(kirmizilik) 12,9+0,4; b (sarilik) 9,34+0,43 olarak belirlenmistir. Toplam kuru
madde igerigi 90,6810,29 g olan kuru goji berry meyvesinin sulu 6zitinde, toplam seker miktari 54,74+1,33g /100 g
kuru madde olarak saptanmistir. Toplam fenolik madde igerigi 3298,03+19 mg GAE/100g kuru madde, monomerik
antosiyanin igerigi; 23,21+0,24 mg/100g kuru madde ve DPPH radikali kullanilarak 6lgtlen antioksidan aktivitesi ise;
%7110,44 olarak belirlenmistir. C vitamini konsantrasyonu ise goji berry meyvesinin 392,15 mg/100 g kuru madde
olarak saptanmistir.

Tartisma: Gergeklestirilen ¢alisma kapsaminda goji berry meyvesinin yliksek oranda fenolik madde icerdigi ve
antioksidan aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Goji berry meyvesinin saghga faydal etkilerinden dolayi gida
endustrisinde fonsiyonel gida bileseni olarak kullanim potansiyeline sahip oldugu dislinilmektedir. Ancak piyasada
ithal Girin kapsaminda dékme olarak satisa arz edilen kurutulmus goji berry meyvesinin Ulkemizde agikta ve hijyenik
olmayan kosullarda depolandigi bilinmektedir. Bu kapsamda goji berry meyvesinin uygun bir ambalaj materyali ile
ambalajlanmasi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalitesinin raf dmri boyunca korunmasi agisindan
onemlidir. Piyasada ithal kuru meyvelerin gida glivenligi ve toplum sagligi risklerinin belirlenmesi gerektigi
distiniilmektedir. Ozellikle agikta satilan kuru meyvelerin mikrobiyolojik agidan tiiketime uygunlugu gida
givenliginin saglanmasi agisindan énemlidir.

Anahtar kelimeler: Goji berry meyvesi, antioksidan aktivite, kurutulmus meyve, biyoaktivite
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FARKLI KURUTMA YONTEMLERI iLE KURUTULAN ATIK ELMA
POSASINDAN PEKTIN ELDESi VE KALITE OZELLIKLERININ
KARSILASTIRILMASI

Arzu YALCIN MELIKOGLU, Nergiz HAYATIOGLU*, Seda BILEK
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir-Tiirkiye

Arastirma hipotezi: Amorf yapida karmasik bir polisakkarit olan pektin, bitkisel dokularin hiicre duvarlarinda ve hicreler
arasli bolgelerde dogal olarak bulunur. Suda ¢6zlinir ve biyobozunur yapidaki pektin tretiminde; turunggil kabugundaki
‘Albedo’ tabakasi ve elma kabugu yaygin olarak kullanilan hammaddelerdir. Pektinin jel yapici, kivam verici, emilgator ve
stabilizator 6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zelliklerden dolayi pektin; meyve ve sebze sularinda, regel, jole, marmelat,
meyveli sekerlemeler ve siit rinleri gibi bircok gidada yaygin olarak kullanilir. Pektin Gretimi hammaddede bulunan
pektinin ¢ozUndr hale getirilmesi, zayif asit ¢dzeltisinde belli bir sicaklik ve sirede muamele edilmesi, ekstratin stiziilmesi,
¢oktirilmesi, yikanmasi, kurutulmasi ve 6gutilmesi gibi bir dizi islemi igerir. Pektin kalitesi, kullanilan hammadde o6zellikleri
ile yakindan ilgilidir. Bu ¢alismada; elma suyu Uretiminde atik olarak ortaya g¢ikan elma posasinin farkli kurutma teknikleri ile
kurutularak toz haline getirilmesi ile pektin ekstraksiyonu gergeklestirilerek, kurutma tekniklerinin pektin verimi ve bazi
kalite karakteristikleri tGizerine etkisinin belirlenmesi amaglanmaktadir.

Yontem: Meysu Gida San. ve. Tic. A.S (Antalya) firmasindan tedarik edilen atik elma posasindan pektin ekstraksiyonu iki
asamada gerceklestirilmistir. ilk asamada atik elma posasi 3 farkl yéntemle son nem igerigi %8 oluncaya kadar
kurutulmustur. Bunlar; (i) glineste kurutma, (ii) tepsili kurutucuda kurutma (5045 °C) (iii) ve mikrodalga firinda kurutma (350
W,1 dk agik-15 sn kapali firin kapagi agik bekletme)’dir. Kurutulmus atik elma posalari 6gatildikten sonra pektin
ekstraksiyonunda kullanilmistir. ikinci asamada ise her bir kuru iiriin grubundan pektin ekstraksiyonu gerceklestirilmistir.
Pektin ekstraksiyonu igin 5 g toz riin, sitrik asit ile pH degeri 2,5’a ayarlanmig 150 ml destile suda, 97 °C'de 30 dk manyetik
kanistiricida suirekli kanstirilarak bekletilmistir. Elde edilen ekstrakt filtre kagidindan stiziilmistir. Daha sonra Gzerine 2
hacim oraninda %96’lik etanol eklenmis ve 4 °C'de 24 saat siireyle bekletilerek pektinin floklagsmasi saglanmistir. Son olarak
elde edilen floklagsmis pektin 50 °C’de kurutulduktan sonra 6gutiilmustir. Farkli kurutma teknikleri ile kurutularak toz haline
getirilen atik elma posasindan elde edilen pektinin karakteristik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla, pektin verimi (%) ve
esterlesme derecesi, renk degerleri (L%, a*, b*) ve beyazlik indisi (WI) incelenmistir.

Sonuglar: Gergeklestirilen ¢alismada atik elma posasindan; glineste kurutulan 6rneklerden %11,15+0,54, vakumlu
kurutucuda kurutulan érneklerden %12,51+1,48, mikrodalga ile kurutulan érneklerden ise %11,23+0,65 verimle pektin elde
edilmistir. Elde edilen pektinin esterlesme derecesi en yiksek mikrodalga ile kurutulan 6rnekler olup %56z 0,23 yiiksek
metoksilli pektin oldugu belirlenmistir. Pektin 6rneklerinin renk degerleri incelendiginde; atik elma posasindan mikrodalga
teknigi ile kurutularak pektin elde edilen 6rneklerin L* (parlaklik) degerinin (25,96+1,10) ve WI degerinin (24,40+0,87)
geleneksel yontemlerle kurutularak pektin ekstraksiyonu saglanan érneklere (glineste kurutma; L*: 20,030,224 WI:
18,94+0,58; tepsili kurutucu; L*: 19,35+0,76 WI: 18,65+0,23 )gbre daha yiksek oldugu belirlenmistir.

Tartisma: Meyve suyu lretiminde atik olarak ortaya ¢ikan elma posasinin, pektin eldesinde hammadde kaynagi olarak
kullanim potansiyeline sahip oldugu goriilmektedir. Hammadde kurutma kosullarinin pektin verimi, esterlesme derecesi ve
renk degerleri tGizerinde oldukga etkili oldugu belirlenmistir. Mikrodalga kurutma tekniginin, geleneksel yontemlere nazaran
daha parlak ve beyazlik indisi daha yiksek (WI) pektin eldesini olanakli hale getirdigi saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Atik elma posasi, pektin, esterlesme derecesi, mikrodalga kurutma, geleneksel kurutma yéntemleri
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Yayinlarinin gogunlugu farkh gidalarin kimyasal bilesimi ve gergeklik
kontroll hakkindadir. 1991-94 ve 2006-2014 yillari arasinda Ankara
Universitesi Gida Miihendisligi Bolimi Bagkanidir. 2014 yilinda
Ankara Universitesi'nden emekli oldu ve Lefke Avrupa
Universitesi’nde ders vermeye basladi.




