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ONSOZz
Degerli Bilim insanlari, Sektér Temsilcileri ve Arastirici Meslektaglarim,

Ulkemizde Et Bilimi ve Teknolojisi alaninda éncii bir organizasyon olma ézelligi
tagiyan Et Urnleri Caligtay’'nin dérdinclsini diizenlemis olmaktan bilylk
gurur duyuyoruz.

6-8 Ekim 2020 tarihleri arasinda Kusadasi’nda gerceklestirilen 1V. Et Uriinleri
Calistayrnin temasi “Et Uriinleri Uretiminde Yenilikgi Yaklagimlar’ olarak
belirlenmigtir. Bu tema kapsaminda; islenmis et Urlnleri kalitesi, fonksiyonel et
drinleri ve saglkh formalasyonlarin geligtiriimesi, et Urinlerinde Kkatki
maddeleri, uUretim ve ambalajlama teknikleri, Grin guvenligi ve yasal
duzenlemeler konulari; alaninda uzman akademisyenler, kamu ve 6zel sektor
temsilcileri tarafindan bilimsel bir platformda tartisiimistir. Calistay kapsaminda
toplam 34 sézll, 18 s6zli poster ve 28 poster bildiri olmak Uzere toplam 80
bildiri sunulmus ve bu bildiri kitabinda bir araya getirilerek tim katilimcilarimizin
bilgilerine arz edilmistir. Verimli, isbirlik¢i ve bilgi paylasiminin st dizeyde
saglandig! bu galistay, diinyamizi ve ulkemizi derinden etkileyen COVID-19
pandemisi surecinde sizlerin 6zverisi ve destegi ile hayat bulmustur. Calistayin
gerceklestiriimesinde emegi olan siz degerli bilim insanlari ve sektorimuzin
onde gelen tim kurum ve kuruluslarina, ¢alistayimiza bilfiil maddi ve manevi
desteklerini sunan sponsorlarimiza kalbi tesekkurlerimizi bir borg biliriz.

IV. Et Uriinleri Calistayi’na ev sahipligi yapmak ve sizleri agirlamig olmaktan
blylk mutluluk duyuyoruz.

Galistay Duzenleme Kurulu adina,

ST

Prof. Dr. Meltem SERDAROGLU
Calistay Baskani
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Fonksiyonel Et Uriinleri — S1

GELENEKSEL FERMENTE SUCUK URETIMINDE KEFIR
KULLANIMININ URUN KALITESINE ETKISI

Miige UYARCAN’, Ceyda SOBELI, Asli AKPINAR, Semra KAYAARDI
Celal Bayar Universitesi Milhendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Manisa
*Sorumlu yazar: muge.akkara@cbu.edu.tr; Tel: 0 (236) 201 22 73; Faks: 0 (236) 241 21 43

Fermente et Urlnleri dUretiminde kontrolli fermantasyon gercgeklestirmek, arzu edilen
renk ve aromayi saglamak, kaliteli ve standart Gretim yapmak amaciyla basta laktik asit
bakterileri olmak tizere mikrokoklar ve bazi maya ve kifler starter kiltlr olarak yaygin
sekilde kullaniimaktadir. TUketicilerin saglikli gidalar tiketmeye olan egilimlerinin
artmasiyla birlikte, fonksiyonel 6zellik kazandirilmis et drlnleri de ilgi ¢cekmeye
baslamistir. Son zamanlarda, fonksiyonel et Grinleri Uretiminde biyokoruyucu amagh
olarak probiyotik mikroorganizmalarin  kullanimina yénelik c¢alismalar artis
gOstermektedir. Et Grtnlerinde probiyotik mikroorganizmalar ortam sartlarindan et ve
yag tarafindan cevrelenerek korunmaktadir. Ayrica sindirim sistemi tarafindan tam
olarak sindiriimeden gegen et pargaciklarinin bagirsak sisteminde mikroorganizmalar
icin enerji kaynagi olabilecedi dislnuimektedir. Ozellikle fermente et Urinleri
uretiminde teknolojik ve duyusal Ozellikler agisindan probiyotik starter kiltirlerin
kullanimi  tavsiye edilmektedir. Probiyotik mikroorganizmalar ve maya igerigi
bakimindan zengin olan kefir iyi bir probiyotik kaynagi olarak kabul edilmektedir. Kefirin
sindirim sistemine faydali oldugdu, laktoz intoleransini azalttigi, plazma glikozunun
kontrolind sagladigi, antibakteriyel, hipokolesterolemik, antihipertansif, anti-
inflamatuar etkisi ve antioksidan, anti-kanserojen ve antialerjik aktivitesi oldugu rapor
edilmektedir. Bu c¢alismada geleneksel fermente sucuk Uretiminde kefir kalturd
kullanilarak, fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis probiyotik sucuk Gretimi amaglanmistir.
Ticari sucuk starter kualtlrd, endustriyel kefir kaltiri ve kefir danesi kullanilarak
hazirlanmis sucuk hamurlari ile kiltir kullaniimadan hazirlanan sucuk hamuru dogal
kiliflara doldurulmus ve kontrolli sartlarda fermantasyona birakilmistir. Fermantasyon
sonunda elde edilen sucuklarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikleri
belirlenmeye calisiimigtir.

Anahtar kelimeler: kefir, probiyotik sucuk, fermantasyon, fonksiyonel et Grinu
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HINDISTAN CEVizi UNU VE CEViZ KAPLAMALI FONKSiYONEL
TAVUK KOFTESI

Elvan Gékgen BULUT, Tugba Gézde GUN, Kezban CANDOGAN*
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi, Gida Muhendisligi Bolimu, Ankara
*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr; Tel: 0312-2033300 (dahili-3647)

Glnumuzde, tuketicilerin sagliklh yasam bilinci ve farkindahdinin artmasina paralel
olarak fonksiyonel gidalara olan talep de artmistir. Fonksiyonel ingrediyenler
kullanilarak ¢olyak hastalari igin Uretilen glutensiz Urlinler fonksiyonel gida pazarinda
onemli bir yere sahiptir. Calismada, gluten hassasiyeti olan bireylerin et tiketiminde
cesitliligin saglanmasi icin formilasyonda biyoaktif bilesenlerce zengin bitkisel
ingrediyenler kullanilarak fonksiyonel tavuk koftesi gelistirilmis, gelistirilen GrGnidn
pisirme Oncesi ve pisirme sonrasi bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikleri
belirlenmistir. Kéfte formilasyonunda hindistan cevizi unu, kapya biber, havug lifi,
cesitli baharat, zeytinyagdi, sogan, sarimsak tozu gibi fonksiyonel ingrediyenler yer
alirken, kaplama materyali olarak hindistan cevizi unu, ceviz ve zerdecgal tozu
kullanilmigtir. Uretilen kéftelerde pisirme 6ncesi kuru madde (KM) igerigi %35.48,
KM'de yag, protein ve kil igerikleri sirasiyla %13.90, %6.48 ve %1.82 olarak
saptanmigtir. Pisirme islemi sonrasinda ise ornekler sirasiyla %51.23 KM, KM'de
%16.71 yag, %10.81 protein ve %1.88 kil icerigine sahip olmuslardir. Cig Urtnlerde
42 olan pH degeri, pisirme isleminden sonra 6.29'a dusmustur (p<0.05). Pisirme
islemiyle ¢ig orneklerin 0.98 olan su aktivitesi (aw) degeri azalarak 0.94 degerine
ulagmistir (p<0.05). Cig érneklerde aciklik-koyuluk (L*), kirmizilik (a*) ve sarilik (b*)
degerleri sirasiyla 58.43, 7.74 ve 32.94 olarak belirlenmistir. Pisirme sonrasinda rengin
Onemli dlgude (p<0.05) koyulastigi (L*=51.50), a* ve b* degerlerinde ise énemli bir
degisim olmadigdi (a* ve b* degerleri sirasiyla 8.95 ve 32.46) tespit edilmistir (p>0.05).
Tekstir profili analizinde pismis koftelerin sertlik, elastikiyet, kohesiflik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik degerleri sirasiyla 2569.75 g, 0.47 mm, 0.37, 962.05 g ve 459.64 g.mm
olarak saptanmistir. Gergeklestirilen duyusal analizde 5’li hedonik skalaya goére (1-hig
begenmedim, 5-¢cok begendim) koftelerin goriinls, renk, tat, koku, yapi ve genel begeni
puanlari sirasiyla4.4,4.2,4.3,4.5, 4.1 ve 4.35 olarak degerlendirilmistir. Sonug olarak,
gelistirilen fonksiyonel tavuk koftesi 6zellikle gluten hassasiyeti olan bireyler icin hem
saglikl hem de begeniyle tiketilecek iyi bir alternatif olacaktir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gida, hindistan cevizi unu, ceviz, tavuk koftesi
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FERMENTE ET URUNLERININ YAG FORMULASYONUNDA JEL
EMULSIYON VE ANTIOKSIDAN KULLANIMININ OKSIDATIF
KALITE UZERINE ETKILERI

Hiilya Serpil KAVUSAN’, Burcu OZTURK KERIMOGLU,
Meltem SERDAROGLU

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, 35100, Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: hulyaserpilkavusan@gmail.com

Tuketicilerin saglikh gidalara olan talebinin artmasi, et Uriinlerinde yagin azaltilmasi ve/veya yag
asitleri kompozisyonunun modifikasyonu ihtiyacini ortaya ¢ikarmistir. Et Uriinlerinde bu ihtiyag
bitkisel yaglarin dogrudan kullanimi ile karsilanabilmektedir; ancak bu uygulama sonucunda
oksidasyon reaksiyonlari daha hizli ilerlemektedir. Bu nedenle, et Urinlerinde lipit
modifikasyonunda ortaya ¢ikan sorunlarin Ustesinden gelinebilecek yeni stratejilere ihtiyac
duyulmaktadir. Hidrojel yapida olan O/W jel emdilsiyonlarin antioksidanlar ile birlikte kullanimi,
urinde gelisen oksidasyon reaksiyonlarini geciktirebilme konusunda Onemli bir potansiyel
tasimaktadir. Bu dogrultuda, bu ¢alismada %20 sigir et yagi (K), %20 sigir et yagi + 200 ppm a-
tokoferol (KT), % 20 O/W jel emdilsiyon (J) ve % 20 O/W jel emiilsiyon + 200 ppm a-tokoferol
(JT) iceren dort farkh sucuk formilasyonu olusturulmustur. O/W jel emiilsiyonlar, yer fistigi ve
keten tohumu yagi kanisimi (10:1) kullanilarak hazirlanmistir. Uriinlerin oksidatif kalitesi tig aylik
sogutularak depolama suresi boyunca incelenmistir.

Jel emulsiyon ilave edilen sucuk érneklerinin peroksit degerlerinin depolama boyunca kontrol
grubuna kiyasla daha ylksek oldugu gézlenmistir. Jel emdllsiyon igeren gruplara antioksidan
ilavesi, depolamanin ilk ayindan itibaren peroksit degerlerini yikseltici etki gdstermistir. Kontrol
orneklerinde p-anisidin degerleri jel emilsiyon eklenen érneklerden daha diiglik bulunmustur.
Antioksidan kullanimi, kontrol gruplarinda depolama basinda ve jel emdiilsiyon eklenen
orneklerde ikinci ay harig tim depolama siresince etkili bulunmustur. Depolama siresi, yag
girdisi ve antioksidan kullaniminin TBARS degerleri Gizerinde etkili oldugu gozlenmis olup, tim
depolama siresince a-tokoferol igeren kontrol grubu érneklerinde TBARS degerlerinin en disiik
oldugu kaydedilmistir. Jel emulsiyon ilavesi lipit oksidasyonunu artirici etki géstermekle birlikte
bu érneklere a-tokoferol eklenmesi depolama sonunda lipit oksidasyonunu geciktirmistir. Sonug
olarak, sucuklarin oksidatif stabilitesi yag kaynagi olarak jel emiilsiyon ilavesinden olumsuz
etkilenmis olsa dahi, oksidasyon hassasiyeti yiuksek olan yaglar jel emiilsiyon sistemleri ile sivi
yagdlarin dogrudan kullanimina kiyasla korunabilmislerdir.

Bu caligma Tirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastrma Kurumu (TUBITAK) tarafindan
desteklenmistir (proje no: 116-0-506).

Anahtar kelimeler: keten tohumu yag, yer fistigi yagdi, jel emilsiyon, 1sil islem gérmus sucuk,
lipit oksidasyonu
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PILIC ABDOMINAL YAGI KULLANILARAK URETILEN PiLIG
KAVURMALARININ BAZI KARAKTERISTIK OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Abdullah DIKICi*#, Berker NACAK?, Nezir YEL?,
Kemal ZAIMOGULLARI?, Gamze IPEK?, Merve OZER?

tUsak Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimi, Merkez, Ugak
2Gedik Pilig Ar-Ge Merkezi, Kolankaya Koy, Esme, Usak
*a.dikici@usak.edu.tr; Tel: 0 (276) 211 21 21-2757

Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et Karigimlari Ve Et Uriinleri Tebligi'ne gére
kavurma blylkbas veya kuclkbas veya kanatll hayvan karkas etlerinin kemiksiz olarak, boyutlar
7 cm’yi gecmeyen parcalar halinde dograndiktan sonra belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi
hayvan turine ait i¢ yaglari ile birlikte pisirilmesiyle hazirlanan isil igslem uygulanmis et trinu
olarak tanimlanmaktadir. Ulkemizde endiistriyel olarak dana kavurma siklikla iretilmekte fakat
yuksek hammadde maliyeti dolayisiyla tiketiciler tarafindan yeteri kadar talep gérmemektedir.
Bu nedenle hem daha ekonomik bir Urin olmasi ve hem de daha saglikl yag asidi
kompozisyonuna sahip olmasi dolayisiyla pili¢ et ve i¢ (abdominal) yaglarn kullanilarak uretilen
pilic kavurmalarinin tiketiciler igin daha cazip bir Grin olacag! dustinidlmektedir.

Bu calismada sigir bébrek yagi ile formule edilmis pilic kavurmalari, farkli oranlarda pili¢
abdominal yagdi ile ikame edilerek drneklerin bazi kalite karakteristikleri incelendi. Bu amagla %
0 (K) (%100 sigir bobrek yagr), %12,5 (P1), %25 (P2), %37,5 (P3) ve %50 (P4) pilic abdominal
yagdi iceren 5 grup olusturuldu. Deneysel gruplar tretimlerini takiben kiliflara doldurularak 4°C’de
24 saat yapilandiriimaya birakildi. Farkli pilic yagi ikame oranlariyla tretilen kavurma érneklerinin
renk, dokusal 6zelikleri ve duyusal 6zellikleri belirlendi. Kavurma 6rneklerinde pilic abdominal
yagi miktarinin artigsina bagl olarak aydinhk (L*) ve sarilik (b*) degerlerinde dususler gézlendi.
Tamamen sigir abdominal yagi ile formile edilen 6rneklerde daha sert yapinin olustugu,
sakizimsilik ve gignenemezlik degerlerinin, ikame formilasyonlarina oranla daha yiiksek oldugu
tespit edildi. En dustuk elastikiyet ve yapiskanlik degerleri ise P4 gruplarinda gézlendi. K érnekleri
panelistlerden daha dugsuk goérinim puani almis, lezzet puanlari igin kritik ikame orani %25
olarak tespit edildi. P1 ve P2 &rnekleri panelistler tarafindan daha lezzetli bulunsa da tim
ornekler benzer genel kabul puanlari aldi.

Sonug olarak, pili¢ i¢ yaglarinin sigir et yagi ikamesi olarak kullaniminin gorsel olarak
daha karanlik ve dokusal olarak daha yumusak pilic kavurma 6rnekleri elde edilmesine neden
oldugu; yliksek ikame oranlarinin kavurmalarin lezzetini olumsuz etkilese de genel kabul puanlar
acisindan K érneklerine benzer érneklerin elde edilmesini sagladigi tespit edildi.

Anahtar kelimeler: kavurma, pili¢, pilic yagi, kalite karakteristikleri, yag ikamesi
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YAG IGERIGI KISITLANMIS KOFTE URETIMINDE AMARANTH
(AMARANTHUS CAUDATUS L.) UNU KULLANIM OLANAKLARININ
ARASTIRILMASI

Siimeyra Sultan TISKE INAN*, Merve KUCUK, Gizem SAHIN
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Milhendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii
*Sorumlu yazar: stiske@kmu.edu.tr; Tel: 0 (338) 226 20 00; Faks: 0 (338) 226 22 14

Bu arastirmada yag icerigi kisitlanmis tavuk eti koftesi Uretiminde farkh
konsantrasyonlarda (%0, %5, %10, %15) Amaranth (Amaranthus caudatus L.) unu
kullanim olanaklari arastiriimis olup bu amagla kéftelerin -18°C’de 45 gun sireyle
depolanmasi surecinde bazi fizikokimyasal, tekstirel ve duyusal Ozellikleri
incelenmistir. Depolamanin 0., 15., 30. ve 45. glnlerinde pH, aw, TBA, renk ve TPA
analizleri gergeklestirimis olup sonu¢ olarak kullanilan amaranth unu
konsantrasyonuna baglh olarak koftelerin %nem tutma degerlerinin arttigi, sertlik
derecesinin azaldigi tespit edilmistir (p<0,01). Depolama zamanina bagl olarak
koftelerin TBA, %cap ve %kalinlik degerlerinin daha da dustigu belirlenmistir (p<0,01).
Bu calisma sonucunda yag icerigi kisitlanmis et drlnlerinin dretiminde %10
konsantrasyonuna kadar amaranth unu kullaniminin bazi oksidatif reaksiyonlar Gizerine
olumsuz etkisinin bulundugu ve drinlerin raf dmrind daha da uzatabilecedi sonucuna
variimigtir.

Anahtar kelimeler: Amaranthus caudatus; Beslenme; Colyak; Et; Kofte; Tavuk.
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FARKLI ORANLARDA PILIC ABDOMINAL YAGI ICEREN PILIG
KAVURMALARININ OKSIDATIF STABILITESININ BELIRLENMESI

Berker NACAKY, Abdullah DiKi_Cil’Z, Nezir YEL?,
Kemal ZAIMOGULLARI?, Gamze IPEK?, Merve OZER?

1Usak Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Muhendisligi Blimu, Merkez, Usak
2Gedik Pilig Ar-Ge Merkezi, Kolankaya Koy, Esme, Usak
*berker.nacak@usak.edu.tr; Tel: 0 (276) 211 21 21-2773

Kavurma yaklasik %30 oraninda yag igeren isil islem uygulanmis bir et Grinidur.
Genellikle blytkbas hayvanlardan elde edilen kavurmalar sigir et yag: (kabuk, bdbrek) ile
formile edilmektedir. Fakat sigir et yaginin doymus yag asitlerince zengin olmasi dolayisiyla
tuketiciler tarafindan sagliksiz olarak nitelendiriimesi, et endustrisini farkli yag kaynaklarinin
kullanimina tesvik etmektedir. Lipid oksidasyonu, gidalarda meydana gelen mikrobiyal olmayan
en O6nemli bozulma nedeni olmakla birlikte Urtnlerin yad asidi kompozisyonundan &nemli
derecede etkilenmektedir. Pilic abdominal yagi, ruminant yaglarina kiyasla tekli doymamis yag
asitlerince daha zengin bir hayvansal yag olmasi nedeniyle et Uriinleri formilasyonlarinda
kullaniminin oksidatif stabiliteyi etkileyebilece@i unutulmamalidir.

Bu ¢alismanin amaci, pilic kavurmasinda kullanilan sigir bébrek yaginin farkli oranlarda
pilic abdominal yagi ile ikame edilmesinin, depolama siiresince oksidatif stabilite Uzerine etkisinin
arastinimasidir. Farkli oranlarda sigir bébrek yagr (SBY) ve pilic abdominal yagi (PAY)
kullanilarak formule edilen deneysel pilic kavurmalar (K: %100 SBY; P1: %87,5 SBY + %12,5
PAY; P2: %75 SBY + %25 PAY; P3: %62,5 SBY + %37,5 PAY; P4: %50 SBY + %50 PAY)
4°C’de 60 gliin depolanmis ve 30 glinliik periyotlarda érneklere peroksit sayisi (PS), tiyobarbtirik
asit degeri (TBARS) ve toplam oksidasyon degeri (TOTOX) analizleri yapilmistir.

Pilic kavurma formilasyonlarinda PAY miktarinin artigi, drneklerin lipid oksidasyonu
degerlerinde anlamh dislslere neden olmus, en dislk oksidasyon degerleri P4 gruplarinda
tespit edilmistir. Depolama suresince en yuksek PS degerleri 0. glinde gozlenmis, 30. ve 60.
giinlerde benzer degerler bulgulanmistir. Orneklerin TBARS degerleri 0. giinde en diisiik, 30.
glinde ise en yuksek olarak tespit edilmis, 30. glinden itibaren lipid oksidasyonu son urinleri olan
malonaldehitlerin pargalanmasina bagli olarak 60. giinde daha dustik TBARS degerleri tespit
edilmistir. PS degerlerine benzer trend TOTOX degerlerinde gézlenmis, 30. ve 60. glinde daha
distk TOTOX degerleri tespit edilmistir.

Sonug olarak pili¢ kavurmalarin tekli doymamis yag asitlerince zengin PAY ile formule
edilmesi, beklenenin aksine o6rneklerde meydana gelen oksidatif degisimleri yavaslattigi
soylenebilmektedir.

Anahtar kelimeler: kavurma, pili¢, pilic abdominal yagi, oksidasyon, lipid oksidasyonu



IV. ET URUNLERI CALISTAYI BILDIRI KITABI
6-8 Ekim 2020
KUSADASI / AYDIN

Et iiriinlerinde katki maddeleri — S5

SUCUK URETIMINDE KOMBUCHA EKSTRAKTININ KULLANIM
OLANAGI

Siimeyye TEMiZGUL, Kezban CANDOGAN"
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Gélbasi, Ankara
*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr

Son yillarda et endistrisi tiketicinin saglikh, iyi kalitede ve glvenli gida talebini
karsilamak icin temiz etiketli, fonksiyonel o6zellikleri olan et Urinleri Uretimine
yonelmistir. Nitrit ve nitrat et Urlnlerine karakteristik renk ve lezzeti saglamasi ve
antimikrobiyel, antioksidan etkisinden o&tlirli ilave edilmektedir. Ancak, nitritin
kanserojen etkisi nedeniyle et Urinlerinin tlketici gézindeki artan negatif imaji, et
teknolojisindeki arastirmalarin  nitrit igerigi azaltilmis, fonksiyonel o&zellikleri
zenginlestirilmis Grdn gelistirme ve Uretimi Uzerine yogunlasmasina yol agmistir. Bu
¢alismada amag, antioksidan ve antimikrobiyel aktivitesine ek olarak birgok saglik
faydasi bulunan kombucha g¢ayinin (KOM) sucugun bazi kalite 6zellikleri (izerine
etkisinin belirlenmesidir. Calismada, sucuk hamurlari hazirlandiktan sonra 5 gruba
ayrilmig, bunlardan birisi kontrol olarak ayrilmistir. Diger gruplardan ikisine %5 ve %10
KOM (5-KOM ve 10-KOM) ilave edilmis, diger iki grupta ise formulasyondaki nitrit
miktari %50 azaltilarak %5 ve %10 KOM (5-KOM-NA ve 10-KOM-NA) ilave edilmigtir.
Elde edilen sonugclara gére, kontrol grubunda pH degeri 4.98 iken, kombucha ¢ay! ilave
edilmis gruplarda pH degerinin dusus gosterdigi, 10-KOM ve 10-KOM-NA gruplarinin
pH degerlerinin (sirasiyla pH 4.70 ve 4.64) kontrole gére dnemli 6l¢clide disuk oldugu
saptanmigtir (p<0.05). Sucuklarda %1.14-%1.48 laktik asit arasinda degisen titrasyon
asitliginin gruplar arasinda énemli bir farklihk gdstermedigi saptanmistir (p>0.05).
Kombucha ¢ayi kullaniminin kalinti nitrit miktarini azaltici etkisi gézlenmis (p<0.05),
kontrol grubunda 17.50 ppm olan kalinti nitrit miktari, kombucha c¢ay! ilave edilmis
gruplarda 15.36-15.78 ppm araliginda bulunmustur. Kombucha ¢ayi ilavesinin
sucuklarin aciklik-koyuluk (L*), kirmizihk (a*), sarihk (b*) degerlerinde ve
nitrozohemokrom miktarinda énemli bir degisime yol agmadigi belirlenmistir (p>0.05).
Sucuklarda gercgeklestirilen duyusal analizde kombucha gayi ilavesinin kontrol grubuyla
kiyaslandiginda renk, gorunus, tekstir, lezzet ve genel begeni 6zellikleri Gzerine
olumsuz bir etkisinin olmadidi, duyusal kalite 6zelliklerini degistirmedigi (p>0.05)
saptanmistir. Sonu¢ olarak dogal fermente bir Griin olan Kombucha ¢ayi sucuklarda
nitrit kullaniminin azaltiimasinda trin ézelliklerini 6nemli 6l¢clide degistirmeden sagdlhga
yararl alternatif bir Grlin Gretimini mimkun kilacaktir.

Anahtar kelimeler: Sucuk, Kombucha Cayi, Fonksiyonel et trind, Nitrit azaltma
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ET VE ET URUNLERINDE NITRAT/NITRITE ALTERNATIF BiYO-
DONUSTURULMUS NITRAT KAYNAKLARININ KULLANIMI

Hilal CAN’, Meltem SERDAROGLU

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bolimu, 35410 / Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: canhilal95@gmail.com Tel: 0 (535) 519 12 24

Nitrat ve nitritler, kirlenmis et UrUnlerinde Urlne 6zgu renk olusumu ve
/kararhh@ini saglama, lezzeti gelistirme, lipid oksidasyonunu geciktirme, patojen
mikroorganizmalarin gelisimini engellemek ve n raf omrini uzatmak amaciyla
kullanilan katkilardir. Nitrat/nitritler, hayvansal Urlnlerdeki proteinlerin pargalanma
Urtinleri olan sekonder aminler ve amino asitlerle reaksiyona girerek karsinojenik N-
nitrozamin bilesiklerini olusturmaktadir. Nitritin kanserojenik N-nitrozamin olusumuna
neden olmasi ile kullanim miktari yasalar ile sinirlandiriimistir, son vyillarda nitrit
alternatifleri Uzerine yapilan ¢alismalar hiz kazanmistir. Yapilan epidemiyolojik
calismalarda, dogal kaynaklardan diyet ile alinan nitratin kanser olusum riski veya
toksik etkisinin gdzlenmedigi bildirilmistir, bu nedenle sentetik nitrat ve nitrit kullanimina
alternatif olarak, dogal kaynaklarda var olan nitrat ve nitrit kullanimi 6n plana
cikmaktadir. Diyetle alinan dogal nitrat kaynaklarinin biyutk ¢cogunlugunu roka, kereviz,
Ispanak, marul, pancar gibi yesil yaprakli sebzeler olusturmaktadir. Nitratin reaktif bir
kurleme bilesi§i olmamasi nedeniyle, bitkisel kaynaklardaki nitrat, kirleme
reaksiyonlarinin gerceklesmesi icin dnce nitrite indirgenmelidir. Biyo-donusim islemi
ile bitkisel kaynaklardan elde edilen dogal nitratlar, nitrat indirgeme aktivitesine sahip
mikroorganizmalar (Staphylococcus xylosus veya Staphylococcus carnosus) yoluyla
nitrite donUsturdlerek kullanilabilir. Dogal nitrat kaynagi sebzelerin nitrat iceriklerinin
nitrite dénlstirdldikten sonra et Urlnleri formulasyonuna eklendigi ¢alismalarda,
kalinti nitrit miktarlarinda azalma, oksidasyon deg@erlerinde depolama boyunca azalma,
parlaklik ve kirmizilik degerlerinde artis gibi Uriin kalitesi tGzerine olumlu etki gosteren
birgok bulgu saptanmistir. Nitrit alternatifi olarak biyo-donustiriimis nitrat
kaynaklarinin kullanimi ile dogal nitrat kaynagi olan sebzeler, Uriine islenmeden 6nce
nitrat iceriklerinin nitrite donidsumu saglanmaktadir ve boéylelikle Griin formulasyonuna
diger uygulamalardan farkh olarak dogrudan nitrit eklenmesi gerceklestiriimis
olmaktadir. Bu derlemede et ve et Urinlerinde nitrit/nitrat alternatifi olarak biyo-
dondsim islemi ile Grin formualasyonlarina dogrudan nitritin ilave edildigi calismalarin
incelenerek tartisilmasi amacglanmistir.

Anahtar kelimeler: Nitrat/Nitrit; Biyo-donlstim; Saglikli et Urin0; Nitrat indirgeme
aktivitesi
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ET URUNLERINDE MESE PALAMUTUNUN KULLANIM ALANLARI

Tolga AKCAN
Dokuz Eyliil Universitesi Efes Meslek Yiksekokul, Gida Teknolojisi Programi, Izmir
tolga.akcan@deu.edu.tr; Telefon: 0 (232) 892 87 76-77-82/14435; Faks: 0 (232) 892 87 84

Mese; Quercus cinsinden 600 kadar tlr( arasinda yaz-kis yapraklarini
dokmeyenleri de bulunan, kerestesi dayanikli orman agaclarinin ortak adidir.
Palamudu ise Fegaceae ailesinden Quercus cinsine ait agaglarda yetisen meyve
olarak tanimlanmaktadir. Neredeyse Dinya’nin her yerine yayilmis olan meseler,
bulunduklari cografi sartlara ve iklime goére gesitlilik gostermektedir. Bu kadar fazla
alana yayilmasindan dolayi dogal yagsam ve insanlik tarihi agisindan da énemli bir yere
sahiptir. Agaclarin krali ve krallarin agaci olarak nitelendirilen bu agacin meyvesi olan
palamutlari ise bir gok endustride (Tip, Kimya, Gida, Tarim vb.) kullaniimaktadir. Mese
palamutu Akdeniz bdlgelerinde 6zellikle domuz olmakla birlikte hayvan yemi olarak
kullaniimaktadir. Dinyanin bazi bdlgelerde yéresel olarak gida seklinde kullanimi ise
¢ok eski tarinlere dayanmaktadir. Agirlikli olarak; ekmek, kahve, alkolli ve alkolsiiz
icecek vb. sekilde tuketimleri mevcuttur. Palamutlarinin tanen iceridi yiksek oldugu icgin
kullanimlarinda zorluklar bulunmaktadir. Ancak gelisen teknolojilerle bunlarin
uzaklastiriimasi ve kullanim alanlarinin arttirilmasi 6zellikle gidalarda yiiksek fenolik ve
tokoferol igeriginden dolayi fonksiyonellik kattigi calismalarda belirtiimektedir.

Bu galismada; Mese ve palamudunun et ve urlnleri 6zelinde agirlikli olmak
Uzere gida sektdrinde kullanim alanlarinin glincel literatir taramasi yapilmasi
amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Mese, Gida, Mese Palamudu, Et Uriinleri
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CHIA (SALVIA HISPANICA L.) TOHUMU UNU KULLANILARAK
URETILEN YAGI AZALTILMIS TAVUK ETi KOFTELERININ
DEPOLAMA SURECINDE BAZI FiZIKOKIMYASAL, TEKSTUREL VE
DUYUSAL OZELLIKLERININ ARASTIRILMASI

Siimeyra Sultan TISKE INAN*, Giilsiin UNAL, Gizem SAHIN
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii
*Sorumlu yazar: stiske@kmu.edu.tr; Tel: 0 (338) 226 20 00; Faks: 0 (338) 226 22 14

Bu galismada gluten icermeyen ve besleyicilik degeri yiksek olan chia (Salvia
hispanica L.) tohumu ununun galeta unu yerine yad ikame maddesi olarak kéfte
Uretiminde kullanim olanaklari arastiriimistir. Tavuk gogus eti kullanilarak hazirlanan
kofte drneklerine dort farkli konsantrasyonda chia tohumu unu (%0, %5, %10, %15)
hayvansal yag yerine ikame edilerek eklenmistir. Kontrol grubunda yag orani %20 olup
chia unu eklenmemistir. Hazirlanan kofte érnekleri 45 giin siireyle -18°C’de depolanmig
olup depolamanin 0., 15., 30. ve 45. glinlerinde bazi pisme 6zellikler ile fizikokimyasal,
tekstirel ve duyusal analizler gergeklestiriimistir. Chia tohumu unu ilavesi tavuk eti
koftelerinin bazi kalite parametreleri Uzerinde etkili olmustur (p<0,01). Arastirma
sonucunda yag icerigi kisitlanmis kofte Gretimi amaciyla farkli konsantrasyonlarda chia
tohumu unu kullaniminin érneklerin 6zellikle %protein ve %kul igeriklerini arttirdidi,
pisme veriminin yani sira teksturel ve duyusal 6zelliklerini olumlu yénde etkileyerek
daha da gelistirdigi tespit edilmistir. Sonug olarak %15 konsantrasyonunda chia tohumu
unu ilavesinin bu tip Urdnlerin formulasyonunda kullaniminin uygun olabilecegi
kanisina variimistir.

Anahtar kelimeler: Chia; Cdélyak; Et; Gluten; Kbfte; Salvia hispanica.
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TEFF (ERAGROSTIS TEFF) UNU KULLANILARAK URETILEN YAGI
AZALTILMIS TAVUK ETi KOFTELERININ DEPOLAMA SURECINDE
BAZI FiZIKOKIMYASAL, TEKSTUREL VE DUYUSAL
OZELLIKLERININ ARASTIRILMASI

Siimeyra Sultan TISKE INAN*, Mehmetcan CENGIZ, Gizem SAHIN
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii
*Sorumlu yazar: stiske@kmu.edu.tr; Tel: 0 (338) 226 20 00; Faks: 0 (338) 226 22 14

Bu calismada gluten icermeyen ve besleyicilik degeri yiksek olan teff
(Eragrostis teff) ununun galeta unu yerine ve yag ikame maddesi olarak yag igerigi
kisittanmis tavuk eti koftesi Gretiminde kullanim olanaklari arastiriimistir. Tavuk eti
koftesi orneklerine Gg farkh konsantrasyonda teff unu (%5, %10, %15) hayvansal yag
yerine ikame edilerek kullaniimis olup kontrol grubuna (%0 teff unu) %20 oraninda yag
ilave edilmistir. Hazirlanan kofteler -18°C’de 45 glin slireyle depolanmis olup
depolamanin 0., 15., 30. ve 45. ginlerinde baz fizikokimyasal, tekstirel ve duyusal
analizler gergeklestiriimistir. Arastirmada kullanilan kofte orneklerinin ortalama nem,
protein, yag ve toplam kil miktarlari sirasiyla %58,20-63,31, %18,81-20,07, %2,31-
8,10 ve %1,93-8,46 olarak tespit edilmig olup butin kofte gruplarinin pH degerlerinin
depolama suresine bagli olarak bir artis egiliminde oldugu ve en yiksek pH degerlerinin
depolamanin 45. giniinde kontrol grubu ile %10 teff unu katkili kéfte grubunda
saptanmistir (p<0,01). Arastirmada kullanilan koftelerin ortalama TBA degerlerinin
sirasiyla 0,32-0,73mg malonaldehit’kg arasinda degistigi belirlenmistir. Duyusal
degerlendirme sonucunda, renk kriterlerinde en ytksek puanlari %15 oraninda teff unu
ilave edilmis kofte drneklerinin aldigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Cdlyak; Eragrostis teff; Et; Gluten; Kofte.
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ET URUNLERINDE YENiLiK(;i DOGAL GIDA KATKI MADDELERI

Ali Mekarim OZGUR, Kezban CANDOGAN*
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr

Et GrUnleri Uretiminde Urin kalite Ozelliklerini iyilestirmek, mikrobiyolojik ve biyokimyasal
bozulmalari geciktirmek amaciyla katki maddeleri ilavesi yillardir kullanilan bir uygulamadir.
Mikrobiyolojik glvenirligin ve stabil Griin renginin temini igin nitrat ve nitrit; su tutma
kapasitesi, emulsiyon stabilitesi ve tekstur 6zellikleri gibi fonksiyonel 6zellikleri iyilestirmek
icin fosfatlar, ve hidrokolloidler; lipit ve protein oksidasyonuna kargi farkli antioksidanlari
iceren cesitli katki maddeleri iyi kalitede Urin temini igin kullaniimaktadir. Ginimuzde,
dogal ve az islem gérmus gidalar yonunde degisen tiketici tercihleri, gida endistrisini,
dolayisiyla et endistrisini de etkilemis; et teknolojisi alaninda yapilan arastirmalarin dnemli
bir bolimd, inorganik ve/veya sentetik katki maddelerinden arindirilmig Grln Gretimi igin
alternatif, dogal katki maddelerinin gelistiriimesi ve et Urlnlerinde kullaniimasi yénindeki
calismalara odaklaniimistir. Endustri ve bilim insanlari son yillarin moda trendlerinden biri
olan “temiz” etiketli GrGn Uretimi icin yenilik¢i alternatif katki maddeleri arayigi icine girmigtir.
Et Urlnlerinde renk gelisimi, antimikrobiyel ve antioksidan aktivite gibi bircok agidan énemli
katki saglayan, ancak, kanserojen olan nitrit ve nitrat icin dogal nitrit kaynagi olarak kirmizi
pancar, paprika, kereviz, i1spanak, turp gibi sebze tozlarinin alternatif bir ¢6zim getirdigi
ortaya konmustur. Ancak, bu dogal nitrit alternatifleri tek baslarina kullanildiginda
antimikrobiyel etkileri yeterli olmayip, etkin kirleme saglanamamakta, bu nedenle, dogal
nitrit kaynaklarinin, organik asitler, kitozan, ucucu yaglar gibi maddelerle birlikte kullanimi
onerilmektedir. Et Urinlerinde dogal alternatifleri aranan diger bir grup katki maddesi ise
fosfatlardir. Fosfatlarin alternatifi olarak istiridye ve yumurta kabugu gibi kaynaklardan elde
edilen kalsiyum tozlari, karbonat tuzlari, yer elmasi tozu, inulin, nisasta, cesitli proteinler,
algler, hidrokolloidler ve diyet liflerinin farkli kombinasyonlarda kullanildigi arastirmalar da
mevcuttur. Et ve et Urinlerinde yasal otoritelerce yeni katki maddeleri sinifinda
degerlendirilen koruyucu kdltirler son yillarda giindeme gelmistir. Bakteriyosin Ureten laktik
asit bakterilerinin biyokoruyucu kultir olarak farkli et Grinlerinin raf Smrinin uzatilmasinda
ve patojen bakterilerin kontroliinde etkili oldugu gorilmektedir. Et Griinlerinde bahsi gegen
sentetik katki maddelerine karsi 6nerilen bu dogal alternatiflerin birgogu tek baslarina
kullanildiklarinda UrGntnin gorinds, tekstir ya da diger bazi 6énemli kalite 6zelliklerini
olumsuz etkileyebilmektedir. Bu nedenle, gelecekteki ¢alismalarin, bu dogal alternatiflerin
farkli kombinasyonlarda kullanimlarinin optimize edilmesi ve yasal otoritelerce onaylanmasi
bir gerekliliktir.

Anahtar Kelimeler: Et Grtinleri, katki maddeleri, dogal katki maddeleri, yenilikgi gida katki
maddeleri

12



IV. ET URUNLERI CALISTAYI BILDIRI KITABI
6-8 Ekim 2020
KUSADASI / AYDIN

Et iiriinlerinde katki maddeleri — SP6

KiNOA VE TEFF UNLARININ YAGI AZALTILMIS SO_SiS _
FORMULASYONLARINI:_)A KULLANIMI: DUYUSAL KALITENIN
IRDELENMESI

Burcu OZTURK KERIMOGLU*, Hillya Serpil KAVUSAN,
Damla TABAK, Meltem SERDAROGLU

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii, Bornova, izmir, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: burcu.ozturk@ege.edu.tr; Tel: 0 232 311 30 26; Faks: 0 232 311 48 31

Glnumulzde artan biling duzeyi ile tuketiciler 6zellikle dogal beslenme istegdi, kilo
kontrolli ve hastalik riski endiseleri nedeniyle doymus yag miktari ve kalorisi azaltiimig,
ayni zamanda diyet lifi miktari arttinlmis saghkli et drdnlerinin  tiketimine
yonelmektedir. Et Grind formilasyonlarinda hayvansal yagin azaltiimasinda uygulanan
en pratik stratejilerden bir tanesi, yagin su ve et olmayan bir bilesen ile birlikte ikame
edilmesidir. Boylece Urinde yagin dogrudan azaltiimasindan kaynaklanan Kkalite
kayiplari en aza indiriimektedir. Yagin azaltiimasi amaciyla fonksiyonel niteliklerinin
Ustlin olmasi nedeniyle diyet liflerinden yararlanilabilmekte, es zamanl olarak diyet
lifince potansiyel bir kaynak olmayan et Urtnlerinin, diyet lifi kaynagi bilesenler ile
zenginlestiriimesi de saglanabilmektedir. Bu dogrultuda gerceklestirilien g¢alismada,
yagi azaltilmis dana sosis formilasyonlarinda kinoa ve teff unlarinin tek basina veya
karisim halde kullaniminin duyusal kalite Uzerinde etkilerinin arastiriimasi
amagclanmistir. Bu amagla; %20 yag (kontrol), %10 yag + %5 kinoa unu, %10 yag +
%5 teff unu ve %10 yag + %2.5 kinoa unu + %2.5 teff unu igeren dort farkh sosis
formilasyonu hazirlanmistir.  Sosis 6rneklerinde hedonik skala kullanilarak
gerceklestirilen duyusal analizde renk, doku, yaglilik, lezzet ve genel kabul edilebilirlik
parametreleri puanlanmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda, tim &rneklerin
duyusal parametre puanlarinin kabul edilebilir araliklarda oldugu kaydedilmis, gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik saptanmamistir. Sonug olarak, toplam yag
miktarini %50'den fazla azaltabilen kinoa veya teff unlarinin kullanimiyla duyusal
kaliteden 6din vermeden daha saglkli sosis formulasyonlarinin gelistiriimesinin
muimkin oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: sosis, yagi azaltilmis et Grnleri, saghkli et urinleri, kinoa, teff,
diyet lifi
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MODEL SISTEM TAVUK ETi EMULSIYONLARINDA NAR
GEKIRDEGI TOZU KULLANIMININ URUN KALITESI UZERINE
ETKILERI

Ozlem YUNCU", Sahar SEYEDHOSSEINI, Elnaz SHAREFIABADI, Meltem
SERDAROGLU

Ege Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii
*Sorumlu yazar: ozlemm_yuncu@hotmail.com; Tel: 0 (541) 2449493

Bu calismada nar g¢ekirdegi tozu kullaniminin model sistem tavuk eti
emdulsiyonlarinin  bazi kalite parametreleri (zerine etkilerinin  arastiriimasi
amagclanmistir. Bu amagla % 0, 1, 3, 5 oraninda nar gekirdegdi tozu, tavuk goégus eti,
%18 tavuk derisi, %10 su, %1.5 tuz ve %0.5 oraninda fosfat kullanilarak hazirlanan
model sistem emiilsiyonlarda kullaniimigtir. Cig ve isil islem uygulanmis emdilsiyon
orneklerinde kimyasal kompozisyon, pH ve renk analizleri yapilmis, emudlsiyon
stabilitesi, su tutma kapasitesi ve pisirme verimi saptanmistir. Depolama sUresi
boyunca &rneklerin TBA ve peroksit degerleri belirlenmigtir. Formullasyonda nar
cekirdegi tozu kullaniminin b* ve a* degerlerinin azalmasina neden oldugu
saptanmistir. Nar ¢ekirdegi tozu emdlsiyonlarin pH degerlerinin ylikselmesine neden
olmus nun eklenmesiyle emiilsiyonlarin pH degerlerinin yilkselmesine, su tutma
kapasitesi ve pisirme veriminin artmasina neden olmustur. %3 oraninda nar gekirdegi
tozu eklenen 6rnek grubunda su tutma kapasitesi ve pisirme verimi diger 6rneklere
oranla daha yuksek bulunmustur. Peroksit ve TBA degerlerinin 7 giin boyunca nar
¢ekirdegi tozu eklenen emiilsiyon 6rneklerinde kontrol grubuna kiyasla daha disuk
oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: tavuk; emulsiyon; nar ¢ekirdegi; antioksidan; kalite
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NITRIT ALTERNATIFi OLARAK KEREViIZ SUYU TOZUNUN
FERMENTE SUCUK KALITESINE ETKISi

Biisra GOKCE, Hasan Hiiseyin UNAL, Hatice Unzile AKTAS, Kadriye KOSE,
Ayla SOYER’

Ankara Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi, Gida Mihendisligi B6limu, Ankara
*Sorumlu yazar: soyer@ankara.edu.tr; Tel: 0 (312) 203 3300/3646

Calisma, nitrat icerigi yliksek kereviz suyunun konsantre edilerek sucuk gibi
Urtinlere kimyasal nitrit ikamesi olarak kullanilabilirligini belirlemeyi amaglamistir.
Bunun igin, liyofilize kereviz suyu tozu %0.2 (K1) ve %0.4 (K2) diizeylerinde sucug@a
ilave edilmis ve sucugun bazi kalite ozelliklerine etkileri Gretimin 0., 3., 6. ve 9.
gunlerinde nitrit kaynag ilavesiz kontrol (K) ve kimyasal nitrit (KN) ilaveli sucuklarla
karsilastinlmistir.  Sucuk Uretiminde nitrat indirgeyen starter kuiltir karigimi
(Pediococcus pentosaceus + Staphylococcus xylosus) kullaniimistir.

Uretim suresince kalinti nitrit miktari en az K, en fazla KN igeren sucuklarda
belirlenmistir. Uretim sonunda K, K1, K2 ve KN drnekler sirasiyla 4.46, 9.50, 12,68 ve
13.96 mg/kg kalinti nitrit miktarlari icermiglerdir. Sucuklarda kir pigmenti en fazla 3.
giinde KN igeren érneklerde olusurken, bu grubu K2 ve K1 érnekleri izlemistir. Uretimin
sonunda kur rengi miktari tim gruplarda azalmis ve son Uriinde 48.14, 36.54 ve 37.41
mg/kg ile sirasiyla KN, K1 ve K2 sucuklari en yuksek, 31.03 mg/kg ile K en dusuk kur
rengi degerlerine sahip olmusglardir. Sucuk fermantasyonu sirasinda en diguk a* degeri
K érneklerde, en ylksek KN 6rneklerde belirlenmigstir. Farkli dizeylerde bitkisel nitrit
kaynagi iceren orneklerde a* degerleri KN'den dusuk, fakat K érneklerden dnemli
dizeyde yuksek olmustur. Sucuklarda lipit oksidasyonunun gdstergesi TBARM
degerleri, Uretim boyunca en yiksek K érneklerde, en distik KN, K1 ve K2 6rneklerinde
belirlenmistir. Uretim sonunda K, KN, K1 ve K2 TBARM degerleri sirasiyla 0,99, 0,58,
0,73 ve 0,72 mg MA/kg bulunmustur. Bitkisel ekstrakt ilavesi, sucuklarda toplam mezofil
aerob, laktik asit ve mikrokok-stafilokok bakteri sayilarinda énemli bir degisime neden
olmamistir. Buna karsin kimyasal nitrit iceren sucuklarin Enterobacteriaceae yiklerinde
Onemli bir dists gézlenmistir. Sonug olarak, bitkisel nitrit kaynaklarinin sucukta yeterli
kur rengi olusumu ve lipit oksidasyonunu geciktirme etkisi oldugu ve disuk kalinti nitrite
neden oldugu gorulmistir. Bununla birlikte kimyasal nitrit kadar etkili degildir. Bu
etkinin arttirllmasi igin bitkisel nitrat kaynaginin sucuga ilave edilmeden 6nce nitrite
donustirtlmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente sucuk; Bitkisel nitrat kaynagi; Kereviz tozu; Renk,
Kalinti nitrit, Mikrobiyolojik kalite
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BARBERRY (BERBERIS VULGARIS L.) EKSTRAKTININ PiLIiC
SOSISLERIN UGUCU BILESIK PROFILINE ETKIsi

Rahimeh JABERI", Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

Atatiirk Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimi, Erzurum, TURKIYE

*Sorumlu yazar: rahimeh.jaberi@gmail.com

Arastirmada, barberry (Berberis vulgaris L.) meyvesinden elde edilen
ekstraktin pili¢ sosislerinin (frankfurter) ugucu bilesiklerine etkisi incelenmistir. Ekstrakt
eldesinde klasik ¢ozlicu ekstraksiyon yontemi uygulanmistir. Elde edilen ekstrakt farkli
oranlarda (%0.75, %1.5 ve %3) pili¢ sosislerinin (frankfurter) tretiminde kullaniimistir.
Ekstrakt ilave edilmeyen grup, kontrol grubu olarak degerlendirilmistir. Diger bir gruba
ise %0.01 oraninda karmin ilave edilmigtir. Boylelikle 5 farkli grup sosis Uretimi
gerceklestiriimis ve Uretimi takiben 6rnekler ugucu bilesik profili agisindan incelenmisgtir.
Ucucu bilesiklerin ekstraksiyonunda kati faz mikroekstraksiyon (SPME) teknigi,
bilesiklerin tanimlanmasinda ise gaz kromatografisi/kltle spektrometresi (GC/MS)
kullaniimistir. Sosis érneklerinde sulfirll bilesikler, alifatik ve aromatik hidrokarbonlar,
aldehitler, esterler, azotlu bilesikler, fenolik bilesikler ve terpenler olmak Uzere 8 farkli
kimyasal gruba ait toplam 43 ugucu bilesik identifiye edilmistir. Sosis uretiminde
barberry ekstrakti kullanimi hekzanal miktarinda distse, bazi silfir ve terpen
bilesiklerinde ise artisa neden olmustur (P<0.05). Di-2-propenil dislfir ve 3,3'-tiyobis-
1-propen agisindan en ylksek degerler, barberry ekstraktinin %3 oraninda kullanildigi
orneklerde belirlenmistir (P<0.05). Ayrica barberry ekstrakti igeren sosislerde, kontrol
ve karmin gruplarina gére daha ylksek seviyelerde a-thujen, a-pinen, 3-karen ve D-
limonen bilesikleri tespit edilmistir. Sonug¢ olarak, Barberry ekstrakti aromatik
hidrokarbon ve terpen bilesiklerini artirmakta, hekzanal miktarini ise kullanim oranina
bagh olarak dusirmektedir.

Anahtar kelimeler: Frankfurter, Barberry, Berberis vulgaris L., Ugucu bilesik profili
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ZEYTIN YAPRAGI VE URUNLERININ ET URUNLERIi URETIMINDE
KULLANIMI

Ali DEGIRMENCIOGLUY, Nurcan DEGIRMENCIOGLU?

Veterinerlik Programi, Susurluk Meslek Yiksekokulu, Balikesir Universitesi, Susurluk-
Balikesir,

2Gida Teknolojisi Programi, Bandirma Meslek Yiksekokulu, Bandirma Onyedi Eylil
Universitesi, Bandirma-Balikesir

*Sorumlu yazar: ali@balikesir.edu.tr; Tel: 0 (266) 865 71 53; Faks: 0 (266) 865 71 55

Zeytin yapragi, Olea europeae L. agacindan elde edilen zeytinlerden, hasat,
sofralik zeytin isleme ve zeytin yagi uretimi sirasinda ayrilan ve degerlendirme diginda
kalan 6énemli bir yan Griindir. Geleneksel halk tibbinda farkli sekillerde kullanila gelen
zeytin yapragi, ginimuzde gida koruyucusu olarak, kozmetik amagh ve insan saghgi
Uzerinde iyilestirici etkilerinden faydalanabilmek amaciyla farkl formlarda (toz, tablet,
krem, ekstrakt vb.) Uretiimekte ve bilesiminde yer alan fitokimyasallarin en 6nemli
grubunu ise, fenolik bilesikler (oleuropein, hidroksitirosol, tirosol, ¢esitli fenolik asitler
vb.) olusturmaktadir. Son yillarda, fenolik bilesiklerin antioksidan, antimikrobiyal, anti-
inflamatuar, anti-hipertansif vb. 6zelliklerinden dolayi fonksiyonel gida katkisi olarak
kullanilabilirligine ydnelik arastirmalarda artis gézlenmistir. Bu derleme kapsaminda;
fenolik bilesikler agisindan zengin zeytin yapraginin et ve et UrGinlerde kullanimindan
bahsedilmesi amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytin yapragi; Et ve et drinleri; Antimikrobiyal, Antioksidan;
Fonksiyonel gida katkisi

17



IV. ET URUNLERI CALISTAYI BILDIRI KITABI
6-8 Ekim 2020
KUSADASI / AYDIN

Et liriinlerinde katki maddeleri — P4

ET URUNLERINDE PEYNIR ALTI SUYU PROTEINLERININ YAG
ICERIGININ AZALTILMASINDA ETKISI

Sedigheh MAZINANI**, Elnaz SI:IAREFIABADIZ,
Meltem SERDAROGLU?

YIslamic Azad Universitesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi, Amol, Iran
2Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bélimu, 35100 Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: mazinanim@ymail.com

Et en ¢ok tuketilen gidalardan biri ve iyi besin kaydagidir. Ette bulunan yag, lezzet ve
tekstlirde 6nemli rol oynamaktadir. Ginimizde ¢ogu insan saglikh oldugu icin az yagh
et Urdnlerini tiketmeyi tercih ediyor. Ama az yagli et Grlnlerinin kabul edilebilirligindeki
onemli problem, lezzettinin azalmasidir. Et Urlnlerinde yag iceriginin azaltiimasi, sert
doku, koyu renk, distk sululuk ve daha fazla maliyetli bir Griin elde edilmesini neden
olmaktadir. Protein bazli yagd ikame maddeleri, 1sil islemlere dayaniklilik gibi teknolojik
sinirlamalara sahiptir. Sodyum kazeinat iceren yagsiz sut ve yagsiz kurutulmus sut gibi
farkh st proteinleri, lezzet ve tekstiru gelistirmek amaciyla yag ikame maddelleri
olarak kullanilabilirler. SGt proteini bazli yag ikame maddeleri, yliksek besin deger,
¢ozunurllk, viskozite ve yuksek su baglama kapasitesi gibi cesitli islevsellikleri
nedeniyle et Urtnlerinin Gretiminde basaril bir sekilde uygulanmistir. Peynir alti suyu,
peynir Uretiminin yan Urdnu ve yaklasik % 20 sut proteinleri igerir. Peynir alti suyu
proteinleri iyi jel olusumuna sahiptir ve et matrisinde su baglama 6zelligini arttirir. Peynir
alti suyu iceren formulasyonlara laktoz ve trifosfatlarin eklenmesi, az yagh et trinlerinin
sululuk ve kabul edilebilirliginde iyilesmeye neden olur. Ayrica, kalsiyum ilavesi
Onceden 1sitiimis peynir alti suyunun jellesmesine yol acgar. Peynir alti suyu, yaglar
emebilir ve lezzet kimyasalini baglayabilir ve sululugu artirabilir. Peynir alti suyu
konsantresi eklemek, az yagh ette disik maliyetli bir Grtin Gretilmesine neden olabilir.
Peynir alti suyu tozu, pisirme Ozelliklerini gelistirmek i¢in farkli et Grlinlerinde dolgu
maddesi olarak da kullanilabilir.

Anahtar Kelimeler: az yagh et Grinleri; peynir alti suyu protein; sut proteinleri; doku;
yag ikamesi
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Et iiriinlerinde katki maddeleri — P5

BAHARAT STERILiZASYON YONTEMLERI
Zeynep PAPAKER*, Umran CICEK

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolumu

*Sorumlu yazar: zynppapaker@gmail.com ; Tel: 0 (356) 252 16 16; Faks: 0 (356) 252 17 29

Yazyillardir lezzet arttirmak amagla kullanilan baharatlar gliniimuzde tliketici talepleri
ile birlikte sentetik katki maddelerinin yerini de almaya baslamistir. Birgok bilimsel
arastirmada baharatlarin antimikrobiyal ve antioksidan kapasiteleri ortaya konulmustur.
Fakat yaygin olarak kullanilan baharatlar hijyenik olmayan sartlarda yetistirilen bitkiler,
uygunsuz hasat ve etkin olmayan bir kurutma sonucu kontamine olmakta ve mikrobiyal
yukleri artmaktadir. Bu nedenle baharat sterilizasyonu gida glvenligi agisindan buyuk
Onem tasimakta olup sterilizasyon amaciyla farkh teknikler kullaniimaktadir. Etilen oksit
gazi uygulamasi, buhar sterilizasyonu ve i1sinlama uygulanarak baharatlarin mikrobiyal
yukU azaltilabilmektedir. Etilen oksit renksiz, kokusuz, yanici ve patlayici, toksik bir gaz
olup antimikrobiyal etkisini mikroorganizmalarin hicre duvar ile reaksiyona girerek
irreversibl alkalilesmeye sebep olarak gerceklestirmektedir. Kurutulmus gidalarda
disuk 1s1l iletkenligi nedeniyle doymus buhar ya da asiri doymus buhar sterilizasyonu
Onerilmektedir. Isinlama, mikroorganizmalarin DNA molekullerine zarar vererek
inhibisyon saglamaktadir. Ambalajlama islemi tamamlandiktan sonra uygulanan
Isinlama ile kontaminasyon riski de ortadan kaldiriimaktadir. Bu derleme calisma ile
baharat sterilizasyon yéntemlerinin incelenmesi amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Baharat, Sterilizasyon, Isinlama, Etilen oksit
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Et iiriinlerinde katki maddeleri — P6
OLEORESINLER VE ET URUNLERINDE KULLANIMLARI

Zeynep PAPAKER*, Umran CICEK

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolumu

*Sorumlu yazar: zynppapaker@gmail.com ; Tel: 0 (356) 252 16 16; Faks: 0 (356) 252 17 29

GunUmizde tiketicilerin dogal icerikli gidalar tiketme taleplerindeki artis paralelinde
et drunleri Uretiminde bitkisel ekstraktlarin kullanimina ydnelik ¢alismalar da artmistir.
Uzun yillar boyunca lezzet arttirmak amacgh kullanilan baharatlarin fenolik asitler,
tanen, flavonoidler, fenolik diterpenler vb. iceriklerinden dolay! antioksidan ve
antimikrobiyal etkilere sahip olduklari yapilan ¢alismalarla ortaya konmustur.
Oleoresinler elde edildikleri bitkinin karakteristik 6zelliklerini temsil eden sivi formdaki
urtinler olup baharatlarin herhangi bir organik ¢ozicu (aseton, etanol, etil asetat ve
etilen diklorlr) ile ekstrakte edilmesi ile elde edilirler. Et drlinleri Gretiminde
oleoresinlerin baharatlarin yerine kullanimi birgok avantaj saglamaktadir. Baharatlar
tekdiize lezzet sadlarken, oleoresinler Urln icine daha kolay nifuz eder ve homojen
dagilim saglarlar. Oleoresinlerin ugucu olmayan bilesenler ve antioksidan icerigi daha
yuksektir. Bu nedenlerden dolayi 6zellikle et drinleri Gretiminde kullanimlari bir¢ok
fayda saglamaktadir. Oleoresinler mikroorganizma icermemekte olup 6zellikle bazi
oleoresinlerin yiksek antimikrobiyal etkiye sahip olduklari bilinmektedir. Oleoresinlerin
etlik piliclerin beslenme rasyonlarinda, et Urinlerinin Uretiminde ve yenilebilir film
uygulamalarinda kullanimlarinin etkilerinin incelendigi birgok arastirma bulunmaktadir.
Bu derleme galisma ile oleoresin Uretim yontemleri ve et Urlinleri tretiminde oleoresin
kullaniminin Grin kalitesi GUzerine etkilerinin incelenmesi amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Et Grinu, Oleoresin, Antioksidan, Antimikrobiyal
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Et iiriinlerinde katki maddeleri — P7

DIYET LiFi VE PROTEIN BAZLI OZEL KARISIMLARIN YUKSEK
YAG ICERIGINE SAHIP KOFTE ORNEKLERINDE PiSIRME
VERIMLILIGI VE TEKSTUREL OZELLIKLERI UZERINE ETKISi

Orhan KAYAL%

1Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitlisi Gida Muhendisligi Anabilim Dali, 35100
Bornova/lzmir, Turkiye

2 Turkimpeks Gida ve Kimya San. Tic. A.S., 35470, Menderes/izmir, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: projel@turkimpeks.com; Tel: 0 (549) 613 92 03

Ozellikle hazir olarak tiiketimi gerceklestirilen gidalarin hayatimizda daha fazla
yer almaya baslamasiyla birlikte gida sektdriinde yeni Uretim teknikleri kullanilarak
Urtinlerdeki problemleri ¢ézmek ve Uretim sirasindaki islemleri kolaylastirmak Uzere
yapilan calismalar giderek yayginlasmaktadir. Ote yandan tiiketicilerin daha kaliteli
urin talebini kargilamak adina en uygun katki maddelerinin ve miktarinin se¢imi de bu
¢alismalara konu olarak sektérdeki uygulamalara yon vermistir. Et endustrisindeki bu
uygulamalara Urtndeki tekstur, gérunis, renk iyilestirmeleri ve pisirme kayiplarini
azaltmaya yonelik olan ¢alismalar 6rnek verilebilir. Bu ¢alismada diyet lifi ve protein
bazli 6zel karisimlar kullanilarak hazirlanan %25 yag icerigine sahip koéfte
orneklerindeki pisirme verimliligi ve teksturel 6zellikleri incelenmis ve elde edilen veriler
kontrol grubuyla karsilastirimigtir. Bunun yani sira 6zel karisim igerigine sahip olan
ornekler ile kontrol grubuna ait olan érnekler dondurulup ¢ézundurildikten sonra da
kalite Ozellikleri incelenmistir. Calisma sonucunda diyet lifi ve protein bazli 6zel
karigimlar uygulanarak hazirlanan koéfte érneklerinin pisirme verimliliginin % 93.05 +
0.97 oldugu kontrol grubuna ait olan érneklerdeki pisirme verimliliginin ise % 84.77
2.43 oldugu ve istatistiksel olarak farkli oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde 6zel
karisimlar kullanilarak hazirlanan kéfte érneklerinin nem igeriginin ve gaptaki kiigtilme
yuzdesinin kontrol grubuna ait olan kéfte orneklerine goére istatistiksel olarak farklilik
icerdigi belirlenmistir. Ote yandan her iki gruba da ait olan 6rneklerin sertlik,
yapigkanlik, esneklik ve cignenebilirlik gibi tekstirel 6zellikleri incelenmistir. Kofte
orneklerindeki pisirme verimliligi ve tekstirel Ozelliklerindeki iyilestirmeler Uzerine
kapsamli ¢calismalar devam etmektedir.

Anahtar kelimeler: Diyet Lifi; Pisirme Verimliligi; Tekstur; Kofte
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Et iiriinlerinde katki maddeleri — P8

YENIDEN YAPILANDIRILMIS ET URUNLERINDE DOGAL
KATKILARIN KULLANIMININ ARASTIRILMASI

Damla TABAK*, Elnaz SHAREFIABADI, Meltem SERDAROGLU
Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Muhendisligi Bélimu, Bornova, izmir, Tarkiye
*Sorumlu yazar: dms_damla@hotmail.com

Son yillarda uretimi artis gosteren ve et endustrisine gesitli avantajlar saglayan
yeniden yapilandiriimig et Grdnleri, karkastan ayrilan kiigik boyutlu, sekilsiz et pargalari
kullanilarak Uretilen ve tuz, fosfat ve baglayici maddelerin eklenmesiyle 1si uygulanarak
ya da sogukta yeniden bicimlendirilip form kazandirilan Grinlerdir. Tuz kullanimi,
miyofibriller proteinlerin ekstrakte olmasini saglamakta ve bdylece Urlnin verimini ve
dokusunu dogrudan etkileyen su tutma ve yad emililsifikasyonunu iyilestirmektedir.
Miyofibriller proteinler, yeniden yapilandiriimis et Grinlerinde su, yag ve et pargalarini
baglayarak jel olusumunu saglamaktadir. Porsiyonlama kolayhgdi, minimum diizeyde
isleme tabi tutulmalari ve iyi kalitede besin igerigine sahip olmalari bu Urinleri
fonksiyonel gidalar igin uygun matris haline getirmektedir. Saglik bilincine sahip
tuketiciler, yeniden yapilandiriimig et Urlinlerinde; dogal antioksidanlar, meyve-sebze
ve diyet lifi gibi dogal katki maddelerine yénelmektedir. Gelisen teknojilerle ve artan
tlketici talebiyle birlikte son yillarda yeniden yapilandiriimis et Grlinlerinin yenilikgi
yaklagimlara olan cesitlilik sadlanmaktadir. Bu derlemede, yeniden yapilandirma
teknolojisi ve yeniden yapilandiriimig et drinlerinde kullanilan dogal katkilar hakkinda
bilgiler sunulmaktadir.

Anahtar kelimeler: yeniden yapilandirma teknolojisi, yeniden yapilandiriimis et
Urtnleri, dogal katkilar, antioksidan
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — S8

ET VE ET URUNLERININ AMBALAJLANMASINDA YENILIKCI
UYGULAMALAR

Kezban CANDOGAN
Ankara Universitesi Miihendislik Fakdiltesi Gida Muhendisligi Bélumu, Ankara
candogan@eng.ankara.edu.tr; Tel: 0 (312) 203 33 00; Faks: 0 (312) 317 87 11

Teknolojideki gelismelerle birlikte gida endustrisi, bir yandan “Endustri 4.0”
sanayi devriminin getirdigi yeniliklerle, diger yandan “Toplum 5.0” kavramiyla uyumlu
gida sistemlerinin sirdurdlebilirligini garanti altina alma cabasi igine girmistir. Gida
endustrisinin tim alanlarinda oldugu gibi et sektorl de bu gelismelerden etkilenmekte,
et tedarik zincirinde tim paydaslarin taleplerini karsilayacak, ayni zamanda gevre
dostu ve dogal yenilik¢i isleme ve ambalaj teknolojilerine olan gereksinim giderek
artmaktadir. Geleneksel olarak et ambalajlamanin temel amaci, dikkat ¢ekici bir 6zellik
kazandirarak Grinu tagimak, raf d6mri stresince kalite 6zelliklerini givenli bir sekilde
korumaktir. Klasik gida ambalajlamaya alternatif olarak gelistirilen, daha etkili koruma
ve gida guvenligini en ust dizeyde saglayan yenilikgi teknolojiler gin gegtikge
artmakta, geligtirilen Uretici ve tuketici dostu yeni sistemler endustride de uygulama
alani bulmaktadir. Et tedarik zincirinde kaliteli, glivenli ve uzun raf d6mrine sahip Urln
teminine yonelik glincel ambalaj teknolojileri iginde oldukga basarili sonuglar veren aktif
ve akilli ambalajlama olmak lzere iki yeni yaklagim 6ne ¢ikmaktadir.

Raf émru suresince Uriintn ya da Urinu gevreleyen ambalaj atmosferinin bazi
Ozelliklerine bagl olarak farkli islevler sunan ve depolama esnasinda ortaya ¢ikan
degdisimler hakkinda Uretici ve tlketicinin bilgilendiriimesine olanak saglayan akilli
ambalajlamada genellikle sensoérler, indikatérler ve veri tasiyicilari olmak Uzere
temelde U¢ sistem gundemdedir. Tazelik indikatorleri, slre-sicaklik ya da gaz
indikatorlerini kapsayan kolorimetrik indikatorler, olusan renk degisimi sayesinde
kalitatif ya da yari kalitatif bilgi saglayan ve tliketicinin rahat¢a okuyabildigi sistemlerdir.
Bunlar icinde pH’ya duyarl indikatorler, biyojen amin ve karbondioksit indikatorleri
etlerde bozulmanin degerlendiriimesinde son yillarda en fazla kullanilan akilli ambalaj
uygulamalaridir. Akill ambalajlama, aktif ambalaj sistemleriyle birlikte, bu sistemlerin
bltdnlagini ve etkinligini kontrol etmek amaciyla kullaniimaktadir.

Aktif ambalajlamada ise amag, klasik ambalaj sistemlerindeki gibi sadece inert
bir bariyer saglamaktan 6te, ambalaj sistemlerine ¢esitli aktif maddelerin dahil edilmesi
ve ambalaj materyali, ambalaj icindeki gaz atmosferi ile Urln arasindaki c¢esitli
interaksiyonlara bagh olarak kalitenin surekliliginin ve daha uzun bir raf dmrindn
teminidir. Genel olarak farkh gidalarda kullanilan aktif ambalajlama sistemleri i¢cinde
oksijen tutucular, etilen tutucular, karbondioksit tutucular ve emiciler ile nem
dlzenleyicilerin yani sira, antioksidan ve antimikrobiyal ambalajlama gibi sistemlerden
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gidalarin korunmasi amaciyla yaygin olarak yararlaniimaktadir. Aktif ambalaj sistemleri
icinde yaygin olarak kullanilan oksijen tutucular et teknolojisinde de dikkati cekmekte,
ambalaj atmosferine saketler seklinde, etiketlerle ya da ambalaj materyali icine
dogrudan dahil edilme seklinde uygulanabilmektedir. Oksijen tutucu sistemler riinde,
ambalaj atmosferinde, ambalaj materyali yapisinda bulunan oksijenin azaltiimasini
veya tamamen ortadan Kkaldiriilmasini; bdylece, depolama esnasinda ortaya
cikabilecek aerobik mikroorganizma gelisimi, oksidatif degisimler ve renk
bozulmalarinin kontrol altina alinmasini saglayarak triin raf émrini uzatmaktadir.

Tlketicilerin dogala olan ilgisi ve strdurdlebilirlik kavraminin giderek ginimaz
dinyasinda ©6nem kazanmasi, Ureticileri ve bilim insanlarini ¢evreye duyarl,
biyobozunur, dogal alternatifleri arama yoluna sevk etmekte ve bu konuda ¢alismalar
hizla devam etmektedir. Bu noktada, dogal biyoaktif bilesenlerin dahil edildigi
biyobozunur ya da yenilebilir ambalaj materyallerinin yenilik¢i antimikrobiyel ve/veya
antioksidan ambalajlama uygulamalarinin kullanim olanaklarinin arastirildigi birgok
c¢alisma da bulunmaktadir.

Ambalaj sektérinin teknolojik gelismelere uyum saglayabilmesi igin
glinimuzde dinyanin birgok Ulkesinde endustriyel uygulamalari olan ytksek basing,
vurgulu elektrik alan, soguk plazma gibi alternatif yenilikci gida teknolojilerine uygun
yenilikgi ambalaj materyalleri ve sistemlerinin gelistiriimesi blyik énem tasimaktadir.
Nanoteknolojinin farkli uygulamalarinin ¢esitli agilardan sagladigi faydalar nedeniyle
yenilik¢i aktif ve akilli ambalaj sistemlerinin gelistirimesinde ¢ekici alternatifler
sagladigi da bir gergektir. Teknolojideki gelismeler ile birlikte donlisiim sirecine giren
dinyamizda gincel ambalaj uygulamalarinin gelecekte insan odakh "Super Akill
Toplum" ya da "Toplum 5.0" kavrami kapsaminda yeniden gbézden gegirilerek daha
farkli bir yapi kazandirilmasi bir gerekliliktir.

Anahtar kelimeler: Et Grtnleri, yenilikgi ambalaj, aktif ambalajlama, akilli ambalajlama
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — S9

FERMENTE SUCUGUN MUHAFAZASINDA DOGAL
ANTIMIKROBIYEL KATKILI BIYOBOZUNUR NANOLIFLERIN
ALTERNATIF YONTEMLE GELISTIRILMESI

Iklime OZCAN OZTURK"#, Furkan Tirker SARICAOGLUZ,
Adnan Fatih DAGDELEN?, Aycan CINAR?

IKofteci Yusuf A.S., 2Bursa Teknik Universitesi
*Sorumlu yazar: iklime.ozcan@kofteciyusuf.com.tr; Tel: 0 (544) 434 33 60

Turk usull fermente sucuk, llkemizde en ¢ok tiketilen geleneksel et Griinidir
ve et Urtnleri igerisinde toplam tiiketim payi %42 seviyelerindedir. Yizey kiflenmesine
karsi oldukga hassas bir Uriin olan fermente sucugun muhafazasi hem Ureticiler hem
de tuketiciler agisindan buyik énem arz etmektedir. Sucuklar gerek sadece kendi
kiliflari ile gerekse farkli ambalajlama teknikleri ile (vakum ve modifiye atmosfer
paketleme-MAP) paketlenerek muhafaza edilmektedir. Kurutma asamasindan sonra
nem orani kontrol edilerek dogal kilifi ile sevk edilen geleneksel tipte fermente
sucuklarda yuzeyde kiflenme énemli bir problem olusturmaktadir. Kollajen sucuk
kiliflarinda koruyucu katki maddesi olarak sorbatlarin kullanimina izin verilmektedir,
ancak tuketicilerde dogal ve dogala 6zdes Urtnlere olan egilimin artmasiyla kimyasal
katkilar yerine dogal bioaktif bilesenler iceren ¢dézimler gelistiriimektedir. Ayrica petrol
tirevlerinden Uretilen ikincil ambalajlarin yerine biyobozunur ve g¢evre dostu
ambalajlarin  kullanimi  konusunda arastirmalar artis gostermektedir. Yenilikgi
ambalajlama tekniklerinin basinda gelen ve aktif 6zellik sergileyen maddelerin
(antimikrobiyel, antioksidan vb.) gesitli polimerlerden Uretilen nano-liflerin yapisina
katllarak gidalara uygulanmasi, gidalarin raf omrinde belirgin iyilestirmeler
gerceklestirmektedir. Bu ¢calismada sucuk yuzeylerinin ugucu yag katkili biyo-bozunur
nano-lifler ile kaplanmasi ve sucukta goérilen en yaygin bozulma olan ylzey kiflenmesi
Onlenmesi amaclanmaktadir. Nano-lif Gretiminde mevcut yontemlere (elektro-egirme)
alternatif olabilecek, Uretim ve isletme maliyetlerini en az %50 azaltan ¢ozelti Gflemeli
edirme (solution blow spinning) teknigi kullanilacaktir. Uretilecek nanoliflerin
karakterizasyonu yapildiktan sonra, sucuklar kiliflari Gzerinden nanolifle kaplanacak ve
boylelikle yizey kiflenmesi problemi dogal ve biyobozunur 6zellik sergileyen gevreci
bir ambalaj malzemesi ile giderilecektir.

Anahtar kelimeler: Sucuk; Ugucu Yag; Biyobozunur nanolifler; Coézelti tflemeli
egirme; Gida ambalajlama.
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — S10

KANATLI KEMIKLERINDEKI KALINTI ETLERDEN ET TOZU
URETIMi VE KALITE OZELLIKLERININ BELIRLENMESi

Ceyda SOBELI*, Semra KAYAARDI
Manisa Celal Bayar Universitesi Milhendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Bélimii, MANISA
*Sorumlu yazar: ceyda.zengin@cbu.edu.tr; Tel: 0 (236) 201 22 70; Faks: 0 (236) 241 21 43

Bu galismada, kanath endustrisi atigi olan kemikler Gizerindeki et kalintilarinin
hidroliz edilerek geri kazandiriimasi, elde edilen bu hidrolizattan protein orani ve kalitesi
yuksek olan tavuk eti tozunun dondurarak kurutma yoéntemiyle Uretilmesi ve piyasada
bulunan protein tozlarina ve katki maddelerine alternatif bir Griin gelistiriimesi
amaglanmistir. Bu yontemle et endustrisinde ciddi bir potansiyele sahip olan kemik
atiklarinin degerlendiriimesi ve sektdre katma deger saglanmasi éngértlmustur. Elde
edilen tavuk eti tozlari sadece Urlne katilarak degil, ayni zamanda proteinleri butin
olarak sindiremeyen bireylerin beslenmelerinin  diizenlenmesinde, sindirimin
kolaylasmasindan dolay! sporcu beslenmesinde ve pek cok diyette protein destegi
olarak kullanilabilecektir. Calismada, kanath kemikleri (zerinde kalan etler enzimatik
hidroliz yontemiyle islenmis ve protein hidrolizati elde edilmistir. Elde edilen protein
hidrolizatlari dondurarak kurutulmus ve toz o&rneklerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik kalite nitelikleri belirlenmistir. Elde edilen analiz sonuglarina gére, tavuk
eti tozlarinin protein oraninin ve kalitesinin ylksek oldugu, goérinlis olarak kabul
edilebilir durumda oldugu ve iyi fonksiyonel 6zelliklere sahip oldugu tespit edilmistir.
Ancak dérneklerin mikrobiyolojik kalitesinin daha kontrolli kogullarda Uretim yapilarak
gelistiriimesi gerektigi distnilmektedir.

Anahtar kelimeler: kanath kemikleri, kalinti et, enzimatik hidroliz, dondurarak kurutma,
et tozu
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — S11

ESAN_SiYEL YAG iIGEREN ULTRASONIKASYON UYGULANMIS
EMULSIYON BAZLI KAPLAMALARIN ET URUNLERI UZERINDEKI
ETKILERININ INCELENMESI

Emin Burgin OZVURAL
Cankirl Karatekin Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii, Cankiri
bozvural@karatekin.edu.tr; Tel: 0 (376) 218 95 00/8355; Faks: 0 (376) 218 95 36

Ozet: Calismada tavuk etinden hazirlanmis kofteler biberiye yagi eklenen ve
ultrasonikasyonla olusturulan emilsiyonlarla kaplanmistir. Kaplama islemi sonrasi
ornekler 4°C buzdolabi kosullarinda 9 gliin boyunca depolanmistir. Depolamanin 1.
gununde o6rneklerin % nem, renk, pH ve TBARS degerleri belirlenmis ve 5. ve 9.
glnlerinde ise pH ve TBARS analizleri tekrarlanmistir. Ayrica, depolamanin basinda
orneklere in vitro mide sindirimi islemi uygulanmis (120 dakika, 37°C) ve sindirim dncesi
ve sonrasi 6rneklerin pH degerleri ve lipid oksidasyon seviyeleri (TBARS degerleri)
birbirleriyle karsilastiriimistir. Depolamanin sonunda koéfte 6rneklerindeki toplam canli
bakteri ve psikrofil mikroorganizma miktarlari da belirlenmigtir. Elde edilen sonuglara
gore, kontrol 6rnegin % nem miktari kaplanmis dider drneklerden daha dusuk
bulunmustur (p<0.05). Orneklerin L* ve a* degerleri arasinda énemli seviyede farklilik
gorulmezken (p>0.05), b* degerleri arasinda 6nemli seviyede farkhliklar belirlenmistir
(p<0.05). Depolamanin tum gunlerinde 6rneklerin TBARS degerleri arasinda énemli
seviyede farkliliklar bulunmus (p<0.05), depolama boyunca ise kaplama uygulanmig
drneklerin ¢cogunun TBARS degerinde degisiklik gézlenmemistir (p>0.05). In vitro
sindirim isleminden sonra tim o6rneklerin TBARS degerlerinin arttigi (p<0.05), pH
degerlerinin ise azaldigi belirlenmistir (p<0.05).