Biilent Giilgubuk

Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Ekonomisi Bélim{i’nden
1989 yilinda mezun olarak “Ziraat Miihendisi” unvanini aldi. Kirsal
Sosyoloji alaninda “Yiksek Lisans”, Kirsal Kalkinma alaninda “Doktor”a
calismalarini tamamladi. Halen, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Tarim Ekonomisi Bolima, Tarim Politikasi ve Yayim Ana Bilim Dalinda
“Prof. Dr.” olarak goérev yapmaktadir. Kirsal Kalkinma, Tarimsal
Kalkinma, Kirsal Sosyoloji, Kirsal Ekonomi, Kirsal Yoksulluk, Tarimda —
Kirsalda insan Kaynaklari Politikalari konularinda ¢alismalarda
bulunmakta ve dersler vermektedir. Birgok Ulkede uzmanlik alanina

‘ \ giren konular ile ilgili galismalarda bulundu, bazi egitim programlarina
kat|Id| ve ulusal-uluslararasi cok sayida ¢alismada yer aldi. 2002-2009 yillari arasinda Birlegmis
Milletler Kiresel Cevre Formu Turkiye Yiritme komitesi Uyeligi yapti. Halen kisa adi AKCAM
olan “Ankara Universitesi Kalkinma Calismalari Uygulama ve Arastirma Merkezi”
Miidiirliigii, Ankara Universitesi insan Kaynaklari Yénetimi ve Kariyer Danismanligi Arastirma
ve Uygulama Merkezi Mudur Yardimcihgl gorevini strdirmektedir. Uluslararasi Tarim
Ekonomisi Dernegi, Dlinya Kirsal Sosyoloji Dernegi ve Avrupa Sosyoloji Dernegi Uiyesidir. Prof.
Gulgubuk’un, galisma alanina giren konulara iliskin olarak makale, bildiri, kitap, proje vd.
biciminde 180’den fazla eseri vardir.

Cansu Demir

1986 vyilinda Dazkiri/Afyonkarahisar'da dogmus; ilkokul ve orta
dgretimini Dazkir’da tamamlamistir. 2004 senesinde izmir'de bulunan
80.Y1l Anadolu Lisesi'’nden mezun olmustur. 2008 yilinda Pamukkale
Universitesi Mihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi  bdliminii
bitirmistir. 2009-2011yillari arasinda Yeditepe Organik Tarim Gida
Sanayi Ltd. Sti ‘de Gida Muhendisi olarak galismistir. 2009-2011 yillari
arasinda Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bolimii’nde
Ylksek Lisans Egitimini tamamlamistir. 2011 Yilinin Haziran ayinda Bursa
Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitlisi’nde Gida Yiksek Mihendisi olarak tayin
olmus ve 2017 Agustos’a kadar gorevine devam etmistir. 2017 Yili EylGl’den itibaren Zeytincilik
Arastirma Enstitlisi’'nde Gida Teknolojileri bolimiinde zeytin ve zeytinyagl konusunda cgesitli
arastirma projelerinde yer alarak calismalarina devam etmektedir. Uludag Universitesi Ziraat
Fakiltesi Gida Muhendisligi Bolimd’'nde 2013 yili itibariyle Gida Teknolojileri B6limi’nde
doktora egitimini stirdirmektedir.

Christine Strossman




Cagdas Cantiirk

1980 Edirne dogumluyum. Lisans egitimini Ege Universitesi
Gida Mdahendisligi béliminde, ylksek lisans egitimimi
Yeditepe  Universitesi Executive ~MBA  programinda
tamamladim. Su anda ikinci Universite kapsaminda Anadolu
Universitesi Felsefe bolimiinde okumaktayim. 2004-2009
yillari arasi Bah¢ivan Gida’da Uretim Sefi olarak, 2009-2016
yillari arasi Perfetti Van Melle sirketinde Uretim Miidiri
olarak calistim. 2016'dan itibaren yine Perfetti Van Melle
sirketinde Siirekli lyilestirme ve Gelistirme Midiri olarak
¢alismaktayim. Yalin tretim ve Alti Sigma konularinda gesitli
calismalar ve projelere bulunup, Yalin Alti Sigma Kara Kusak sertifikasina sahibim. Amacim
kisilerin calisma ortamlarina ve is yapis bigimlerine farkh bir bakis agisi kazandirmak, var olan
israf kaynaklarini belli bir metodolojide yok etmelerini/ azaltmalarini saglamak.

David Rodriguez-Lazaro

Veteriner hekim (DVM) Dr. David Rodriguez-Lazaro lisansini gida
bilimleri, doktorasini molekiler mikrobiyoloji Gzerine yapti. Burgos
Universitesi'nde Mikrobiyoloji Docent Doktoru olan Rodriguez-
Lazaro, Mikrobiyoloji Bolimi’nde de bélim baskani olarak gérev
yapmaktadir. Dr. Rodriguez-Lazaro arastirma amaciyla Danimarka
Gida ve Veterinerlik Arastirma Enstitisi  (Danimarka), Prag
Universitesi (Cek Cumhuriyeti), Gida ve Cevre Arastirma Ajansi
(Birlesik Krallik) ve Bristol Universitesi (Birlesik Krallik) gibi farkli
arastirma merkezlerinde bir stire gorev yapmistir. 2004 ve 2005 yillari
arasinda Bristol Universitesi ileri Bilim Enstitiisi’nde Leverhume
ziyaretci profesorligi yapan Dr. Rodriguez-Lazaro 2007 yilina kadar
Bristol Universitesi, Tip ve Veterinerlik Fakiiltesi Marie Curie Arastirma Uyeligi yapmistir. Dr.
Rodriguez-Lazaro’nun arastirma konulari ¢ogunlukla gida kaynakli patojenlerin tekrarlanma
sikhginin karakterize edilmesi, gida ve gida ile ilgili gevrelerinin antibiyotik direncinin ekolojisi
ve cevresel kaynaklardan veya cesitli gida Urlnlerinden gelen onemli gida kaynakl
patojenlerin tespitinde glvenilir nicel molekiler stratejiler olusturma odaklidir. PROMISE,
BASELINE, VITAL, FOOD-PCR, SACROHN ve MONI-QA gibi bircok AB destekli koordine projede
yer alan Dr. Rodriguez-Lazaro gida glivenligi lzerine galisan 6nde gelen Avrupali arastirma
gruplariyla etkin baglantilar kurmustur. Dr. Rodriguez-Lazaro’nun gida glvenligi Uzerine
yazmis oldugu 100’ln Ustlnde uluslararasi bilimsel dergi, kitap ve kitap bolimi vardir. (H-
index 29). Halen alandaki “Appliedand Environmental Microbiology”, “International Journal of
Food Microbiology”, “Food Microbiology” and “Foodand Environmental Virology”, gibi glincel
dergilerde yayin kurulu Uyeligi yapan Dr. Rodriguez-Lazaro “Frontiers in Microbiology” ve
““Frontiers in Nutritionand Food Science Technology” dergilerinde yardimci editorlik ve “Food
Analytical Methods” dergisinde genel yayin muduarligl yapmaktadir. 2013 yilinda,
Mikrobiyolojide umut vadeden bilimsel kariyerinden dolayi “XV Jaime Ferran Odili“ne layik
gorilmistir. Mayis 2016’dan beri Castilla ve Ledn Veterinerlik Bilimi Akademisi (ispanya)
tiyesi olan Dr. Rodriguez-Lazaro 2017 yilinin subat ayinda ise ispanya Gida Giivenligi ve
Beslenme Kurumu (AECOSAN) bilimsel panelinin Gyesi olmustur.