Anahtar kelimeler: Ultrasonikasyon; Yenilebilir kaplama; Esansiyel yag; Oksidasyon;
Sindirim

Giris

Yenilebilir filmler ve kaplamalar, bariyer olusturma 6zelliklerinin disinda,
antimikrobiyal ve antioksidan aktif bilesikler de tasiyarak gida Urtnlerinin kalitesini ve
glvenligini arttirirlar (Acevedo-Fani ve ark., 2015). Biyoaktif maddelerin erisilebilirligi,
kaplamalardaki emulsiyon damlaciklarinin pargacik boyutu kiguilttlerek gelistirilebilir.
Parcacik boyutunu kiglltmek icin ylksek hizli karigtirma, ylksek basingh
homojenizasyon ve ultrason gibi birgok teknik vardir (Gul ve ark., 2018).

Bu ¢alismada biberiye esansiyel yagi iceren ve ultrasonikasyonla elde edilmis

emdlsiyonlarla kaplanmis tavuk koftelerine depolama slresinin ve in vitro sindirim
isleminin etkileri incelenmistir.
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Materyal ve yontem

Kaplama c¢dzeltilerinin hazirlanmasinda Acevedo-Fani ve ark. (2015)de
belirtilen ydéntem uygulanmigtir. Buna goére, %3 (w/v) sodyum aljinat c¢ozeltileri
hazirlanmistir. Daha sonra ¢ozeltilere oda sicakliginda %2 (v/v) gliserol, %3 (v/v)
Tween 80 ve belirli miktarda biberiye yagi ilave edilmis ve g¢ozeltiler yuksek hizli
kanistiriciyla (Ultra-turrax) karnistinlmistir. Hazirlanan kaba emiilsiyonlara 20 kHz 500
W maksimum gug c¢ikish ultrasonikatorle (Sonics VCX500, USA) 15 dakika stlireyle
(%40 genlikle calistirilarak) ultrasonikasyon islemi uygulanmistir. Hazirlanan tavuk
kofteleri kaplama ¢ozeltilerine daldiriimig, belirli sire bekletiimis ve ardindan fazla
¢ozelti sizdinlmistir. Kaplanmis koéfteler daha sonra kaplamalarin jellesmesi igin CaClz
(%2, wlv) c¢ozeltisine daldirimis ve ardindan depolamaya alinmistir. Kofte
formilasyonlari su sekilde olusturulmustur: C: Kontrol, B0: Kaplama ¢ozeltisi ile
kaplanmig kofte drnegdi, B2: %2 biberiye yagi iceren kaplama g¢ozeltisiyle kaplanmis
kofte 6rnegi, B4: %4 biberiye yagi iceren kaplama ¢ozeltisiyle kaplanmis kéfte drnegi,
UB2: Ultrasonikasyon uygulanmis %2 biberiye yagdi iceren kaplama ile kaplanan koéfte
ornegi, UB4: Ultrasonikasyon uygulanmis %4 biberiye yagi iceren kaplama ile
kaplanan kofte ornegi.

Kofte Orneklerine Uygulanan Analizler: Koéfte érneklerinin % nem ve pH
miktarlari AOAC (1990)'a gore belirlenmistir. Kéfte érneklerinin renk degerleri (L*, a*,
b*) Lovibond (Lovibond RT series, Reflectance Tintometer, USA) renk cihazi
kullanilarak 6lguimustir. Orneklerin depolama siireleri boyunca lipit oksidasyonu
miktarlari Mohamed ve Mansour (2012)'de belirtilen TBARS (tiyobarbiturik asit reaktif
maddeler) yontemi kullanilarak belirlenmistir. In vitro sindirim iglemi Mennah-Govela ve
Bornhorst (2016)’'da belirtilen yénteme gére yapilmistir. Urlinlerdeki toplam canli
bakteri PCA (Plate Count Agar) besiyeriyle 37°C'de 24 saat inklibasyonla ve Psikotrofik
bakteri PCA besiyeriyle 10°C'de 5 guin inkiibasyonla tespit edilmistir (Botsoglou ve ark.
2010). Ornekler arasindaki farkhliklarin ve 6rneklerin depolama siiresi boyunca
gOsterdigi istatistiksel degisimlerin belirlenmesi icin Minitab 16 paket programinda
ANOVA ydéntemi kullaniimis ve Tukey coklu karsilagtirma testi uygulanmigtir.

Bulgular ve tartigma

Orneklerin nem degerleri incelendiginde kontrol érnegin nem degeri diger
orneklerin nem degerlerinden daha disik olarak bulunmustur (p<0.05). Kaplamali
drneklerin nem degerlerinin daha yiksek bulunmasinin nedeni kaplama materyalindeki
yliksek nem miktarindan kaynaklanmis olabilir. Orneklerin renk degerlerinden L*
(parlakhk) ve a*(kirmizilik-yesillik) degerleri kontrol 6rnek ve emdlsiyonlarla kaplanmig
tavuk koftelerinin hepsinde benzerlik gostermis (p>0.05), b* degerleri arasinda ise
dnemli seviyede farkliliklar belirlenmistir (p<0.05). Orneklerin pH degerleri de depolama
boyunca okunmus ve depolamanin sonunda kontrol érnedinin pH degeri diger
Orneklerden dusuk bulunmustur. Bu durum mikrobiyal gelismeyle olugsan
metabolitlerden dolay1 kaynaklanmis olabilir. Kontrol érnedin pH degeri 1. ve 5. glinde
benzerken (p>0.05), 9. ginde baslangica gére dusmistir (p<0.05). Ancak, tim
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kaplamali koéftelerin depolama sonundaki pH degerleri baslangi¢c dederlerinden daha
yuksek bulunmustur (p<0.05).

TBARS degerleri incelendiginde (Cizelge 1) depolama sonunda kontrol drnegin
TBARS degeri armigken (p <0.05), kaplanmis érneklerin degerlerinde B4 6rnegi haric
herhangi bir degisim gorilmemistir (p>0.05). Bu durum kaplama materyalinin
oksidasyonu engellemesinden kaynaklanmis olabilir.

Cizelge 1. Koftelerin 4°C depolama boyunca TBARS degerleri (mg malondialdehit/kg
ornek)

Depolama siiresi (gun)
Ornek

C 0.19%B + 0.06 0.13°® £ 0.03 0.2624 £ 0.01

BO 0.172°A+ 0.05 0.17°A+0.03 0.20** £ 0.08

B2 0.222A £ 0.05 0.24%A+0.05 0.23*A10.07

B4 0.11°¢+0.01 0.31®A+0.02 0.202® + 0.04

UB2 0.19%A+0.04 0.24%A+0.00 0.22%*+0.07

UB4 0.172A+0.05 0.16°A+0.05 0.15* +0.01

a¢ Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

AC Ayni satirdaki farkli Uistel harflere sahip ornekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)

in vitro sindirim éncesi ve sonrasi érneklerin TBARS ve pH degerleri Cizelge 2'de
verilmigtir. TBARS degerleri incelendiginde, in vitro sindirim sonrasi tim &rneklerin
TBARS degerlerinin yikseldigi géralmustir (p<0.05). Ancak, in vitro sindirim sonrasi
orneklerin TBARS degerleri arasinda dnemli seviyede farklilik gdzlemlenmemistir
(p>0.05).
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Cizelge 2. Koftelerin 1. glin in vitro sindirim éncesi ve sonrasi TBARS ve pH degerleri

TBARS pH IVSS mide suyu Ph
Ornek
Ivs® IVSS VSO IVSS

C 0.19%® + 0.06 0.43* +0.07 6.144+0.02  4.69%® +0.02 4.442+ 0.01

BO 0.17%® + 0.05 0.39% +0.05 6.17°A +0.00 4.34°%® + 0.03 4.17°+0.00

B2 0.228 +0.05 0.40* +0.10 6.10°“+0.06  4.32°® + (.02 4,139+ 0.01

B4 0.11®+0.01 0.36% +0.06 6.14°+0.02  4.30® +0.03 4.139+0.00
UB2  0.19%®+0.04 0.31%+0.02 6.38%4+0.05  4.35"F +0.01 4.17°+0.01
UB4 0.17®8+0.05 0.38*+0.03 6.23"+0.03  4.38% +0.01 4.23°+0.00

ad Ayni kolondaki farkh Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)
A-B Ayni satirdaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
IVSO: in vitro sindirim éncesi
IVSS: in vitro sindirim sonrasi

In vitro sindirim isleminde pH degerleri incelendidinde, in vitro sindirim sonrasi
tim &rneklerin pH degerlerinin dustigu belirlenmistir (p<0.05). Bu durumun 6rneklerin
asidik mide 6z suyunu absorblamasindan dolayi gerceklestigi distnulmektedir. In vitro
sindirim sonrasi pH degerleri igin 6érnekler arasindaki farklar incelendiginde ise kontrol
drnegin en yiksek pH degerine sahip oldugu belirlenmigtir (p<0.05). In vitro sindirim
sonrasi mide 6z suyu incelendiginde ise, en yiksek pH degeri kontrol 6rnegin
sindirildigi mide 6zsuyunda gozlemlenmistir (p<0.05). B2 ve B4 6rneklerinin sindirildigi
yapay mide 6z suyu pH degerleri ise en dusuk seviyededir (p<0.05).

Depolamanin sonunda toplam canli mikroorganizma sayisi agisindan B2, B4,
UB2 ve UB4 érnekleri ile kontrol 6rnek arasinda benzerlik vardir (p>0.05). En ylksek
psikrofil mikroorganizma sayisi ise B0 Orneginde belirlenmistir (p<0.05). Diger
Orneklerin psikrofil mikroorganizma degerleri arasinda 6nemli derecede farklilik
bulunmamistir (p>0.05).
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Sonug

Calismada elde edilen veriler degerlendirildiginde, Ozellikle depolama
sirasinda oksidasyon agisindan drnekler arasinda istatistiksel farkhliklar olsa da,
ekstrem degisiklikler gézlenmemistir. Bu nedenle, Urlnlerin teknolojik ve kalite
Ozelliklerinin gelistiriimesi icin esansiyel yag iceren emdilsiyon bazl kaplamalarin
kullanilabilecegi distntlmektedir. Ancak, ileri calismalara ihtiyag vardir.

Tesekkiir

Kemal Karakas, Songul Tifekci, Damla Gil, Himeyra Uslu ve Merve Geng’e
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — S12

_ TUKETIME HAZIR ET VE ET URUNLERINDE YUKSEK
YOGUNLUKLU VURGULU ISIK TEKNOLOJISININ MiKROBIYAL
INAKTIVASYON VE KALITE UZERINE ETKILERI

Taner BAYSALY, Ozge TASTAN?
1Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Bornova, izmir
2Yeditepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Béluma, Atasehir, istanbul
*Sorumlu yazar: taner.baysal@ege.edu.tr; Tel: 0 (232) 311 30 43

Et ve Urlnleri, etin mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal yapisi gibi 6zellikler, Grin
isleme sekli, kesim sartlari, personel, isletme ve alet ekipman hijyenine, ayni zamanda
ambalajlama ve depolama kosullarina bagl olarak kontaminasyona agik gida maddeleri
olarak karsimiza gikmaktadir. Son vyillarda, tiketici tercihlerindeki degisiklikler cok cesitli
tiketime hazir gidalarin gelistiriimesine yol agmistir.

Tuketime hazir et ve et Udrlnlerinde kesme, dilimleme ve ambalajlama
asamalarinda mikrobiyal kontaminasyon riskleri bulunmaktadir. Ginuimuzde, et ve et
Urlinlerinin ylzey dekontaminasyonu amaciyla farkh isil olmayan teknolojilerin kullanim
olanaklari yogun bir sekilde arastiriimaktadir. Yiksek yogunluklu vurgulu i1sik (HIPL)
teknolojisi de bu amagla kullanilan, genis spektrumlu (200-1100 nm) beyaz i1s1§in yiksek
guicte cok kisa slrelerle 1sik vurgulari (103-10? ms) seklinde uygulanmasidir. FDA gidalarin
HIPL ile igslenmesi igin glvenli enerji dozunun maksimum 12 J/cm? oldugunu rapor etmistir.
HIPL teknolojisinin Glkemizde et endustrisinde ticari olarak kullanimi henliiz olmamakla
beraber, yaygin kullanilabilmesi i¢in mikrobiyal inaktivasyon kinetikleri ile bu uygulamaya
diren¢ gOsteren mikroorganizmalarin tanimlanmasi ve kritik islem kosullarinin optimize
edilerek ortaya konmasi gerekmektedir. Ayrica, sanayi ile birlikte HIPL teknolojisinin
uygulamalari konusunda ortak ¢alismalarin yapilmasi gerekmektedir. Farkl Grtnler icgin
sanayiye uygun uygulama parametrelerinin belirlenmemis olmasi ve yasal diizenlemelerin
eksikligi s6z konusu teknigin yayginlasmasinin énindeki en 6nemli sorunlardir. HIPL
uygulamasinin islem stiresinin gok kisa olmasi, ambalajlama 6ncesi uygulanabilir olmasi ve
endustriyel sistemlere adaptasyonunun kolay olmasi sebebiyle tiketime hazir et ve et
Urtinlerinin mikrobiyal glvenligini ve kalitesini artirmak igin kullaniminin gelecek igin umut
veren bir uygulama oldugu dusunulmektedir.

Bu derlemede, tiketime hazir et ve et Urlnlerinde HIPL uygulamasinin mikrobiyal
inaktivasyon yaninda Urtndn fizikokimyasal ve duyusal kalitesi Gzerine olan etkilerinin
incelendigi calismalar 6zetlenmisgtir.

Anahtar kelimeler: Tiketime Hazir Et ve Et Urlnleri; Yiksek Yogdunluklu Vurgulu Igik;
Mikrobiyal inaktivasyon; Kalite.
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — SP8
IN VITRO ET: NEDEN VE NASIL?

Berker NACAK?*, Meltem SERDAROGLU?
tUsak Universitesi Miihendislik Fakiltesi Gida Miihendisligi B&limu, Merkez, Ugak
’Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Muhendisligi Bélimu, Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: *berker.nacak@usak.edu.tr; Tel: 0 (276) 211 21 21-2773

In vitro et 2000li yillarin basindan itibaren galismalarin Gzerinde yogunlastig,
literatlirde karsimiza laboratuvar yapimi et, yapay et, cultured beef, artificial meat gibi
pek c¢ok isimle g¢ikmakta ve “yapay doku muhendisligi kullanilarak laboratuvar
ortaminda et elde etmek” olarak tanimlanmaktadir. Bir baska deyisle in vitro et canlihgi
sonlandirmadan et Uretimidir. Dinya nifusunun %80’inden fazlas et tiketmektedir. Et
tiketiminin baglica sebebinin besleyiciligi olsa da tatmin edicilik eti diyetin vazgegilmez
bir pargasi yapmaktadir. Fakat yapilan tahminlerde 2050 yilinda diinya nufusunun
artisina bagh olarak et ve et Urlnlerine olacak talebin %73 artacadi ve hayvancilik
sektoérindn yarattigi ¢evresel etkinin artan talebi karsilayamayacagi éngortlmektedir.
Bunun yani sira et Uretiminin canhlia son vermesi, hayvanlarin yetistiriime kosullari
gibi etik deg@erler; et Uretiminin yiksek maliyet ve pek ¢cok kaynagdi bir arada kullanmasi
dolayisiyla artan et fiyatlari gibi ekonomik etkiler ve etin icerdigi doymus yag asitleri ve
kolesterol dolayisiyla sagligi olumsuz etkilemesi gibi nedenlerden dolayl yeni
arayiglara girilmesi mecburiyeti dogmaktadir. in vitro et Uretimi igin baslica 4 ydontem
Onerilmektedir. Bu yontemler iskele teknigi, 3 boyutlu yazicilar ile Gretim, biyofotonik ve
nanoteknoloji olarak siniflandiriimaktadir. iskele yéntemi arastiricilar tarafindan yogun
olarak kullanilan canlidan biyopsi alinarak kok hicrenin ayristiriimasi ve kok hicrenin
uygun ortamda ¢ogaltilmasi prensibine dayanan bir yéntemdir. Bu sekilde uretilen ilk
hamburger koftesi Hollandali bir grup tarafindan 2013 yilinda tanitilmistir. Teknolojideki
gelismelere bagh olarak artan 3 boyutlu yazicilarin kullanimiyla hidrojele hapsedilmis
canli hlcreler kullanilarak organ ve kaslarin Uretilebilecedi digstnulmektedir.
Biyofotonik ve nanoteknoloji uygulamalari ise teorik olarak énerilse de hentz tiketim
amagcli et Uretimi gerceklestiriimemistir. Hicrelerin gelisimi icin kullanilan serumun
hayvansal kdkenli olmasi, serum alternatifi alg ve mantarlarin pahali olmasi, et ile in
vitro et arasindaki doku, lezzet, aroma farkinin heniz giderilememis olmasi, toksisite
testlerinin henliz yapilmamig olmasi ve seri Uretime gecilemedidi icin pahali olmasi gibi
olumsuz nedenlerin giderilmesiyle daha saglikli, daha ¢evreci ve hayvanlarin 6limuyle
sonucglanmayan et uretimi gergeklesebilecektir.

Anahtar kelimeler: in vitro et, yapay et, laboratuvar yapimi et, laboratuvarda et tiretimi,
kirmizi et
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — P9

ET VE ET URUNLERINDE KULLANILAN GUNCEL PAKETLEME
YONTEMLERI

Orhan OZUNLU*, Haluk ERGEZER, Ramazan GOKCE
Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiltesi, Gida Muhendisligi Bolumda, DENIZLi
*Sorumlu yazar: orhanozunlu@gmail.com; Tel: 0 (258) 296 33 39; Faks: 0 (258) 296 32 62

Ozet: Sogukta ve dondurarak muhafaza et ve Uriinlerinin korunmasinda en fazla
kullanilan yéntemlerdendir. Bu yéntemlere ilaveten cesitli paketleme yontemleri ile et
ve Urlnlerinin basta raf 6mriini uzatmak hedeflenirken diger taraftan Grinlerin tasima,
depolama kolaylidi saglanmakta, ayni zamanda Urin hakkinda bilgiler verilerek
tlketiciler satin almaya o6zendiriimektedir. Bu agidan, taze et ve et Urlnlerinin
paketlenmesinde; vakum ortaminda, modifiye atmosferde, aktif (nem tutucular,
karbondioksit tutucular, oksijen tutucular, antioksidan paketleme ve antimikrobiyal
paketleme), akilli ve sous-vide paketleme yoéntemleri 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica
nanoteknolojik ve biyotemelli paketleme malzemelerinin sektérde kullanimi et ve
drtinlerinin paketlenmesine farklh bir boyut kazandirmistir.

Anahtar kelimeler: Vakum paketleme; aktif paketleme; modifiye atmosfer paketleme;
akilli paketleme; sous-vide paketleme

1. Giris

Gida paketlemesinin amaci; gida Urunlerinde kaliteyi muhafaza ederek uretim
ile tketim arasinda gegen zamanda urinin guvenligini saglamaktir. Son yillarda et ve
rtnlerinin  paketlenmesinde yeni teknolojik gelismeler yasanmaktadir. Uriinlerin
paketlenmesi ile birlikte mikrobiyal faaliyet yavaslatilarak et ve Urtnlerinin raf émri
uzatiimakta, Urtinlerde depolama boyunca meydana gelen fire azaltilmaktadir. Et ve
urtinleri gesitli teknolojik islemlerden gegirildikten sonra porsiyonlanarak ¢esitli ambalaj
materyallerine konulmakta ve etiketleme yoluyla da tiketicilere Grin hakkinda bilgi
verilmektedir (Kumar ve ark., 2018).

1.1. Et Paketleme Cesitleri

1.1.1. Vakum paketleme

Vakum paketleme et endistrisinde kalitenin korunmasi ve raf émrinin uzatiimasi
amaciyla en sik kullanilan yontemlerden birisidir. Yontem, gaz gecirimsiz veya amaca

gore belirli dizeyde gaz gecirgenligine sahip bir ambalaj icerisindeki havanin vakum
yoluyla uzaklastirilarak paketin kapatilmasi seklinde uygulanmaktadir (Cutter, 2002).
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1.1.2. Modifiye atmosferde paketleme

Modifiye atmosfer paketleme sisteminde ambalaj materyali igerisine istenilen oranlarda
oksijen, karbondioksit, azot gibi ¢esitli gazlar verilerek ambalaj icerisindeki atmosfer
bilesiminin degistiriimesi veya ambalajin havasini vakum olusturarak uzaklastirmak ve
ardindan igerisine istenilen oranlarda gaz enjekte etmektir (McMillin, 2017).

1.1.3. Streg filmle paketleme

Strec filmle paketleme, et Grlininln etrafini saran hava gecirgen fakat nem gecisini
onleyici filmlerin kullanildigi sistemlerdir. Bu uygulama etlerde kesimi takiben oksijenle
temas sonrasinda myoglobinin oksimyoglobine déniserek taze et renginin olusmasina
imkan vermektedir (McMillin, 2017). Tuketiciler taze et renginin ortaya ¢ikmasini
saglayan streg filmle paketlenmis Urtnleri daha ¢ok tercih etmektedirler.

1.1.4. Aktif paketleme

Aktif paketleme teknolojisi, ambalaj materyali igerisine c¢esitli bilesiklerin dabhil
edilmesiyle ambalaj igerisindeki nem, karbondioksit, oksijen seviyelerini kontrol etmek
icin geligtirilen sistemlerdir (Ahmed ve ark, 2017). Ticari olarak aktif paketleme
sistemleri nem tutucular, antimikrobiyal paketleme, oksijen tutucular, antioksidan
paketleme ve karbondioksit diizenleyiciler olmak Uzere 5 kategoriye ayriimistir.

a) Nem Tutucular: Taze et ve Urunlerinin ambalajlanmasindan sonra zamanla
uriinde su sizintilari olugsmakta ve bu su da mikroorganizmalarin gelisimlerini
hizlandirarak Grintn kisa strede bozulmasina neden olmaktadir. Bu agidan ambalaj
materyali igerisine gesitli nem tutucu pedlerin (silica jel, kalsiyum oksit, dogal camur/kil)
yerlestiriimesi ile bu problemin kismen de olsa 6niine gegilebilmektedir (Ahmed ve ark.,
2017).

b) Oksijen Tutucular: Paketleme sonrasinda ambalaj materyali igerisinde kalan
oksijeni binyesinde tutarak gidalarda meydana gelebilecek olumsuz kalite degisimlerin
onlne gecgebilmek igin uygulanan sistemlerdir. Bunun igin gesitli oksijen tutucu
bilesikler (askorbik asit, doymamis hidrokarbonlar, glikoz oksidaz, 1siga karsl hassas
boyalar ve ferrik oksit gibi) ambalaj materyalinin ¢esitli katmanlarina yerlestiriimektedir
(Kerry ve ark., 2006).

c) Karbondioksit tutucular: Et ve Urtnlerinin paketlenmesi esnasinda ambalaj
materyali igerisinde kalan karbondioksit hem Uriinin bozulmasina hem de ambalaj
paketinde gé¢melere neden olmaktadir. Bu durumu dnlemek igin karbondioksit emici
pedlerin (kalsiyum hidroksit, sodyum hidroksit, kalsiyum oksit, silika jel vb.) kullaniimasi
gerekmektedir (Ozdemir ve Floros, 2010).
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d) Antioksidan paketleme: Antioksidanlar ambalaj materyalinin c¢esitli
katmanlarina yerlestirilerek et ve Urlinlerinde meydana gelebilecek oksidatif bozulmalar
engellenebilmektedir (Ahmed ve ark, 2017).

e) Antimikrobiyal paketleme: Et ve Urlinlerinde mikrobiyal popilasyonu kontrol
altina almak ve drin kalitesini korumak igin ¢esitli antimikrobiyal materyaller
kullaniimaktadir (Ozdemir ve Floros, 2010).

1.1.5. Akilh paketleme

Son yillarda et ve urlnlerinin ambalajlanmasinda yeni teknikler ortaya ¢cikmistir. Akilli
paketleme, ambalaj materyalinin bulundugu c¢evrenin ve gidanin bazi &zelliklerini
gOsteren ve depolama boyunca uriinde meydana gelebilecek degisiklikleri (Grinin
tazeligi ve guvenligi hakkinda) Ureticiyi ve tuketiciyi bilgilendiren sistemlerdir. Bu agidan
sistemde barkodlar, RFID etiketleri, indikatorler (sicaklik-zaman, sizinti, oksijen-
karbondioksit ve tazelik indikatorleri) ve biyosensdrler kullaniimaktadir (Kerry ve ark.,
2006).

1.1.6. Sous-vide paketleme

Sous-vide teknolojisi, et ve Urlnlerinin gesitli 6n islemlerden gegiriimesi ve
porsiyonlanarak plastik vakum posetlerine yerlestiriimesi sonrasinda belli bir stirede 1sil
islem uygulandigi teknolojidir (Gonzalez-Fandos ve ark., 2004).

Et paketlemede Giincel Geligsmeler

Plastik ambalaj materyalleri c¢ekici, hijyenik ve kullanigl malzeme olmasindan
dolay! et Urunlerinin paketlenmesinde siklikla kullaniimaktadir (Renerre ve Labadie,
1993). Ambalaj materyalleri dogrudan gidanin kalitesiyle iliskilendirildiginden depolama
boyunca gidalarda arzu edilmeyen degisiklerin 6nline gegebilmek igin ¢esitli ambalaj
materyalleri (disik ve yiksek yogunluklu polietilen, polipropilen, poliamid, PVC,
PVDC, polistiren, etilen vinil asetat) tretilmistir (Marsh ve Bugusu, 2007).

Biyobozunabilen protein bazlh cesitli filmler (sigir jelatini, peynir alti suyu
konsantresi, balik miyofibrik proteinleri gibi) Gretilerek ticari PVC filmle
karsilastinimigtir. Protein bazli biyofilmlerin paketleme sistemlerinde kullaniminin
uygun oldugu ve diger paketleme materyallerine alternatif olarak kullanilabilecegi tespit
edilmistir. Fakat bu biyopolimer filmler plastik malzemelerin sagladigi temel avantajlari
(1sil yapisabilme, gegirmezlik, seffaflik vb.) tam anlamiyla karsilama konusunda
yetersizdir. Bu yluzden bu drtnlerin gelecekte plastik malzemelerin yerini almalari pek
muamkian gorilmemektedir. Glinimuzde bugday proteini, sit proteinleri, kollajen, jelatin
iceren biyofilmlerin endustriyel tretimleri henliz gerceklestirimemistir (Gomez-Estaca
ve ark., 2016).
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Et ve Urlnlerinin guvenilirligini saglamak i¢cin ambalaj materyallerinde (ped, tepsi,
ambalaj tasarimi) cesitli yenilikler yapilmaktadir. Gegirgen olmayan, yapismaz
polietilen filmin sitrik asit ve sodyum bikarbonatla kombine edilmesinden olusan
pedlerin, et suyuyla reaksiyona girerek karbondioksit gazi agiga ¢ikardigi ve bu sayede
Urtin ylzeyinde bakteriyel gelismeyi yavaslattigi goérilmastir (Larson, 2016).

Nanokompozitler, bir boyutu en az nanometre araliginda (1-100 nm) olan disperse
partiklller kullanilarak polimerin performansini gelistirmek amaciyla bir veya daha fazla
bilesenin kombine edildigi materyallerdir. Literatlrde et ve Urlnlerinin paketlenmesinde
bazi nanokompozit ambalaj materyallerinin kullaniminin oldugu gorilmektedir (Kuorwel
ve ark., 2015).

Modifiye edilmemis hug agaci 6z, mikrofibre edilmis selliloz, nanofibre edilmis sellloz
gibi birtakim bilesiklerden olusan seliloz bazli biyokompozit filmlerin, ambalaj
materyalinden dis ortama dogru su buhari gegirgenligini ve ambalaj materyalinin
¢ekme kuvvetini azalttigi belirtilmistir (Sirvid ve ark., 2014).

2. Sonug

Gida ambalajlama; tasima, depolama ve tiketime kadar gegen silrede gidalarin
tazeligini, kalitesini ve glvenligini korumak igin uygulanan iglemlerden biridir. Bu agidan
et ve Urunlerinde c¢esitli ambalajlama ydntemleri (aktif paketleme, vakum paketleme,
modifiye atmosferde paketleme, akilli paketleme) kullaniimaktadir. Son yillarda gida
ambalajlama alaninda yeni teknolojiler ortaya ¢cikmistir. Ozellikle akilli ambalajlama et
ve Urunlerinin ambalajlanmasinda yeni teknolojilerden biridir. Akilli ambalajlama
teknolojisiyle birlikte paket igerisine yerlestirilen cesitli indikatérler ve sensorler
yardimiyla gidalarin izlenebilirligi saglanmaktadir. Bu sayede et ve Urlnlerinin
depolanmasinda ve tasinmasinda uygun sicaklik-sire sartlarinin  saglanip
saglanmadigi da tespit edilmektedir. Ayrica izlenebilirlik sayesinde trinin geg¢misi
hakkinda bilgilere ulasilmakta ve gida segimi buna gore yapiimaktadir.
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — P10

ET VE ET URUNLERINDE AKTIF AMBALAJLAMA
TEKNOLOJIiSININ KULLANIMI

Hilal CAN, Burcu SARI, Meltem SERDAROGLU"
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bolimu, 35410 / Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: meltem.serdaroglu@ege.edu.tr Tel: 0 (532) 237 04 36

Et ve et Urlnleri gibi gabuk bozulan, mikrobiyal kontaminasyonun endise
yaratti§i gidalarda, gida givenligi ve kalitesi agisindan paketleme teknolojileri blylk
onem tasimaktadir. Gida glvenliginin ve kalitesinin etkili bir sekilde arttiriimasi igin
tlketici talepleri ve gida endustrisi egilimleri dogrultusunda yeni paketleme teknolojileri
gelistiriimektedir. Aktif ambalajlama; ambalaj, gida ve cevrenin etkilesime girerek
gidanin duyusal ve mikrobiyolojik kalitesini korumak veya gelistirmek, raf omrini
uzatmak olarak tanimlanmaktadir. Aktif paketleme gidalarin raf dGmrinG uzatir, besin
kalitesini korurken, patojenik ve bozulma yapan mikroorganizmalarin biylimesini
inhibe eder, mevcut bir paket sizintisini gostererek gida guivenligini saglar. Et ve et
urtinlerinde kullanilan aktif ambalajlama ajanlari oksijen tutucular, karbondioksit
yayicilar ve nem tutucular olarak ¢ baslk altinda incelenebilirler. Oksijen tutucular
gunumuzde en ¢ok bilinen ve aktif ambalajlamada en ¢ok kullanilan ambalajlama
teknolojisidir. Gida bozulmalarina sebep olan oksidasyon reaksiyonlarini yavaslatir ve
mikroorganizmalarin gelisimini engeller. Ambalajlama teknolojisinde, drindeki
karbondioksit miktarinin sabit tutulmasi icin karbondioksit yayicilarin kullanimi
Onerilmektedir. Boylece hem paketteki ¢okuntuler engellenmis olur hem de Urtindeki
mikrobiyal gelisim en aza indirgenir. Nem emici tabakalar, filmler ve pedler, nem
kontroll saglamak igin kullanilan nem dizenleyicilerdir. Et endUstrisinde kullanilan aktif
paketleme cesitleri antimikrobiyal paketleme ve antioksidan paketleme olarak ikiye
ayrilmaktadir. Antimikrobiyal ambalajlama ile et Urilnlerindeki mikrobiyal gelisim
yavaslatiimak istenmektedir. Bu amagla; organik asitler ve tuzlar, nitrit, enzim,
bakteriyosin gibi antimikrobiyal ajanlar Griinlere kaplanabilir, kesecik-ped iclerine ilave
edilebilir, immobilize edilebilir veya ambalajda ylzey modifikasyonu yapilabilir.
Antioksidan ambalaj, Grinin maruz kaldigi oksijenin seviyesini kontrol etmek suretiyle
ariin kalitesini arttirmak ve et ve et Urdnlerinin raf dmrinl uzatmak icin oksijen
tutuculara alternatif olarak kullanilabilir.

Anahtar kelimeler: Aktif paketleme; Et Grlnleri; Gida kalitesi; Raf émru
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — P11

FARKLI MARINASYON GOZELTILERI iLE MUAMALE EDILEN
DANA NUARI ETININ MiKRODALGA KURUTMA YONTEMI ILE
KURUTULMASI

Anil BODRUK?, Feyza ELMAS?, Ozgiin KOPRUALAN?,
Seyma ARIKAYAl,VMehmet KOGC?, Nurcan KOCAl,
Meltem SERDAROGLU?, Figen KAYMAK-ERTEKINY

1Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bélumu, 35100, Bornova, izmir

2Aydin Adnan Menderes Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mduhendisligi Bélimu, 09010,
Aydin

*Sorumlu yazar: figen.ertekin@ege.edu.tr_Tel: 0 (232) 311 3006

Bu c¢alisma kapsaminda dusiuk yag igerigine sahip olan dana nuari etinin
dokusunun gevsetilmesi, kurutma igleminin kolaylastiriimasi ve gida guvenirligi
agisindan daha guvenli pH degerlerine ulagsiimasi amaciyla farkh marinasyon ¢ozeltileri
(% 1.5sodyumtripolifosfat + % 2 NaCl, %1.5 asetik asit + % 2 NaCl ve % 1.5 sitrik asit
+ % 2 NaCl) kullaniimigtir. Marine edilen dana nuar eti drnekleri, mikrodalga kurutma
(540 W'ta % 30 nem igerigine (wb) kadar) yontemi ile kurutulmus ve marinasyon
formilasyonunun kurutma iglemi sonrasinda elde edilen kurutulmus et érneklerinin su
aktivitesi (aw), sertlik ve pH degerleri Uzerindeki etkisi incelenmistir. Calisma
sonucunda % 1.5asetik asit+ % 2 NaCl icerigine sahip marinasyon co6zeltisi ile
muamele edilen ve mikrodalga kurutma yontemi ile kurutulan érnegin su aktivitesi 0.9,
sertlik degeri 26.989 kg ve pH degeri 4.48 olarak bulgulanmis, en dusik su aktivitesi
ve pH degeri bu formiilasyon ile hazirlanan et érneklerinde tespit edilmistir. Orneklerin
dokusal sertlik degerleri incelendiginde, tim kurutulmus Orneklerin sertlik degerlerinin
birbirine yakin oldugu saptanmistir. Béylece, uygun dokusal 6zelliklere sahip, distk su
aktivitesi ve pH degerleri ile daha guvenilir bir et atistirmaliginin Uretilmesi icin gerekli
olan marinasyon formulasyonu belirlenmistir.

Bu calisma TUBITAK TOVAG 117 O 954 numarali projenin bir kismi olarak
gerceklestiriimistir. Desteg@i bulunan TUBITAK TOVAG’a tesekkir ederim.

Anahtar kelimeler: Dana Nuari, Mikrodalga Kurutma, Marinasyon
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Yeni liretim ve ambalajlama teknolojileri — P12

ANTIMIKROBIYAL YENILEBILIR FILM VE KAPLAMALARIN
ET VE ET URUNLERINDE KULLANILMASI

Ali KOZLU, Yesim ELMACI
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bolumu
*Sorumlu yazar: yesim.elmaci.ege.edu.tr; Tel: 0 (232) 311 13 16

Hayvansal kokenli gidalar besleyici dederi yiksek gida gruplari arasinda yer
almakta ve saglikli bir diyette tiketiciler tarafindan siklikla tercih edilmektedir. Ancak
taze et ve islenmis et Urlnleri yapisi geredi diger birgok gida grubundan daha kolay
bozulma egiliminde olup s6z konusu urlnlerin kalitesi isleme, depolama ve tasima
sirasinda meydana gelen biyokimyasal degisimler ve mikrobiyal gelismelerden
olumsuz yonde etkilenmektedir. Et ve et Urlinlerinde en 6énemli bozulma mikrobiyolojik
yolla gergeklesmektedir. Bu gidalara bulasan mikroorganizmalar uygun kosullar altinda
gelisip ¢ogalarak uriinlerde istenmeyen degisikliklere neden olabilmekte, patojen
mikroorganizmalarin bulasmasiyla da o6lumlere kadar gidebilen gida zehirlenmeler
gorilebilmektedir. Gunlimuzde tiketiciler besin degeri yuksek, fonksiyonel 6zellikleri
gelistirilmis ve kimyasal katki maddeleri olmadan uzun raf Smriine sahip yuksek kaliteli
gidalari talep etmektedir. Dogal antimikrobiyal maddeler ile formile edilmis yenilebilir
film ve kaplamalar bozulmaya neden olan ve patojenik mikroorganizmalara karsi iyi bir
bariyer sagladiklarindan ¢ig ve islenmis etler icin umut verici bir koruma teknologjisi
olarak disunllmektedir. S6z konusu film ve kaplamalar goésterdikleri gaz bariyer
Ozellikleri sayesinde renk, doku ve nem gibi fizikokimyasal degisiklikleri énemli
derecede azaltarak Uridnlerin kalite 6zelliklerini muhafaza etmekte ve raf édmrinin
uzamasina katkida bulunmaktadir. Antimikrobiyal yenilebilir film ve kaplamalarin trln
Uzerinde gosterdigi etki et kaynagina, film materyali olarak kullanilan polimerin cinsine,
film bariyer 6zelliklerine, hedef mikroorganizmaya, antimikrobiyal madde 6zelligine ve
saklama kosullarina gore degisiklik gosterebilmektedir. S6z konusu teknoloji, kaplama
prosedurlerinin endustri gereksinimlerini karsilayacak sekilde ayarlanmasini ve et ve et
urinlerinin  duyusal o6zelliklerini olumsuz ybénde etkilemeden Urin kalitesini ve
guvenligini arttirarak raf 6mriinun gelistiriimesini amaglamaktadir. Bu ¢alismada, dogal
kaynaklardan elde edilen, ¢cevre dostu, ekonomik, kolay uygulanabilir ve yenilik¢i bir
yéntem olan antimikrobiyal yenilebilir film ve kaplamalarin ézelliklerinin incelenmesi ve
bu teknolojinin et ve et drlnlerinde kullanimlari konusunda glinimize kadar yapilan
calismalar hakkinda bilgi verilmesi amaclanmistir.