Deniz Bas

Lisans egitimimi 2002 yilinda Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi
Boliminde tamamladim ve vyiksek lisans ve doktora derecelerini
sirasiyla 2005 ve 2011 yillarinda yine ayni Universiteden aldim. Kuantum
noktalar kullanarak fotoelektrokimyasal DNA analizi gergeklestiriimesi
konusunda doktora tezi tamamladim. Halen, Cankiri Karatekin
Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimiinde Dr. Ogretim Uyesi olarak
calismaktayim ve Nanobiyoanaliz ve Gida Glvenligi Arastirma Grubuna
liderlik etmekteyim. Arastirma konularim, gida glvenligi ve kalitesi igin tasinabilir analiz
sistemlerinin gelistirilmesi (zerine yogunlagsmaktadir. Giincel ¢alismalarimiz, kagit-tabanh
mikroakiskan sistemleri, akilli telefonlar ile biyoanaliz, elektroanalitik kimya ve kolorimetrik
Ol¢lim yontemlerini kapsamaktadir.

Dennis Dimick
Dennis Dimick 40 vyillik gazetecilik kariyerini insanlarin arzulariyla
gezegenin catismasi Uzerine odaklanarak gecirdi. 35 yildan uzun sire
hizmet verdigi National Geographic’de uzun siire ¢evre editorligl yapan
Dimick iklim degisikligi, enerji, temiz su, nifus ve gidaya erisim Uzerine
¢ok sayida blylk projenin olusumuna rehberlik etti. 2008 ve 2012 yillari
arasinda Aspen Institute’un ortakliginda Aspen Environment Forum’u
organize etti. Pictures of the Year International’dan birgok 6dule layik
gorilen ve 20 yildir Missouri Fotograf Atolyesi’'nde 6gretim gorevlisi
‘,‘ , gorevini de surdiuren Dimick, foto-muhabirligine hizmetlerinden dolayi
iy 2013 yilinda National Press Photographers Association Sprague Award
o6dilindn de sahibi oldu. Yeni jenerasyon gevre fotografgilarina ilham olmasi igin baglatilan
egitimsel proje Eyes on Earth’in de kurucularindan biri olan Dimick ABD’nin Oregon
eyaletinde bir koyun ve saman ciftliginde biyimistiir. Dimick Oregon State Universitesi ve
Wisconsin-Madison Universitesi'nden tarim ve tarim gazeteciligi derecelerine sahiptir.

Dilek Aslan

Dr. Dilek Aslan Hacettepe Universitesi Tip Fakiiltesi (HUTF) Halk Saghg
Anabilim Dalinda calismaktadir. Dr. Aslan HUTF'den 1994 yilinda
mezun olmustur. Daha sonra, HUTF Halk Sagligi anabilim dalinda
uzmanlik egitimini 2000 yilinda tamamlamis ve halk saghg uzmani
olmustur. Ayni Universitenin Saglik Bilimleri Fakiltesinden Beslenme
ve Gida Bilimleri Bilim Uzmanhgi (MSc) derecesini 2004 yilinda almistir.
Dr. Aslan; ABD Ulusal Saglik Kurumu (NIH)-Ruhsal Saglik ve Gelisimsel

- Yeti Kayiplari-Fogarty International Programi tarafindan desteklenen
10 ay sureli “fellowship” programini 2003 yilinda tamamlamistir. Dr. Aslan 2005 yilinda
Dogent ve 2010 yilinda Profesor olmustur.




Erdogan Ceylan

Mérieux Nutri Sciences da gorev yapan Dr. Ceylan’in uzmanlik alanlari
1sil ve i1sil olmayan islem validasyonu, raf dmri ¢alismalari, gida kaynakl
patojenlerin tespit ve tanimlanmasi ve organizmalarin bozulmasi.
FSMA, HACCP, hijyen, mikrobiyolojik risk degerlendirmesi, dnleme
stratejileri, islem kontroli ve mevzuat gereklilikleri hakkinda gida
endustrisi ile goriismelerini slirdtiren Dr. Ceylan Clostridium botulinum
arastirma galismalari igin Federal Select Agent Programinda Mérieux
Nutri Sciences secilmis maddeler ve toksinler programinin ylrGtUyor.
Alaninda yaklasik 20 yillik tecriibesi olan ve ulusal ve uluslararasi
toplantilarda birgok sunum gergeklestiren GinlG bilim adami Dr. Ceylan,

IAFP ve IFT’nin de uyesi. Compendium of Methodsfor the Microbiological Examination of
Foods’in (5. Baski) Yersinia boliminin yazarhg ile beraber hakemli dergiler ve ticaret
dergilerine bir¢ok makale yazan Dr. Ceylan, 2015 yilinda American Frozen Food Institute
sponsorlugunda diizenlenen American Frozen Food Institute Arastirma Odiiliine layik goriildi.

Fahriye Ceyda Dudak

Dr. Fahriye Ceyda Dudak 1981 yilinda Ankara’da dogdu. Lisans egitimini
Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Bélimiinde tamamladiktan
sonra, 2006 yilinda ayni bélimun yiksek lisans programindan, 2012
yilinda doktora programindan mezun oldu. 2005-2013 yillari arasinda
Hacettepe Universitesi Gida Mihendisligi Bélimiinde arastirma
gorevlisi olarak galistiktan sonra, 2013 yilinda ayni birimde yardimci
dogent olarak géreve basladi. 2005 yilinda Charles Universitesi (Cekya),
Matematik ve Fizik Fakultesinde, 2011 yilinda ise Nanyang Teknik
Universitesi (Singapur), Kimya ve Biyokimya Bélimiinde kisa dénem
arastirma projelerinde gorev aldi. Faj gOsterim yontemi ile peptit

ligandlarin ve enzim modilatérlerinin gelistirilmesi, biyosensorlerde yeni ligandlarin
kullanilmasi, gida patojen ve toksinlerinin tayini igin biyosensoér gelistiriimesi konularindaki
arastirmalari devam etmektedir.

Fatma Bozanoglu

Filiz Ekim Cevik
Filiz Ekim CEVIK, istanbul Universitesi’'nden 2009 yilinda mezun olmustur. Yiiksek lisansini Adli
Tip Enstitisi’'nde Genetik(Y-STR) ve Mikrobiyoloji tzerine 2012 yilinda tamamlamistir.
Doktorasini Adli Tip Enstitiisi’'nde Biyolojik Psikiyatri ve Sug¢ Uzerine 2016 vyilinda
tamamlamistir. Adli genetik, adli mikrobiyoloji ve biyolojik psikiyatri alanlarinda galigmalarini

Yiksek Lisans:

Erciyes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Mihendisligi
Anabilim Dali. Agustos 2014 — Subat 2018

Lisans:

inénii Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi. Eyliil
2008 — Haziran 2012

Akademik Deneyimler: Bazi Baharatlarda Antimikrobiyal Madde
Ureten Bakterilerin Belirlenmesi Subat 2018 (Yiiksek Lisans Tezi).
Danisman: Prof. Dr. Hasan YETIM



stirdirmektedir. Yayinlarina ve arastirmalarina http://aves.istanbul.edu.tr/filiz.cevik/yayinlar
sitesinden ulasabilirsiniz.

Gamze Celik
: 1994 yilinda istanbul’da dogdum. Kartal Atatiirk ilkogretim Okulu
(2008) ve Pendik Fatih Anadolu Lisesi’ni (2012) bitirdim. 2012 yilinda
Yildiz Teknik Universitesi Gida Miihendisligi béliimiine basladim, 2016
yilinda 2.91 ortalamayla tamamladim. 2016 Eyliil ayinda istanbul
Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali’nda yiiksek
lisansa bagladim, hala devam etmekteyim. Lisans 6grenimim sirasinda
biri Gretim biri laboratuvar olmak Uzere 2 farkh firmada staj yaptim.
Lisans 6grenimimin son senesinde bélimimdizin Fonksiyonel Gida
Laboratuvari’nda asistan 6grenciolarak gérev aldim. Suan yari zamanlh
olarak istanbul Teknik Universitesi biinyesindeki gida (iretim
alanlarinin denetiminden sorumlu olarak galigmaktayim. Lisans bitirme tezimiz olan “Farkh
seker ve glukoz surup oranlarinin jelly kalite parametrelerine etkisi” baslikli projemiz, TUBITAK
tarafindan (2241-A) Sanayi Odakl Lisans Bitirme Tezi Destekleme Programi kapsaminda
desteklenmistir. Ayni baslikla projemiz 15. Uluslararasi Tahil ve Ekmek Kongresi’nde bildiri
olarak vyayinlanmistir. Suan vyiksek lisans tezimde ise, yeni gida koruma-isleme
teknolojilerinden biri olan Ultraviyole i1sik uygulamasi Gizerine ¢alismaktayim.

Gizem Ozan

Gizem Ozan, lisans egitimini Yeditepe Universitesi Miihendislik
Faklltesi Gida Mihendisligi Bolimi’nden 2013 yilinda almistir.
Yuksek lisans egitimini ayni Gniversitede Biyoteknoloji Programi’nda
2016 yilinda tamamladiktan sonra su anda, ayni boélimde doktora
Ogrencisi olarak egitimine devam etmektedir. Doktora egitiminin yani
sira Yeditepe Universitesi, Gida Miihendisligi Bélim{’nde arastirma
y gorevlisi olarak c¢alismaktadir. 2018 vyilinin basinda Amerikan
( { IYIikrobionoji Dernegi’'nin (American Society for Microbiology) Geng
o - Ulke Temsilciligine secilmistir. Gidalarda bulunan fenolik maddelerin
‘ % M tanimlanmasi, karakterizasyonu ve biyolojik aktivitelerinin
belirlenmesi, probiyotik kultlrlerin ve Laktik Asit Bakterilerin fenolik maddeler ile
etkilesimlerinin incelenmesi ¢alisma alanlari arasinda yer almaktadir.

Gonca Oztap

Dr. Gonca OZTAP, Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi'nde lisans egitimini tamamlamasinin
ardindan doktora egitimine baslamis, Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Histoloji-
Embriyoloji Anabilim Dali'nda arastirma gorevlisi olarak gérev yapmistir. 2010 yilinda
Veteriner Histoloji-Embriyoloji alaninda doktora egitimini tamamlamistir. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanhgi, Gida ve Kontrol Genel Mudiirligi-Veteriner Saglik Uriinleri ve Halk
Saghg Daire Balkanhgi'nda Veteriner Hekim olarak goérev yapmaktadir. ‘Ulusal Salmonella
Kontrol Programi' hazirlik ¢aligmalarina katilmistir. Gorevli oldugu Daire Basgkanligi'nca
ylritilen gida degeri olan hayvanlarda ve gidalarda ulusal dlcekte antimikrobiyel direncin
belirlenmesine yonelik ¢alismalarda gorevlidir.



Gorkem Kose

Gorkem Kose 1987 yilinda Bursa'da dogdu. ilkégretim ve lise egitimini
Bursa'da tamamladi ve 2010 yilinda Yildiz Teknik Universitesi Endistri
Muhendisligi boliminden mezun oldu. Lisans egitimi sirasinda
dgrenci degisim programlarindan burs alarak italya’da Universita degli
Studi di Perugia ve Universita per Stranieri di Perugia okullarinda da
bir donem egitim gordl. 2011 yilinda askerlik gérevini yerine getirdi
ve ardindan Cimtas (Enka Holding), Bosch gibi firmalarda stajyerlik
yaptiktan sonra 2012 Ocak ayinda Almanya merkezli Testo firmasinin
Turkiye ofisinde calismaya basladi. Firma blinyesinde farkli gérevler
almis olan Gérkem Kése su anda firmanin Solutions departmaninda
Key Account Manager olarak gorev yapmaktadir.

Hakan Yardimci

Hakan Yardimci, 1961 Mardin dogumludur. Ankara Universitesi
Veteriner Faklltesinden 1984 yilinda mezun olmustur. Doktorasini
1989 ‘da Veteriner Mikrobiyoloji alaninda tamamlamis ve Almanya’da
Hannover Veteriner Yiksek Okulunda galismalarda bulunmustur. Ayni
Fakiltede 1995 yilinda Dogent, 2001 yilinda Profesor Gnvanini almistir.
Halen Ankara Universitesi Veteriner Fakiltesi Klinik Oncesi Bilimleri
Bolim Baskani, Mikrobiyoloji Anabilim Dali Bagkani ve 6gretim Uyesi
olarak gorev yapmaktadir.Hakan Yardimci 2003 yilinda basglayan Ulusal
Biyoguvenlik Yasa Tasarisi Taslagl hazirlik g¢alismalarinda Komisyon
Bagkani ve 2010-2016 yillari arasinda iki donem Biyoglivenlik Kurulu
Baskani, Ankara Universitesi Hayvan Deneyleri Etik Kurul Baskani (2007-2010), TUBITAK
ULAKBIM Yasam Bilimleri Veri Tabani Komite Baskanlig (2006-2014), gérevlerinde
bulunmustur. Halen Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanlig Biyoteknoloji Calisma grubu Uyesidir.

Hasnia Ziar

Dr. Hasnia Ziar, 2007’den beri Cezayir'deki Mastaganem Universitesi
Gida Bilimi Boliminde g¢alismaktadir. 2015 yilinda yine ayni
Universitede insan Beslenmesi Bolimiinde doktorasini
. tamamlamugtir. Dr. Ziar, insan kaynakli bifidobakteriler ve laktik asit
bakterileri gibi faydali bakterilerle galisma konusunda genis bir
¥¥ arastirma deneyimine sahiptir. Probiyotik bakteriler ve biyoteknoloji
alanlarindaileri derece yetkindir. Arastirma alanlari sunlardir: Starter
yogurt kultirinin ve bifidobakterilerinin balla tatlandiriimis yagsiz
sitte cogalmasi ve canhligl, prebiyotikler, fermente sitler, vyararlh bakterilerin
mikroenkapstilasyonu, probiyotik bakterilerin bagirsaklara kolaylikla ulasmasini saglayan
koruyucu matrisler, probiyotik bakterilerin kolesterol dusurict etkisi ve probiyotik
metabolitlerin beseri kullanim igin antiobezite ve antienflamatuar igerikler olarak kullaniminin
biyouygunlugudur.




Hayriye Unal

Dr. Hayriye Unal lisans egitimini 2005 yilinda Ko¢ Universitesi Kimya
Bolimi’nde, doktora egitimini 2010 yilinda Amerika’nin Pittsburgh
sehrinde Carnegie Mellon Universitesi Kimya Bélimi’nde tamamladi.
2012 yilindan beri Sabanci Universitesi Nanoteknoloji Arastirma ve
Uygulama Merkezi’'nde Arastirmaci olarak ¢alismakta, cesitli bilimsel
projeler yuritmektedir. Aragtirmalari gida glivenligine katki saglayacak
malzemeler gelistiriimesi konusunda yogunlagsmakta; antimikrobiyal /
antibiyofilm o6zellikli malzemeler gelistirilmesi, gidalarin tazeligini
koruyabilen, raf dmriini uzatma 6zelligine sahip aktif gida ambalajlari
gelistirilmesi konularini kapsamaktadir.