Anahtar kelimeler: vyenilebilir filmler; yenilebilir kaplamalar; et; et Grunleri;
antimikrobiyal yenilebilir filmler
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Giincel endiistriyel uygulamalar — S13

ISIL OLMAYAN ISLEME TEKNIKLERININ ET VE ET URUNLERINDE
KULLANIMI

Semra KAYAARDI
Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Muhendisligi Bélimu, MANISA
semra.kayaardi@cbu.edu.tr; Tel: 0 (236) 201 22 52

Et endustrisinde guvenilir ve kaliteli Grinlerin Uretiminde yaygin olarak 1sil iglemler
uygulanmaktadir. Ancak isil iglemlerin asiri su ve enerji tiketimi nedeniyle gevresel
etkileri ve ylksek sicakligin (riin kalitesine olumsuz etkileri bulunmaktadir. Ozellikle
yuksek sicaklikta dnemli besin kayiplari meydana gelebilmekte ve asiri reaktif serbest
radikaller olusabilmektedir. Olusan bu radikaller depolama boyunca hem yapilarini
korumakta hem de yeni radikal olusumuna neden olabilmektedir. TUketicilerin dogdal
gidalara karsi yoneliminin hizla arttigi ginimizde minimum islenmis gidalarin
Uretimine imkan taniyan ileri isleme teknolojilerinin kullanim olanaklarinin irdelenmesi
ve gelistiriimesi gereksinim haline gelmistir. Bu gereksinimler dogrultusunda
glinimuzde gidalarda kalite kaybini en aza indirecek 1sil olmayan alternatif teknolojiler
ile ilgili literatlr galigmalarinin arttigi gérilmektedir. Isil olmayan teknolojiler dendiginde
ortam sicakligi ya da disuk sicakliklarda gidalari dayanikli hale getirmek icin kullanilan
teknolojiler anlagiimaktadir. Gida ve dolayisiyla et endustrisinde gelismekte olan bu isil
olmayan teknolojiler besin dederi ve duyusal acgidan en az zararla glvenli gida
uretiminde geleneksel 1sil islemlere alternatif olarak goértlmektedir. Farkh etki
mekanizmalari ile gidalarin tazelik, tat ve besin degerlerini korumanin yaninda
mikrobiyal ve enzimatik inaktivasyon saglayarak raf édmrinG arttirmak amaciyla
kullanilan bu tekniklerin et endustrisinde uygulananlari arasinda; yuksek basing,
ultrases, vurgulu elektrik alan, vurgulu 1sik, iyonize radyasyon ve soguk plazma yer
almaktadir. Bu tekniklerden bazilari raf 6mrinld arttirmanin yani sira, protein
yapilarinda degisimlere neden olarak tekstirel 6zelliklerin gelistirimesine de katkida
bulunmaktadir. S6z konusu teknolojilerin ticarilesme ve odlgek buyutme potansiyelinin
oldukga yiiksek oldugu 6ngériilmektedir. Ozellikle et ve et Urlnlerinin kalitesi ve
guvenligi konusunda yenilikgi teknolojik ¢calismalara agirlik verilmesi ginimuzde et
ureticilerinin de en fazla ihtiyag duydugu ve eksik kaldigi alanlardir. ileri teknolojilerin
kullaniminin desteklenmesi, yayginlastirimasi ve bilimsel calismalarin devam
ettirilerek sanayide de sirdurualebilirliginin saglanmasi bu konuda ¢ok énemlidir. Yakin
gelecekte bu tekniklerin giinimuzdeki uygulamalarin yerini alacagdi diasunulmektedir.
Bu derlemede 1sil olmayan igsleme tekniklerinin et ve et Urinlerinde kullanimi
irdelenmisgtir.

Anahtar kelimeler: 1sil olmayan igleme teknikleri, glvenli gida, et, raf dmri
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Giincel endiistriyel uygulamalar — S14

KANATLI SANAYi YAN URUNU OLARAK AGIGA GIKAN
EKONOMIK OMRUNU TAMAMLAMIS ANAG TAVUKLARIN
DEGERLENDIRILMESI

Aydin ERGEY, Omer EREN?

!Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Ziraat ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Kanatl Yetistiriciligi
Bolimu

2Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mithendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimu

* Sorumlu yazar: aydin.erge@ibu.edu.tr; Tel: 0 (374) 254 10 00

Ozet: Diinyada kanatl Uriinlerine olan talep ve buna iliskin kanatli (retimi giderek
artmaktadir. Bu artisin beraberinde agiga ¢ikan kanath endulstrisi yan Urinleri de
artmaktadir. Dolayisiyla yan Urlnlerin katma degeri yuksek Urlnlere donUstlrilerek
degerlendiriimesi ve diger taraftan cevreye verilen zararin en aza indiriimesi (izerinde
durulan énemli konulardan birisidir. Verimli Gretim evresini tamamlamis yumurtaci anag
tavuklar da kanath endustrisinde tzerinde durulan dnemli yan Uriinlerden birisidir. Bu
derleme arastirmasinda, yan urln olarak agiga ¢ikan anag tavuklarin degerlendirme
alternatifleri ve uygulanan yéntemler hakkinda bilgi verilmesi amaclanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kanath yan Grtnleri, yumurtaci gikma tavuk, mekanik ayriimis et.
GiRiS

Dinyada beslenmede protein ihtiyacinin karsilanma gereg@i ve artan nufus
nedeniyle kanatl drlnlerine olan ihtiyagc ve ilgi her gecen gun artmaktadir. Diger
taraftan kanath eti daha ucuz olmasi, kisa sirede gelismesi, besleyicilik bakimindan
pozitif imaji ve dini kisittamalarin az olusu bakimindan avantajlari bulunmaktadir. Bu
nedenle dinyada ve ulkemizde kanatl Uretimi giderek artmaktadir. Son 50 yilda dinya
kanath Uretimi %400 kadar artmistir. Onimiizdeki 10 yil icin de %25'lik bir artig
ongdrulmektedir. 2020 yilinda diinyada kanath eti Gretiminin diger et Grlnlerini gegcmesi
beklenmektedir (Barbut, 2015). Kanatli Gretimindeki artis beraberinde ortaya ¢ikan atik
ve yan urlnlerin de artisini getirmektedir. Dolayisiyla bu yan urlnlerin etkin bir sekilde
degerlendirilmesi ve cevreye verilen olumsuz etkilerin en aza indirilmesi son yillarda
Uzerinde énemle durulan konulardir.

Verimli yumurta Gretim déngusuini tamamlamig yaklasik 72 haftalik yumurtaci
tavuklar Uretim silireci sonunda elden ¢ikarilmaktadir. Dolayisiyla ¢gikma tavuk, anag
tavuk, damizlik tavuk gibi isimlerle adlandirilan bu hayvanlar kanatl ve yumurta tretim
endustrisinde agiga ¢ikan énemli bir yan drtn olarak goériulmektedir (Karakaya, 2010).
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Kuzey Amerika'da yilda yaklasik 150 milyon adet, kiresel bazda ise yaklasik 2.6 milyar
¢ikma tavudun acgiga ¢iktigi rapor edilmistir (Cheuachuaychoo, 2011). Ulkemizde ise
yilda yaklasik 50-55 milyon adet c¢ikma tavuk agida ciktigi tahmin edilmektedir.
Dolayisiyla surekli baylyen bir endUstri olan kanath sektort, ayni zamanda énemli bir
protein kaynagi olan ekonomik dmrini tamamlamis ¢ikma tavuklarin degerlendiriimesi
ve bertaraf konusunda ekonomik ¢oéziimler aramaktadir.

Yumurtaci gikma tavuklar, yliksek oranda kolajen icermesinden dolayi sert bir
tekstire sahip olup duyusal lezzet bakimindan broyler pili¢ etlerine kiyasla daha disuk
kalitededir. Diger taraftan bu hayvanlardan elde edilen karkaslar et verimi bakimindan
daha diusiktir (Rouselle ve ark., 1984). Bu kalite 6zelliklerinden dolayi yumurtaci
¢ikma karkaslarin pazar degerleri disiik olmaktadir. Diger taraftan karkas et oraninin
dusuk olmasi nakliye ve iscilik gibi maliyetlerin ylkselmesine, karliligin dismesine
neden olmaktadir. Bu kosullarda igletmeler, yumurtaci gikma tavuklari kanatl eti olarak
islemek yerine kompost glibre, hayvansal yem olarak isleme veya topraga gémme gibi
uygulamalara yonelebilmektedir (Wang ve ark., 2013). Sonugta ylksek protein iceren
potansiyel bir besin kaynagi israf edilmekte, dijer taraftan cevreye de zarar
verilmektedir. Dinyada yumurtaci ¢cikma tavuklarin daha efektif degerlendirilmesi igin
alternatif yontemlerin gelistiriimesi hem ekonomik hem de ¢evresel agidan 6nemli bir
gereklilik olarak gorilmektedir (Yu ve ark., 2018). Ulkemizde ¢ikma anag tavuklar
genellikle buna 6zel kesimhanelerde kesildikten sonra dondurularak gesitli Asya ve
Afrika Ulkelerine bltin karkas olarak ihrag edilmektedir (Karahan ve Aksoy, 2016).

En pratik ve yaygin olan uygulama, yumurtaci ¢ikma karkaslarin rendering
isleminde hayvansal yem uretimi amacli degerlendiriimesidir. Bu islem direkt veya
karkaslarin 6nce bir ekstriderde kemiksizlestirilerek 6gutilmesi seklinde
uygulanabilmektedir. Sonugta yaklasik %35.3 protein ve %24.1-58.3 araliginda yag
iceren hayvansal besin elde edilebildigi gériimustir (Freeman ve ark., 2009).

Diger bir yontem ise yumurtaci ¢ikma tavuk karkaslarinin mekanik islem
yoluyla kemiksizlestiriimesi ve elde edilen kiymanin (mekanik et) cesitli emdulsifiye et
ardnlerinde kullaniimasidir. Emdilsifiye et Grtinlerinde mekanik etin %20 oranina kadar
karistirlmasinin herhangi bir olumsuzluk yaratmadigi, tam tersine daha sulu ve
yumusak bir duyusal sonu¢ verdigi goérilmistir. Fakat muhafaza suresi uzadikga
duyusal olarak olumsuz farkliliklarin ortaya ¢iktigi bildirilmistir. Yapilan ¢alismalar, anag
tavuklardan elde edilen mekanik etlerin, piliglere kiyasla protein orani bakimindan daha
yuksek ve yag orani bakimindan ise daha disik oldugunu géstermistir (Trindade ve
ark., 2004). Karakaya ve ark. (2010) yaptiklari caismada yumurtaci ¢ikma tavuk gogus
ve but etleri gesitli proteolitik enzimler ile muamele edilmistir. Sonugta, genel olarak pH
degerlerinin ve pisme kayiplarinin dustigu, etlerin gevreklik ozelliklerinin arttigi
gOrulmus. Baytar ve Zorba (2010) yaptiklari galismada yumurtaci ¢gikma tavuk etinden
Uretilmis koftelerde Transglutaminaz enzimi ve Nacl’'nin etkileri arastiriimistir. Sonucta
transglutaminaz enziminin  %0.30-0.65, NaClnin ise %0.85-1.75 araliklarinda
kullaniminin genel olarak kofte kalite 6zelliklerini olumlu yénde etkiledigi bildirilmistir.
Vaithiyanathan ve ark. (2011) yaptiklari galismada anag¢ tavuk gogis etleri %0.02'lik
nar suyuna daldiriimis ve 4°C'de 28 gin muhafaza edilmistir. Sonugta bu islemin
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protein oksidasyonu ve mikrobiyel gelismeyi azalttigi géralmuastir. Hur ve ark. (2011)
yaptiklari ¢galismada surimi Uretimi amaciyla morina baligi yerine yumurtaci ¢ikma
tavuk gogus eti kullaniimis ve sonugta anag tavuk etinin surimi dretimi igin uygun bir
kaynak olabilecegdi gorilmustir. Chueachuaychoo ve ark. (2011) yaptiklari ¢calismada
yumurtaci gikma tavuk gégus etine Nacl ve soyum tripoli fosfat (STPP) eklenerek pisme
kaybi ve lipit oksidasyonunda azalma saglanmis; diger taraftan tekstirel ve renk
Ozelliklerinde herhangi bir iyilesme goériimemistir. Anag tavuk etinden yapilacak et
Urtinlerinde proses dncesi sertligin giderilmesi igin ¢esitli 6n islemler yapiimasi gerektigi
vurgulanmistir. Soylemez ve Zorba (2013)'nin yaptiklari calismada ¢ikma tavuk etinden
uretilmis koftelerde galeta unu, yumurta aki tozu ve jelatin etkileri arastirimistir. Sonug
olarak galeta ununun yaklasik %5, jelatinin ise %0.5’e kadar kullaniminin anag¢ tavuk
koftesi kalite ozelliklerini iyilestirdigi bildirilmistir. Goswami ve ark. (2017) yaptiklari
¢alismada yumurtaci tavuk etinden Uretilen nuggetlarda altin gilek pulpu ve kabugu
eklenmis; ana¢ tavuklarin nugget uretimi igin uygun bir hammadde olabilecegi
sonucuna varilmistir.

Anag tavuklardan protein hidrolizati ve biyoaktif peptit tretimi son yillarda
Uzerinde durulan énemli arastirma konularindandir. Yumurtaci ¢ikma tavugun hem
ucuz hem de kolay ulasilir bir protein kaynagi olabilecegi disiinilmektedir (Wang ve
ark., 2013). pH-degisken ekstraksiyon yontemi, fonksiyonel protein izolatlarinin
Uretilmesi amaciyla yeni bir metot olarak gosterilmektedir (Hrynets ve ark. 2010). Bu
islemde 6nce proteinlerin ¢ boyutlu yapilar farkli pH degerlerinde agilmakta, daha
sonra ¢ozunur haldeki bu proteinler, pH degeri her birinin izoelektrik noktalarina
ulastiginda sirayla ¢Okelmekte ve bu sekilde ekstrakte edilebilmektedir. Sonugcta
proteinlerin pH etkisiyle acilip katlanmasi sonucunda farkli verim ve kalite 6zelliklerde
protein izolatlari elde edilmektedir (Kristinsson ve ark., 2005). Gida tirevi peptitlerin
antihipertansif, antimikrobiyel, antioksidan, antikanser, immuno modiilatér, opioid gibi
¢cok genis capta fizyolojik aktiviteleri ve uygulama alanlari bulunmaktadir. Ayrica bu
peptitlerin  besinsel fonksiyonlari nedeniyle fonksiyonel gida olarak da
degerlendirilebilmektedir (Li-Chan, 2015). Yu ve ark. (2018) yaptiklari arastirmada kas
proteinleri, Proteaz M veya Protex 50FP enzimleri ile peptitlere pargcalanmis ve anag
tavuklarin anti-inflamatuar biyo aktif peptit Gretim icin potansiyel alternatif bir kaynak
olabilecegdi rapor edilmistir. Gu ve ark. (2019) yaptiklari ¢alismada yumurtaci ¢ikma
anag tavuk karkaslarindan Thermolysin yéntemi ile protein hidrolizatlari Uretilmis ve
elde edilen hidrolizatlarin kan basincini disirme 6zelligi gosterdigi rapor edilmistir.

Sonugta hayvansal yan Uurlnlerin bertaraf edilmesi ve optimum sekilde
degerlendirilmesi, slrekli blylime egiliminde olan kanatl endustrisi agisindan giderek
Onem arz etmektedir. Yumurtaci ¢ikma tavuklar da degerlendiriimesi gereken dnemli
bir biyolojik kaynak olarak kabul edilmektedir. Yapilan ¢alismalar, ana¢ tavuk
karkaslarindan elde edilen etlerin btin olarak veya mekanik et haline getirilerek, belli
oranlarda broyler pilic eti ile kangstirlarak c¢esitli et drtnleri Uretiminde
degerlendirilebilecegini gdstermistir. Diger taraftan son yillarda yapilan calismalar,
hayvansal yan Urlnlerin molekiler dizeyde degerlendirimesinin daha avantajli ve
etkin oldugunu goéstermektedir. Bu nedenle anag¢ tavuk ve diger kanath sanayi yan
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urtnlerinden biyoaktif peptit gibi spesifik Urlnlerin Uretimine iligkin ilginin artacagi
dusunulmektedir.
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Giincel endiistriyel uygulamalar — S15

KURU OLGUNLASTIRMA YONTEMININ TAZE SIGIR ETLERININ
BAZI KALITE OZELLIKLERINE ETKISI

Tugba ATIS KARADUMAN, Ramazan GOKCE’, Haluk ERGEZER, Orhan
OzZUNLU

Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bolumda, DENIZzZLi
*Sorumlu yazar: rgokce@pau.edu.tr; Tel: 0 (258) 296 31 06; Faks: 0 (258) 296 32 62

Ozet: Bu calismada, kuru olgunlastirma yénteminin taze sigir etlerinin fizikokimyasal
Ozelliklerine etkileri aragtinimigtir. Materyal olarak 295 ve 307 kg karkas agirligina sahip
Holstein-Siyah Alaca irki erkek danalardan elde edilen karkasin bonfile (M. psoas minér, M.
psoas majér), kaburga eti (M. intercostales) ve nuar (M. semitendinosus) kaslari
kullanilmistir. Kullanilan et drnekleri 28 giin sire ile himalaya tuz duvari ile gevrili kuru
olgunlastirma dolabinda olgunlastirmaya birakilmistir. Olgunlastirma kosullari igin ortam
sicakhigr 2°C, bagil nem % 85-87 olarak belirlenmistir. Depolamanin 0, 7, 14, 21 ve 28.
gunlerinde etler fizikokimyasal 6zellikleri agisindan incelenmistir. pH degerlerinin
olgunlastirma siresine paralel olarak arttigi; TBARS degerinin ise olgunlastirmanin 14.
glninde en ylksek degere ulastigi gorulmustir. Kuru olgunlastirma yontemiyle parlaklik
ve kirmizilik renk degerlerinin azaldigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kuru olgunlastirma; nuar; bonfile; kaburga eti; taze et kalitesi
Giris

Kesim sonrasi taze et, kendine 6zgu elastiki yapida, yapiskan, zor gignenebilir ve
sizinti vermeyen Ozelliklere sahiptir. Kesimle beraber pH'daki disme, sarkoplasmik
retikuluma bagli kalsiyum iyonunun serbest kalmasi, et kalitesini etkileyen birgok enzimin
aktif hale gelmesi kasin ete donisimuni tetiklemektedir (Kim ve ark. 2016). Kaslarda pH
degeri dusince kas hucrelerinin lizozomlarinda inaktif halde bulunan katepsinler aktif hale
gecerek, kas proteinlerini hidrolize etmeye baslar. Olim sonrasi dénemde, kasta
gerceklesen proteoliz etin lezzet, yumusaklik ve sululuk 6zelliklerinde dnemli gelismelere
sebep olarak et kalitesini artirir (Lonergan ve Lonergan, 2005). Ancak bu gelismeler
esnasinda etin uygun sartlarda da muhafaza ediliyor olmasi gerekir. Clnki elde edilme
sartlarinin  hijyenik kalitesine bagh olarak karkasta hatir sayilir seviyede bulasik
mikroorganizma bulunmaktadir. iste bu mikroorganizmalarin etteki olagan olgunlasma
sureclerinde et kalitesini bozmamasi i¢in gelisemeyecekleri ortamlarda tutulmasi gereklidir.
Burada hem etin mevcut o6zelliklerini korumak hem de mikroorganizmalarin sebep
olabilecegi degisiklikleri 5nlemek énemlidir. Bu amagla tlkemizde 6zellikle son yillarda etler
kuru veya yas olgunlastirmaya tabi tutularak tiketim kalitesi arttirlmaya ¢aligiimaktadir.
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Materyal ve yontem

Calismada meteryal olarak kullanilan danalar Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligr'ndan onayli, izlenebilirlik sistemine sahip bir kesimhanede kesilmis ve etler soguk
depoda olgunlastirmay1 muteakip karkastan ayrilmistir. 295 ve 307 kg karkas agirliklarinda
Holstein irki erkek danalardan elde edilen karkaslardan (n=2) ¢ikarilan bonfile, kaburga eti
ve nuar bu amagla kullaniimistir. Alinan 6rnekler soguk zincir kirllmadan, olgunlastirmanin
yapilacagi dolaba taginmistir. Ornekler kuru olgunlagtirma dolabi kosullarinda (1,0-2,0 °C
sicaklik ve %85-87 bagil nem) ambalajsiz olarak paslanmaz celik raflara yerlestirilmistir.
Ornekler her {i¢ grup igin 28 giin siireyle olgunlagtirmaya birakilmigtir.

Et 6rneklerinin pH degeri dijital pH metreyle (Crison Basic 20, Ispanya), yag
oksidasyonu ise Ergezer ve Serdaroglu (2018)'nun o6nerdigi ydonteme gore yapilmistir.
Olgunlasmis et drneklerindeki renk degisimi CIE Lab renk sistemine gore (agiklik-koyuluk,
kirmizihk ve sarilik degerleri) dlgim yapan HunterLab MiniScan XE (Amerika) 6l¢im cihazi
ile drneklerin ylzeyi taranarak gergeklestirilmigtir.

Bulgular ve tartisma

Yapilan galismada 28 gunluk olgunlagtirma boyunca her U¢ érnek icin pH ve renk
degerleri Cizelge 1'de verilmistir. Cizelgeden de gorulecedi gibi bitlin olgunlastirma
periyodu boyunca pH degerleri 5,41 ile 5,95 arasinda degismis olup bu degisim istatistiksel
anlamda 6nemli bulunmustur (p<0,05). Renk degerleri agisindan (Cizelge 1) olgunlasma
sUresinin artmasi bitiin renk degerlerinde (L*, a* ve b*) azalmaya neden olmustur (p<0,05).
Olgunlastirmanin renk Uzerine etkisi kas temel proteinleri ve myoglobindeki degisimden
kaynaklanmaktadir. Olgunlastirma sirecinde devam eden enzimatik reaksiyonlar bu
degisimler tzerinde etkilidir. Gasperlin ve ark. (2001) yapmis olduklar galismada, antrikot
orneklerini kuru olgunlastirma yéntemini kullanarak 5°C’de 10-12 giin sureyle olgunlastirma
islemine tabi tutmuslardir. Depolama boyunca antrikot érneklerinin L* ve a* degerlerinde
azalma oldugunu ve bunun aktin ve miyosin gibi temel kas proteinlerde gergeklesen
proteolizden kaynaklandigini bildirmislerdir.

Orneklerin TBARS degerleri Cizelge 2'de verilmistir. Olgunlastirma siiresince yag
oksidasyonunun bir gostergesi olarak ortaya konulan TBA degerlerinde 14. gline kadar az
da olsa bir artis vardir ve bu degisim istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0,05).
Calismada ortaya konulan degerler Popova ve ark. (2009) soduk depodaki etlerde
gerceklesen oksidasyonu belirlemek amaciyla yaptiklari galismada tespit ettikleri bulgulari
ile paralellik arz etmektedir. Akinci (2015), farkli hava hizlari saglayabilen fanlar kullanarak
modifiye ettigi ev tipi buzdolaplarinda 0°C’de 28 giin olgunlagsmaya biraktigi antrikot
orneklerinde TBA degerinin 14. gliinde diger analiz gliinlerinden daha fazla arttigini tespit
etmistir. Calismada da en ylksek TBA artisi 14. gunde gorulmustur.
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Gizelge-1: Olgunlastirma Siiresinin Orneklerin pH, renk ve TBA Degerlerine Etkisi

pH Degeri
Depolama Siiresi (giin)
Gruplar 0 7 21 28
Bonfile | 5,45+0,20%¢ 5,49+0,0238 5,58+0,17P%8 | 5,63+0,10%°48 | 5,67+0,11PA
Nuar 5,46+0,213A 5,49+0,16%A 5,53+0,03PA 5,56+0,07°4 5,58+0,07P4B
Kaburg | 5,75%0,17°A 5,41+0,223C 5,82+0,043A 5,87+0,10%A 5,95+0,0928
a
L* (Aciklik-Koyuluk)
Bonfile | 45,75+2,773A | 41,274,572 | 32,79+1,98%8 | 24,94+1,29"C | 40,83+0,20%*
B C B
Nuar 44,86+1,13% | 42,14+1,94%~ | 35,01+3,4128 | 30,43+2,93%8 | 24 ,16+0,25°C
C
Kaburg | 52,085,942 | 43,88+3,86%" | 38,85+2,183% | 36,444,938 | 32,361,058
a A B
a* (Kirmizihk)
Bonfile | 15,82+1,38%A | 11,25+1,52%A | 9,90+2,6838C | 520+1,172C0 | 2 27+0,29°P
B
Nuar 15,00+0,75%A | 13,78+1,98% | 9,714+2,3238C€ | 7,01+0,793C 2,30+0,26°°
B
Kaburg | 16,231,912 | 9,52+1,4638 7,55+2,9028 6,15+1,2438 3,94+0,0928
a A
b* (Sarlik)
Bonfile | 16,16+0,85** | 10,80+0,98%® | 7,91+1,68%8C | 3,30+1,11°P 6,43+0,343CP
C
Nuar 14,51+0,84%A | 13,62+1,82%A | 8,80+1,98238 5,62+0,4438C | 1,87+0,16"°C
Kaburg | 15,59+2,00% | 10,08+1,58%A | 7,742,358 10,2312,4438 | 6,95+0,2628
a A B
TBA Degeri (mg malonaldehit/kg iiriin)
Bonfile | 0,052+0,012¢ | 0,051+0,05%¢ | 0,101+0,10** | 0,079+0,073°8 | 0,93+0,133/8
Nuar 0,038+0,01°° | 0,040+0,01°° | 0,125+0,04°* | 0,068+0,063 | 0,086+0,0838
Kaburg | 0,045+0,012° | 0,052+0,072® | 0,093+0,042* | 0,082+0,08** | 0,069+0,06°8
a C C

a, b, ¢ : Ayni siitunda bulunan farkli harfler istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05)

A, B, C, D: Ayni satirda bulunan farkl harfler istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05)

Sonug

Etlerin kuru olgunlastirma ydntemi ile olgunlastiriimasi; onlarin daha uzun bir sire
tuketilebilir halde kalmasi ve bu slre igerisinde gergeklesen reaksiyonlar sayesinde
tiketilmeleri esnasinda daha lezzetli algilanmalarini saglayan bir taze et degerlendirme
yontemidir. Bu alanda yapilacak galismalarda; cesitli baharat ve diger dogal katkilarin
kullaniminin Uriin kalitesine etkileri Gzerinde yodunlagilacagi tahmin edilmektedir.
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Giincel endiistriyel uygulamalar — SP9

YENILENEBILIR VE ETKIN ENERJI KULLANIMININ ET
ENDUSTRISINDE SURDURULEBILIRLIK AGISINDAN
DEGERLENDIRILMESI

Tugba Gdzde GUN, Kezban CANDOGAN*
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr

Son yillarda giderek artan niifusun ihtiyaclarini kargilamakta kaginilmaz olan ekonomik
blylime ve endistrilesme, kaynaklarin giin gectikge azalmasina ve sirdurilebilirlik
adina endiselerin artmasina neden olmustur. Endustride en 6nemli girdilerden biri olan
enerji cogunlukla gevre Uizerinde olumsuz etkileri olan fosil yakitlardan temin edilmekte,
enerji talebinin artisi ile birlikte kaynaklarda meydana gelen azalis gida
surdurulebilirligini tehdit etmektedir. Bu ylizden, diisiik maliyetle ve ¢cevreye en az zarar
verecek enerji temininin yani sira enerji verimlilidinin saglanmasi surdurdlebilir
kalkinmanin saglanmasinda énemli unsurlardan biridir. Kiiresel dlgekte toplam ekolojik
ayak izi iginde 6nemli bir hacme sahip olan karbon ayak izinin sinirlandiriimasi bir
zorunluluk haline gelmigtir. Artan kiresel et tiketimiyle birlikte, o6zellikle seri Uretim
blylkbas hayvan besiciligi nedeniyle hayvancilik sektéri metan gazinin sera gazi
salinimi en ylUksek sektorler icinde yer alir. Et Uretiminde genel olarak rendering,
sterilizasyon, sanitasyon gibi islemlerde isi enerjisinden yararlanilirken, proseste yer
alan cesitli ekipmanlar igin elektrik enerjisi kullanilir. Endustrilesmeyle birlikte artan
enerji tiketimi, ¢cevre Kkirliligine olumsuz etkileri olan fosil yakitlarin tikenmesinden
dolayi enerji kayiplarini 6nlemek, atiklarin degerlendiriimesi, daha verimli ener;ji
kaynaklarinin kullanimi, uretimden 6din vermeden enerji tasarrufu, enerji geri
kazanimlari gibi énlemlerle enerji verimliliginin saglanmasi et endustrisi i¢in blyuk
Onem arz etmektedir. Fosil yakit rezervlerinin sinirli olmasi ve ¢evre bilincinin artmasi
ile birlikte Ulkeler, strdurllebilirligin saglanabilmesi icin doganin sundugu kaynaklardan
temin edilen, temiz ve yenilenebilir enerji olarak adlandirilan kaynaklara yénelmislerdir.
Gida endustrisinin diger kollarinda oldugu gibi et endistrisinde de 1sI pompalari, giines
enerjisi ve biyokutle enerjisi gibi yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimi
gindemdedir. Organik atiklardan biyoenerji Uretimi, bir yandan atik bertarafini
sagladigi igin gevre kirliligini kontrol altina almakta, diger yandan fosil yakitlara alternatif
enerji kaynagi olarak 6nem tagimaktadir. Yine, rlizgar ve gunes enerijisi gibi sistemlerin
kullaniimasi ile de fosil yakitlardan kaynaklanan c¢evre Kkirliligi azaltilarak
surdurdlebilirlige ve enerji verimliligine, dolayisiyla yesil ekonomiye katki
saglamaktadir.

Anahtar kelimeler: Et endustrisi; strdurdlebilirlik; yenilenebilir enerji; enerji verimliligi
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Giincel endiistriyel uygulamalar — SP10

SURDURULEBILIR ET URETIMINDE YENILIKCI YESIL
UYGULAMALAR

Gizem OZDEMIR, Kezban CANDOGAN*
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi, Gida Muhendisligi Bolimu, Ankara
*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr

Artan diinya nifusu nedeniyle kiresel gida sistemi iginde bir sorun olarak ortaya ¢ikan
beslenme ihtiyacini gevreye olumsuz etkiyi en aza indirerek karsilama adina, bugunin
kaynaklarini  kullanarak Uretkenligi ve ¢esitliligi artinrken gelecek nesillere
glinimuzdekiyle ayni olanaklari sunabilme olgusuyla sekillenen surdurilebilirlik
kavrami, gida sektérlerinden biri olan et sektérinde de 06n plana tasinmistir.
Arastirmalar, kiresel et Uretiminin artis gosterdigini, ancak, gevreye sera gazi salinimi,
su ve enerji kullanimi agilarindan degerlendirildiginde bu artisin “srdartlemez” yénde
oldugunu &6ngérmektedir. Tedarik zincirinde et ve et Urlnlerine olan talebin
surdurdlebilir boyutlarda karsilanabilmesi icin hayvancilik sektérinde, gida olarak et ve
urdnlerinin  Uretimi ve muhafazasinda yesil yenilikgi teknolojiler, biyoteknolojik
yontemler ve et analoglari 6ne ¢ikan uygulamalardir. Endistri 4.0 devriminin en 6nemli
getirisi olan surdurulebilir yenilik¢i teknolojilerinin uygulamalarini igceren dikey ciftlikler,
et sektortiniin gelecege tasinabilmesi ve artan taleplerin gelecekte karsilanabilmesi igin
umut vadeden ¢ozumlerden biridir. Bu ¢iftlikler, nesnelerin interneti uygulamalarindan
biri olan surd ydnetim sistemi ile on binlerce besi hayvaninin bilgisayar ortaminda
takibinin yapilmasini saglayan, et kalitesini arttirmak i¢in hayvanlara takilan akilh
bilekliklerle saglik ve kizginlik durumlarinin kontrol edilebildigi, hayvan atiklarinin
biyoenerji hammaddesi olarak kullanilip, Uretilen enerjinin bir kismi ile hayvan yemi
uretiminin gergeklestirildigi ve hayvanlarin nakliye kosullarina maruz kalmasini énleyen
akilli ayrag kapi teknolojisi ile donatiimis kesimhaneleri sayesinde stres faktérlerinden
uzakta hayvan refahi kavrami ile tamamen uyumlu bir sekilde yasadigi, teoride
neredeyse kendi kendine surdurilebilir tasarimlardir. Et sektérinin gelecege
tasinmasinda yeni bir umut olarak goriilen temiz et olarak da adlandirilan “kiltir et” ya
da “yapay et’ ise insan sagligi Uzerinde etkileri heniiz yeterince arastiriimamis,
endustriye uygulanmasi agisindan olduk¢a maliyetli bir tekniktir. Sinirli et kaynaklari
nedeniyle beslenmede ihtiya¢ duyulan proteinin bdceklerden karsilanmasi ya da
bitkisel bazli et alternatifi Grlnlerin, diger bir ifadeyle et analoglarinin kullanimi
gindeme gelse de bu drinlerde tuketici ve saglik boyutunun degerlendiriimesi
gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Surdurdlebilir Yenilik¢i Teknolojiler; Et Analoglari; Dikey Ciftlikler
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Giincel endiistriyel uygulamalar — SP11

YENILIKGi TEKNOLOJILERIN ET VE ET URUNLERINDE NEDEN
OLDUGU KALITE KUSURLARI

Pinar KADIOGLU, Kezban CANDOGAN*
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi, Gida Muhendisligi Bolimu, Ankara
*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr

Geleneksel isleme ve muhafaza teknolojilerinin yiksek maliyet, enerji sarfiyati ve
gida guvenligi agisindan yetersiz kalabilmeleri nedeniyle, cevre ve tuketici saghgini
olumsuz etkilemeden Urln kalite ve guvenirligini saglayan, et endustrisi icin yeni alternatifler
ve firsatlar sunan yenilik¢i teknolojiler gelistirilmistir. Et ve Grtnlerinde ylksek hidrostatik
basing, 1sinlama, vurgulu elektrik alan, soduk plazma, 1sinlama, ultrases gibi 1sil olmayan
teknolojiler, ozon ve elektrolize okside su gibi yenilikgi kimyasal proseslerin yani sira ohmik
Isitma, mikrodalga sterilizasyon, radyofrekans isitma gibi 1sil yenilik¢i teknolojiler uygulama
alani bulmaktadir. Bu yenilik¢i teknolojiler raf émrini uzatma, tekstiru iyilestirme, “temiz”
etiketli Granlerin gelistiriimesi gibi amaglarla uygulanabilmektedir. Et Uriinlerinde endustriyel
olarak en yaygin kullanilan ylksek basing prosesi, ambalajli et Grtinlerinde patojen kontroli
ve 6nemli 6lgiide uzun raf dmri saglarken, tuz igerigi azaltiimig Griin Gretiminde de basariyla
uygulanmakta; ancak, protein ve lipit oksidasyonunu artirici, renk stabilizasyonunu azaltici
etki yapabilmektedir. Soguk plazma, ozon ve elektrolize okside su uygulamalarinin da
etlerde lipit ve protein oksidasyonunu tesvik ettikleri, soluk renk olusumuna sebep olduklari
gOrulmektedir. Bazi ulkelerde ticari bir uygulama olarak et Urinlerinde kullanilan 1ginlama
da Uriinde oksidatif reaksiyonlari artirir; ransit, kikurtimsu, metalik, yanik gibi istenmeyen
tat ve koku meydana getirirken, Urinde pisirmeyle dahi degismeyen kalici kirmizi-pembe
rengin olusmasina neden olur. Ozellikle tiketime hazir et lriinlerinde ticari uygulamalari
olan mikrodalga, ayrica, radyo frekans ve ohmik 1sitma gibi isil teknolojilerin 6zellikle yag
icerigi yUksek etlere geleneksel yontemlere gore daha sert bir yapr kazandirdigi
gorulmektedir. Yenilikgi teknolojilerin patojenlere karsi en etkili olanlarinin bile bazi
bakteriyel sporlara kargi sinirli aktivite gosterdikleri ve mutlaka bir engel parametresiyle
kombine uygulanmalari Onerilmektedir. Bahsi gegen yenilikgi teknolojilerin birgogu et
urdnlerinde yuksek oranda bulunan proteinlerin yapisinda degisikliklere yol agtigindan,
allerjenitelerinin de arastirlmasi gerekmektedir. Sonug olarak, tim bu teknolojiler,
uygulama kosullarina bagl olarak son Urtin kalite 6zelliklerini farkli sekillerde etkilemekte,
urtin karakteristikleri Uzerine etkilerinin belirlendigi galismalara ihtiyag duyulmaktadir.
Ayrica, farkh teknolojilerin tek basina, diger bir yenilik¢i teknolojiyle ya da baska bir engel
parametresiyle kombine kullanimina odaklanan arastirmalarin yiksek kalitede et ve et
aranleri Uretimine katkida bulunacagi da bir gercektir.

Anahtar kelimeler: Et ve et drlnleri, 1sil yenilikgi teknolojiler, 1sil olmayan yenilikgi
teknolojiler, kalite kusurlari
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Giincel endiistriyel uygulamalar — SP12

ET ENDUSTRISI ATIKLARININ DEGERLENDIRILMESINDE
SURDURULEBILIR YENILIKGi TEKNOLOJILER

Dilek Ceyda OVEN, Kezban CANDOGAN®
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi, Gida Muhendisligi, Golbasi, Ankara
*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr

Glnidmuzde yukselen yagsam standartlari, hizl nifus artigi ve endistrilesmenin bir sonucu olarak
insan gereksinimlerinin kargilanmasinda gerekli dogal kaynaklar yetersiz kalmakta, farkli
sektorlerde Uretimde acgiga c¢ikan atiklar ¢evre agisindan 6nemli bir sorun teskil etmektedir.
Kuiresel ekonomiyi tehdit eden c¢evre kirliligi ve beraberinde getirdigi ¢evre krizi, atik yonetimini
6n planda tutan temiz tretim teknolojilerinin gelistiriimesi ve yayginlastiriimasi, élgtstz kullanilan
ve giderek azalan dog@al enerji kaynaklarina alternatiflerin hayata gecirilmesini zorunlu hale
getirmistir. Et sektérinde kesimhaneler, ileri iglem gdérmis Urin Ureten tesisler ya da
perakendeciler tarafindan deri, kemik, kan, yag doku, traglama artiklari, boynuzlar, ayaklar, tiyler
ve diger insan tuketimi icin kullanilamayan organlar gibi yenilemeyen parcalar dahil olmak tzere
dinya genelinde her giin milyon tonlarca kati ve sivi yan uriin Uretiimekte ve atik olarak
degerlendirilmektedir. Protein, mineral madde ve lipitlerince zengin olan bu atiklarin bir bolimi
hayvan yemi, glbre ya da yakit uretiminde, bir kismi da ilag ve kozmetik sektdrinde
kullaniimaktadir. Ancak, glicli ekonomik potansiyeli olan et enddstrisi atiklarinin bertarafi ve
katma degerli Urlnlere donustiriimesi birgok Uretici firma tarafindan gerektidi gibi
yapllamamaktadir. Daha fazla enerji tiiketimi ve dogal ¢evrenin hizla tahribinin bir sonucu olarak
sUrdirilebilir kalkinma kavraminin ortaya gikmasiyla birlikte Ulkeler, fosil yakita bagimli dogrusal
ekonomiden, alternatif bir yaklagsim olan kaynak verimliligi, geri dénltsim, yeniden kullanim,
azaltim ve disuk karbonlu ekonomi olarak degerlendirilen sirdurilebilir dénglsel biyo-
ekonomiye gegise yonelmistir. Ginimizde, endustriyel atiklarin geleneksel yollarla
degerlendiriimesi ya da bertarafina alternatif olarak strdirilebilir yesil teknolojilerin kullanimi
6nem kazanmig, et endustrisi atiklarinin degderlendiriimesinde biyoteknolojik ydntemlerin
gelistiriimesi calismalari artis gdstermis, son yillarda, cevresel ve ekonomik yénden 6nem
taslyan atik biyokutlesinin biyorafineri hammaddesi olarak kullanimi giindeme gelmistir. Bu
baglamda, hidroliz, esterifikasyon, anaerobik aritim, hidrotermal likefaksiyon gibi biyokditle
dondsim teknolojilerinin modellenmesi ve optimize edilmesi galismalari temel odak noktalarini
olusturmaktadir. Hayvansal kaynaklardan yenilikci yontemler kullanilarak gesitli biyoaktif ve
antimikrobiyel peptitlerin Uretilmesi, hayvansal yaglarin dizel sentezi icin alternatif kaynak olarak
kullaniimasi, biyokdtle atiklardan gida amagli et alternatiflerinin Uretilmesi yoniinde arastirmalar
halen devam etmektedir. Tim bu ekonomik ve ¢evre Uzerine olumsuz etkisi olmayan yéntemlerin
gelistirilerek et endustri atiklarinin degerlendiriimesi sirdirulebilir kalkinmaya 6nemli katkilar
saglayacaktir.

Anahtar kelimeler: Et endlstrisi, Atik yénetimi, Atik degerlendirme, Biyokutle, Biyoddntgim
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Giincel endiistriyel uygulamalar — P13

Mit(RODALGA_ DESTE_KI__i SICAK HAVADA KURUTULMUS
SAGLIKLI ET CIPSLERININ KURUMA KARAKTERISTIKLERI

Elif AYKIN-DINCERY, Biigra ATLI, Ozge CAKMAK, Seda CANAVAR, Aysegil
CALISKAN

Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii, Antalya
*Sorumlu yazar: elifaykin@akdeniz.edu.tr; Tel: 0 (539) 584 79 58; Faks: 0 (242) 310 63 06

Bu calismada, koruyucu kullanmaksizin, mikrodalga destekli sicak havada
kurutma yontemi ile saglikli et cipslerinin Uretilmesi amacglanmistir. Bu amaca ydnelik
olarak; et dilimleri (M. Longissimus dorsi) baharat karisimi (%4) ile muamele edilmis ve
kurutucuya (Siemens HB86K575, Almanya) yerlestirilerek 2 farkli hava sicakligr (60
ve 70 °C) ve 3 farkli mikrodalga gliclinde (sabit trin agirliginda 0, 90 ve 180 W)
kurutulmustur. Kuruma iglemine drneklerin nem igerigi %10 un altina dustuginde son
verilmis ve elde edilen et cipslerinin kuruma karakteristikleri belirlenmistir. Et dilimlerinin
kuruma siresinin hava sicakligi ve mikrodalga glicu artisina baglh olarak azaldigi tespit
edilmistir. Mikrodalga destekli sicak havada kurutmadan elde edilen deneysel kurutma
verileri igin; R?, x> ve RMSE degerlerinin sirasiyla 0.9562-1.0000, 6.51x10%-0.0107 ve
0.0003-0.1032 araliginda degistigi tespit edilmistir. En yliksek R? ve en klgilk x? ve
RMSE degerlerini veren ilk 2 modelin sirasiyla 60°C i¢in Page ve ¢ift terimli listel oldugu
ve 70°C icin Wang ve Singh ve Page oldugu belirlenmigtir. Bu modeller arasinda ise
Page modelinin daha sade bir matematiksel yapida olmasi sebebiyle tim kurutma
sicakliklarinda et dilimlerinin kuruma kinetiklerini tahmin etmede daha kullanigli
olabilecegi degerlendirilmistir. Et dilimlerinin 60 ve 70°C’de kurutulmasi ile elde edilen
ortalama etkin diflizyon katsayisi degerleri sirasiyla 1.06x10-8 ve 1.26x10-8 m?/s olarak
bulunmustur. Kurutulmus et dilimlerinin etkin difuzyon katsayisi degerinin sicaklik ve
mikrodalga gucu artisina bagh olarak arttigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Et cipsi; kinetik; kurutma; mikrodalga; sicak hava
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Giincel endiistriyel uygulamalar — P14

TRANSGLUTAMINAZ ENZIM UYGULAMASININ PASTIRMA
GESITLERININ SERBEST AMINO ASIT KOMPOZISYONUNA ETKiSi

Fatma Yagmur HAZAR?, Glizin KABAN?, Miikerrem KAYA?

1Kastamonu Universitesi, Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Mduhendisligi Bolimda,
Kastamonu, Tirkiye

2Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiltesi Gida, Mihendisligi Bolimi, Erzurum, Tirkiye
*Sorumlu yazar: fyhazar@kastamonu.edu.tr; Tel: 0(366) 280 29 87

Arastirmada sirt, kusgdémdu, sekerpare, kirek ve bohga cesidi pastirmalarin
serbest amino asit kompozisyonu U(zerine transglutaminaz enziminin etkisinin
belirlenmesi amaclanmistir. Bu amagla karkasin sag ve sol tarafindan ¢ikarilan
pastirmalik etlere et agirhdr tGzerinden %0.50 oraninda ticari transglutaminaz enzim
preparati ile muamele edilmigtir. Enzim ile muamele edilmeyen gruplar ise kontrol
olarak degerlendirilmistir. Uretim geleneksel ydntemle gerceklestiriimis ve Uretim
sonunda pastirma cesitlerinin serbest amino asit kompozisyonu belirlenmistir. Glutamik
asit, treonin, arginin ve alanin amino asitleri enzim uygulamasindan c¢ok énemli
(P<0.01) seviyede etkilenmigtir. Enzim uygulamasi, histidin, valin, izolésin ve prolin
seviyesinde ise daha sinirli etkide bulunmustur (P<0.05). Enzim uygulanan gruplarda
genellikle daha disiik serbest amino asit seviyeleri belirlenmistir. Pastirma gesitleri
arasinda belirlenen 10 amino asit agisindan énemli (P<0,05) veya ¢ok 6nemli (P<0.01)
diizeyde farkliklar tespit edilmistir. Pastirma ¢esidi x enzim uygulamasi interaksiyonu
ise belirlenen serbest amino asitlerden glutamik asit lGzerinde P<0.01, metiyonin
Uzerinde ise P<0.05 dizeyinde degisime neden olmustur. Bununla birlikte toplam
serbest amino asit miktari, enzim uygulamasi ve pastirma c¢esidi faktorlerinden
etkilenmemistir (P>0.05).

Anahtar Kelimeler: Pastirma, transglutaminaz, serbest amino asit kompozisyonu
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Giincel endiistriyel uygulamalar — P15

_SAGLIKLI ET URUNLERi FORMULASYONLARININ
GELISTIRILMESINDE GOKLU EMULSIYONLARIN KULLANIMI

Miige URGU OZTURK, Burcu OZTURK KERIMOGLU,
Meltem SERDAROGLU*

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bélumu, Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: meltem.serdaroglu@ege.edu.tr; Tel: 0 (232) 311 13 14

Ozet: Giniimiizde tiiketicilerin yagi azaltimis gidalara olan taleplerinin artmasi,
fonksiyonel ve saglikli tGrlnlerin Uretimine olan egilimi arttirmistir. Bu egilim, basta et
Urtnleri olmak Uzere birgok gidada yad oraninin azaltiimasi ve yad modifikasyonu
stratejilerinin gelistiriimesine yén vermistir. Et Grtnlerinin temel karakteristiklerini olumlu
yonde etkileyen yag miktarinin azaltiimasi ise bazi teknolojik ve kalite problemlerine
yol agabilmektedir. Bu nedenle hem daha saglikli hem de kalite problemlerinin en aza
indirildigi et drUnlerin Uretiimesi amaciyla yeni stratejiler gelistiriimesi ihtiyaci
dogmustur. Bu noktadan hareketle, yagi azaltilarak daha saglikli hale getirilmis,
fonksiyonel ve dokusal 6zellikleri normal yag ile Uretilen Uriinlere esdeger 6zellikte ve
depolama suresince daha stabil et Grinlerinin olusturulmasi amaciyla ¢oklu (W1/O/W>)
emdulsiyon sistemlerinin kullanimlari yenilik¢i yaklagimlar arasinda yer alabilecegi
degerlendiriimektedir. Bu derlemenin iceridinde coklu emdlsiyon sistemleri ve et
drtnlerinde kullanimi Uzerine bilgilere yer verilmistir. Yapilan calismalarda, et
drtinlerinde ¢coklu emdlsiyon kullanimiyla toplam yag miktarinin azaltildigi ve yag asidi
modifikasyonunun saglandigi ve geleneksel tek katli emulsiyonlara kiyasla teknolojik,
duyusal ve oksidatif problemlerin éniine gegilebilecedi vurgulanmaktadir. Ancak, ¢oklu
emulsiyon sistemlerinin gesitli et Grtinlerinde kullaniminin ¢ok sinirli sayida oldugu ve
bu teknigin kullaniminin yayginlastirilabilmesi adina arastirmalarin Griin bazinda
genisletilerek detaylandiriimasi gerektigi belirlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Emdlsiyon; ¢oklu emdilsiyon; saghkli et Grinleri
Girig

Son yillarda, tiketicilerin dodal kaynakli, fonksiyonel ve saglikl gida drinlerine
olan taleplerinin artmasiyla birlikte, yagi azaltiimis ve fonksiyonel gida urlnlerinin
Uretimleri Gzerine yapilan galismalar hiz kazanmistir. Bu amagla, gida bilesiminde
bulunan yad miktarinin azaltilmasi ve yag asidi kompozisyonunun modifiye edilmesi
temel stratejilerden biri olarak goérilmektedir. Birgok gida drtininde oldugu gibi, et
drtinlerinde de yag; basta lezzet ve doku olmak tzere Urunlerin fonksiyonel ve duyusal
Ozelliklerinin gelismesinde dnemli bir rol oynamaktadir (Akoh, 1998; Youssef ve Barbut,
2009). Ancak, daha saglikh drtnler gelistirebilmek adina uygulanabilecek yag oranin
azaltimasi stratejisi Urinin kalite karakteristiklerinde degisimlere yol acarak
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problemler meydana getirebilmektedir (Jiménez-Colmenero, 1996). Et drlinlerinde yag
azaltimiyla meydana gelebilecek kalite degisimlerini az dizeyde etkileyebilecek bir
strateji olarak, tek kath veya ¢ok kath 6n emdlsiyonlarin formulasyonlarda kullanimi
gerceklestirilebilmektedir (Jiménez-Colmenero ve ark., 2015). Cesitli et Grlnlerinde
hayvansal yag yerine bitkisel yaglarla hazirlanan geleneksel tek katli emdilsiyonlarin
(W/O ve O/W) kullanimi Uzerine cgalismalar yer almasina ragmen, bu ydntemin
teknolojik ve kalite problemlerine énemli dizeyde ¢6zim saglayamadigi géralmastur
(Pelser ve ark., 2007; Stajic ve ark., 2018). Bu nedenle, hem daha saglikli hem de kalite
problemlerinin en aza indirilebilmesi amaciyla yag azaltma ve yag asidi modifikasyonu
Uzerine yeni stratejilerin  gelistiriimesi arastirmaya agik bir alan olarak
degerlendirilmistir. Bu noktadan hareketle, yagdi azaltilarak daha saglikh hale getirilmis,
fonksiyonel ve dokusal 6zellikleri normal yag ile Uretilen Urinlere esdeger 6zellikte,
depolama suresince daha stabil et emulsiyonlarinin olusturulmasi amaciyla g¢oklu
(W1/O/W2) emiulsiyonlarin hazirlanmasi yenilik¢i yaklagimlar arasinda gérilmektedir.
Literatirde, ¢oklu emdlsiyonlarin et Urtnlerinde kullanimi Gzerine ¢ok sinirli sayida
calisma vyer aldigi gortlmektedir (Tablo 1). Calismalarda ¢oklu emilsiyon et
sistemlerinde kullaniminin kalite 6zelliklerini iyilestirebilecegdi ve bu anlamda oldukga
gelistiriimeye acgik bir konu oldugu vurgulanmaktadir. Calisma kapsaminda, et
Urtinlerinde yenilik bir yaklasim olarak degerlendirilen ¢oklu emuilsiyon sistemlerinin
tanimi ve et Urlinlerinde kullanilabilirligi Gzerine bilgilerin derlenmesi amaglanmistir.

Coklu emiilsiyon sistemleri

Emdulsiyon, birbiriyle karismayan iki sividan birinin digeri icerisinde kigik
damlaciklar halinde dagiimasiyla olusan yapi olarak ifade edilmektedir (McClements,
2005). Geleneksel olarak surekli ve kesikli fazlarina gére yag iginde su emdlsiyonlari
(W/O) ve su icinde yag emdlsiyonlari (O/W) olmak uzere ikiye ayriimaktadir. Coklu
emdlsiyonlar (W1/O/W2) ise, “emiilsiyonun emdlsiyonu” olarak tanimlanan, yag iginde
su veya su icinde yag morfolojilerinin bir arada bulundugu emdlsiyon yapilaridir
(Dickinson, 2011). Coklu emdlsiyonlar yaygin olarak tip, eczacilik, kozmetik ve
biyomedikal bilimlerde kullaniimaktayken, gida endustrisinde kullanimlari oldukga yeni
olup, yapilan arastirmalar gincel olarak hala devam etmektedir. Gida endustrisinde,
cesitli aromalari, biyoaktif bilesikleri veya hassas gida bilesenlerini enkapstle etmek
amaciyla kullanilabilme olanadi olmasinin yani sira, ¢galismalarin giincel olarak devam
ettigi daha saglikh, yagi azaltilmig Grtnlerin Gretimine olanak saglamalari agisindan da
blylk bir potansiyel tasidigi disunidlmektedir. Bu nedenle hem emidlsiyonlarin
olusturulmasi ve Ozelliklerinin incelenmesi, hem de emiilsiyonlarin gida maddelerinde
kullanim olanaklarinin arastiriimasi literatire dinamik veriler saglanmasi acisindan
blylk 6nem arz etmektedir.

Coklu emiilsiyon sistemlerinin olusumu

Coklu emdlsiyonlar, yag icinde su (W/O) ve su iginde yag (O/W) morfolojilerini
bir arada bulundurmaktadir. Tek katli emulsiyonlarda sadece iki kitle fazi ve tek bir
yag-su araylzeyi varken, ¢oklu emdlsiyonlarda ¢ ayri kitle fazi ve iki adet yag-su
araylzeyi bulunmaktadir. W1/O/W:- tipi ¢oklu emilsiyonda, W1 i¢ su fazi ve W2 dis su
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fazini olusturmaktadir. Ayrica, i¢ su damlaciklarini ¢evreleyen W1-O tabakasi ve yag
damlaciklarini gevreleyen O-W: tabakasi olmak tzere iki farkl araytizey bulunmaktadir
(McClements ve ark., 2007). Bu nedenle, i¢c damlaciklar (birincil emulsiyon) ve dis
damlaciklari (ikincil emdlsiyon) stabilize edebilecen iki ayri emilsiye edici ajanin
formilasyonlarda kullanimina gerek duyulmaktadir (Dickinson, 2011). Sekil 1'de
W1/O/W:2 ¢ok katli emdlsiyonlarin hazirlanmasinda kullanilan standart iki basamakli bir
emulsifikasyon metodu verilmigtir.

Wi
Emiilsivonu
Vajels ci il Wir0Ws

o A Ee 3 2 ” Emiilsivonu

T
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Sekil 1. W1/O/W2 ¢oklu emilsiyon sistemlerinin olusum semasi. (Serdaroglu ve ark.,
2016).

Coklu emiilsiyon sistemlerinin et liriinlerinde kullanim potansiyeli

Son yillarda, ¢oklu emilsiyon sistemlerinin et UrUnlerinde yagd azaltiimasi ve
yag asidi modifiasyonu amaciyla kullaniminin énemli bir potansiyel olabilecegdi
distnilmektedir. Ancak, bu amagla yapilan galismalarin olduk¢a sinirli sayida oldugu
ve hala gelistirimeye acgik bir konu oldugu gorilmektedir. Literatir taramasi
yapildiginda, ¢alismalarda ¢oklu emilsiyon sistemlerinin daha ¢ok model sistem et
urinlerinde kullanildidi, Grin bazinda kullaniminin  heniz yaygin olmadig
belirlenmistir. Literatirde son 5 yilda yer alan galigmalar Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1 incelendiginde, ¢oklu emdlsiyon sistemlerinin et UrlGnlerinde toplam
yag miktarinin azaltilmasi ve yag asitleri kompozisyonunun modifiye edilmesi amaciyla
kullanilabilecedi goérulmektedir. Ayrica, yag miktarinin azaltiimasi ve yagd asidi
modifikasyonu ile birlikte Grlinlerde su tutma kapasitesini arttirdidi, ayrilan jel ve yag
miktarlarinin azalttigi ve lipid oksidasyonunu o&nleyici bir etki saglayabilecegi
vurgulanmistir (Serdaroglu ve ark., 2016; Eisinaite ve ark., 2017; Robert ve ark., 2019;
Serdaroglu ve ark., 2019).
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Tablo 1. Et Grin0 formilasyonlarinda goklu emdilsiyonlarinin (W1/O/Wz) kullanimi

Uriin

Temel bulgular

Kaynak

Sosis

Coklu emilsiyon sistemi  kullaniminin  Grdn asidi

kompozisyonunu gelistirdigi belirlenmistir.

yag

Freire ve ark.,
2015

Model sistem et
emulsiyonu

Coklu emiilsiyon sistemi ile et sistemlerinde toplam yagd miktarinin
azaldigi, yag asidi kompozisyonunun modifye edilmesini ve yag
oksidasyonunu azaltugi belirlenmistir.

Serdaroglu ve
ark., 2016

Model sistem et
emdlsiyonu

Coklu emilsiyon sistemi kullaniminin su tutma kapasitesi ve
emlilsiyon stabilitesini arttirdigi, ayrilan yag ve jel miktarini azalttigi
belirlenmistir.

Oztiirk ve ark.,
2017

Model sistem et
emilsiyonu

Coklu emdilsiyon sisteminin su ve yad baglama kapasitesini
arttirdigi belirlenmistir.

Eisinaite ve
ark., 2017

Model sistem et Coklu emdlsiyonlarin formulasyonunda kullanilabilecek  Robert ve ark.,

emilsiyonu ekstraktlarin oksidatif stabiliteyi arttirarak lipid oksidasyonunu 2019
Onleyici bir etki gosterdigi belirlenmistir.

Sosis Coklu emiilsiyon kullanimi ile sosislerde toplam yagd, doymus yag Serdaroglu ve
asitleri ve kolesterollin azaldigi, doymamis yag asitleri miktarlarimin - ark., 2019
arttigi belirlenmistir.

Sonug
Saghkh et dGrlnleri formilasyonlart  geligtirilebilmesi amaciyla ¢oklu

emulsiyonlarin (W1/O/W2) kullanimi yenilikgi bir yaklagim olarak uygulanabilmektedir.
Ozellikle Uriinlerde toplam yag miktarini ve yag asidi modifikasyonunun saglanmasi
amaciyla, geleneksel tek katl emilsiyonlar yerine ¢oklu emiilsiyon sistemlerinin Griin
formilasyonunda kullanimiyla birlikte teknolojik, duyusal ve oksidatif problemlerin
Onlne gecilebilecedi dusunudlmektedir. Ancak, bu noktada Urin bazinda
gerceklestirilebilecek calismalarin genisletimesine ve arastirmalarin kapsamli bir
sekilde devam ettiriimesine ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Islenmis et iriinleri kalitesi — S16

STARTER VE BiYOKORUYUCU KULTURLERIN FERMENTE
SUCUGUN FIZIKOKIMYASAL, KIMYASAL VE DUYUSAL
OZELLIKLERINE ETKILERI
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1Ankara Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
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Erzincan

*Sorumlu yazar: arslanb@ankara.edu.tr ; Tel: 0 (312) 203 3300/3655

Calismanin amaci, fermente sucugun bazi fizikokimyasal, kimyasal ve duyusal
Ozelliklerine starter ve biyokoruyucu kulttrlerin etkisini belirlemektir. Bu amacla kultar
ilavesiz kontrol grubu, starter karisimi Pediococcus pentosaceus + Staphylococcus
carnosus, biyokoruyucu kiltirler Lactobacillus sakei ve Pediococcus acidilactici ilaveli
olmak Uzere dort sucuk grubu olusturulmus ve kalite 6zelliklerindeki degisim CUretim
sirasinda belirlenmigtir.

Uretimin bagindan itibaren starter/biyokoruyucu kiiltiir ilavesi sucuklarda hizli pH
disuUsune ve kurumaya neden olmustur. Kultir inokile edilmeyen kontrol sucuklar Gretimin
sonunda kdltur inokdle edilen sucuklardan énemli dizeyde (P<0.05) daha yiksek pH’ya ve
nem miktarina sahip olmuslardir. Kir rengi olusumuna starter/biyokoruyucu kiltr ilavesinin
etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05). Fermantasyonun yogun olarak gdzlendigi tgunci
ginde ve diger gunlerde en ylksek a* degerlerine kultlr inokile edilen sucuklar sahip
olmustur. Starter ilavesi Uretimin basindan itibaren hizli bir proteolize neden olurken,
Uretimin sonunda en fazla proteolitik aktivite karisik kiltir iceren sucuklarda, en disik
kontrol sucuklarda belirlenmistir. Kiltir inokulasyonu sucuklarda lipit oksidasyonunu énemli
diizeyde baskilamigtir. Uretimin sonunda TBARM sayisi kontrol sucuklarda starterli
sucuklardan yaklasik iki kat daha fazla olmustur. Starter/biyokoruyucu kultir ilavesi,
sucuklarin duyusal ézelliklerinde de énemli farkhiliga neden olmustur (P<0.05). Uretimin
sonunda starter igeren sucuklar koku, renk, tat ve genel begeni yodnlerinden kontrol
orneklerinden daha ylksek puanlar almislardir. Starter/biyokoruyucu kdltirlerin ortama kisa
surede hakim olarak hizli asittenmeye neden olmasi, proteolitik ve antioksidatif aktivitesi ile
fermente sucugun fizikokimyasal, kimyasal ve duyusal kalite 6zelliklerini iyilestirmesi
nedenleriyle sucuk Uretiminde kullaniimasi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente sucuk; Starter/biyokoruyucu kultir; Fizikokimyasal 6zellik;
Proteoliz; Lipit oksidasyonu; Duyusal kalite
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Islenmis et iriinleri kalitesi —-S17

FERMENTE DANA VE HINDi SUCUKLARINDA YAG
FORMULASYONUNUN OKSIDASYON UZERINE ETKISININ
INCELENMESI

Asli ZUNGUR BASTIOGLU?Z, Berker NACAK??,
Meltem SERDAROGLU?

1Aydin Adnan Menderes Universitesi, 2Usak Universitesi, 3Ege Universitesi
*Sorumlu yazar: asli.zungur@adu.edu.tr; Tel: 0 (256) 213 75 03 - 3745

Sucuk, kiyma haline getirilen et ve yaga belirli oranlarda kurleme katkilar ve
baharat eklenmesiyle elde edilen karisimin dogal veya yapay kiliflara doldurularak
kontrolli kosullarda (sire, sicaklik, bagil nem, hava akim hizi) fermente edilmesi ve
olgunlastiriimasi/kurutulmasiyla elde edilen bir et Griintidir. Fermente bir et Griini olan
sucuk Ulkemizde dider et Urlinlerine gore daha fazla Uretilmekte ve tiketilmektedir.
Ancak sucuk igerdigi yiksek yag icerigi nedeniyle Uretim asamalari ve depolama
sirasinda oksidasyona ¢ok acik bir Griindir. Uretim siiresince lipidlerin yani sira
proteinlerde meydana gelen proteolitik ve lipolitik reaksiyonlar urin lezzeti ve
tekstiriind 6nemli oranda etkilemektedir. Bu nedenle dretim basamaklarinda
proteinlerde olusacak oksidasyon reaksiyonlarinin, son Urtinde toplam kalite Gzerinde
blyik bir etkiye sahip oldugu distnutlmekte olup, Uretimin her asamasinda ayrintili bir
sekilde analiz edilmesi Gnem arz etmektedir. Protein oksidasyonu farkli spesifik yollarla
ilerlediginden et turd, yag asidi kompozisyonu ve kullanilan Uretim teknikleri gibi
degiskenlerin oksidasyon olusumunu etkiledigi distntlmektedir. Bu amagla ¢alisma
kapsaminda fermente dana ve hindi sucuklarinda hayvansal yag yerine farkli oranlarda
formilasyona eklenen zeytinyadinin (%100 sidir et yagi, %85 sigir et yagi + %15
zeytinyagl, %70 sigir et yagdi + %30 zeytinyagi ve %55 sigir et yagdi + %45 zeytinyag)
Uretim sirasinda lipid oksidasyonu (peroksit degeri) ve protein oksidasyonu (karbonil
miktari, a-aminoadipik semialdehit ve y-glutamik semialdehit miktari) Gzerine etkisinin
incelenmesi hedeflenmistir. Uretim sirasinda kullanilan et tiriiniin Griiniin oksidasyonu
Uzerine etkisi oldugu sonucuna varilmis olup; hindi etinden uretilen sucuklarin peroksit
ve karbonil degerlerinin daha yiksek oldugu gorilmustir. Formulasyonda hayvansal
yag ikamesi olarak kullanilan zeytinyagi sucuk &rneklerinin kalite ve oksidasyon
Ozelliklerinin degismesine neden olmustur.

Anahtar kelimeler: Sucuk; lipid oksidasyonu; protein oksidasyonu; a-aminoadipik
semialdehit; y-glutamik semialdehit
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Islenmis et iriinleri kalitesi —-S18

SOUS-VIDE YONTEMIYLE FARKLI SURELERDE PiSIRILEN HiNDI
GOGUS ETLERINDE DEFNE EKSTRAKTI KULLANIMININ BAZI
KALITE KRITERLERI UZERINE ETKILERI

Esra DERIN’, Meltem SERDAROGLU
Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Bornova, izmir, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: derin.esra@gmail.com

Bu calismada antioksidan olarak marinasyon coézeltisinde defne ekstrakti
kullanilarak marine edilmis hindi gégus etlerinde sous-vide pisirme sonrasi +4 °C’ de 9
gin depolama boyunca gerceklesen bazi kalite parametrelerindeki degisimlerin
incelenmesi amaglanmistir. Bu amagcla depolama 6ncesi hindi gogus etleri antioksidan
ilaveli ve ilavesiz marinatlar ile tamburlandiktan sonra 61 °C’ de 90 dk veya 120 dk
pigirilmistir. Arastrma sonunda defne esktrakti kullaniminin lipid ve protein
oksidasyonunu geciktirmede etkili dogal bir antioksidan olarak kullanilabilecegi
anlasiimistir. Pisirme slresindeki degisim lipid oksidasyonu Uzerine pisirme sonrasi ve
depolama boyunca farkl etki gdstermis, disik surelerde pisirmenin protein
oksidasyonu seviyelerini azalttigi belirlenmigtir. Ekstrakt ilavesi ve pisirme suresindeki
artis pisirme kayiplarinda degisikliJe neden olmamigstir. Pigsirme suresindeki artis
ekstrakt ilave edilen érneklerin L* ve b* degerlerinde azalmaya, a* degerinde artisa
neden olmustur. Ekstrakt ilavesinin 90 dk pisirilen érneklerde pisirme sonrasi renk ve
gOrinim degerlerini olumsuz etkiledigi anlasiimistir. 150 ppm defne ekstrakti kullanimi
pisirme sonrasi ve depolama basinda Urin lezzetini olumsuz etkilemistir. Bitin
deneme gruplarinin mikrobiyolojik olarak tiiketilebilir oldugu gérilmustir. Urln
kalitesinin en iyi korundugu 6rneklerin marinasyon ¢ozeltisine defne ekstrakti eklenerek
90 dk pisirilen érnekler oldugu saptanmistir.

Anahtar kelimeler: sous-vide; hindi gogus eti; defne ekstrakti; oksidasyon
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Islenmis et iiriinleri kalitesi —-S19

ISIL ISLEM GORMUS SUCUK FORMULASYONLARINDA
HAYVANSAL YAG GIiRDISININ BITKISEL YAG KARISIMI iLE YER
DEGISTIRILMESININ VE ANTIOKSIDAN KULLANIMININ URUN
KALITESINE OLAN ETKILERININ INCELENMESI

Burcu SARI, H. Serpil KAVUSAN, Burcu OZTURK KERIMOGLU,
Meltem SERDAROGLU*

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bélimdu, Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: meltem.serdaroglu@ege.edu.tr Tel: 0 (232) 311 13 14

Fermente et Griinlerinin 6nemli bir girdisi olan yag, teknolojik 6zellikler ve lezzet lizerinde
oldukga etkili bir bilesendir ancak fermente et Uriini olan sucuk Uretiminde kullanilan hayvansal yaglar
yuksek miktarda doymus yag asidi icermeleri nedeniyle saglik Gzerinde olumsuz etkiler gdsterme
potansiyeline sahiptir. Bu nedenle ¢alismada linoleik asit (n-6) agisindan zengin yer fistigi yagi ve
linolenik asit (n-3) agisindan zengin keten tohumu yagi karisimi ile hazirlanan O/W emiilsiyonunun,
sigir et yagi ile yer degistiriimesinin oksidatif stabilite zerine etkilerinin arastirimasi amaglanmistir.
Bu dogrultuda %10 sigir et yagi iceren (K-A0), %10 sigir et yagi + 200 ppm a-tokoferol igeren (K-Al),
%20 emdulsiyon ilave edilen (OW-AQ) ve %20 emdulsiyon + 200 ppm a-tokoferol ilave edilen (OW-A1)
4 farkli formilasyonda sucuk Uretimi gerceklestiriimistir. Sucuk érneklerinin nem, yag, protein ve kil
miktari sirasiyla %49.85-50.54, %18.86-23.10, %21.90-24.11 ve %3.79-4.01 araliginda bulunmustur.
Orneklerin nem miktarlari arasinda istatistiksel agidan farklilik gézlenmezken, emdilsiyon ilave edilen
gruplarin yag igerikleri kontrol gruplarina kiyasla daha disik bulunmustur (p<0.05). Son urin pH
degerleri 5.50-5.71 araliginda saptanmistir. Depolama baslangicinda %20 emdlsiyon eklenen OW-AQ
grubunda en yuksek pH degeri gézlenmistir. Depolama sonunda kontrol gruplarinin pH degerlerinde
artig, emilsiyon ilave edilen gruplarda ise azalma g6zlenmistir. Son Uriin serbest yag asitligi %2.76-
3.03 araliginda bulunmus olup 2. aya kadar gruplar arasi istatistiksel farklilik gézlenmemistir. 2. aydan
itibaren emdlsiyon ilave edilen gruplarda antioksidan kullanimindan badimsiz olarak daha yuksek
degerler gérilmiistir. Orneklerin baslangic peroksit degerleri 0.82-6.59 meq O2/kg érnek araliginda
degismektedir. Depolamanin ikinci ayindan sonra antioksidan kullanimi emdilsiyon ilave edilen
gruplarda azalmistir. Depolama suresince o6rneklerin peroksit degerlerinde 1. ayda ylikselmeden sonra
digme egilimi gdzlenmigtir. Orneklerin baglangic TBA-RS degerleri 0.86-3.10 mg malonaldehit/kg
Ornek araliginda degdismektedir. Emilsiyon kullanimi TBA-RS degerlerinin daha yiksek olmasina yol
acmistir. Kontrol grubu érneklerinde antioksidan kullanimi oksidasyonu geciktirici etki gdstermemis
olup, depolamanin ikinci ayindan sonra antioksidan eklenmesi emiilsiyon ilave edilen érneklerde TBA-
RS degerinin dismesini saglamistir. Son Uriinde dlculen aydinlik (L*) degerleri 48.14-49.00, kirmizilik
(a*) degerleri 17.84-18.32 ve sarilik (b*) degerleri ise 16.84-18.60 araliginda bulunmustur.

Bu galisma Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (116-0-506 TUBITAK proje
numarasi) tarafindan desteklenmistir.

Anahtar kelimeler: Isil islem gérmus sucuk; emulsiyon; yer fistigi yagdi; keten tohumu yagi
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Islenmis et iiriinleri kalitesi — SP13

HINDI VE TAVUK TASLIGI EMULSIYONLARININ BAZI
KARAKTERISTIKLERININ BELIRLENMESI

Sevim Yagmur GUVEN", Mustafa KARAKAYA,
Ali Samet BABAOGLU

Selguk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bélimii, Konya, TURKIYE,
*Sorumlu yazar: yagmurrtasan@hotmail.com; Tel: 0 (553)4556855

Kanatli isleme teknolojisinde, yan Uriin olan hindi ve tavuk tashgi, ylUksek
oranda bagd doku icermesinden dolayl tlketici tarafindan ¢ok fazla tercih
edilmemektedir. Bu ¢galismada, hindi ve tavuk tasliklarinin model emdilsiyon sisteminde
kullanilabilme imkanlari belirlenmeye calisiimistir. Bu kapsamda, hindi ve tavuk
tagliklarinin misir yagi ile olusturduklari emulsiyonlarin; emilsiyon kapasitesi (EK),
emdlsiyon stabilitesi (ES), emdlsiyondan ayrilan su (EAS), emdlsiyondan ayrilan yag
(EAY), emlilsiyon viskozitesi (EV) ve emiilsiyon 6zgiil agirliklari (EOA) belirlenmigtir.
Tavuk tasliklarinin emilsiyon kapasitesi 292.31 ml yag/g protein, hindi tagliklarinin ise
225.03 ml yag/g protein olarak belirlenmigtir. Tavuk taslklarin emdlsiyon stabilitesi
%73.14, hindi tagliklarin emulsiyon stabilitesi ise %61.14 olarak belirlenmistir. Tavuk
tashdi ile hazirlanan emdlsiyonlarin 6zgul agirhidr 0.939 g/cm?3, hindi taghdi ile
hazirlanan emulsiyonlarin 6zgul agirhdi ise 0.913 g/cm? seklinde belirlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Hindi taghk; Tavuk taglik; Sakatat; Emdlsiyon 6zellikleri.
Giris

Taslik kanatllarin sindirim sisteminin bir pargasidir. Kanatlilarin kesim
sonrasi, kesim zemini Uzerinde kalan i¢ organlardan kalp, karaciger ve taslik
ayrilmaktadir. Proventriculusun 6n kismindan kesilmesi ve ardindan giris ve c¢ikis
boélgelerininde kesilmesiyle taslik ¢ikarilir. Daha sonra bosaltilir, yikanir ve Gzerindeki
kalin zar tabakasi soyulur (Ockerman ve Hansen 2000).

Tavuk ve hindi taghdi diger hayvansal orijinli protein kaynaklarina bagil olarak
bag doku miktarinin fazla olmasi nedeniyle sert yapiya sahiptir. Bu 6zelliklerinden
dolayi tuketiciler tarafindan pek tercih edilmemektedir. Bu Urunlerin, bazi uygulamalar
ve/lveya 6n islemlerle daha fazla tercih edilir hale getirilebilecedi ve endustriye
kazandirilmasi gerektigi distunilmektedir.

Et emidlsiyonlari, su ve hayvansal yaglarin, et proteinleri ve suda
eriyebilen/¢cdzinebilen bilesikler yardimiyla bir arada tutulmasi seklinde tanimlanmistir
(Gokalp ve ark., 2004). Tavuk ve hindi tagliklarinin emiulsiyon 6&zelliklerinin
belirlenmesine ydnelik literatirde herhangi bir g¢alismaya rastlanmamis olup bu
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calismada, tavuk ve hindi tashklarindan hazirlanan emiilsiyonlarin; emdilsiyon
kapasitesi (EK), emdlsiyon stabilitesi (ES), emdlsiyon viskozitesi (EV), emdlsiyon 6zgil
agirh@r ve emilsiyon pH degerleri gibi 6zellikleri belirlenmistir.

Materyal ve yontem

Calismada kullanilan hindi ve tavuk tasliklari ulusal dlgcekteki tavuk ve hindi
kesimhanelerinden temin edilmis ve soduk zincir kirllmadan laboratuvara getirilmigtir.
Tavuk ve hindi tasliklarinin zar kisimlari uzaklastiriip, kiyma haline getirilmistir.
Hazirlanan hindi ve tavuk tagsliklarina ait kiymalarin hem fizikokimyasal 6zellikleri
belirlenmis hem de bazi emilsiyon karakteristiklerini belirlemek amaciyla emdilsiyonlar
hazirlanmistir. Emilsiyonlarin hazirlanmasinda rafine misir yagi kullaniimistir.

Hindi ve tavuk tasliklarindan hazirlanan emilsiyonlarda belirlenen analizler
Ucger paralel olacak sekilde yuritilmustir ve sonuglar ortalamatstandart sapma olarak
verilmigtir.

Hindi ve tavuk tasliklarinin fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemek amaciyla %
nem (AOAC, 2000), % protein (AOAC, 2000), % toplam yag (AOAC, 2000), % toplam
kil (AOAC, 2000) ve pH degerleri (Gokalp ve ark., 2001)’e gbre belirlenmistir.

Tavuk ve hindi tagliklarindan hazirlanan emdilsiyonlarin; emulsiyon kapasitesi
(Ockerman, 1985), emdlsiyon stabilitesi (Webb ve ark., 1970), emilsiyon viskozitesi
(Lopez de Ogaro ve ark., 1986), emdlsiyon 6zgul agirliklari (Kurt, 1972) ve emulsiyon
pH degerleri ise (Gokalp ve ark., 2001)’e gbre belirlenmistir.

Bulgular ve tartisma

Arastirmada kullanilan hindi ve tavuk taslik érneklerinde yapilan kuru madde,
protein, yad ve kul iceriklerine ait analiz sonuglarinin ortalamalari Cizelge 1. 'de
verilmigtir.

Hindi tasliklarin ortalama pH degerleri 6.04 civarinda olup, tavuk tasliklarin
ortalama pH degerleri 6.48 seklinde belirlenmigtir.. Hindi taghdin yag ve protein icerigi,
tavuk tasligin yag ve protein iceriginden daha ytksek bulunmustur. Sarigoban (2000),
yaptigi bir calismada, tavuk etinin protein miktarini %19.70 ve yag igerigini ise %7.95
olarak tespit etmistir.

68



IV. ET URUNLERI CALISTAYI BILDIRI KITABI
6-8 Ekim 2020
KUSADASI / AYDIN

Cizelge 1. Hindi ve tavuk tasliklarinin nem, protein, yag, kul icerikleri ve pH degerleri.

Et cesidi Nem (%) Protein(%) Yag (%) Kiil(%) pH

Hinditaghk  77.14+0.16 18.03+0.10 3.31+x0.13 0.88+0.02 6.09+0.01

Tavuk taglik 81.08+0.13 16.16£0.09 1.50+0.08 0.85+0.01 6.48+0.02

Hindi ve tavuk tashgr emdulsiyonlarinin emilsiyon kapasiteleri Cizelge 2. ‘de
verilmistir. Hindi tasligindan hazirlanan emdilsiyonlarin ortalama emdlsiyon kapasite
degderinin 230.05 ml yad/g protein tavuk tashdindan hazirlanan emilsiyonlarin ortalama
emdlsiyon kapasitesi ise 301.92 ml yag/g protein oldugu belirlenmigtir.

Cizelge 2. Hindi ve tavuk tasli§i emilsiyonlarinin, emdilsiyon kapasitesi , emulsiyon
ozgul agirhgr ve emdilsiyon pH degerlerine ait sonuglar.

Emiilsiyon gesidi EK(ml yag/g protein) EOA(g/cm?®) Emiilsiyon pH
Hindi tagligi emulsiyonu  230.05+1.56 0.91240.02 7.50+0.01
Tavuk tasligi emulsiyonu  301.92+1.68 0.936+0.01  7.54+0.01

EK: Emiilsiyon kapasitesi, EOA: emdlsiyon 6zgul agirhg.