Hilya Giinay

1966 yilinda dogan Hiilya Giinay, 1988 yilinda istanbul Universitesi
Veteriner Fakiltesinden mezun oldu. Et sektoriinde farkh
firmalarda sorumlu yonetici olarak is hayatina bagladi. 2000 yilinda
istanbul Universitesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Ana bilim dalinda
Doktorasini tamamladi. Migros Ticaret A.S‘de 1993 yilinda satig
yonetiminde goreve basladi. Et Pazarlama biriminde Ydnetici iken,
Kalite Departmani’nin kurulusu ¢alismalarini yiritti ve bu
departmanin kurulusu ile birlikte Kalite Yo&netim Departmani
Mudurd oldu. Migros Ticaret A.S Kalite Yonetim yolculugunda
sirketin tim kalite ve gida glvenligi sistemlerinin kurulmasi,
Migros‘un sahip oldugu kalite yonetim sistemleri belgelerinin alinmasini sagladi. Migros
Surdurulebilirlik Komitesinde de goérev alan Hilya Gulnay, cevresel ve tedarik zinciri
surdurulebilirlik faaliyetlerini de yiritmektedir. Evli ve iki cocuk annesi olan Dr. Hiillya Glinay
halen Migros Ticaret A.S Kalite Yonetimi Grup Muduri olarak gérevine devam etmektedir.

IvanaCabarkapa
y - w lvana Cabarkapa, 2010’da Uzmanlik derecesini aldiktan sonra 2015'te
" Sirbistan’daki Novi Sad Universitesi Teknoloji Fakiltesinde gida
4 mikrobiyolojisi alaninda doktora (Ph.D.) egitimini tamamlamistir. Son
z bes yildir gida ve yem guivenligiyle ilgili ulusal ve uluslararasi birgok
arastirmada yer almistir. Halen iki ulusal ve uluslararasi projede
' arastirici olarak yer almaktadir. Gida guvenligi, dogal bilesiklerin gida
:“ - kaynakl bakterilere karsi antimikrobiyal etkinligi, gida kaynakli
L\ k z bakterilerin biyofilm olusturma kabiliyeti, biyofilm olusumunun
) ~ engellenmesinin ve azaltilmasinin yollari, dogal bilesiklerin (esansiyel
yaglar, bitki 6zitleri vb.) biyofilm olusumunun 6nlenmesi ve elimine edilmesi Gzerindeki
etkisinin degerlendirilmesi basliklari Dr. Cabarkapa’nin giincel arastirma alanlari arasinda yer

almaktadir.

ilkay Yilmaz

ilkay YIMAZ lisans derecesini Ege Universitesi, Miihendislik Fakiltesi, Gida Mihendisligi
Bolimiinde 1999 yilinda aldi. Ardindan Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisiinde Gida
Miihendisligi yiiksek lisansini 2003 vyilinda tamamladi. 2018 vyilinda istanbul Aydin
Universitesi'/nde Gida Miihendisligi doktora programina bitirdi. Tirk ve uluslararasi gida



sirketlerde sirasiyla teknik madurlik, planlama yéneticiligi, proje muduirlGg, kalite ve Gretim
mudurliga, is giivenligi uzmanhig gibi farkli pozisyonlarda calisti. lyi seviyede ingilizce bilen
ilkay YILMAZ, evli ve bir kiz cocugu sahibidir.

Mansel Griffith

“ ? Lisans egitimini Dogu Londra Universitesi'nde doktorasini ise
Leicester Universitesi'nde tamamlayan Dr. Mansel, 1974’de Ayr,
iskogya’da Hannah Arastirma Enstitiisiine katildi. 1990 yilinda Guelph
Universitesi  Gida  Bilimleri  Fakiiltesi St  Mikrobiyolojisi
NSERC/Ontario Mandiracilari Endustriyel Arastirma Baskanligina
atanan Dr. Griffiths Kanada Gida Guvenligi Arastirma Enstitlsi'nin
kurucusu ve ilk bagkanidir.
Arastirma konular arasinda gida kaynakli patojenlerin hizli tespiti;
: mikroorganizmalarin gidalarda blyimelerini ve hayatta kalmalarini
etkileyen faktorler bulunan Dr. Griffiths 350’den fazla hakemli yayin yazdi ve calismalari
ISIHighlyCited.com’da da yayinlandi.
Onde gelen birkag gida ve mikrobiyoloji dergisinin editérligiinii de yapan Dr. Griffiths, birgok
devlet ve endustri spesifik uzman panelinde de yer aldi. 2002 yilinda International Association
of Food Protection Maurice Weber Yilin Laboranti 6dilini kazanan Dr. Griffiths, 2016’da Gida
Bilimleri ve Teknolojisi Akademi Uyeligine secildi ve OAC Mezunu Seckin Arastirmaci édiiliine
layik goriildii. Guelph Universitesi tarafindan 2017 yilinda Fahri Profesérliik unvani verilen Dr.
Griffiths, halen Micro Sintesis Inc.’de Bilimsel isler Miidiirii olarak gérev yapiyor.

Mary Kenny

Meryem Yilmaz

Lisans egitimimi Ankara Universitesi Gida Mihendisligi bélimiinde tamamladim. 2016
yilindan bu yana Mersin Universitesi Gida Miihendisligi bélimiinde yiiksek lisans egitimimi
surduridyorum. Arastirma ilgi alanlarim elektroegirme yontemi ile yiiksek performansli akilh
nanokompozit membranlarin, akilli gida paketleme sistemlerin ve nanosensorlerin
gelistirilmesidir.



Mikdat Kadioglu

2

Murat Bas

Prof. Dr. Mikdat Kadioglu istanbul Teknik Universitesinda Afet Yonetimi
Merkezi ve Meteoroloji Miihendisligi Bélimiinde Ogretim Uyesidir. Su
an Turk KIZILAYI Genel Bagkan Danismani olarak gérev yapmaktadir.

ww 1994 vyilinda Hacettepe Universitesi, Beslenme ve Diyetetik

Bolimii'nden mezun oldu. Ayni yil Hacettepe Universitesi, Beslenme
ve Diyetetik B6limiu'nde Arastirma Gorevlisi olarak goreve basladi.
1996 vyilinda ingiliz Hiikimeti bursuyla Oxford Brookes
Universitesi'nde egitime gitti. 1997 yilinda Yiiksek Lisans ve 2002
yilinda Doktora derecelerini aldi. 1999 yilinda Baskent Universitesi,
Saghk Bilimleri Faklltesi, Beslenme ve Diyetetik Bolimi’'nde
Ogretim Gorevlisi olarak goreve basladi. 2003 yilinda Yardimci
Dogcent ve 2006 yilinda Dogent lnvani aldi. 30 Temmuz 2011
tarihinde Profesér oldu. 2013 yilinda Acibadem Universitesi, Saglik

Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik B6Iimi’'nii kurdu. Halen Acibadem Universitesi,
Saghk Bilimleri Fakultesi, Beslenme ve Diyetetik Bolimi Bagkani olarak gérevine devam

etmektedir.

Murat Yildirim

Ordu, 1962 yili dogumluyum. istanbul Universitesi Veteriner
Fakiiltesinden 1985 vyilinda mezun oldum. istanbul Universitesi
Veteriner Fakultesi Farmakoloji ve Toksikoloji Anabilim Dali’'nda
Arastirma Gorevlisi olarak 1987’de goreve basladim. Ayni birimde 1993
yilinda Doktor, 1997 tarihinde Dogent ve 2008 tarihinde Profesor
Unvani aldim ve bu birimde goérevime devam etmekteyim. Almanya,
Minih  Ludwig Maximilians  Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Farmakoloji, Toksikoloji ve Eczacilik Enstitisi’nde 1 yil sireyle
calismalarda bulundum. Doktora ve sonrasinda hayvansal gidalarda

Gt == veteriner ilag kalintilari ve bulasanlar ile bunlarin halk saghgi Gizerine
olasi etkileri konulari Gzerinde galismalarim devam etmektedir. Halen ayni anabilim dalinda
baskanlk gorevini sirdirmekteyim.



Mustafa Ozdogan

1968 Nigde dogumlu. 1986-1993 yillari arasinda Erciyes Universitesi
Tip Faklltesi'nde temel tip egitimimi tamamladi. Mecburi hizmetimi
Isparta ve Antalya’da tamamladiktan sonra, 1996-2003 yillari
arasinda Akdeniz Universitesi Tip Fakiiltesi'nde, i¢ Hastaliklan
Uzmanhgl ve Tibbi Onkoloji ihtisaslarini tamamladi. 2003 yilinda,
Akdeniz Universitesi'nde 6gretim Uyesi olarak géreve basladi; 2004
yihinda Almanya'da kanser tedavisinde tamamlayici tip ve alternatif
tedaviler, kanserde hipertermi tedavisi ve girisimsel (minimal invaziv)
kanser tedavileri ile ilgili galismalar yapti. Su ana kadar 112 Uzerinde
uluslararasi ve ulusal, hakemli dergilerde makalesi yayimlandi ve ikisi
onkolojide hasta hekim iligkisini sorgulayan, toplam 17 ¢alismasi ddule layik gorildi. Avrupa
Tibbi Onkoloji Dernegi (ESMO) ve Amerikan Onkoloji Dernegi (ASCO) Uyesi. 2009-2011 yillari
arasinda, Turkiye Tibbi Onkoloji Dernegi yonetim kurulu Gyeligi yapti. Hali hazirda, ayni
dernegin Uyesi olarak calismalarini sirdiirmektedir. Onkolojide hasta hekim iliskisi, Minimal
invaziv (ameliyatsiz) kanser tedavileri, Kanserde geleneksel, tamamlayici ve alternatif
tedaviler, Kanser immiinoterapileri, intra-arteryel kemoterapi uygulamalari, Yenilikci ve ileri
teknoloji kanser tedavileri, Kanserden korunma ve saglikh yasam ozel ilgi alanlandir.
Tirkiye’de kemoterapi Unitelerine sanat evi kavramini getirerek, bu tanimin gelismesine ve
yasam kalitesine odaklanan tedavi uygulamalarinin arttirilmasina énemli katki saglamistir.
Ayrica Onkoloji Hemsireligi kavramini tGlkemize tanitmistir ve ilk Onkoloji Egitim Hemsireligi
Projesi fikir sahibi ve yuruticisi olarak gérev almigtir.

Nejla Kahraman

1979 Kocaeli Darica dogumludur. Yiziinci Yil Universitesi Gida
Teknolojisi ve Anadolu Universitesi isletme mezunudur. 1999 yilindan
itibaren Beypi A.S. de galismaktadir. Beypi A.S. Kalite Yonetim MidurlGgu
gorevini Ustlenmektedir. Sirket i¢i kalite yonetim sistemlerinin ve ar-ge
¢alismalarinin yiratilmesinden sorumludur.

Neslihan Alper

1969 yilinda Kastamonu’da dogdu. 1990 yilinda Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi
Bolimi'nii birincilikle bitirdi. Ayni yil ihsan Dogramaci Ustiin Basari Odiili'ni aldi. 2001 yili
sonuna kadar ayni bolimde Arastirma Gorevlisi olarak gorev yapti. 2001 yilinda doktora
programini tamamladi. 2002-2011 yillari arasinda farkli zamanlarda Ankara Gida Kontrol
Laboratuvar MudirlGgi'nde (GKLM) Kalite Yoneticisi, Katki Laboratuvar Sefi, Teknik Midur
Yardimcisi olarak gorev yapti. ilk akredite olan laboratuvarlar arasinda yer alan Ankara
GKLM'nin akredite olmasina blyik emegi gegti. 2012 2018 yillar arasinda Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanhgi Gida ve Kontrol Genel Midurligli'nde Gida Kontrol ve Laboratuvarlar
Daire Bagkani olarak hizmet verdi. 2017 Ocak ayindan itibaren de Gida ve Kontrol Genel Midur
Yardimcisi Vekili olarak gérevine devam etmektedir. Evli ve iki gocuk annesi olan Dr. Neslihan
ALPER, iyi derecede ingilizce bilmektedir.



Nevin Riihle

Nina McGrath

Mayis 2015’de Avrupa Gida Bilgi Konseyi (EUFIC)'ne katilan Dr. Nina
McGrath, Gida Giivenligi Ust Diizey Yoneticisi olarak, gida giivenligi ve
kalite ile ilgili konularda bilimsel iletisimin Gretimini yonetmektedir.
McGrath bundan 6nce de Avrupa Klor Endistrisi Federasyonu, Euro
Chlor'da gevresel sorunlar konusunda Bilim Danigsmani olarak gorev
almisti. Yiksek lisansini Kimya Gzerine tamamlayan Dr. Nina McGrath
doktorasini da Birlesik Krallik Bristol Universitesi’de inorganik Kimya ve
Madde Bilimi Gizerine aldi.

Onder Arsan

Onder Arsan 1965'te istanbul'da dogdu. Ankara Gazi Universitesi Ekonomi Fakiiltesi'ni bitirdi.
Mezuniyetinin hemen ardindan 1990 yilinda Satis Temsilcisi olarak Unilever'e katildi. 1992-
1995 yillari arasinda Satis Miifettisi olarak gorev aldi. 1995'te, Metro Grubu, BiM ve diger
Zincir Marketlerden Sorumlu Mudur olarak atandi. 1998'den 2002 yilina kadar Ev ve Kisisel
Bakimdan Sorumlu Zincir Marketler, Kategori Miduril olarak galisti. 2002 yilinda pazarlama
alanina gecerek, Kisisel Bakim Kategorisinden Sorumlu Ticari Pazarlama Muddri oldu.

2006 yilinda Lokal Zincir Marketler, Parfimeri&Eczane, Her Glin Kusursuz Uygulama (EDGE)
ve Merchandising Operasyonlarindan sorumlu Satis Direkt6ri olarak gérev yapti. Son olarak
2010 Nisan ayinda Unilever Foodsolutions Tiirkiye, Orta Asya ve iran Genel Midiirii olarak
atandi.

Ozlem Unsal
Ozlem Unsal ilk ve ortadgretiminin ardindan istanbul Teknik
b T OUniversitesi Cevre Mihendisligi Balimi’ni bitirdi. is hayatina,
Slo SistemYapi sirketinde aritma sistemleri tasarim mihendisi olarak
baslayan Unsal, kariyerine Arcelik AS'de yardimci tesislerden,
boyahane ve (iretime kadar cesitli seviyelerde sorumluluklar alarak
devam etti. Ko¢ Grubu’'nda slirdirdigl bu g¢aligmalarin ardindan
belgelendirme sektériine gecen Unsal, 2004 yilindan bu yana ingiliz
Standartlari Enstitlisi BSI’da ¢alismakta olup, 2006 yilindan bu yana da
sirketin Genel Mudurligu gorevini yuritmektedir. 1974 dogumlu olan
Unsal, evli ve 2 cocuk sahibidir.