Zorba ve Kurt (2006); dana, tavuk ve hindi eti emdlsiyon karakteristiklerini
arastirdiklar bir calismada, emilsiyon 6zellikleri Gzerinde farkh et érneklerinin farkh
sonugclar gosterdigini belirtmislerdir. Tavuk etinin emulsiyon kapasitesinin (166.9 ml
yag/g protein) diger et orneklerine goére pH dederinin ylksek olmasi nedeniyle
emdllsiyon kapasitesi degerinin daha ylksek oldugunu vurgulamiglardir. Et
emdlsiyonlarinin  olusumunda pH degerinin etkisinin, olduk¢ga ©6nemli oldugu
bildirilmistir. Et pH’si yikseldikge hticre igerisinden hicre digina daha fazla proteinin
ekstrakte oldugu ve bu durumun emilsiyon kapasite de@erlerini arttiracagi bildirmistir
(Forrest ve ark., 1975). Yag miktar arttikga, emdlsiyon kapasitesinin azalabilecegi
ifade edilmistir (Ozdemir ve ark., 1994; Zorba ve ark., 2005). Nitekim yapilan
bircalismada hindi tashdi pH degeri (6.08), tavuk tasligina (6.48) kiyasla duslk
bulunmustur. Hindi tashdinin yag miktari %3.21, tavuk tashginin ise %1.50 civarinda
oldugu belirlenmistir. Dolayisiyla yapilan c¢alismada hindi tashdr emilsiyonunun,
emulsiyon kapasite degerinin, tavuk tasgligi emdulsiyonuna goére disuk ¢ikmasi, literatir
ile paralellik gostermektedir.
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Yapilan ¢caligmada hindi taghdi emulsiyonunun emdilsiyon 6zgil agirhgi 0.912
g/cm?, tavuk tagh@r emilsiyon 6zgil agirhigi 0.936 g/cm® olarak belirlenmistir. Oztan
(2005) emdlsiyon tipi et Urlnlerinde ete, su ve yagin ilave edilmesiyle ézgul agirhgin
azaldigini ve farkl tir etlerinde 6zgul agirhigin 1.054—-1.085 arasinda degistigini ifade
etmislerdir. Yapilan bir baska ¢alismada tavuk ve hindi etleri kullanilarak elde edilen
emdlsiyonlarin, emilsiyon 6zgil agirliklar sirasiyla, 0.894 ve 0.895 g/cm® seklinde
belirlenmistir (Zorba ve Kurt, 2008).

Hindi ve tavuk tashigi emdilsiyonlarinin; emdilsiyon stabilite oranlari (ES),
emilsiyondan ayrilan su oranlari (EAS) ve emiilsiyondan ayrilan yag oranlari (EAY)'na
ait ortalamalar Cizelge 3.’de verilmistir.

Cizelge 3. Hindi ve tavuk tasligi emdilsiyonlarinin, emdilsiyondan ayrilan su ,
emdlsiyondan ayrilan yag ve emiilsiyon stabilitelerine ait sonuglar.(%)

Emiilsiyon gesidi EAS EAY ES

Hindi tasligi emdlsiyonu  33.871£0.17 4.38+0.53 61.75+0.35

Tavuk taghigi emulsiyonu  25.25+0.35 1.87+0.18 72.88+0.53

EAS: Emulsiyondan ayrilan su miktari, EAY: Emulsiyondan ayrilan yag miktari, ES:
Emulsiyon stabilitesi.

Emulsiyondan ayrilan su ve yag miktarinin az olmasi, emulsiyonun daha stabil
oldugunu gdstermektedir (Gokalp ve ark., 2002; McClements ve ark., 2007).
Calismamizda kullanilan hindi ve tavuk tashgr emdlsiyonlarinin ES’leri sirasiyla
%61.75, %72.88 seklinde bulunmustur. Elde ettigimiz bulgulara gére tavuk tashig
emulsiyonu, hindi tasligina kiyasla daha stabil yapi gdstermistir. Kurt ve Zorba (2005);
tavuk etinin ES’ni %80.84 ve hindi etininkini ise %78.73 oldugunu tespit etmislerdir.
Karakaya (1990), farkh tir ve organ etlerinin emilsiyon 6zellikleri Gzerine etkilerini
belirlemek amaciyla yaptigi ¢galismada, ortalama emdiilsiyon stabilitesinin; koyun etinde
%80.5, sigir etinde %80.5 ve tavuk etinde %74.25 oldugunu bildirmistir.

Hindi ve tavuk tashklarindan olusturulan emdilsiyonlara ait viskozite sonuglari
Sekil 1'de verilmistir. Emilsiyon viskozitesi, emilsiyon akigkanliginin belirleyici bir
Olgust olmakla birlikte, Grintn belirli bir tekstir kazanmasina yardimci olmaktadir.
Bununla birlikte emulsiyon viskozitesi ile stabilitesi arasinda yiksek bir iligki bulundugu
belirlenmis olup, yapilan calismalarda emilsiyon viskozitesi arttikca emulsiyon
stabilitesininde arttigi bildirilmistir (Turgut ve ark., 1981; Zorba ve ark., 1993; Choi ve
ark., 2009). Yapilan ¢alismada viskozite dlgimlerinin sonuglarina goére; tim kayma
hizlarinda (10 rpm, 20 rpm, 50 rpm, 100 rpm) hindi tasligi emulsiyonlarinin viskozite
degerleri, tavuk tasligi emilsiyonlarina gére daha disiik oldugu bulunmustur (Sekil 1.).
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Sekil 1. Hindi ve tavuk tasliklarindan hazirlanan emilsiyonlarin farkl rotasyon
hizlarinda viskozite sonuglari.

Sonug

Bu calismada hindi ve tavuk tasliklarinin model emiilsiyon sistemde bazi
emdulsiyon karakteristikleri belirlenmistir. Hindi ve tavuk tasligi emulsiyonlarinda; hindi
tashdin ortalama emilsiyon kapasitesi 230.05 ml yad/g protein, tavuk tasligin ise
301.09 ml yagd/g protein olarak belirlenmistir. Tavuk tash@r emdlsiyonlarinin, hindi
tashdl emdllsiyonlarina gdre daha stabil yapi gdsterdigi belirlenmistir. Hindi tashgi
emdlsiyonlarinin emdilsiyon viskozite de@erleri, tavuk tashgr emulsiyonlarina gére daha
disik bulunmustur. Hindi taghdi emiilsiyonlarin ortalama 6zgul agirhdi 0.912 g/cms,
tavuk tashg! ile hazirlanan emdiilsiyonlarin ortalama 6zgil agirhdi ise 0.936 g/cm3
seklinde belirlenmistir. Hindi ve tavuk tasliklarinin emdilsiyon tipi et urinlerinde
kullanilabilmesi igin daha detayl ¢calismalarin yapiimasi gerekmektedir.
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Islenmis et diriinleri kalitesi —-SP14

KARAMAN'DA TUKETIME SUNULAN TAVUK DONERLERIN BAZI
FiZIKOKIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Habibe PORSYYEV, Simeyra Sultan TISKE INAN*, Gizem SAHIN
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii
*Sorumlu yazar: stiske@kmu.edu.tr; Tel: 0 (338) 226 20 00; Faks: 0 (338) 226 22 14

Bu calismada Karaman ili Merkez ilgesinde satisa sunulan tavuk dénerlerin
baz fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri arastiriimis olup bu amagcla toplam
20 farkli firmadan temin edilen ¢ig ve pismis tavuk dénerin nem (%), yag (%), kil (%),
tuz (%), pH, su aktivitesi (aw), L* (parlaklik/koyuluk), a* (kirmizilik/yesillik), b*
(sarilik/mavilik) ve thiobarbiturik asit (TBA) analizleri ile birlikte toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB), toplam aerobik psikrofilik bakteri (TAPB), toplam koliform bakteri
(TKB), fekal koliform bakteri (FKB), Escherichia coli, toplam maya kuf (TMK) sayilari
ve Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella spp ve Escherichia coli
0157 varligi incelenmistir. Arastirmada kullanilan ¢ig ve pismis tavuk ddénerlerinin
siraslyla ortalama nem igerigi %71,12-%53,40; protein igeridi %14,06-%27,47, yag
icerigi %3,93-%15,90; kul icerigi %1,97-%3,02 ve tuz icerigi %1,65-%2,33 olarak
belirlenmis olup pH degerleri 6,02-6,23, aw degerleri 0,961-0,926; TBA miktarlari 0,30-
0,57 mg malonaldehit/kg; L* degerleri 50,25-56,58; a* degerleri 17,23-12,36; b*
degerleri 35,52-29,34 olarak tespit edilmistir. Ayrica dénerlerin mikrobiyolojik kalitesi
Uzerine uygulanan isil islemin oldukga etkili oldugu (p<0,01) belirlenmis olup ¢ig ve
pismis donerlerin TAMB, TAPB, TKB, FKB ve toplam maya sayilari sirasiyla 2,92-2,40
kob/g; 2,87-1,53 kob/g; 96,16-1,04 adet/g; 207,77-5,19 adet/g ve 1,38-1,04 kob/g
olarak tespit edilmistir. Arastirmada kullanilan tavuk dénerlerin %45’inde Escherichia
coli ve %5’inde Salmonella varligi tespit edilmis olup dénerlerin hi¢ birinde Escherichia
coli 0157, Staphylococcus aureus ve Clostridium perfringens varligina
rastlanmamistir.

Anahtar kelimeler: Beslenme; Doner; Et; Kalite; Karaman; Tavuk.
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Islenmis et iiriinleri kalitesi —-P16

ISIL ISLEM UYGULANMIS HINDi VE TAVUK TA§LIGI o
EMULSIYONLARININ RENK VE TEKST_[JREL OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Ali Samet BABAOGLU', Mustafa KARAKAYA,
Sevim Yagmur GUVEN

Selguk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Konya, TURKIYE
*Sorumlu yazar: asmtbb@gmail.com; Tel: 0 (332) 223 29 59; Faks: 0 (332) 241 01 08
Ozet

Bu calismada, hindi ve tavuk tasliklarindan model sistemde emiuilsiyonlar
hazirlanmistir. Hazirlanan emulsiyonlara 80°C’de 20 dk isil islem uygulandiktan sonra
emulsiyonlarin renk ve tekstirel 6zellikleri belirlenmistir. Bu kapsamda Tekstir Profil
Analizi (TPA) yapilmis olup; sertlik (hardness, N), i¢ yapiskanlik (adhesiveness,
Nxmm), elastikiyet (springiness, mm), dis yapiskanlk (cohesiveness), gamsilik
(gumminess, N), ve geri kazanim (esneklik, resilience) parametreleri belirlenmistir. Isil
islem uygulanmis tavuk tasligr emulsiyonlarinin L* degeri (78.10), 1sil islem uygulanmis
hindi taghdi emulsiyonlarinin L* degerinden (74.14) ylksek bulunmustur. Isil islem
uygulanmis hindi tashk emiilsiyonlarinin sertlik degerinin 98.58 N ve tavuk tashgi
emudlsiyonlarinin sertlik degerinin ise 123.35 N oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Tekstlrel 6zellikler; Emulsiyon; Isil islem; Hindi taglik; Tavuk tashk.
Girig

Kanatl hayvanlarin gerek hayvancilik sektoriinde gerekse beslenme agisindan
dinyadaki 6nemi giin gectikge artmaktadir. Kanatl etlerinin proteince zengin ve az
yagll olusu, ayni zamanda ucuz olmasi tiketim talebinin artmasinda énemli rol
oynamaktadir (Udur, 2001). Bu anlamda tavuk ve hindi etlerine talebin artmasiyla
birlikte yenilebilir yan drinlerininde bu bilesenler bakimindan 6nemi gdézardi
edilmemelidir.

Kanatl endustrisinin yan Urdnlerinden birisi olan taslik, gerek protein igerigi
gerekse besleyicilik degeri bakimindan énemli sakatatlar arasinda yer almaktadir.
Ozellikle tahil tanelerini tiiketen kiimes hayvanlarinda bos bir organ teskil eden tashigin
¢ok kalin bir zar yapisina sahip oldugu belirlenmistir. Tashgin en énemli gérevinin yem
materyalini par¢galamak oldugu ve bu nedenle zarin son derece kalin oldugu bildirilmigtir
(King ve Mcelland., 1979). Taslhigin yapisinin sert ve kalin olmasi tiketiminin artmasina
engel olmaktadir. Kollajen igerigi fazla oldugundan sert bir tekstlire sahip olan tashgin,
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tuketiciler tarafindan kabul gérmesi igin bazi islemlerin uygulanmasi veya ileri islenmis
urinlerde kullanabilirliginin belirlenmesi gerekmektedir.

Tekstur gidalarin yapisal ve mekaniksel 6zellikleriyle iligkili kalite 6zelliklerini
kapsamaktadir. Tekstirel 6zellikler Griinln tiketici tarafindan kabul gérebilmesi igin en
onemli kalite parametrelerinden biridir (Anonim, 2013). Bu c¢alismada hindi ve tavuk
tashklarinin emdlsifiye tipi et Urlinlerinde kullanilabilirliginin belilenmesi amaciyla
model sistemde emiilsiyonlar hazirlanmistir. Hazirlanan emdlsiyonlarin renk ve
tekstirel 6zellikleri belirlenmigtir.

Materyal ve yontem

Calismada kullanilan hindi ve tavuk tasliklari ilgili kesimhanelerden temin
edilmis ve soguk zincir kirlmadan laboratuvara getirilmistir. Tashklarin zarlari
temizlenip uzaklastirildiktan sonra kiyma haline getirilen tasliklardan emilsiyonlar
olusturulmustur. Hazirlanan hindi ve tavuk tasligi emilsiyonlarina 80°C’ de 20 dk 1sil
islem uygulanmistir. Isil islem uygulanan emiuilsiyonlar sogumasi igin oda sicakhginda
8 saat bekletiimistir. Slire sonunda oda sicakligina gelen isil islem gérmis
emdlsiyonlarin renk ve tekstur profil analizleri yapiimistir.

Emdiilsiyon renk analizi: Renk olgimleri, (L*, a* ve b* degerleri) D65
aydinlatmali, 2° gbzlemciye sahip Diffuse/O modundaki 8 mm’lik aydinlatma araligina
sahip bir Kromametre (CR-400 model, Konica Minolta, Osaka, Japonya) kullanilarak
gerceklestiriimistir. L* (parlaklik), a* (kirmizilik, +60, kirmizi; —60, yesil) ve b* (sarilik,
+60, sari; —60, mavi) renk koordinatlari CIE L*a*b* renk koordinat sistemine goére
belirlenmistir (CIE, 1976). Olgumler, 1sil islem uygulanmis hindi ve tavuk taghg
emdlsiyonlarindan ayri ayri alinan kesit Uzerinde 5 farkl okuma yapilarak
gerceklestirilmigtir.

Tekstiir profil analizleri (TPA): 50 kg loadcell (yik hicresi)ye sahip tekstir
analizi cihazi (TA-HD Plus Texture Analyser, UK) kullanilarak yapilan analizlerde
emulsiyon érneklerinde kompresyon (sikistirma) testleri (%50 kompresyon; test hizi:
5.0 mm/s; test sonrasi hiz: 5 mm/s; bekleme suresi: 0.1 s) gerceklestiriimis ve boylece
Orneklerin TPA parametreleri belirlenmistir. Ayni kalinhkta 1sil islem gérmis hindi ve
tavuk tashgr emulsiyonlarinin Tekstlr Analiz cihazinda okumalari yapilmis ve sonuglar
degerlendirilmistir. Tekstlr profil analizleri (TPA), tekstir analiz cihazina ait yazilim
programi kullanilarak oda sicakliginda gerceklestiriimistir. (Crehan ve ark., 2000;
Bozkurt ve Bayram, 2006; Herrero ve ark., 2007).
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Bulgular ve tartigma

Arastirmada kullanilan tavuk ve hindi tashklarindan hazirlanan isil iglem
gOérmus emdulsiyonlarin renk degerlerine ait sonuglari Cizelge 1.’de verilmistir.

Cizelge 1. Isil islem uygulanmig hindi ve tavuk tagligi emulsiyonlarinin, renk degerleri.

Emiilsiyon gesidi L a b*

Hindi taghigi emilsiyonu  74.14+0.90 -2.79+0.25 14.75+0.51

Tavuk tashgi emilsiyonu  78.10+0.68 -2.61+£0.16 15.61+0.26

Ortalama t standart sapma

Isil islem uygulanmis hindi ve tavuk tasligi emulsiyonlarinin parlakhk degerini
ifade eden L* degerleri sirasiyla 74.14 ve 78.10 olarak belirlenmistir. Tavuk taslklari
ile hazirlanan 1sil iglem uygulanmis emdulsiyonlarin a* ve b* degerleri, hindi
taglklarindan hazirlanan emiilsiyonlara gére yiksek bulunmustur. Unal (2012), farkli
surelerde sonikasyon uygulanmis gikma tavuk gégus ve but etlerinden hazirlanan isil
islem uygulanmis emilsiyonlarla yaptigi bir galismada renk degerlerini; L*, a* ve b*
sirasiyla 77.93-79.59, (-3.31)-(-3.40) ve 8.73-10.80 araliginda oldugunu bildirmistir.

Hindi ve tavuk tasliklarindan elde edilen isil islem uygulanmis emulsiyonlarin
sertlik, ic yapiskanlk, elastikiyet, dis yapiskanlik, gamsilik, ve esneklik parametreleri
belirlenmis olup degerleri Cizelge 2.’de verilmistir.

Cizelge 2. Isil isem uygulanmig hindi ve tavuk tashgr emdulsiyonlarina ait tekstar profil
analiz sonuglari

Emiilsiyon  Sertlik (N) i¢ yapigkanlik  Elastikiyet(tmm) Dig Gamsilik Geri

cesidi yapiskanhk (N) kazanim
(Nxs)

H 98.58+2.55 -17.06+1.85 0.51+0.05 0.4040.02 39.24+2.21 0.1240.01

T 123.35¢2.76  -18.78+1.65 0.55+0.02 0.43+0.02 54.96+2.23 0.14+0.01

H: Isil igslem gérmis hindi taglik emilsiyonu, T: Isil islem gérmis tavuk taglk
emdlsiyonu.
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Sertlik (hardness) degerinin ilk sikistirma déngusinde 6rnegdi sikistirmak igin
gerekli olan maksimum kuvvet olarak tanimlanmistir (Bianchi ve ark., 2016). Isil islem
gérmis tavuk taslik emdulsiyonlarinin sertlik degeri 123.35 N, hindi tashgi
emdlsiyonlarinin ise 98.58 N olarak belirlenmistir (Cizelge 1.). Aksit (2018), yaptidi bir
calismada tavuk etlerine ayva posasi ilave ederek hazirladigi ¢ig ve isil iglem
uygulanmig emdilsiyonlarin sertlik degerini sirasiyla 163.8 N ve 480.3 N seklinde tespit
etmistir. Emdlsiyonlarda isil islem uygulamasinin sertligi arttirdigi bildirilmistir (Lépez-
Vargas ve ark., 2014). Isil islem uygulamasi sonucunda su ve yagin uzaklastik¢ca
emdlsiyonlarin daha sert bir yapi kazandiklari belirlenmistir. (Andres ve ark., 2006)

Isil islem gérmis tavuk taslik emdilsiyonlarinin i¢ yapiskanlik degerinin -18.78
(Nxs), 1sil iglem gérmls hindi taslik emdulsiyonlarinin ise -17.06 (Nxs) oldugu
belirlenmistir. Bazi arastirmacilar pisirme ve isil islem uygulamalarinin hicre duvarinin
orta lamelindeki hiicre yapiskanhgini saglayan pektik polisakkaritlerin par¢galanmasina
neden oldugunu belirtmiglerdir (Tosh ve Yada, 2010).

Elastikiyet (spiringiness), 6rnede uygulanan deformasyon kuvvetinin
kaldiriimasindan sonra, 6rnedin orjinal konumunu geri kazanma kabiliyeti olarak
tanimlanmigtir ( Agar ve ark., 2016). Isil islem uygulanmis hindi tashd1 emilsiyonunun
(0.51mm) ortalama elastikiyet degeri tavuk tasligi emiilsiyonlarina (0.55mm) gére daha
daha disuk bulunmustur. Bu farkliigin nedeninin tavuk tasligi ve hindi tagliginin yag
iceriklerindeki farkhliktan ileri geldigi dusunulmektedir. Sosisin yag iceriginin artmasi ile
sertlik, elastikiyet 6zelliklerinin azaldigi belirtilmistir (Bourdiol ve ark., 2002, Dogruer ve
Ertas 2010). Sarigoban ve ark. (2009), yag miktarinin artmasiyla birlikte koftenin
elastikiyetinin azaldigini bildirmiglerdir.

Isil islem uygulanmis hindi tashdi emdulsiyonlarinin dis yapiskanlk (0.40),
gamsilik (39.24) ve geri kazanim (0.12) degerinin tavuk tasligi emulsiyonlarina goére
daha dusik bulundugu tespit edilmistir. Yimaz ve ark. (2012), farkh
konsantrasyonlarda (%57.50, %58.75, %60.00, ve %61.25) misir yagi ilavesi ile
olusturulan emdlsiyonlarin sirasiyla dis yapiskanlik, gamsilik ve geri kazanim
degerlerinin  0.804-0.824, 200.6-237.7 ve 0.380-0.410 arasinda dedgistigini
bildirmiglerdir.

Sonug

Isil islem gérmus hindi tashdr emilsiyonlarinin L*, a* ve b* degerlerinin; tavuk
tashd1 emulsiyonlarina gére daha dusik oldugu belirlenmistir.

Isil iglem gormis tavuk tashigi emilsiyonlarina ait tekstir profil analizi
parametrelerinin; hindi tasligi emilsiyonlarina gére daha yuksek ¢iktigi belirlenmistir.
Tavuk ve hindi tasliklarinin fizilokimyasal 6zelliklerinin (protein, yag, kollojen miktari)
birbirinden farkli olmasi yan Uurlnlerden hazirlanan emiilsiyonlarin tekstirel
Ozelliklerindeki farkliliklarin sebebi olabileceg@i disinulmektedir.
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Islenmis et iriinleri kalitesi —-P17
ULTRASES UYGULAMASININ ET YUMUSATMA ETKiSi

Betiil ARSLAN'?, Tugba DEMIRBAS?, Elif DUZENLI*, Biisra GOCER?,
Meryem TULU?, Ayla SOYER!?

IAnkara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Gélbasi-Ankara,

2Erzincan Binali Yildinm Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii,

Erzincan

*Sorumlu yazar: arslanb@ankara.edu.tr; Tel: 0 (312) 203 3300/3655

Calismanin amaci, ultrases uygulamasinin sigir etini yumusatma etkisini belirlemektir.
Bu amagla, sigir Semitendinosus kasi (50x50x10 mm, uzunluk genislik ylikseklik) esit parcalar
elde edilecek sekilde kesilmis ve 0 (K), 5 (t5), 15 (t15) ve 30 (t30) dakika ultrases etkisine maruz
birakilmistir. Ultrases uygulanan ve uygulanmayan érnekler vakum paketlendikten sonra 4°C’de
7 giin depolanmistir. Orneklerin fiziksel, kimyasal ve duyusal ézelliklerinde meydana gelen
degisimler 0., 4. ve 7. gunlerde izlenmisgtir.

Ultrases uygulamasinin agirlik ve pisme kaybi Gizerine etkisinin olmadigi belirlenmistir.
Agirlik ve pisme kaybi tim 6rneklerde 7. giinde artmistir. Orneklerin nem miktarlari arasinda 0.
ve 4. gunlerde fark goérilmemis, ancak 7. giinde uygulama suresindeki artis ile orantili olarak
azalma olmustur. Orneklerin ultrases islemine maruz kaldigi siire arttikga lipit oksidasyonu
artmis, 30 dakikalik islem suresi ile K grubu arasinda 0.5 birimlik bir fark olmustur. K ve t5
gruplarinda TBA degerleri arasindaki fark énemsiz (P>0.05) bulunmustur. Warner Bratzler
kesme kuvveti baslangigtan itibaren t30 grubunda en dusik olmustur. Tekstlr profil analiz
sonuglari, islem slresinin 30 dakikaya ulagsmasi ile et sertliginin 6nemli dlcide azaldigini
gOstermistir (P < 0.05). 15 ve 30 dakika ultrasese maruz kalan érneklerin elastikiyet 6zelliginde
azalma olmustur. Cozlnir ve toplam kolajen miktarinin ultrases uygulamasindan etkilenmedigi
gorilmustir (P > 0.05). Ultrases isleminin renk lzerine énemli bir etkisi olmamis (P > 0.05),
ancak a* degeri tim gruplarda depolama stiresince azalmigtir. Orneklerin tat ve tekstiir 6zellikleri
arasinda duyusal olarak algilanabilir bir farklilik gérilmemistir. Analiz sonuglari, 15 ve 30 dakika
ultrases uygulamasinin et sertligini azaltmada etkili oldugunu gostermistir. Ancak, érneklerin 30
dakika ultrasese maruz birakilmasi ile 7 glin depolama sonunda lipit oksidasyonu artmis ve nem
miktar1 azalmigtir. Bu nedenle, ultrases igleminin 5-15 dakika arasinda uygulanmasi et kalitesinin
korunmasi ve istenen tekstirel yapinin elde edilmesi bakimindan énerilmektedir.

Anahtar kelimeler: Ultrases; Et yumusatma; Tekstir; Oksidasyon
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Islenmis et iriinleri kalitesi —-P18

TOKAT iLiNDE_ SATISA SUNULAN KOFTE VE_DONE_RLERiN BAZI|
FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

Umran CICEK", Mustafa Alper CIMEN?

1Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisligi
BolUimu, 2Tokat Gida Kontrol Laboratuvar Madurligu

*Sorumlu yazar: umran.ensoy@gop.edu.tr; Tel: 0 (356) 252 16 16; Faks: 0 (356) 252 17 29

Bu calisma ile Tokat ili merkezinde satisa sunulan tiketime hazir kofte ve donerlerin
fiziksel, kimyasal ve serolojik kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla il merkezinde
bulunan farkli restoranlardan 12 adet kéfte ve 12 adet doner 6rnegi iki tekerrirlt olarak
alinmistir. Alinan kéfte ve déner 6rneklerinde kimyasal ve fiziksel 6zellikleri belirlemek
amaciyla nem, yag, protein, kil, tuz icerikleri ile pH, titrasyon asitligi (TA), renk (CIE
L*a*b*) ve tiyobarbitirik asit (TBA) degerleri analiz edilmistir. Uriinlerin
hazirlanmasinda farkli et tdrlerinin birlikte kullaniip kullaniimadigini belirlemek
amaciyla ELISA yontemi uygulanmistir. Kéfte 6rneklerinin nem, protein, yag, kil ve tuz
iceriklerinin sirasiyla %52.09-%59.89, %12.56-%25.26, %9.15-%20.85, %2.43-%3.75
ve %1.78-%3.18 araliginda oldugu belirlenmistir (p<0.05). Déner 6rneklerinin nem,
protein, yagd, kil ve tuz igeriklerinin sirasiyla %35.71-%50.23, %21.49-%36.73,
%19.49-%36.93, %2.50-%4.04 ve %2.40-%3.77 araliginda degistigi gozlenmistir
(p<0.05). Kofte érneklerinin TBA, pH ve TA degerlerinin sirasiyla 0.29-5.65 mg MA/kg,
6.24-6.99 ve %0.32—%1.03 laktik asit araliginda oldugu (p<0.05), déner 6rneklerinin
TBA, pH ve TA degerlerinin ise 0.18-4.85 mg MA/Kg, 5.82 — 6.46 ve %0.76 — %1.47
laktik asit araliginda oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Déner drneklerine ait CIE L*a*b*
degerlerinin sirasiyla 36.20-50.71, 4.17-8.53, ve 11.13-17.37 araldinda oldugu
(p<0.05), kofte érneklerinde CIE L*a*b* dederlerinin ise sirasiyla 32.99 —-47.45, 5.70—
11.83, 13.05-21.50 araliginda oldugu gdézlenmistir (p<0.05). Elisa testi sonuglarina
gOre doéner orneklerinin hicbirinde kanatlh, tek tirnakh ve domuz etine rastlanmazken
sadece bir kofte drneginde (K10) kanatl eti kullanildigi belirlenmisgtir.

Anahtar kelimeler: Kéfte, Déner, TBA, Titrasyon asitligi, ELISA
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KiSNi$ VE ZENCEFIL OLEORESINi KULLANIMININ MARINE
TAVUK ETLERININ BAZI FIZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI
UZERINE ETKiSI

Umran CICEK", Gokge YILDIRIM

Tokat Gaziosmanpasga Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimu

*Sorumlu yazar: umran.ensoy@gop.edu.tr; Tel: 0 (356) 252 16 16

Bu arastirma ile marine edilmis tavuk gogus eti Uretiminde farkli oranlarda kisnis ve
sarimsak oleoresinlerinin kullaniminin Grinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
tizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla 0.5Ki (%0.5 kignig), 1Ki (%1
kisnig), 0.5SA (%0.5 sarimsak), 1SA (%1 sarimsak), 0.25KiSA (%0.25 kignis+%0.25
sarimsak) ve 0.5KiSA (%0.5 kisnis+%0.5 sarimsak) olmak iizere bes farkli marinat
hazirlanmistir. Marinasyon islemini takiben tim gruplar +4°C’de muhafazaya alinmigtir.
Tdm gruplarin pH, titrasyon asitligi (TA), su aktivitesi (aw), tiyobarbiturik asit (TBA),
peroksit (PD) ve pisirme kaybi (PK) degerleri depolamanin 0., 7., 14. ve 21. gunlerinde
analiz edilmigtir. Ayrica tim gruplarda nem, yag, protein, kil ve tuz icerikleri
belirlenmistir. Arastirma sonucunda marine edilen tavuk eti gruplarinin nem, yag,
protein, kul ve tuz iceriklerinin sirasiyla %76.0-77.41, %0.90-1.47, %19.49-19.90,
%1.55-%1.63 ve %0.81-0.92 aralidinda oldugu belirlenmigtir. Marine tavuk eti
orneklerinin pH ve TA degerlerinin sirasiyla 5.67-6.95 ve %0.50-%0.88 laktik asit
araliginda (p<0.05) ve aw degerlerinin ise 0.930-0.977 araliginda oldugu tespit
edilmistir (p>0.05). Depolama baslangicinda PK degerlerinin %39.35 ile %43.26
araliginda degistigi ve depolama stiresince 1SA grubu (p>0.05) hari¢ tim gruplarin PK
degerlerinin digme egilimi gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). Depolama baslangicinda
en dusuk TBA degerinin 0.5SA ve Kontrol grubunda 0.31 mg MA/kg olarak élglilmesine
karsin en yilksek TBA degerinin 0.5Ki (0.39 mg MA /kg) ve 0.25KiSA (0.40 mg MA/kg)
gruplarina ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama suresi sonunda ise en disuk
TBA degeri 0.5KiSA ve en yiiksek TBA degeri ise 1SA grubunda élgiilmistiir (p<0.05).
Depolama baglangicinda 1.60-21.98 meqOz/kg et araliginda olan peroksit degerlerinin
depolama sulresi sonunda 1.42- 9.29 meqOz/kg et araliginda oldugu tespit edilmigstir
(p<0.05).

Anahtar kelimeler: Oleoresin, Kisnis, Zencefil, Marinasyon, TBA, Peroksit Degeri
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Islenmis et iriinleri kalitesi —-P20

FARKLI TUZ ORANLARI KULLANILARAK URETILEN PASTIRMA
GESITLERININ YAG ASIDi KOMPOZISYONU

Emre KABILY, Fatma Yagmur HAZAR?, Glizin KABAN?,
Mukerrem KAYA3

LYalova Universitesi Armutlu Meslek Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii
2Kastamonu Universitesi Mithendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii
3Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendisligi Bélimii
*Sorumlu yazar: emre.kabil@yalova.edu.tr; Tel: 0 (226) 815 54 49

Arastirma, iki farkli tuz oraninin (%3 ve %5) pastirma c¢esitlerinin (Kusgému,
Sirt, Bohga ve Sekerpare) yagd asidi kompozisyonuna etkisini belirlemek amaciyla
planlanmigtir. Bu amagla, karkasin sag ve sol tarafindan ¢ikartilan pastirmalik etler, et
agirhi@i tzerinden %3 veya %5 oraninda tuz ile muamele edilmistir. Kiirleme karisimina
tuzun yani sira nitrit (150 ppm) ve sakkaroz (%0,3) ilave edilmis ve kirleme islemi
4°C’de 48 saat sire ile yapilmistir. Pastirma Uretimi kontrolli sartlar altinda
gerceklestiriimis ve Uretimden sonra her bir pastirma ¢esidinden alinan numuneler yag
asidi kompozisyonu agisindan analiz edilmistir. Analizler sonucunda her doért pastirma
cesidinde de doymus yag asitlerinden palmitik ve stearik asitlerin, doymamis yag
asitlerinden ise oleik ve linoleik asitlerinin dominant oldugu belirlenmistir. Tuz orani, bu
yag asitlerinden sadece oleik asit Gzerinde etkili olmustur (P<0,05). %5 tuz kullanilarak
Uretilen pastirma gruplari, %3 tuz orani kullanilan gruba gére daha yiksek oleik asit
yuzdesi vermigtir. Pastirma cesidi faktoru ise palmitik, stearik, oleik ve linoleik asitler
Uzerinde P<0,01 seviyesinde etkili olmustur. En yiksek oleik asit ylzdesi sirt ¢egidi
pastirmada belirlenmistir(P<0,05). Stearik ve palmitik asit agisindan ise en yiksek
degerler kusgdmu pastirma ¢esidinde saptanmigstir. En ylksek linoleik asit icerigini ise
bohc¢a cesidi vermigtir. Palmitik, stearik, oleik ve linoleik yag asitleri Gzerinde pastirma
¢esidi x tuz orani interaksiyonunun énemli bir etkisi olmamistir (P>0,05). Miristik asit
Uzerinde ise sadece pastirma cesidi etkili olmus ve bohca ve sekerpare pastirma
cesitleri daha ylksek degerler vermistir (P<0,01).

Anahtar kelimeler: Pastirma; Yag asidi kompozisyonu; Pastirma Cesidi; Tuz orani

Bu calisma Atatirk Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi
tarafindan desteklenmistir (Proje No: PRJ2015/406).
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ELEKTROLIZE SU VE SONIKASYON iSLEMININ TAVUK GOGUS
ETLERININ PISIRME KAYIPLARI UZERINE ETKISI

Hatice Berna POCANY, Ali Samet BABAOGLU?, Mustafa KARAKAYA!
1 Selguk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Konya, TURKIYE
2Selguk Universitesi, Cumra Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Béliimii, Konya, Tiirkiye
*Sorumlu yazar: ela_bern@hotmail.com; Tel: 0 (332) 447 56 21

Ozet: Bu calismada, sonikasyon ve elektrolize su uygulamalarinin tavuk gégis etinin
pH ve pisirme kaybi degerleri tUzerine ayri ayri ve kombine etkileri belirlenmistir. Bu
kapsamda tavuk gogus eti Orneklerinin her biri cesme suyuna (pH: 8.0), asidik
elektrolize suya (AES, pH:2.1) ve bazik elektrolize suya (BES, pH:11.4) daldirilp, farkh
surelerde (0, 15 ve 30 dakika) sonikasyon uygulanmistir. Herbir 6rnegin pH degerleri
ve pisirme kayiplari belirlenmistir. Orneklerin pH degerleri (izerine sonikasyonun etkisi
istatistiki agidan Onemsiz (p>0.05) olarak belirlenmis olup, bazik elektrolize suya
daldirilan érneklerin ortalama pH degerlerinin diger érneklere gére daha ylksek oldugu
belirlenmistir. Sonikasyon isleminin, 6rneklerin pisirme kayiplarini artirdigi tespit
edilmigtir. En yiksek pisirme kaybinin AES-U30 grubunda oldugu belirlenmisgtir.

Anahtar kelimeler: Asidik elektrolize su; Bazik elektrolize su; Sonikasyon; Tavuk
gogus eti

Girig

Gidalarin islenmesinde kullanilan aligilagelmis isil islemlerin disinda yeni
yontemlerle gidalarin  6zelliklerinin  korunarak saglikli  bir sekilde tuketiciye
ulagtiriimalari amaclanmaktadir. Sonikasyon, ylksek hidrostatik basing, atiml elektrik
alan, vurgulu 1sik ve elektrolize su uygulamalari bu ydontemler arasinda sayiimaktadir.
Gidalar tzerindeki olumsuz etkilerinin diger yontemlere kiyasla az olmasi, ¢evre dostu
uygulamalar olmalari gibi diger avantajlari da yapilan ¢alismalarla belirlenmigtir.

Tarkiye'deki gelir artisina paralel olarak tuketicilerin pek ¢ogunda saglikli
beslenme bilinci de gelismistir. Tavuk eti Gretimi ve tiiketimi Glkemizde son yillarda hizh
bir artis gostermistir. Tavuk etinin az yagli, protein igeridinin ylksek, vitamin ve
mineraller agisindan zengin olmasi, hazirlanmasinin kolayligi ve fiyatlarinin kirmizi ete
kiyasla ¢ok daha uygun olmasi gibi nedenler tavuk eti tiiketimini arttirmistir (Hekimoglu
ve Altindeger 2009). Tavuk eti tiiketiminde parga etlerden en fazla tercih edilen gesitler;
but (%30,79), gogus (%25,61) ve kanattir (%25,18). Karaciger, taslk vb. gesitler de
tuketilmekle birlikte bunlarin miktarlari oldukga dusuktur (Dokuzlu ve ark.,2013).
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Ekonomik ve teknolojik nedenlerle suyun mimkin oldudunca etin yapisinda
tutulmasi arzu edilir. Ancak kas dokusunun bilesimindeki suyun bir kismi, kasin ete
donisimi veya islenmesi (kesme, isil islemler, boyut kigultme, basing uygulama)
sirasinda kayba ugramaktadir (Ergezer ve Serdaroglu, 2008). Etlerin pigiriimesi ile
proteinlerde meydana gelen denatiirasyon sebebiyle, su ve yad kaybinin oldugu
belirtiimistir (Gokalp ve ark., 2002).

Cesitli gidalar tzerinde sonikasyon ve elektrolize su uygulamalarinin yapildigi
calismalar mevcuttur. Ulkemizde ise bu konuda yapilan galismalarin daha sinirli sayida
oldugu goérilmektedir. Bu galismada, tavuk gégus etlerinin pH ve pisirme kayiplari
Uzerine sonikasyon ve elektrolize su uygulamalarinin ayri ayri ve kombine etkileri
belirlenmistir.

Materyal ve yontem

Kemiksiz, derisiz tavuk goégus etleri Konya'da yerel bir firmadan temin
edilmigtir. Elektrolize sular, 3KOBO[-6 XEM4YYT (Kiev, Ukrayna) cihazi kullanilarak
elde edilmistir. Cihaz lg¢ bélmeden olusmaktadir ve boélmeler arasinda iki membran
bulunmaktadir. Cesme suyu ile doldurulan bélmelere % 0.3 tuz (NaCl) ilave edilerek
cihaz kullaniimistir. Membranlar sayesinde iyon ( H* ve OH-) gecisi saglanarak anolitik
kisimdan asit karakterli su elde edilirken, katolitik kisimlardan bazik karakterli sular elde
edilmistir.

Sonikasyon islemi 12-260 pum araliginda genlige, 12-600 W/cm? glg¢
yogunluguna ve 24 kHz frekansa sahip Hielscher UP400S (Dr. Hielscher GmbH,
Teltow, Almanya) cihazi ile yapilmistir. Bu ¢alismada, tavuk goégus etlerinin her biri
¢esme suyuna (pH: 8.0), asidik elektrolize suya (AES, pH:2.1) ve bazik elektrolize suya
(BES, pH:11.4) daldinimigtir. Farkli pH’ya sahip su gesitlerine daldirilan érnekler, gesitli
surelerde (0, 15 ve 30 dakika) sonikasyon islemine tabi tutulmustur.

Tavuk gogus etinin fizikokimyasal Ozelliklerini belilemek amaciyla nem,
protein, toplam yag ve toplam kil tayini yapilmistir (AOAC, 2000). Orneklerin pH
degerleri, AOAC (2000)’e gbre pH metre (WTW 315 i set model, Weilheim, Almanya)
ile dlculmustar. Arastirmada kullanilan etlerin pisirme kayiplari Kondaiah ve ark.
(1985)’nin 6nerdigi ydnteme gore tespit edilmistir.

Elde edilen sonuglara MiniTab 16.0 programinda istatiksel analiz yapilmis olup,

Onemli olan parametrelerdeki farkliliklar Tukey c¢oklu Kkarsilastirma testi ile
belirlenmistir.
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Bulgular ve tartigma

Arastirmada kullanilan tavuk gégus etlerinin ortalama % 22.91 protein,% 74.84
nem, % 1.05 yag ve % 0.88 kil icerigine sahip oldugu tespit edilmistir. pH degeri ise
5.80 olarak belirlenmigtir. Tavuk gégus eti icin benzer sonuglar; Lonergan ve ark.
(2003) ve Li ve ark. (2015) tarafindan da bildirilmistir.

Farkh su cesitlerine daldirilan ve cesitli slrelerde sonikasyon uygulanan
orneklerin pH degerleri ve pisirme kaybi sonuglari Cizelge 1’de verilmistir. Elektrolize
su uygulamasinin, érneklerin pH dederleri ve pisirme kaybi sonuglari Gzerine etkili
(p<0.05) oldugu belirlenmistir. Sonikasyon isleminin érneklerin pH’lari lizerine etkisinin,
istatistiki agidan 6nemsiz (p>0.05) oldugu tespit edilmis, ancak pisirme kaybi sonuglari
Uzerine etkili (p<0.05) oldugu belirlenmistir. Elektrolize su ve sonikasyon
interaksiyonunun; orneklerin pH degerleri ve pisirme kaybi sonuglari lizerine etkisi
istatiki agidan énemli (p<0.05) bulunmustur.

Bazik elektrolize suya daldirilan 6rneklerin ortalama pH degerlerinin diger
orneklere gore daha ylksek oldugu belirlenmistir. Bu durumun, bazik elektrolize suyun
pH degderinin yiksek olmasindan kaynaklanabilecegi disinuilmektedir. Asidik ve bazik
elektrolize su uygulamasi, kontrol grubuna goére &rneklerin ortalama pisirme kaybi
sonuglarini artirmigtir. Asidik ve bazik elektrolize suya daldirilan érneklerin ortalama
pisirme kaybi sonugclari arasindaki farklihgin énemsiz oldugu belirlenmistir.

Cizelge 1. Elektrolize su ve sonikasyon uygulanan tavuk gégus etlerinin ortalama pH
ve pisirme kayiplari®

Ornek n pH Pisirme kaybi (%)
Elektrolize su uygulamasi

GS (Kontrol) 6 5.78+0.04° 15.54+0.69°
AS 6 5.72+0.02° 17.3940.902
BS 6 5.87+0.032 17.57+1.002
Sonikasyon islemi

0 dk (Kontrol) 6 5.79+0.04 16.13+0.36°
15 dk 6 5.79+0.06 16.83+1.252
30 dk 6 5.80+0.02 17.54+0.952

CS: Cesme suyu, AES: Asidik elektrolize su, BES: Bazik elektrolize su

*Ayni sutunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir
(p<0.05).
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Sonikasyon isleminin érneklerin pisirme kayiplarini artirdigi belirlenmis olup,
sonikasyon uygulanmayan o6rneklerin en dusuk pisirme kayiplarina sahip oldugu
belirlenmistir. Sonikasyon uygulanmasi sonucu meydana gelen kavitasyonun etteki
proteinleri denatiire edebileceg@i belirtiimistir (Chang ve ark. 2012; Latoch 2010).
Sonikasyon uygulanmis 6rneklerin pisirme kayiplarindaki artisin; sonikasyon iglemi
sonucu kismi protein denatlirasyonundan kaynaklanabilecegi disuniimektedir. Benzer
sekilde, Li ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada, tavuk goégis etlerine 30 ve 40
dk sonikasyon isleminin, kontrol grubuna gére pisirme kaybini artirdidi belirlenmistir.

6,00 5,97a

5,85
5,90 5,87ab
5,85 5,83abc
5,81abc 5,80abc
5,80 5,76bc
575 5,71bc
5,70 5‘69bc 5,686
5,65
5,60
5,65
5,50
uo u1s u30 uo u1s u30 uo u1s uU30
AES BES cSs

CS: Cesme suyu, AES: Asidik elektrolize su, BES: Bazik elektrolize su UO: 0 dk
sonikasyon (Kontrol), U15: 15 dk sonikasyon, U30: 30 dk sonikasyon

pH degeri

Sekil 1. Elektrolize su ve sonikasyon uygulanmis tavuk gégus etlerinin pH
degerleri

Elektrolize su ve ultrason uygulanmig orneklerin pH dederleri Sekil 1'de
verilmigtir. En yuksek pH degeri; bazik elektrolize suya daldirihp 15 dk sureyle
sonikasyon uygulanan 6rneklerde tespit edilmistir. Cesme suyuna daldirilan ve 15 dk
ultrason uygulanan o6rnek grubunun ise en disik pH degerine sahip oldugu
belirlenmistir.
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20.19a 20.38a

20 E= 17.13abc E= 17.22ab
_ 15.69bc 16.28bc = = | ,opc 15:56bc
& 15 = = = = = 13.84c
5 =E = = E =
3 = = = = =
x 10 = = = E =
v = = = = =
£ 5 E = = E B
24 = = = = =
& = = = = =

0 = = = = =

UO  UIS U3 | U0 U5 U300 | U0  Ul5  U30
AES BES cs

CS: Cesme suyu, AES: Asidik elektrolize su, BES: Bazik elektrolize su UO: 0 dk
sonikasyon (Kontrol), U15: 15 dk sonikasyon, U30: 30 dk sonikasyon

Sekil 2. Elektrolize su ve sonikasyon uygulanmis tavuk gogus etlerinin pisirme
kayiplari

Elektrolize su ve sonikasyon uygulanan 6rneklerin pisirme kaybi sonuglari
Sekil 2°de verilmistir. En ylksek pisirme kaybinin AES-U30 grubunda oldugu; en dusuk
pisirme kaybinin ise CS-U15 grubunda oldugu belirlenmisgtir.

Sonug

Yapilan g¢alismada sonikasyon isleminin genel olarak tavuk gégus etlerinin
pisirme kayiplarini artirdigi belirlenmigstir. Elektrolize su cesitlerinin de 6rneklerin
pisirme kaybini artirici yénde etkili oldugu belirlenmistir. Sonug¢ olarak; tavuk gégus
etlerine, daha kisa slrelerde sonikasyon uygulamasiyla ve nétr pH degerlerine yakin
su/elektrolize su kullanimi ile orneklerin pisirme kayiplarinin
azaltilabilecegini/iyilestirebilecegini sdyleyebiliriz.
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Islenmis et iriinleri kalitesi —-P22

FARKLI NEM iCERIKLERINE SAHIP OLACAK SEKILDE ON

KURUTMA iSLEMi UYGULANMIS HINDi GOGUS ETININ PUF

KURUTMA iSLEMi SONRASI FiZIKSEL OZELLIKLERINDEKI
DEGISIM

Feyza ELMAS?, Anil BODRUK?, Ozgiin K(")PRUAI:ANZ,
Seyma ARIKAYA?, Nurcan KOCA?, Meltem SERDAROGLU?, Figen
KAYMAK-ERTEKIN?, Mehmet KOCY

tAydin Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimui,
09010, Aydin

’Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bélumu, 35100, Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: mehmet.koc@adu.edu.tr; Tel: +90 256 213 7503

Atistirmalik et Urlnlerinin Gretimi icin inovatif bir yaklasim olan puf kurutma
islemi dncesinde etin baslangi¢ nem igerigi tGrlin kalitesini dogrudan etkilemektedir. Bu
sebeple, bu ¢galisma kapsaminda dilimlenmis, asetik asit ve tuz ile marine edilmis hindi
gogus etinin %73.58 olan nem igerigi, mikrodalga kurutma yoéntemi (360 W) ile %30,
%40 ve %50’ye dusurilmis ve ardindan sabit kosullarda puf kurutma yéntemi ile
kurutulmustur. Farkli baslangi¢ nem igerigine sahip hindi gégus etlerinin puf kurutma
islemi sonrasinda nem igerigi, su aktivitesi, rehidrasyon orani ve gevreklik 6zellikleri
incelenmistir. En disidk son Griin nem igerigi, %50 neme kadar 6n kurutma islemi
uygulanmig érnekte % 7.00 olarak elde edilirken, en diistik son Uriin su aktivitesi degeri,
0.486 olarak %30 neme kadar 6n kurutma iglemi uygulanmis érnekte elde edilmistir.
On kurutma ile daha distik nem igerigine getirilen (%30 ve %40) érneklerde %50 nem
icerigine getirilen drnege kiyasla, son urinin nem icerigi daha yiksek tespit edilmis,
ancak daha dusuk su aktivitesi degerleri, daha disik rehidrasyon oranlari ve gevreklik
degerleri belirlenmistir. Sonug olarak, %50 nem icerigine getirilen érnekler daha dusuk
nem igerigine sahip érneklere gore puf kurutma sonrasinda daha iyi sonuglar vermistir.
Bu durum, 6én kurutma ile %30 ve %40 nem icerigine getirilen drneklerin rtin ylizeyinde
kabuk olusumunun daha fazla olmasi ile iligkilendirilmistir.

Bu calisma TUBITAK TOVAG 117 O 954 numarall projenin bir kismi olarak
gergeklestirilmistir. Destedi bulunan TUBITAK TOVAG’a tesekkir ederim.

Anahtar kelimeler: Hindi gégis eti; puf kurutma; nem icerigi; mikrodalga kurutma
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Islenmis et iriinleri kalitesi —-P23

ET VE ET URUNLERININ HIZLI DONDURULMASINDA YENI
TEKNOLOJILERIN KULLANILMASI

Hira YUKSEL, Safiye Nur DIRIM*
Ege Universitesi, Gida Muhendisligi Bolumu
*Sorumlu yazar: nur.dirim@ege.edu.tr; Tel: 0 (232) 311 30 32

Besleyici degeri ylksek olan et ve et urlnlerinin, saglikl bir diyette yer almasi
gereken 6nemli bir gida grubunu olusturmasi, mikrobiyolojik ve enzimatik bozulmaya
karsl hassas olmasi nedeniyle 6zelliklerini kaybetmeyecek sekilde muhafaza edilmesi
blylk bir 6nem tasimaktadir. Dondurma isleminin gida muhafaza yontemlerinin en
onemli uygulama alanlarindan biri olmasi, uzun sireli muhafaza saglamasi, diger
muhafaza yéntemlerine gore gidanin duyusal niteliklerinin ve besleyici 6zelliklerinin
islem sirasinda korunmasinda daha etkili olmasi, gida endustrisinde kullanimini
yayginlastirmaktadir. Donma iglemi, gida igerisindeki suyu buz kristalleri haline
getirerek, gidanin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ydonden bozulmalarini énleyip,
gidanin uzun sire dayanikli ve kaliteli olarak kalmasini saglayan énemli bir gida
muhafaza yéntemidir. On sodutma, kristalizasyon (faz degisimi) ve son sogutma
asamalarindan olusan dondurma igleminde; buz kristalizasyonu, son Uriin kalitesini
belirleyen en o6nemli asama olarak tanimlanmaktadir. Donma hizinin ise buz
kristalizasyon agsamasinda, buz kristallerinin dagilimini ve buyukligunu etkiledigi
bilinmektedir. Yuksek donma hizi, kiguk buz kristallerinin materyalde esit olarak
dagiimasini saglamakta iken, donma hizinin dusidk olmasi blylk yapida buz
kristallerini olugturmaktadir. Olusan buyuk kristaller énemli dlgide dokuya zarar
verdiginden dolayl dondurma hizinin yiksek olmasi tercih edilmektedir. Bu nedenle,
gida endustrisinde son yillarda geleneksel donma teknikleri yerine hizli dondurmayi
saglayabilen, gida bilesenlerine ve dokuya daha az zarar veren, ¢evre dostu ve dusuk
maliyetli yeni teknolojiler 6nem kazanmistir. Bu teknolojiler arasinda yliksek basing
uygulamalari, ultrason uygulamalari, mikrodalga uygulamalari, radyo frekans
uygulamalari ve elektrik alan uygulamalari yer almaktadir. Bu ¢alismada amag,
uygulandidi Urtine 1sil zarar vermeyen, uygulanabilirligi kolay olan, gidalarin kalitesini
ve guvenirligini geligtiren, gida endustrisinde gelecekte de yararlanilabilecek bir
potansiyele sahip olan farkl teknoloji uygulamalarinin, bozulmalara kargi hassas olan
et ve et Urlnlerinin dondurulmasi tzerine etkisinin incelenmesi ve bu konuda yapilmis
olan ¢alismalar hakkinda bilgi verilmesidir.

Anahtar kelimeler: Dondurma; hizli dondurma; kiiglk buz kristali; et ve et Grtnleri;
yeni teknolojiler
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Et diriinleri, beslenme ve saglik — S20

KURESEL COVID-19 PANDEMISi VE ET SEKTORUNE
YANSIMALARI

Burcu OZTURK KERIMOGLU

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Blumu, Bornova, izmir
burcu.ozturk@ege.edu.tr; Tel: 0 (232) 311 30 26

Tarih boyunca birgok medeniyeti etkileyen salgin hastaliklar arasinda yerini alan
COVID-19 pandemisi, diinya genelinde yikici etkilerini halen strdirmektedir. Bulas ve yayllma
hizi son derece ylksek olan COVID-19 virisu, kisa bir zaman diliminde tim diinyay etkisi altina
almig, bugline kadar milyonlarca vaka tanimlanmis ve yiz binlerce insan hayatini kaybetmistir.
Pandeminin ekonomik, sosyolojik ve psikolojik etkilerinin bireyler ve toplumlar Ulzerindeki
sonuglari da kaginilmaz olarak ortaya ¢ikmistir. Bu baglamda, gida sektoriiniin en 6nemli faaliyet
dallarindan biri olan et sektori lizerinde de COVID-19 pandemisinin etkileri bulunmaktadir. Etin;
biyoyararliligi ylksek protein ve esansiyel amino asitler, demir ve ¢inko gibi mineraller, B grubu
vitaminleri ve diger mikro besleyicileri igermesi ile saglikli bir diyette bulunmasi gereken temel
gidalardan birisi olmasi ve bagisiklik sistemini koruyucu etkiler gostermesi nedeniyle, et
tiketiminin 6nemi 6zellikle pandemi déneminde daha net bir sekilde aciga ¢cikmistir. Bu nedenle
et sektorinin gigli bir altyapiya sahip olmasi ve tiiketici arzini kargilayacak boyutta tim
ihtiyaclara yanit verebilmesi gerekmektedir. Ulkemizde faaliyet gdsteren iiretici birlikleri ve devlet
otoriteleri, salgin déneminde Turkiye genelinde et Uretimi konusunda problem yasanmasinin
ongoérilmedigini ve Uretim miktarinin tiketici ihtiyaclarini karsilayacak dizeyde oldugunu
bildirmektedir. Ancak dinya genelinde mezbahalar ve et Uretim tesislerinde vaka sayilarinda
artislar raporlanmakta, bu nedenle iretim ve tedarik boyutunda birtakim problemlerin ortaya
cikmasi 6ngorilmektedir. Kiresel senaryolar, bu donemde kisi basina dusen et tliketiminin de
azalacag@! yonindedir. Bu 6ngériiniin temel nedenleri arasinda salginin ekonomi Uzerindeki
olumsuz etkileri, sosyal hayatin kisittanmasi ve restoranlarin kapanmasi, bazi isletmelerde
Uretimin kesintiye ugramasi ve tuketicilerde et triinlerine karsi gelisen glvensizlik yer almaktadir.
Bu surecte kontrollu tretim ve daditimin sadlanarak bulas riskinin en aza indirildigi uygulamalarin
yurlriige konmasi, gerek et sektérinde calisan personel gerekse son tlketiciyi koruma
acisindan énem arz etmektedir. Bu amacla glinimuzde hijyenik Uretim ve standardizasyonun
bilincinde olan entegre et Uretim tesisleri, Tlurk Standartlari Enstitlisi tarafindan verilen COVID-
19 Giivenli Uretim Belgesini edinmeye baslamistir. Et sektdriinde faaliyet gdsteren tim
firmalarin ayni anlayisla bu girisimde bulunmasi ve devlet denetimlerinin sik araliklarla
gercgeklestiriimesi, salgin igin alinan yerinde énlemlerden olacaktir. Buglin igin bahsedilen bu
projeksiyonlarin akabinde, salginin seyrine bagli olarak 6énimuzdeki dénemlerde rakamsal
verilerin elde edilmesi sonucunda reel bulgularin ortaya konmasi beklenmektedir.

Anahtar kelimeler: Pandemi; yeni tip koronavirlis; COVID-19; et sektori
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Et diriinleri, beslenme ve saglik — S21

ET URUNLERINDE BiYOAKTIF PEPTITLER

Hadiye NALBANT", Olcay TUKEL, Celalettin DEGERLI, Isil ILTER
Pinar Entegre Et ve Un San. A.$. Ar-Ge Merkezi

*Sorumlu yazar: hadiye.nalbant@pinaret.com.tr; Tel: 0 (232) 877 09 00; Faks: 0 (232) 877 09
50

Peptit kelimesi Yunanca kokenli bir kelimedir ve “klgUk parcalanabilirler” yada
“parcalanmisglar’ anlamina gelmektedir. Biyolojik aktiviteleri ilk olarak Mellander
tarafinan 1950 yilinda tanimlanmistir. Biyoaktif peptitler (BAP) viicut fonksiyonlarina
etki ederek saglk Uzerinde olumlu etkileri olan spesifik protein fraksiyonlari olarak
tanimlanmaktadirlar. BAP'lar, terapdtik ajanlar olarak giderek daha fazla ilgi
cekmektedir ve diinya ¢apinda insan saghgi sorunlari olan diyabet ve hipertansiyon
gibi kronik hastaliklarin tedavisinde kullanilan gida katki maddeleri veya farmasoétik
bilesenler olarak kullanilma potansiyeline sahiptir. Gida peptitleri dogdal olarak
Uretilebilir ve taze veya ¢ig tiketilen gida drtnlerinde bulunabilir. Hayvansal proteinler
insanlar igin gerekli olan protein ihtiyacini zengin bilesimleri ve elzem aminoasit
icerikleriyle tam olarak karsilayabilen proteinlerdir. Et ve et UrUnlerine uygulanan,
pisirme, fermantasyon, kurutma ya da kirleme gibi bir veya birka¢ iglemin protein
yapisini dolayisiyla da biyoaktif peptit aktivitesini etkilemektedir. Biyoaktif peptitlerin
aktivitesi aminoasit kompozisyonlarina ve dizilislerine baghdir. Biyoaktif peptitlerin
antimikrobiyal, antioksidatif, antitrombotik, antihipertansif, antikanserojenik etkileri
oldugu ve kardiyovaskiler sistemi, bagisiklik sisteminini, sinir ve sindirim sistemini
etkiledigi yoninde galismalar mevcuttur. Bu derleme c¢alismasinda et ve urlnlerinde
bulunan biyoaktif peptitler, insan saghgi tGzerine yararlari ve et Urlnlerine uygulanan
isil iglem, fermantasyon, kiirleme ve sindirim gibi igslemlerin biyoaktif bilesenler lizerine
etkileri incelenecektir.

Anahtar kelimeler: et Grlinleri, biyoaktif peptit, fermentasyon, kirleme, et proteinleri.
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Et diriinleri, beslenme ve saglik — S22

SIGIR ET YAGI IKAMESI OLARAK SU iGINDE YAG JEL
EMULSIYON KULLANIMININ YAGI AZALTILMIS DANA
SOSISLERININ BAZI KARAKTERISTIKLERI UZERINE ETKISi

Berker NACAK?, H. Serpil KAVUSANZ,VBurcu SARI?, Hilal CAN?, Meltem
SERDAROGLU?

tUsak Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimi, Merkez, Ugak
2Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Bornova, izmir
*Sorumlu yazar: berker.nacak@usak.edu.tr; Tel: 0 (276) 211 21 21-2773

Hayvansal yaglar et Urinlerinin duyusal ve teknolojik 6zelliklerini gelistirmelerine
ragmen kardiyovaskuler hastaliklarla iligkisi oldugu belirtilen doymus yagd asitlerince zengin
olmalari dolayisiyla tuketicilerin et Urunlerine sipheyle yaklasmasina neden olmaktadir. Bu
nedenle son dénemde et endustrisi hayvansal yagin azaltildigi ve daha saglikl yagd kaynaklarinin
kullanildigi formilasyonlar Gzerine ¢alismaktadir. Su iginde yag (O/W) jel emilsiyonlar katiya
benzer yapilari dolayisiyla basit O/W emdlilsiyonlardan farklilagsmaktadir ve bu nedenle saglikl
yag kaynaklarinin et Urdnleri formuilasyonlarina direkt olarak ilave edilmesi dolayisiyla
olusabilecek olumsuz etkileri engelleyebilme potansiyeline sahiptir.

Yapilan bu ¢alismada dana sosislerinde yer fistigi ve keten tohumu yaglar kullanilarak
uretilen jel emdulsiyonlarin sigir et yagdi ikamesi olarak kullaniminin drlnlerin bazi karakteristikleri
Uzerine etkisi incelenmistir. Bu amagla %10 sidir et yagi iceren kontrol grubu (K), sigir et yaginin
yari yariya jel emulsiyonla ikame edildigi OWJ50 grubu ve sigir et yadinin tamamen jel
emilsiyonla ikame edildigi OWJ100 gruplari UGretilmigtir. Jel emilsiyonlarin  Griin
formilasyonlarinda kullaniminin teknolojik karakteristiklere etkisi su tutma kapasitesi (STK),
islem verimi (IV), emiilsiyon stabilitesi (ES), serbest su (SSU) analizleri ile; oksidatif degisimler
TBARS ve peroksit analizleri ile élgiilmistir. Urlin formiilasyonuna jel emiilsiyonlarin kullanimi
drneklerin STK, IV, ES ve SSU degerlerini olumlu yénde etki ederken oksidatif stabilitesini
olumsuz etkilemistir.

Sonug olarak, urtn formilasyonlarinda yag kaynagi olarak jel emdlsiyon kullaniminin
orneklerin teknolojik karakteristiklerini gelistirirken, oksidatif stabilitesini olumsuz etkiledigi fakat
tespit edilen degerlerin sinir degerlerinden dustk olmasi dolayisiyla jel emdilsiyonlarin sigir et
yagi ikamesi olarak kullanim olanagi oldugu sonucuna variimigtir.

Bu calisma Ege Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatérligii (EGEBAP
FDK-2018-20131) tarafindan desteklenmisgtir.

Anahtar kelimeler: jel emilsiyon, sigir et yagi, ikame, teknolojik karakteristik, dana sosis, yag
azaltimi
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Et iiriinleri, beslenme ve saglik — SP15

HINDI ETi URETIMi VE SAGLIK UZERINE ETKILERI
Isil ILTER*, Celalettin DEGERLI, Hadiye NALBANT

Olcay TUKEL
Pinar Et Ar-Ge Merkezi, 35170, Kemalpasa, Izmir
*Sorumlu yazar: ilterisil@gmail.com ; Tel: 0 (252) 877 09 00/226; Faks: 0 (252) 877 09 51

Saglikh ve dengeli bir diyet yeterli oranda hayvansal protein icermelidir. Saglikli
bir yetigkinin tiketmesi gereken hayvansal protein orani toplam proteinin en az
%30'unu olusturmalidir. Tiarkiye zengin dogal ve tarimsal kaynaklari olan bir llke
olmasina ragmen hayvansal protein acgisindan yetersiz beslenen bir Ulke
konumundadir. Tarimsal tretim maliyetlerindeki artis protein ihtiyacini karsilamak igin
ilgiyi hayvansal uretime kaydirmigtir. Hayvansal protein ihtiyacini karsilamak adina
tercih edilen kirmizi et tiketimi bircok nedenden dolay! yerini artik kanath etine 6zellikle
hindi etine birakmaya baglamistir.

Tuarkiye'de son yillara kadar kanatli eti tuketimini agirlikh olarak pilic eti
olustururken hindi etinin degeri yeni anlasiimaya baslanmis ve hindi eti yeni yeni
tuketiimeye baglamistir. Yakin zamana kadar Ulkemizde hindi eti yilbagi menUsu
diginda tuketilmezken, son yillarda et verimi yiuksek hindi yetigtiricilijine yapilan
yatinmlarla hizla tiketimi artan bir gida olarak ilgi geken bir triin olmaktadir. Birgok
entegre firma hindi yetigtiriciligini gindemine almis ve yaygin sekilde Uretim ve
islemeye baglamistir. Bunun bir sonucu olarak da hindi yetigtiriciligi yayginlasmis,
blylkbas hayvan uretimine kiyasla kiglk bir alanda yetistirilip, kisa siirede Uretilmekte
ve ucuza mal olmasi nedeniyle Ulkemiz insaninin protein ihtiyacini karsilamada buyuk
bir paya sahip olma yolunda 6nem kazanmistir.

Bu calismada; her yas grubundaki bireylere uygun, tiketiminde risk
olusturmayan bir hayvansal protein kaynagi olan hindi eti ele alinmaktadir. Hindi etinin
Uretimi, islenmesine ydnelik uygulamalar, hindi etinin bilesimine ydnelik ¢alismalar
derlenecektir. Ayrica hindi etinin kirmizi et ile kiyaslamasi ve diger kanatl hayvan
etlerine gore farkliliklari da bu ¢alisma kapsaminda degerlendirilecektir.

Anahtar kelimeler: hindi eti; hindi etinin saglhida faydalari; hindi etinin Gretimi;
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Et diriinleri ve gastronomi — S23

ET VE ET URUNLERINDE TUZUN TAT VE LEZZET ARTTIRICI
FONKSIYONU VE ETKi MEKANIZMALARI

ismail Hakki TEKINERY, Hasan YETIM?2

listanbul Sabahattin Zaim Universitesi Beslenme ve Diyetetik Blimii-Tiirkiye
2jstanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii-Tiirkiye
*Sorumlu yazar: ismail.tekiner@izu.edu.tr; Tel: 0 (212) 692 89 28

Dlnyada uretilen tuzun ortalama %2’si insan ve hayvan beslenmesinde kullanilir. Canli
fizyolojisi icin esansiyel bir diyet bileseni olan tuz (NaCl), ayni zamanda bilinen en eski
(primordial) bilinci uyusturucu (narcotic) madde olup, gida bilimi (koruma, tekstur arttirici,
baglayici ve renk iyilestirici) ve gastronomi (tat ve lezzet arttirici) uygulamalarinda énemli
fonksiyonlari yerine getirir. Bu sebeple, insanlar fizyolojik gereksinimlerinin tzerinde bile tuz
tiketebilmektedir. Dil, tatl, eksi, aci, tuzlu (sodyum) ve umami olmak Uzere bes farkh tat
algilar. Bunlar arasinda aci ve eksi caydirici iken, tath ve umami tatlar istah arttiricidir.
Ancak, sadece tuzlu duyusu NaCl derisimine bagl olarak hem istah arttirici (100 mM NacCl)
hem caydirici (>300 mM NaCl) olmak Uzere iki ug 6zellik gosterir. Tuz, bu Ustin niteligi
sayesinde tlketilen yiyeceklerde hos olmayan tatlarin baskilanmasini ve daha makbul
olanlarin ise kuvvetli algilanmasi saglar. Dilde tuz yolagi (Epitelyum Sodyum Kanali, ENaC)
yalnizca sodyum iyonu (Na*) i¢in selektif olup, diger tuz gesitleri igin non-selektif iglev gorur.
Eger bu reseptor farmasotik veya genetik bir sebeple devre disi kalirsa, aci veya metalik tat
alinir. Tuzun, 6zellikle et ve et Urlnlerinde fiziko-kimyasal mekanizmalarla tat ve lezzeti
arttirici etkisi tespit edilmistir. Suda kolaylikla ¢oziinen Na* ve CI iyonlari burada devreye
girerler. CI', miyosin protein molekilindn pozitif yiklG gruplari ile etkileserek yapinin daha
disuUk bir pH'da izoelektrik noktaya gelmesini saglar. Miyofibriller protein molekillerin siki
spiral yapisi denatire olur ve aralarinda elektrostatik etkilesimler azalarak birbirlerini
itmeleri artar. Bu sekilde miyosin proteinleri sivi faza gegerek ¢ozlndir ve etin ylzeyinde
yapiskan bir tabaka (exudate) olusturur. Bu eksudat, parca etlerin pisirilmesi esnasinda isi
ile koagiile olarak bir matris meydana getirir. Yine tuzda ¢6zinen proteinler, emlsiyon tipi
et GrUnlerinde Grinun emulsiyon kapasitesi ve stabilitesini artirir, kolay bigcim almasini saglar
ve su kaybini azaltarak tat ve lezzetin daha fazla aciga ¢ikmasini saglar. Ornegin, 1zgara et
ve tuz séz konusu olunca kisiler ikiye ayrilir. ilk grup, etin daha lezzetli olmasi igin
pisirmeden once tuzlamayi savunurken; diger grup etin tuzun ozmotik etkisi ile kurumamasi
igin pisirdikten sonra tuzlamak ister. Aslinda etin yapisi ozmozun gergeklesmesine uygun
degildir. Bu galismada, et ve et Urlnlerinde tuzun bazi teknolojik fonksiyonlari yaninda tat
ve lezzet arttirici dzellikleri ile etki mekanizmalarinin incelenmesi amaclanmigtir.

Anahtar kelimeler: Et, Gastronomi, Lezzet, NaCl, Tat, Tuz
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Et diriinleri ve gastronomi — S24
GASTRONOMIK AGIDAN DEVE ETiNiN DUNYADAKI YERI

Duygu TIBET AKGUL?, Tolga AKCAN*2

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim
Dali, izmir

2Dokuz Eylul Universitesi, Efes Meslek YUkse_kokqu, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri
Bolimda, Izmir

*Sorumlu yazar: duygu_tibet@yahoo.com; Tel:0 (232) 301 87 60

Dunya nufusundaki hizli artis ve yetersiz beslenen insanlar distnildiginde,
hayvansal kaynakli gidaya olan talep her gegen gun artmaktadir. Dini inanglar, cografi
ve iklim sartlari ile ekonomik yapi insanlarin tercihlerini etkilemede 6nemli rol
oynamaktadir. Deve, ureticiler icin katma degeri yuksek, tiketiciler igin ise besleyici
degeri olan, ¢ok sert kosullarda sut, et ve yln Uretebilen bir hayvandir. Deve eti; sigir
etini andiran, sert ve tath bir et tiridar. Deve yaglari, 6zellikle hérglgteki yaglar birgok
yemegin hazirlanmasinda ve Kaliteli kuru sosislerin (sucuklarin) ve kizartmalarin
uretiminde kullanilir. Ayni zamanda deve eti, sidir eti ile karsilastirildiginda, yuksek
glikojen igeriginden dolayi daha tatlidir ve daha fazla proteine sahiptir. Uretim temelde
yem kithgi, hastalik, bitki zehirlenmesi, pazarlama ve yo6netim sorunlari ile
sinirlandiriimistir. Bununla birlikte, Uretimdeki karmasikhklar, koruma yontemleri ve
ginimuzde tiketicilere sunulan genis cgesitlilikte islenmis etlerin paketlenmesi
nedeniyle, islenmis deve eti Urlnlerinin kategorilere ayrilmasi son derece zordur.
Yapilan ¢alismalarda islenmis et Urlnleri, uygulanan igleme teknolojisine goére alti
grupta siniflandiriimistir. Bunlar taze (islenmemis); kirlenmis, ¢igden pisirilmis; 6n
pisirmeyle pisirilmis; ¢ig (kuru) fermente sosis; ve kurutulmus etlerdir.

Deve eti Ureten bolgeler de dahil olmak Ulzere dinyanin her yerindeki
tuketiciler, ne yediklerinin giderek daha fazla farkina varmaya baglamakta ve bunun
saglik, genel yasam kalitesi ve ¢evreye duyarliliklarini nasil etkileyece@i konusunda
endise duymaktadirlar. Gelecekte islenen deve etleri et proteini tedarik alaninda ciddi
bir rakip haline gelebilmek icin mevcut ev yontemlerinin yerine yenilik¢i yontemleri
kullanarak, tiketici goruslerini yansitmak zorunda kalacaktir. Mevcut deve yetistiriciligi
uygulamalari ve diger ciftlik hayvanlarindan elde edilen etlere kiyasla deve etinin
arikhgi/yagsizhgdi, deve etinin 'saglikll' sayilabilecedi anlamina gelir. Bu 6zellikler
tuketicinin deve etini yeni ve egzotik olarak algilamasiyla birlestiginde, islenmis deve
etinin gelecegi umut verici olabilir. Bu ¢alisma, deve etinin gruplandiriimasi ve farkli
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pisirme teknikleri ile diinyada gastronomik agidan nasil degerlendirildigini gOsteren
c¢alismalarin derlenmesidir.

Anahtar kelimeler Gastronomi ; Deve eti ; Gida teknolojisi ; Et teknolojisi
Giris

Deve eti ; sigir etini andiran , sert ve tath bir et tirtdir. Yaygin popularitesi Orta
Asya, Orta Dogu ve Kuzey Afrika’da elde edilmistir. En degerli deve eti horgiglu
devenindir.(www.nourishedtohealth.com)Deve yaglari, 6zellikle hoérgugteki yaglar
birgok yemegin hazirlanmasinda ve kaliteli kuru sosislerin (sucuklarin) ve kizartmalarin
uretiminde kullanilir. Ayni zamanda deve eti, sigir eti ile kargilastirildiginda, yiksek
glikojen igeriginden dolay! daha tathdir ve daha fazla proteine sahiptir(Kargozari ve
ark., 2014). Kurtu ve ark. (2017) develerin et Uretim potansiyellerini ve Uretimi
engelleyen kisitlamalari dederlendirmek icin yaptiklari arastirmada tiketicilerin tibbi
degeri, saglikli et kaynadi olmasi ve lezzeti agisindan tercih edilebilir oldugunu ortaya
koymuslardir. Ancak uretim temelde yem kithgi, hastalik, bitki zehirlenmesi, pazarlama
ve yonetim sorunlari ile sinirlandiriimistir. Bununla birlikte, Gretimdeki karmasikliklar,
koruma yoéntemleri ve glinimuzde tiketicilere sunulan genis gesitlilikte islenmis etlerin
paketlenmesi nedeniyle, islenmis deve eti Urlinlerinin kategorilere ayrilmasi son derece
zordur. Bu nedenle, bu Uriinleri tamamen tatmin edici bir sekilde kategorize edecek tek
bir siniflandirma sistemi yoktur. Heinz ve Hautzinger (2007), islenmis et Urunlerini
uygulanan isleme teknolojisine gore alti grupta siniflandirmistir. Bunlar 1.Kirlenmeden
islenmis deve etleri, n.Kirlenerek/ tutsilenerek islenmis deve etleri, ni.Fermente
edilmemis yari kuru / kuru islenmis deve etleri, iIv.Fermente yari kuru / kuru iglenmis
deve etleri, v.Konserve / pouche yéntemiyle islenmis deve etleri, vi. Ozel islenmis deve
etleri.

Diinya’da islenmis Deve Etleri:

Kas / et yapisinin daha ¢ok algilandigi veya dengelenmis, bozulmadan kalabilen
etlerden hazirlanan shawarma ve balangu, etin kip seklinde dogranarak ya da
oégutilerek kullanildigr deve burgerleri (camburgerler) ile deve koéfteleri kiirlenmeden
islenmis deve etlerinin en bilinen érnekleridir.(Dawood, 1995; Kilig, 2009, Farouk, El-
Din Bekhit, 2013).

Balangu,Bati ve Orta Afrika’da populer, acik bir ocak tzerinde yavasca kavrulmus,
yemeye hazir, kemiksiz, sigir eti, koyun eti, chevon veya deve etinden yapilan bir sokak
yemegidir.( Farouk ve EI-Din Bekhit,2013)

ibrahim ve Nour (2010)'un yaptigi calismada deve eti burgerlerini (camburger)
incelemis ve yaptiklar duyusal dederlendirmelerde limon otu yag ile formule edilmis
camburgerlerin, kontrol numunesinden daha yiksek puan aldigini belirtmislerdir. Zaki
E. F. Ve ark. (2018) deve eti ve horglc¢ yadi kullanarak camburger Uretmislerdir.
Calismanin sonucunda limon otu yaginin deve eti Urtnlerinde dogal antioksidan ve
antimikrobiyal ajan olarak basariyla kullanilabilecegi sonucuna variimiglardir.Ticari
Urtin bazinda inceledigimizde, 2009 yilinda Suudi Arabistan'daki bir fast-food restorani,
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menusinde geng deve eti burgerlerini (Hashi Burger) sunarken, 2010'da, Local House
Restaurant, BAE'de deve burgerleri sunmaya baslamistir. ABD'nin Minnesota
eyaletinde bulunan bir Somali restoraninda da camburger yapilmaktadir (Farouk ve El-
Din Bekhit,2013).

Deve eti koftesi (Camballs) Fas'ta genellikle ekmekle 1zgara olarak servis edilen
geleneksel bir yemektir.2000 yilinda Avustralya'da kémur atesinde 6n pisirilmis deve
kofteleri satilmig, siipermarket ve yiyecek satis noktalarinda potansiyel bir perakende
urind olarak tanimlanmigtir (Farouk ve EI-Din Bekhit,2013).

Shawarma, diinya capinda ve Orta Dogu’da izgara edilen etin ince yapraklar
halinde kesilerek sandvi¢ ekmegi ya da benzeri Uriinlere sarilarak hazirlanan bir fast-
food sokak yemegidir.(http://en.wikipedia.org/wiki/Shawarma). Doéner kebabi veya
sadece Ddner olarak da bilinen shawarma koni bigminde, sis Gizerinde pisirilen ve ince
yapraklar seklinde kesilerek ekmek lzerinde veya sebze ve soslarla servis edilen bir
arindur.(Farouk ve EI-Din Bekhit,2013)

Tsire, RTE ile kavrulmus baharatli, sotelenmis, kemiksiz, tam doku, sigir eti, koyun
eti, chevon veya deve etidir. Tsire, Turkiye’deki kebaba benzetilebilir.(Farouk ve EI-Din
Bekhit,2013)

Kirlenerek/ titstlenerek islenmis deve etlerine en iyi 6rnek banda, kundi ve deve
eti sosisleridir. Banda (hausa) ve kundi (yoruba), bati ve orta Afrika'da popller olan,
kurutulmus, tatsilenmis,codunlukia sigir ve deve etinden hazirlanan,tam doku etidir.
(Farouk ve EI-Din Bekhit,2013; Fakolade ve Omojola, 2008)

Uluslararasi pazara deve eti sosislerini Camex Australia Pty sunmustur. Deve
sosisi Turkiye’'de “camelburger” olarak bulunabilse bile, deve etinin islenmesi hala
marjinal sayilmaktadir (Bengoumi , Faye , 2015) Sigir ve deve etinden Uretilen sosis
turlerinin 6zelliklerinin olduk¢ga benzer oldugu, ancak deve eti sosislerinin sigir
sosislerinden daha iyi bir lezzete sahip olduklari ve yumusatiimis et 6rneklerinden
Uretilen sosislerin taze ve ¢6zilmus etlerden yapilanlardan daha kabul edilebilir oldugu
belirtiimig, deve etinin, emdulsiyon Urtn tiplerinin tretiminde sigir eti yerine daha uygun
oldugu tespit edilmigtir.(Farouk ve EI-Din Bekhit,2013)

Fermente edilmemis yari/tam kuru deve eti kategorisindeki islenmis et Grunleri;
Biltong, Dambun nama,Kaddid,Kilishi,Oodkac/muqumad,Qwanta,Sharmoot,Kundi'dir.