Roy Fenolf

Roy Fenoff, Ph.D. Gliney Carolina Askeri Koleji (The Citadel) Ceza Adaleti Boliimiinde Yardimci
Dogenttir. Ayni zamanda Adli Belge incelemecisi olup sahtecilik tespitinde uzmandir. Dr.
Fenoff hem Amerika Birlesik Devletleri’nde hem de diger Ulkelerdeki sahislara, emniyet
glclerine ve avukatlik biirolarina bilimsel éneri sunmakta, egitim vermekte ve onlar igin adli
incelemeler yiiritmektedir. 2004 yilinda Georgia Universitesinden Entomoloji ve Ceza Adaleti
lisans derecesi, 2007’de Wyoming Universitesinden Tip ve Veteriner Entomolojisi yiiksek lisans
derecesi ve 2015’te de Michigan State Universitesinden Ceza Adaleti doktora derecesi ile
mezun olmustur. Dr. Fenoff gidada hile, evrakta hile ve sahtecilik konularinda uzmandir. Dr.
Fenoff, farkl ceza adaleti ve gida glvenligi konferanslarina makaleleriyle katilmis bir yazardir.
The Citadel’deki gérevinin yani sira Michigan State Universitesi Gidada Hile inisiyatifi'nde
arastirmaci olarak yer almaktadir.

Samuel Godefroy

Kanada’nin Québec bélgesindeki Laval Universitesinde Tarim ve
F Gida Bilimleri Fakultesi, Gida Bilimleri Bolimu'nde Gida Risk Analiz
ve Diuzenleyici Politikalar profesorligli goérevi yapan Samuel
Godefroy, 2015’in giiz ddneminde Laval Universitesine katilmadan
once Diinya Bankasi, Uluslararasi Gida Giivenligi is Birligi girisiminin
Stratejik Geligtirmesini gegici olarak yonetmekle goérevliydi. Onun
liderliginde bu kamu-6zel ortakhgl uluslararasi gida glvenligi
/ kapasitesinde 2015-2020 stratejik planlamasini gelistirdi ve
benimsedi. Dr. Godefroy, 2009-2015 yillari arasinda, 10 yili agkin bir
I sire Kanada’nin federal gida givenligi standartlarini belirleyen
kurumu olan Health Canada’da Gida Mudirltgl, Genel Midurlik
dahil olmak tzere kidemli gida dizenleyici pozisyonlarda gorev yapti. 2011 ile 2014 yillan
arasinda uluslararasi gida standartlarini  belirleyen FAO/WHO Kodeks Alimentarius
Komisyonunda (CAC) Baskan Yardimciligl yapan Samuel, dénemi sirasinda kurulusun 2014-19
surecindeki stratejik planinin gelistiriimesine ve fikir birligi ile benimsenmesine éncilik etti.
Dr. Godefroy halen danisma organi ve komitelere yerel ve uluslararasi derecede kidemli gida
bilimi ve mevzuati uzmani olarak hizmet veriyor. Birlesmis Milletler Endiistriyel Gelime Orgiitii
(UNIDA), Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya Bankasi’nin bir alt kurulusu
olan Uluslararasi Gida Guvenligi is Birligi (GFSP) gibi uluslararasi kuruluslar tarafindan
dizenlenen gida guvenlik projelerine uzman gorist sagliyor. Samuel “Gida Standartlari
Gelistirme takimina” destek verdigi Cin Ulusal Gida Guvenligi Risk Degerlendirmesi Merkezi
gibi ulusal gida mevzuat yetkilileri icin de uzman danismanlik gérevi yapiyor. Bunun yaninda
merkezin Uluslararasi Danisma Komitesi‘'nde de hizmet veriyor. 70’in lzerinde bilimsel yayin
ve kitap bélimune yazarlk yapan Samuel, gida glivenligi ve beslenme hakkinda bilimsel birkag
uluslararasi derginin yayin kurullarinda gérev yapiyor. Analitik Kimya doktora derecesini Pierre
et Marie Curie (Paris V1) Universitesinden alan Dr. Godefroy’un yine Pierre et Marie Curie
(Paris VI) ve Ecole Nationale Supérieure de Chimie de Paris’den Kimya, Biyokimya ve Kimya

Muhendisligi Gzerine diplomalari bulunuyor.




Serdal Sabanci

Serdal SABANCI, 1986 yilinda Antalya’nin Alanya ilgesinde dogmus, ilk ve
ortadgretimini Alanya’ da tamamlamistir. Lisans Egitimini 2005—-2009
yillari arasinda Gaziosmanpasa Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida
Muhendisligi Bolimid’'nde tamamlamis olup ayni Universitede Fen
bilimlerinde yuksek lisans egitimine baslamistir. Agustos 2011 yilinda
Munzur Universitesi’'ne OYP arastirma gorevlisi olarak atanmistir. 2012
yihinda yuksek lisans egitimini tamamlayarak ayni yil icerisinde Ege
Universitesi Gida Mihendisligi Bélimi’nde Doktora egitimini OYP
arastirma gorevlisi olarak tamamlamigtir. 2016 yilinda Munzur
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimi’ne arastirma gorevlisi olarak
déniis yapmis, 2017 yilinda doktorasini tamamlamis ve 2018 yilinda Dr. Ogretim Uyesi olarak
Munzur Universitesi’ nde gérev yapmaktadir. 8 adet SCI yayini, ulusal hakemli dergilerde 6
adet yayini bulunmaktadir. Uluslararasi kongrede 27, ulusal kongrede 14 bildirisi
yayinlanmistir. 2012 yilinda evlenmis, 1 kiz gocuk sahibidir.

Serhat Birengel

Bursa, 1967 dogumlu Dog. Dr. M. Serhat BiRENGEL, Ankara Universitesi
Tip Fakultesi’nden 1990 yilinda mezun olmus, 1996’da ayni fakiltenin
Enfeksiyon Hastaliklari ve Klinik Mikrobiyoloji Anabilim Dali’'nda tipta
uzmanlik egitimini tamamlamistir. Calisma ve ilgi alani basta HIV/ AIDS
olmak Uzere, kronik viral hepatitlerin tanisi, tedavisi ve epidemiyolojisi
ile infeksiyon immunolojisidir. Cogunlugu ulusal dergilerde yayinlanmis
bircok makalesi olan Birengel’in ayrica kongre, sempozyum ve kurslarda
dizenleyici, sekterlik, bilimsel danisman, konusmaci olarak goérevleri
mevcuttur. Ankara Universitesi Tip Fakiiltesi’nde 2006-2001 yillari
arasinda Fakilte Yonetim Kurulu Gyeligi yapmistir. 2005 yilindan itibaren tip egitimi kurul ve
komisyonlarinda bagkan ve baskan yardimciliklari gorevlerini yuritmus olup, halen Mezuniyet
Oncesi Miifredati Gelistirme Komitesi liyeligi ve mezuniyet dncesi tip egitimi 4. ve 5. Sinif kurul
bagkanliklarini yliritmektedir. Fakullte yonetim kurulu Gyeliklerinde de bulunan Dr. Birengel
halen Ankara Universitesi Tip Fakiiltesi, Enfeksiyon Hastaliklari ve Klinik Mikrobiyoloji Anabilim
Dali’'nda 6gretim Uyesi olarak gérev yapmaktadir. Dr. Birengel, evli ve bir gocuk babasidir.

Seyedyashar Khaze Hagh

ARASTIRMA TECRUBELERI

Gida Kalite Giivence Sorumlusu - istanbul Aydin Universitesi - 01.2016-
o (1 yil, 4 ay)

Universite (Yiksek Lisans)

2015-2018 - istanbul Aydin Universitesi - Gida Giivenligi (Turkce)

TEZ: SUTLERDEN (iNEK, MANDA, KECi, DEVE) YAPILAN KEFIiRIiN BAZI
KIMYASAL VE MiKROBIYOLOJIK OZELLIKLERININ BELIRLENMESi

Ben yliksek lisans'da gesitli sttlerden yapilan kefirlerin kimyasal ve
mikrobiyoloik Analizler Gizerinde arastirma yaptim.




Sibel Giines

I. U. iletisim Fakiiltesi Gazetecilik ve Halkla iliskiler Bélim{i mezunu.
Yanki, Tomorrow ve Kadinca dergilerinde editor, yazi isleri miduri ve
yayin yonetmen yardimcisi, Glinaydin ve Yeni Yluzyil gazetelerinde
uzman saglhk habercisi ve editér olarak calisti. 2000-2009 yillari
arasinda NTV’'de 10 yil saghk editorltgu yapti. Saglik Raporu, Saglikl
Beslenme, Ginlik Hayat, Yasasin Hayat, Guzel Hayat programlarinin
editorligind ve yapimciligini yurittld. Kus Gribi konulu 1 saatlik bir
belgesel hazirladi. Saghk Bakanhgi-NTV is birligiyle gergeklestiren
“Yarin igin Saglikl Nesiller “kampanyasinin koordinatérlGgiini yiritti. 2011-2013 vyillari
arasinda HTV Saglik Televizyonu’nun iki yil siireyle i¢c Yapimlar DirektérlGgi’ni yiriitti. Su
anda www.sagliktagundem.com internet saglik gazetesinin yayin yodnetmeni. Tirkiye
Gazeteciler Cemiyeti'nin Genel Sekreteri olarak gorev yapiyor. Egitim ve Saglik Muhabirleri
Dernegi’nin Baskani.200’UG agkin kongre ve toplantida saghk sektéri ve medya iliskisi
konusunda konferans verdi.Gazetecilerin sari basin kartini ve sirekli basin kartini veren
Bagbakanlik Basin Yayin Enformasyon Genel Mudirligiu Basin Kartlari Komisyonu uyeligi
yapti.Turk Tabipleri Birligi, Tlrk Eczacilar Birligi, Turk Dis Hekimleri Birligi, Radyo Televizyon
Gazetecileri Dernegi ve odalardan aldigi cok sayida en iyi haber, arastirma ve saglik programi
6diilii bulunuyor. Agri konusunda Prof. Dr. Serdar Erdine ile ortak yazdiklari is Bankasi Kiiltiir
Yayinlari'ndan gikan bir de kitabi bulunuyor. Stirekli basin karti tasiyor.

Sibel Uzuner

Dr. Ogretim Uyesi Sibel UZUNER lisans derecesini Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi
Bolimi’nden almis ve Hacettepe Universitesinde yiiksek lisans programina katilmistir. Orta
Dogu Teknik Universitesi’nde doktora derecesini 2014 yilinda tamamladiktan sonra, &niglem
denemelerini yuritmek lizere ziyaretgi bilim programinin bir pargasi olarak ABD’de arastirma
programina katilmistir. Abant izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Bolimi’'ne
katilmadan énce, Orta Dogu Teknik Universitesi'nde arastirma goérevlisi olarak 2009-2014
yillari arasinda galismistir. Mevcut arastirma alanlari gida bilisimi, gida ve tarimsal isleme
sistemlerinin modellenmesi ve optimizasyonu, gida ve tarim yan Urlnlerinin 6zellikle enzim
gibi katma degerli Griinlere mikrobiyel donlisumuddr.

Taner Baysal

Taner BAYSAL, Ege Universitesi, Mihendislik Fakiiltesi, Gida
Muhendisligi Bolimi’nde lisans egi

timini 1985 yilinda tamamlamistir.1986 yilinda Ege Universitesi Gida
Muhendisligi Boliumi’'nde arastirma gorevlisi olarak g¢alismaya
baslamistir. Yiksek lisans ve doktora egitimlerini tamamladiktan sonra
1996 yilinda Dogent, 2003 yilinda ise Profesér olmugtur. Halen ayni
Universitede gorevini surdirmekte ayni zamanda Gida Teknolojileri
Anabilim Dali Baskanligi ve 2004 yilindan itibaren de E.U senato uyeligi
gorevlerini yiritmektedir. Ayrica Clemson Universitesi Gida, Beslenme
& Paketleme Bilimleri Bolimiinde (Dept. Of Food, Nutrition
&Packaging Sciences) misafir Profesor olarak lisanslistli arastirma ve projelerde goérev
yapmaktadir. Calisma konulari meyve sebze isleme teknolojileri, 1sil ve 1sil olmayan yeni
teknolojiler, yenilebilir film ve kaplamalar, antimikrobiyal ambalajlamadir. Elektriksel islemler
konusu uzmanlik alani olup igneli elektroplazmolizatdr tasarimina ait patenti bulunmaktadir.




(limh elektriksel islem sistemi-TPE 2011/10506). 200’iin lizerinde makalesi bulunmaktadir.
Gida Muhendisligine Giris geviri kitap editorligl, Yeni Elektriksel Isitma Yontemleri, Gida
Muhendisliginde Isil Olmayan Teknolojiler isimli kitaplari bulunmaktadir. Baysal; J. Food
Science, J. Agric. Food Chemistry, Food Chemistry, Carbohydrate Polymers, Carbohydrate
Research, Applied Biochemistry and Biotechnology, Cereal Chemistry, J. Cereal Science, J. of
Rheology, Food Hydrocolloids, Food Research International, J. Sci. Food Agric dergilerinde
hakemlik yapmaktadir.

Taner Damci

‘ Prof. Dr. Taner Damc 1964 vyilinda Zonguldak’ta dogmus,
ortadgrenimini TED Zonguldak Koleji’nde tamamlamistir. 1988 yilinda
istanbul Universitesi, istanbul Tip Fakiltesinden mezun olmus,
1993’de Cerrahpasa Tip Fakdiltesi, i¢ Hastaliklari Anabilim Dal’nda
uzmanhgini almigtir. 1995 yilinda “Diinya Diyabet Federasyonu Geng
Arastirici Bursu” ile ingiltere Manchester Universitesi Diyabet
Kliniginde c¢alismistir. 1997 yilinda dogent, 2003 yilinda profesér
olmustur. Halen Cerrahpasa Tip Fakiiltesi, i¢ Hastaliklari Anabilim Dall,
Endokrinoloji, Metabolizma ve Diyabet Bilim Dalinda 6gretim Uyesi ve
Tirk Obezite Vakfi Bagkanidir. Ayrica Tirk Diyabet Cemiyeti, Turkiye
Endokrinoloji ve Metabolizma Dernegi, Diyabet Obezite Beslenme Dernegi, Hipertansiyon ve
Ateroskleroz Dernegi, American Diabetes Association, European Association for the Study of
Diabetes (EASD) ve Mediterrannean Group for the Study Diabetes (MGSD) Uyesidir.

Tiilay Ozel

Ege Universitesi Gida Miihendisligi bdlimii mezunu olan Tiilay 6zel, Gida
biyo-teknoloji alaninda yuksek lisansini tamamlamistir. Bureau veritas
Tirkiye’de gida guvenligi ve kalite denetgisi, Compass Sofra Kalite
Direktori, Tansas Kalite giivence Grup Mudurligi gorevlerinin ardindan,
12 yildir Metro Cash&Carry’de Kalite Glivence Grup Muduri olarak gorev
yapmaktadir. Ulusal ve uluslararasi bir¢ok stirdirulebilirlik projelerinde
gorev alan Tiilay 6zel evli ve 2 cocuk annesidir. Tiillay Ozel ayni zamanda
Gida Guvenligi Dernegi yonetim kurulu Gyesidir.

- Hacettepe Universitesi Gida Mihendisligi bélimiinde profesér olarak

4 gorev yapmaktadir. Prof. Gékmen 1990 yilinda gida miihendisi olarak
“i mezun olduktan sonra 1998 yilinda doktora derecesini almistir. TUBA
. tarafindan 2004 yilinda Seckin Geng Bilimci &diilii ve TUBITAK tarafindan
2007 yilinda Bilim Tegvik oédultne layik gorilmustir. Prof. Gokmen 2004
yilinda FoQuS Arastirma Grubu’nu, 2010 yilinda Hacettepe Universitesi
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