Biltong, su anda duinyanin birgok ulkesinde bulunan Giiney Afrika’ya ait terbiyeli ve
havayla kurutulmus bir ettir. Biltong her cesit et ve av hayvani turlerinin etinden de
uretilebilir. Biltong RTE et Griintidir ve tiketiminden dnce rehidrasyon ya da isil isleme
ihtiyagc duyulmamaktadir.(Ozbay Dogu ve Sarigoban, 2015)

Dambun nama, deve eti de dahil olmak Uzere kirmizi etlerden ve kimes

hayvanlarindan Uretilen bir RTE eti lezzetidir. Nijerya'nin kuzeyindeki deve etlerinden
uretilen ve burada cgesitli toren ve 6zel guinlerde servis edilen Dambun nama halkin
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uzun sureli seyahatlerde ya da Mekke’ye yapilan yillik hac ziyaretlerinde tukettikleri
besleyici bir yiyecektir.(Farouk ve ElI-Din Bekhit,2013)

Kaddid, kuzey Afrika ve Orta Dogu'da yaygin olarak bulunan ve islam &ncesi
zamanlar- dan beri Arabistan'da tliketiimekte olan glineste kurutulmus bir Grindr.
Tuz, sarimsak ve yag ile karistiriimis seritlerden veya et pargalarindan hazirlanir ve 7
glin boyunca giineste kurutulur (Essid ve ark, 2007). Uriin kurutulmus halde satilir
veya zamanla katilasan yagla kaplanir(Farouk ve El-Din Bekhit,2013).

Kilishi ,Nijerya menseili ve Afrika'nin Sahel bolgesinde yaygin olarak Uretilip satilan
ve geleneksel olarak iglenmis, yer fistigi ezmesi ve baharat karisiminda harmanlanmis,
guneste kurutulmus, raf dmri dayanikh bir RTE eti Grinddir(Kazeem ve Muhammad,
2016). Kilishi, diinya gapinda populer olan atistirmalik kuru et Grini olarak taninir.
(Farouk ve EI-Din Bekhit,2013).

Oodkac / mugqumad, oldukga poptiler olan Odkatebed veya gumbe olarak bilinen
geleneksel kaplarda 2 yila kadar saklanabilen geleneksel bir Somali et Granudur.
(Farouk ve EI-Din Bekhit,2013)

Qwanta, geleneksel bir Etiyopya kurutulmus RTE eti Grinidir. Qwanta
ginimuzde Bati Ulkelerinde, Washington DC’ deki Hebasha Pazari, Carryout’ ta ve
Londra’ daki ShebaQueen restoranlarinin menilerin de yer almaktadir (http: //
www.habeshamarket.com/menu.html) (http://flavors.me/queenofshebalondon).

Sharmoot, Sudan'da yaygin olarak tuketilen guneste kurutulmus bir et Grinaddar.
Sharmoot, Sudan lehgesinde “Molla” denilen bir yahni / sos olarak tiketilmektedir.
Popduler bir Sudan eti Grintd olan Sharmoot, esasen hazirligi yapilan bir formda et
tozudur. (Farouk ve EI-Din Bekhit ,2013)

Nijerya’da deve etinden Uretilen Kundi kiip seklinde dograndiktan sonra 100 °C’de
20 dk haslanir. Bu iglemin ardindan 60 °C’deki hava ile kurutulduktan sonra 170
°C’deki firinda 3 saat sire ile 1sil islem uygulanmaktadir.(Ozbay Dogu, Sarigoban ,
2015)

Yari kuru/kuru fermente edilmis sosisler su aktivitesi ve nihai pH degerlerinde
farklihk gosterir.En belirgin Grinleri Ndariko/jirge,Pastirma, Sucuk/Fermente sosis,
Konserve/pouche Deve Eti , Deve Eti Somunlaridir. (Farouk ve EI-Din Bekhit,2013).

Ndariko (Fulfulde / Peul) ve Jirge (Shuwa veya BaggaraArabs), Nijerya'nin kuzey-
dogdu kesiminde Fulani ve ShuwaArabs arasinda populer olan kuru bir et Granadur.
Deve eti dahil tim otcul hayvanlarin etlerinden hazirlanir. (Farouk ve EI-Din
Bekhit,2013).

Pastirma veya basturma, Turkiye, Misir, Ermenistan, Yunanistan ve diger birgok

Akdeniz ve Orta Dogu Ulkesinde ve bu bélgelerden gelen gé¢gmenlerin yasadidi ve bu
bdlgelerin disindaki llkelerde de yaygin olarak tiketilen geleneksel bir orta-nemli et
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drinudir. ( Ozbay Dogu S.,Sarigoban C. 2015) Karkasin yaklasik %40-45'lik kismi
pastirma olarak islenebilmektedir. (Farouk ve EI-Din Bekhit,2013)

Sucuk Tirkiye ve iran’in yerel pazarlarinda genis tiiketici kabuliine sahip,
pismemis, kuru fermente edilmis sosis Urlinl ve ayni zamanda diinyadaki en énemli ve
en cok tiketilen geleneksel Tirk et Uriinlerinden biridir(Kilig, 2009,Kargozari ve ark.,
2014). Kargozari ve ark. (2014),deve eti ve sigir eti ile formile ettikleri dort farkli sucuk
ornegi ile yaptiklari duyusal analiz galismasinda, egitimli 10 panelist ile dort farkl sucuk
orneginin 20°C dereceli, aydinlatma kontrolli ortamda goériinim, lezzet ve doku
Ozelliklerini degerlendirmislerdir.1 en dugik ve 7 en ylksek yogunluk olmak tzere yedili
skala kullaniimigtir. Calisma sonucunda deve eti ve kambur (hérgu¢) yagindan formdle
edilen Urinun digerlerine gére daha yogun tada sahip oldugu ve kuru fermente edilmis
sucuklarda basari ile formile edilebilece@ini gostermektedir. Deve eti potansiyelinin
tam olarak kullanilamadigi ve gelismekte olan Ulkelerde artan et ihtiyacinin
karsilanmasinda katkisinin artti§i gergedi goz onine alindiginda, Turk fermente
sucuklarinin kullanimina isik tutmayi amaglamistir. Sucuk geleneksel olarak sigir eti ve
manda eti karisimindan yapilsa da, Turkiye ve diger Afrika ve Asya llkelerinde deve
eti de kullaniimaktadir(Kilig 2009). Turkiye’de dondurulmus, islenmis deve eti tedarigi
saglayan mevcut isletmeler gézlemlendiginde deve eti sucugunun atalarindan kalma
O0zel dogal yapim baharatlarla Uretilmekte oldugu bilinmektedir. Deve sucugu, %20
dogal yag igerigi ile kaburga, 6n kol ve arka buttan ¢ekilen etin, ¢i§g sarimsak eklenerek
hamur haline getiriimesi ve yerli dogal bagirsaga doldurularak 10 dk sire ile 90 °C de
finnlanmasi sureti ile Uretilmektedir. Firinlanan sucuklar yikanarak soklanmakta ve
sonrasinda bir saat sure ile glineste kurutulup +4°Cde muhafaza edilmektedir.

Sonug

Deve eti, yemeye hazir ve raf émriu agisindan dayanikli gesitli Urinlerin
uretiminde basariyla kullanilabilen ¢ok yonll bir ettir. Deve artik yalnizca ¢6l gemisi
olarak nitelendiriimenin 6tesinde modern tarim sistemlerinde yer alabilecek Uretken bir
hayvandir. (Faye,2014) Deve eti, et Urlnlerinin islenme stratejilerine dayali olarak
yeniden dizenlenmesi, tiketici saghgini daha iyi tesvik eden veya daha iyi lipid
bilesimleri  elde eden yenilik¢i et Urunleri gelistirmek isteyen Ureticinin dikkatini
cekmigtir(Kargozari ve ark. , 2014). Rekreasyonel aktiviteler (yuriyus, kros ve diger
sporlar) icin yiksek proteinli ve az yagli, raf 8mri uzun trlnlere olan talebin artmasiyla
birlikte, bazi geleneksel Urlnlerin (kuru et, qwanta ve pastirma) uluslararasi diizeyde
pazarlanabilme potansiyeli ¢ok yuksektir. Bununla birlikte, bazi kisitlamalar Ureticileri
uluslararasi pazarlara erigimlerini engelleyecek durumlar ile kargi karsiya getirebilir.
Ornegin, gelismekte olan Ulkelerdeki Ureticiler igin hijyenik tretim, isleme sistemlerinin
tesisi, akreditasyon ve kalite kontroliiniin olusturulmasinda ortaya ¢ikan maliyet
Onleyici olabilmektedir.( Farouk ve EI-Din Bekhit ,2013)

Deve etinin saglikli bir et olarak ortaya ¢ikan 6zellikleri, deve etinden iglenmis
Urtinlerin pazarlanmasinda ve genisletiimesinde temel olusturmaktadir. Tlrkiye'de
glresler igin yetistirilen develer yaslandiginda, guresten kagtiginda sucuk olarak
degerlendiriimektedir. Deve sucugunun en O6nemli satis yeri ise deve guresi
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organizasyonlaridir. Gureslerin duzenlendigi alanlarda kurulan stantlarda satilan
sucuklar genelde uretildigi bolgelerde tuketildiginden ve ayni zamanda bu bdlgelerin
turistik bdlgeler de olmasi sebebiyle deve sucugu turistlerin de ilgisini cekmektedir
(www.cnnturk.com). Uluslararasi Deve Arastirma ve Gelistirme Dernegi (ISOCARD) ile
deve bilimcileri toplulugunun organizasyonu, deve bilimlerinin kabul edilmesini
desteklemek icin dnemli bir adimdir (Faye,2014). Avustralya’da oldudu gibi halihazirda
gerekli isleme ve kalite yonetimine sahip potansiyel Ureticiler i¢in asil zorluk, su anda
geleneksel olarak Uretilen, geleneksel urlnlerle iligkili tipik lezzetler ve diger yemek
kalitesi niteliklerini artirma olacaktir ki bu; Grlnlerin mensei Ulkesinin essiz rin
Ozelliklerini Bati tuketicisinin damak tadina uyarlamaktan gegmektedir. Bu durum,
islenmis deve eti Urlinleri hakkinda daha fazla ¢galisma ve arastirma yapilmasini tesvik
edecektir.
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Et iiriinleri ve gastronomi — S25

COGRAFi ISARETLI ET URUNLERI

Halil VURAL?, Emre HASTAOGLU*?
! Hacettepe Universitesi, 2 Sivas Cumhuriyet Universitesi
*Sorumlu yazar: ehastaoglu@cumbhuriyet.edu.tr; Tel: 0 (346) 2191010-4977

Cografi isaretler, belirgin bir niteligi, Uni veya diger ozellikleri itibariyle
kdkeninin bulundugu bir yore, alan, bdlge veya Ulke ile 6zdeslesmis bir Grini gosteren
isaretlerdir, baska bir deyisle UrGnin kaynagdini gosteren isaretlerdir. Cografi isaret
kavrami ve Ureticilerin cografi isarete bakis agisi son yillarda 6nem kazanmistir. Cografi
isaret, yerel Urlnleri bolgesel pazardan ¢ikarip ulusal pazara tasimanin, hak ettigi
degeri kazandirmanin ve o degerini korumanin dnemli bir yoludur.

Ulkemizde zengin bir et riinii gesitliligi vardir. Ancak bu Griinlerin gogu heniiz
koruma altina alinmamistir. Mahreg isareti veya mensei adi olarak glinimizde birgok
et Urln0 igin cografi isaret tescili yapilmistir. Bu et Grinlerinden 4’G mensei adi, 18’
mahreg isareti tescili yapilmistir. Mahreg isaretli et Grlnlerinden 3 tanesi islenmis et
urtinl olarak, 15 tanesi kofte ve tirevi et yemegi olarak karsimiza gikmaktadir. Mahregli
islenmis et UrUnlerinden ilki Afyon sucugu 2005 yilinda, mahrecli kofte turevi et
yemeklerinden ilki inegdl kéftesi 2006 yilinda tescillenen lriinlerdendir. Mensei isarete
sahip et Urinlerinden ilki de Kayseri sucugu 2002 yilinda tescil edilmistir. En son tescil
edilen et UrGnleri Rize kavurmasi ve Ankara Erke¢ pastirmasi 2019 yilinda tescili
tamamlanan et Grtnleridir.

Tescili yapilan et Urlnlerinden ¢ok daha fazlasi yoresel olarak uretiimektedir.
Ancak bu urdnlerin gastronomi literaturiine girebilmesi, ulusal pazarda yer alabilmesi,
yoresinden aldigi 6énemli lezzet ve teknik 6zelliklerini koruyabilmesi igin bu Uriinlere
cografi isaret tescili ihtiyaci kaginilmazdir. Tark gastronomisinin zenginlesmesi ve
yoresel Urunlerin standart sartlarda dretilmesinin saglanmasi i¢in bdlgenin ilgili kurum
ve kuruluslari ile birlikte bu Urdnlerin cografi tescilinin acilen saglanmasi bir zorunluluk
olarak g6ézikmektedir.

Anahtar kelimeler: cografi isaret, et Grlind, gastronomi, mensei adi, mahreg
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Et iiriinleri ve gastronomi — S26

ET PiSIRME YONTEMLERI VE SOUS VIDE

Cigdem MUSTUY, Kamil BOSTAN?, Ebru DENiZ2
listanbul Aydin Universitesi, Anadolu Bil Meslek Yiiksekokulu, Asgilik Programi, istanbul
2jstanbul Aydin Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélim, istanbul
*Sorumlu yazar: cigdemmustu@aydin.edu.tr; Tel: 0 (212) 444 1 428

Pisirme, yiyecek malzemelerine belli bir slire 1s1 uygulayarak lezzet ve kivamlarinin arzu
edilen sekilde degistiriimesi islemi olarak tanimlanabili. Hem ekonomik hem de biyolojik
baglamda yilksek deger tasiyan et preparatlarinin pisiriimesinde dikkat edilmesi gereken ilk
unsur etin homojen pisirme saglamak adina uygun boyutlarda kesilmesi, ikinci unsur ise
pisirilecek etin tirline ve yapisina uygun olan pisirme yénteminin tercih edilmesidir. Mutfaklarda
et preparatlarinin pigiriimesinde kizartma, 1zgara, haslama, gektirme, buharda pisirme, soteleme,
yagda kizartma ve karistirarak kizartma gibi kuru/sulu pisirme yodntemleri yaygin olarak
kullaniimaktadir. Etlerin pisirilmesi sindirilebilirligi artirmak ve lezzet gelisimini saglamanin yani
sira gida guvenliginin saglanmasi agisindan da dnemlidir. Burada zaman ve sicaklik iki 6nemli
pisirme parametresidir. Diger taraftan etlerin pisiriimesinde besin kaybinin énlenmesi ve 6zellikle
kuru 1sida pisirme yontemlerinde toksik, karsinojenik ve/veya mutajenik 6zellikteki maddelerin
olusumunun en aza indirilmesi etlerin pisiriimesinde dikkat edilecek hususlardir.

Tuketici memnuniyetini saglamak ve ayni zamanda besleyici degeri korumak adina
sous vide gibi yontemlerin kullaniminda her gegen giin bir artis goriimektedir. Sous Vide,
Fransizca bir terim olup, gidalarin vakumlanmig torbalar igerisinde ve dusuk sicaklikta isi
uygulanarak yapilan bir pisirme teknigidir. Cig materyalin tek basina veya ¢ig materyale lezzet
verici malzemeler ilave edilerek olusturulmus Grinun ambalaj igerisinde vakumlandiktan sonra
belirli sicaklik/zaman uygulamasi yapilarak kontrol altinda pigirilmesi olarak tanimlanmaktadir.
Bircok gida maddesinde basariyla uygulanan bu teknigin balik eti, tavuk eti ve kirmizi etlerle
yapilan ¢alismalarda da besin degerini korumasinin yani sira renk, doku, sululuk gibi duyusal
kriterler agisindan ¢ok olumlu sonuglar verdigi agiklanmistir. Bununla birlikte uygulanan dusuk
sicakliktan dolayi gida guvenligi ile ilgili riskler mevcuttur. Sous vide yonteminin yani sira
kriyojenik, ohmik, radyo frekans ve infrared gibi yeni teknolojilerin et pisirmedeki uygulanabilirligi
arastiriimaktadir.

Bu calismada etlerin pisiriimesinde geleneksel ve modern yéntemlerin kullaniimasiyla
pisen Urinde kalite 6zelliklerindeki degisimlerin avantaj ve dezavantajlari degerlendirilmis;
Ozellikle sous vide tekniginin uygulanigi bilimsel ¢alismalar isiginda tartisiimistir.

Anahtar kelimeler: Pisirme, Lezzet, Gida giivenligi, Gastronomi, Sous vide
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Et iiriinleri ve gastronomi — S27

KEMIK SUYUNUN MUTFAKLARDAP_(i KULLANIMI VE
ENDUSTRIYEL URETIMI

Ebru DENIZY, Kamil BOSTAN?, Cigdem MUSTU?
listanbul Aydin Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélim, istanbul
2jstanbul Aydin Universitesi, Anadolu Bil Meslek Yiiksekokulu, Asgilik Programi, istanbul
*Sorumlu yazar: ebrudeniz@aydin.edu.tr; Tel: 0 (212) 444 1 428

Kemik suyu, blyukbas, kiiclikbas, kimes hayvanlari veya balik kemiklerinin —6zellikle
ilikli kemik ve eklem uglarinin- kaynatilmasiyla elde edilen bir Griindir. Yiiksek protein ve jelatin
icermesi ve ayni zamanda 6nemli bir amino asit ve mineral kaynagdi olmasi sebebiyle gelisimi
desteklemek ve badisiklik sistemini guclendirmek gibi saglik Uzerine olumlu etkileri
bulunmaktadir. Glinimiizde kemik suyunun beslenme agisindan énemi saglik-bilingli tlketici
kitlesi tarafindan farkedilmis olup, geleneksel olarak Turk mutfaginda yemeklere lezzet vermesi
igin kullanilan bu Urin ginimizde basta Avrupa ve Amerika olmak (zere tim diinyada yaygin
kullanilir hale gelmistir.

Cok sayida yemek cgesidi ile uyumlu olmasi, lezzet ve aromayi arttirmasi amaciyla
uluslararasi mutfaklarda doért ¢esit kemik suyu kullaniimaktadir; temel beyaz et suyu (basic white
stock), temel kahverengi et suyu (basic brown stock), temel tavuk suyu (basic chicken stock) ve
temel balik suyu (basic fish stock). Mutfaklarda kullanilan kemik suyu, farkli hayvanlara ait
kemiklerin  kullaniimasiyla birlikte farkli sebzeler ve baharatlar kullanilarak da
cesitlendirilebilmektedir. Kemik suyu, mutfaklarda yemekler igin hazirlanmasinin yani sira
endustriyel Grlin olarak da uretilmeye baslanmistir. Dahasi farkl lezzet formilasyonlariyla icecek
formunda da tiiketicilerin kullanimina hazir olarak sunulmustur. igecek formunda Uretimesi
bebek, ¢ocuk, sporcu, eklem ve kemik hastalari ile yaghlar gibi 6zel beslenme gereksinimi duyan
tiketici gruplari igin oldukga 6nem teskil etmektedir.

Kemik suyunun ¢ok fazla formilasyonda uretilebilmesi ve ayrica kemik suyuna olan
talebin giderek artmasi icilebilir ya da direkt olarak yemeklerde kullanilabilir nitelikte UGrdnin
endustriyel Gretiminin 6nemini ortaya koymaktadir. Kemik suyunun endustriyel Gretim asamalari
kemiklerin Uzerindeki kan ve olasi diger yabanci maddeleri uzaklastirma islemiyle baslamaktadir.
Kemiklerin buyukligine gére boyut kigultme isleminden sonra et suyu randimanini, kalitesini,
rengini ve aromasini olumlu etkileyen kavurma ve pisirme igslemleri uygulanmaktadir. Kemik ve
yaglarin ayrilmasi igin siizme isleminden sonra dolum ve paketleme ile Griin kullanima hazir hale
getiriimektedir. Bu proses sonucu ortaya g¢ikan kemik, yad gibi yan driinler de ekonomiye
kazandirilabilmektedir.

Bu calismada kemik suyu cesitleri ve bunlarin endustriyel tGretim asamalari, bu sirecte
ortaya ¢ikan yan Urtinler ve dederlendirme yontemleri incelenmistir.

Anahtar kelimeler: kemik suyu; endustriyel tretim; gastronomi
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Et iiriinleri ve gastronomi — S28

AKDENIZz DIYETINDE FERMENTE ET URUNLERININ YERI

Celalettin DEGERLI, Isil ILTER, Hadiye NALBANT, Olcay TUKEL,
Pinar Et Ar-Ge Merkezi, 35170, Kemalpasa, izmir
*Sorumlu yazar: celalettin.degerli@pinaret.com.tr; Tel: 0 (232) 877 09 00

Akdeniz Diyeti, bes bin yildan fazla bir siire 6ncesinde Mezopotamya’dan
baslayarak Dogu Akdenize ve sonrasinda iber Yarimadasina kadar ulasan yeme/igme
davranislarinin zaman iginde iklim kosullari, denizcilik ve dini ritieller gibi faktérlerden
etkilenmesiyle son halini almistir. Bu diyet tipinde agirlikh olarak bitkisel gidalarin,
disUk miktarda ise hayvansal gidalarin tiketimi tercih edilmektedir. Orta diizeyde balik
ve deniz Urlnleri tiketimi, dustk-orta diizeyde tavuk ve yumurta tiketimi ve dusik
dizeyde kirmizi et ve islenmig gidalar tiketilmektedir. Akdeniz diyeti piramidinde et ve
et Urlnleri az siklikla tiketiimesine ragmen dizenli olarak tiketilen bir gida olmus,
Akdeniz havzasinda yasayan topluluklar tarafindan farkli sekillerde yorumlanarak
tuzlanmis, kurutulmus ve/veya fermente edilerek saklanmistir. Tarihi ve Arkeolojik
bulgulara goére, bu bdlgedeki kutlamalarda ve térenlerde bltin ve parga etler
tuketilirken, gunlik hayatta saklanan etler kiiglik parcalar halinde yemeklere lezzet
vermesi amaciyla kullaniimig, veya kug¢uk porsiyonlar halinde meze / aperatif olarak
tiketilmistir. Bu derleme calismada fermente et Urlinlerinin ortaya ¢ikisi, bélgedeki
cesitlilik, cografi isaretli Urlinlere has mikrobiyal kultir, kimyasal kompozisyonlar ve
uretim teknikleri karsilastirilmistir. Ayrica beslenme rehberlerinde yer alan éneriler ve
Akdeniz havzasinda yer alan Ulkelerde fermente et Urlnlerine ait tiketim verileri
incelenmigtir.

Anahtar kelimeler: Akdeniz diyeti; Fermente et Uriinleri; Beslenme; Cografi isaret;
Gastronomi;
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Et diriinleri ve gastronomi — SP16

ET VEET URUNLERi iSiMI__ERiNiN TARiIH BOYUNCA TURK
DILINDEKI KULLANIMLARI

Giilsen GODE, Semra KAYAARDI
Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&lim(i
*Sorumlu yazar: gulsen.demir@cbu.edu.tr; Tel: 0 (236) 201 22 77

Eski Tirk kavimleri arasindaki yeme i¢cme aliskanliklarindaki cesitlilik ve
kullandiklari dildeki kelime zenginligi, gdg¢ebe toplum anlayisini benimsemelerinin
dogal bir sonucudur. Balikgi-avci kiltirde dnce képek ve ren geyidini, daha sonra ati
evcillestiren Turklerin, konar-gdger bir toplum olarak varliklarini surdtrdikleri
bilinmektedir. Atin evcillestirimesiyle atli ¢goban kiltirini baglatan eski Turklerin
yasamlarinin merkezi, bindikleri at ve guttikleri hayvanlar olmustur. At Uzerinde uzun
sure yolculuk yaptiklarindan hem muhafazasi kolay hem de uzun siire dayanabilen
sucuk, pastirma gibi Urtinleri kesfettikleri yazili kaynaklarda karsimiza ¢gikmaktadir. Bu
kesfettikleri et Urlnlerine verilen isimler, eylemlere dayali basit s6zculklerden
turetilmistir. Zaman icerisinde turetildigi gibi kalmamis ve sekillenmeye devam etmistir.
Turkler konar-gbéger bir hayat surerken gegici olarak yerlestikleri bolgede yasayan
toplumlardan etkilenmis ve o cografyadaki toplumlari da etkileyerek dil, din ve
kulturlerini yaymiglardir. Bu toplumsal etkilesimlerin sonucu olarak, gog¢ ettikleri
bdlgedeki dili ve cevrede kullanilan farkl dillerdeki kelimeleri zaman icerisinde
benimsedigi goérilmustir. Bu kelimeler ya Turkgelesmis ya da dilimize dogrudan
yerlesmigtir. Bu galismada Turklerin tarih sahnesinde olduklari andan giinimuize kadar
olan slrecte kesfettikleri, Urettikleri ve tlkettikleri et ve et Grlnlerinin isimlerinin Tark
dilindeki kullanim dedgisiklikleri derlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Et, pastirma, sucuk, etimoloji, tarih, kultir.
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Et diriinleri ve gastronomi — P24

ET TUKETIMINDE YENI BiR ALTERNATIF: ET CiPSi

Semra KAYAARDI, Ceyda SOBELI*, Miige UYARCAN,
Halil Caglar KARATAS

Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii, MANISA
*Sorumlu yazar: ceyda.zengin@cbu.edu.tr; Tel: 0 (236) 201 22 70

Et; besin igerigi, gelismis duyusal o6zellikleri ve lezzeti nedeniyle insan
beslenmesinde 6énemli bir yer almaktadir. Protein igin mikemmel bir kaynak olan et,
uzun zincirli omega-3 yag asitleri, vitaminler, kalsiyum ve bakir gibi birgok temel eser
elementi icermektedir. Basta mikrobiyolojik riskler olmak Uzere, tiketim ve sindirim
zorlugu gibi sebeplerle ¢ig etin kurutma, pisirme veya tutslleme gibi islemlere tabi
tutulmasi gerekmektedir. Ancak, bu ydntemler oldukga zaman alicidir ve ustalik
gerektirmektedir. Glinimizde sosyo-ekonomik ve kiiltiirel diizeyde meydana gelen
gelismelere bagli olarak insanlarin beslenme aligkanlklarindaki degisimler, yeni
arayislar, saglikli ve tiketime hazir gidaya hizli ulasma istekleri gibi nedenler diinya
¢apinda et atistirmaliklarina olan talebin artmasina neden olmustur. Et atistirmaliklari,
istenen nitelikte boyutlandirilan taze etlerin, farkli 6n islemler ile mikrobiyal olarak daha
guvenli hale getiriimesi ve cesitli fizikokimyasal, dokusal ve duyusal 6zelliklerinin
gelistiriimesi iglemlerinin (marinatlama, tuzlama gibi) ardindan kurutularak veya
fermantasyon ve kurutmanin birlikte kullaniimasiyla elde edilmektedir. Dinyada degisik
isimlerle anilan et atigtirmaliklarinin farkli sekillerde kullanilabilirlik, boyut, doku ve tat,
ortam sicakliinda saklanabilme ve sabit raf dmrine sahip olma, esansiyel amino asit
icerigi ve hayvansal proteine sahip olma gibi spesifik 6zellikleri bulunmaktadir. Bu
atistirmaliklar arasinda son dénemde oldukca ilgi gbren et cipsleri, yagd ve sinir
icermeyen etlerin marine edildikten sonra ince ince dilimlenerek, sicak hava yardimiyla
kurutulmasi sonucu elde edilmektedir. Bu ¢alismada et atistirmaliklari ve et cipsi ile
ilgili literatur calismalari derlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Et tiketimi, Et atistirmaliklari, Et cipsi,
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Uriin giivenligi ve giivencesi — S29

ET VE ET URUNLERINDE 3-MONOKLOROPROPAN 1,2-DIOL (3-
MCPD) VE GLISIDIL ESTERLERI (GE) RiSKi

Onur OZDIKICIERLER

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii Bornova / iZMIR
onur.ozdikicierler@ege.edu.tr; Tel: 0 (232) 3113009

3-monokloropropan 1,2-diol (3-MCPD) ve glisidil esterleri (GE) gidalarin igslenmesi
sirasinda olusan kontaminantlardir. Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi (IARC)
tarafindan 3-MCPD, karsinojen (grup 2B); GE ise genotoksik karsinojen (grup 2A) olarak
tanimlanmaktadir. 3-MCPD; ilk olarak asitle hidrolize edilmis sebze proteinleri ve soya
soslarinda Velisek vd. (1980) tarafindan tespit edilmistir. Bu tarihten sonra ilgili gidalarda
3-MCPD bulunma limitleri ulusal ve uluslararasi mevzuatlarda yerini almistir. Ancak
ozellikle 2006 yili ve sonrasinda yapilan ¢calismalar 6zellikle 3-MCPD maddesinin olusum
mekanizmasi ve toksikolojisi Uzerine birgok yeni bilginin elde edilmesini saglamistir.
Olusum mekanizmasi 6zetle mono- ve digliseritlerin hidrolizi ile baslamakta, ylksek
sicaklik etkisiyle, glisidoliin olusmasi ve ortamdaki diger yag asitleriyle bu maddenin
esterlesmesi temel reaksiyon sureci olarak 6ne g¢ikmaktadir. Olusum mekanizmasinin
aciga cikarilmasiyla GE’nin toksisitesi de tartisma konusu haline gelmistir. Mekanizma
ortamda bulunan serbest klorun etkisi ile 3-MCPD esterleri olusumuyla
tamamlanmaktadir. Oncelikle bitkisel yag teknolojisini ve rafinasyon sirecini dogrudan
ilgilendiren bir konu iken zaman igerisinde yiksek sicaklikta yagd ve tuzun bulundugu tim
gida pisirme/hazirlama sureglerinde dnemle Gzerinde durulan bir konu haline gelmistir. Bu
baglamda Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (EFSA) riski gida gruplarini agiklamis ve et ve
et Urunlerinin bazilarini bu kategoriye dahil etmigtir. Tltsilenmis balik veya kirmizi ettte
veya izgarada pisirilen etlerde 0-6.4mg/kg araliginda 3-MCPD esterlerinin bulunabildigi
2013 yihinda EFSA tarafindan rapor edilmistir. Bu dnermelere karsin ginimize dek
yapilan ¢alismalar incelendiginde et trtinlerinde genellikle glincel durumun raporlanmasi
ve piyasada satilan et Urlnlerindeki 3-MCPD esterleri ve GE bulunma dizeyleri
incelenmesi konu alinmis olup ylksek sicaklikta gerceklesen pisirme ve hazirlama
islemlerinde hangi kinetiklerin bu olusuma neden oldugu, yiksek diizeylere hangi
asamalarda c¢ikildigini ortaya koyan calismalarin yetersiz oldugu gérilmektedir. Bu
arastirmada, 3-MCPD esterleri ve GE konusunda et ve et Urlnlerindeki risk uluslararasi
dizeyde gerceklesen c¢alisma ve vyayinlanan raporlarda verilen bilgiler dahilinde
tartisiimistir.

Anahtar kelimeler: 3-MCPD, GE, et Grunleri
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DONER TiPi ET URUNLERINDE KARSILASILAN BAZI HiLE VE
TAGSISLER

Hasan YETIMY, ismail Hakki TEKINER?
ljstanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii-Tiirkiye
2jstanbul Sabahattin Zaim Universitesi Beslenme ve Diyetetik Bolimii-Tiirkiye
*Sorumlu yazar: hasan.yetim@izu.edu.tr; Tel: 0 (212) 692 8770

Déner, TGK Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligine (Teblig no: 2018/52)
gore Ozetle “buyulkbas, kiiclikbas ve kanatli hayvan etlerinin ve/veya kiymalarinin biri
veya birkaginin karisimina, ayni ve/veya farkh tir hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler
ile diger gida bilesenleri ilave edilerek hazirlanan ve déner sisine dizilerek silindir formu
verilmis etlerin yatay veya dikey olarak dondirllerek pisiriimesiyle elde edilen bir et
Grinidar’. Déner, ilk olarak Osmanl imparatorlugu déneminde 15.yy’da bugiinkii
pisirme donanimi ile kayitlara girmistir. TUrkiye ve dlinyanin bazi tlkelerinde sevilerek
tlketilen Grlnin bu sektdrin tim pazar buydaklaga, 2019 yili itibariyle 12 milyar dolarlik
bir hacme ulagsmistir. Son yillarda alt fast-food alanlarindan birisi olan ve kurumsal
markalarin franchise zinciri ile gelisen sektériin dnemli bir bolimu, hala kiglk bifelerin
ve lokantalarin elindedir. Teblige gore, déner Urlinleri Uretiminde sakatat kullanilamaz,
hayvansal olmayan proteinler, nigsasta ve nigasta igeren maddeler ile soya ve soya
urinleri katkilanamaz. Baharat kaynakl nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda
% 1’i asmamasi gereken doéner Urunlerinde, bitkisel yaglarin kullanimi yasaktir.
Donerde azami yagd orani kitlece, kirmizi et doénerlerinde en ¢ok % 25 ve kanatl
donerlerinde ise %20 iken her iki tGrinde de tuz orani, kitlece en ¢ok % 2 olmahdir. Cig
doéner Urdnlerinin raf émarleri ise pisirme islemi bagladigi andan itibaren en fazla 12
saat olarak belirlenmigtir. Gida sektéri hemen hemen her Urinde hile ve tagsisin
goruldagu bir alandir ve déner gibi bazi et Urinleri de bundan payini almaktadir.
Ornegin, kalitesiz hammadde kullanimi, kiyma tipi dénerlerde MDM ve sakatat kiymasi
kullanilmasi, kanath ve kirmizi etin biri birine karistiriimasi, yag oraninin limitlerin gok
Uzerinde olmasi, su kaldirma amach bitkisel lif ve stabilizér kullanimi veya
marinasyonla etin su oraninin artiriimasi gibi déner hile ve tagsisleri, zaman zaman
kamuoyu gindemine gelebilmektedir. Bu olumsuz durum, déner Uriinlerinde teblige
aykiri bicimde maliyet azaltmak ve rinin olumsuz yonlerini kapatmak igin yapilmakta
ve halk sagligi agisindan 6énemli bir risk teskil etmektedir. Bu calismada, doéner
Urtinlerinde saptanan bazi hile ve tadsisler hakkinda bilgi verilerek konuyla ilgili ¢6zim
Onerilerinin sunulmasi amacglanmigtir.

Anahtar kelimeler: Déner, Et, Kanath Eti, Hile, Tagsis
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Uriin giivenligi ve giivencesi — S31

KANATLI ETLERINDE GORULEN ODUNSU GOGUS, BEYAZ SERIT
VE SPAGETTIi ET PROBLEMININ ET KALITES| UZERINE ETKILERI

Haluk ERGEZER
Pamukkale Universitesi Milhendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii 20070 Denizli
hergezer@pau.edu.tr; Tel: 0 (258) 296 33 39; Faks: 0 (258) 296 33 62

Ozet: Son yillarda tavuk etlerinde bilyiik ekonomik kayiplara neden olan farkli kas
kusurlarina rastlanmaktadir. Odunsu g6gus, beyaz serit ve spagetti et son yillarda
ortaya ¢ikmis en 6nemli miyopatilerdendir. Beyaz serit problemi, kanatli etlerinde daha
¢ok gégus bdlgesindeki kaslara paralel beyaz ¢izgilerin olusumu; odunsu goégus, gégus
kasinin sertlesmesi ve dokundugunda kolayca anlasilan siskinlik ve spagetti ette kas
liflerinin asir bdyimesi sonucu tel tel birbirinden ayrilmasi seklinde tanimlanmaktadir.
Bu problemler et kalitesini, gérinimini ve duyusal 6zelliklerini olumsuz etkileyen
onemli kas problemlerindendir. Tuketiciler bu kusurlu Grtinleri almaktan sakindiklari igin
bu tip kusurlarin miktarini azaltmaya calismak, hem dureticiye hem tiketiciye ve
dolaysiyla da ekonomiye blyuk faydalar saglayacaktir. Oksidatif stresten kaginmaya
¢alismak, rasyona cgesitli takviyelerde bulunmak ve diger bazi énleyici faaliyetleri yerine
getirmek problemlerin ¢ézimiinde etkili unsurlardir. Bu derlemede myopatilerin olusum
nedenleri, et kalitesi Uzerine etkileri, problemli etlerin degerlendirime yéntemleri ve
Onerileri ele alinacaktir.

Anahtar kelimeler: Odunsu gégus; Beyaz serit; spagetti et; Myopati
Giris

Son 20 yil icerisinde kanatli etlerine 6zellikle de tavuk etine olan talepte ciddi
bir artis g6ze ¢arpmakta ve diinya genelinde tavuk eti tiketimi diger et turlerini ge¢mis
durumdadir. Tuketimdeki artigsa paralel olarak da Ureticiler daha hizli gelisip blylyen,
yem dénusum orani disik ve randimani yiksek hayvanlari yetistirme ¢abasi igerisine
girmektedirler. 1950’li yillarda 1.8 kg canli agirhida 102 giinde ve 4.42’lik yem dénisim
orani ile ulagilirken ginimuzde ayni canhi agirhga 32 gun ve 1.47’lik yem donisum
orani ile ulasilabilmektedir (Havenstein ve ark., 2003, Petracci ve ark., 2015).
Dolayisiyla bu kadar hizli ve az yemle istenen canli agirliga ulagan kanathlar gelisimleri
sirasinda buyuk stres altina girmekte ve sonugta bu hayvanlarin ézellikle randimanin
yuksek oldugu gdégus ve but kisimlarinda énemli myopatiler (kas hastaliklari)
g6zlenmektedir. Bu hastaliklar icerisinde en énemlileri odunsu gégis (OG), beyaz serit
(BS) ve spagetti et (SE) olup, kesim sonrasi problemli kaslar et endustrisi agisindan
ciddi ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Bu derlemede OG, BS ve SE’in olugsum
nedenleri, et kalitesi Uzerine etkileri, problemli etlerin degerlendiriime ydntemleri ve
¢6zUm Onerileri ele alinacaktir.
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Kas hastaliklarinin olugsum nedenleri

Beyaz serit problemi kendini daha gok kanatl gogus etlerinde kas lifleri ile ayni
yénde ve bunlara paralel olarak gelisen beyaz gizgilenmeler olarak gostermektedir. Bu
cizgilenmelerin kas lifleri etrafinda yogdun lipid ve bag doku akimilasyonuna bagh
olarak ortaya ciktigi belirtimektedir. Odunsu gogus problemi ise kendini yine gogis
etlerinde fibrotik yaralanmalar olarak belli ederken, etin tekstiirl sertlesmekte ve soluk
gérinime sebep olmaktadir. Zaman zaman bu iki myopati ayni kas Uzerinde
go6zlemlenebilmektedir. Spagetti et problemi ise kas liflerinin asiri bliyiimesi sonucu tel
tel birbirinden ayriimasi ile uzun, silindirik ve spagettiye benzeyen bir yapi ile
karakterize edilmektedir (Sekil1). Tim bu problemlerin temelinde hizli kas geligimi,
yetersiz damarlilagsma ve oksidatif stres oldugu belirtimektedir (Sihvo ve ark.,
2018). OG, BS ve SE myopatisi gdzlenen hayvanlardan elde edilen etlerde teknolojik
ve besleyici 6zelliklerde dnemli kalite kayiplarinin yani sira etin gérinimu ve duyusal
kalitesi de olumsuz yénde etkilenmektedir (Petracci ve ark., 2019).

909¢

BS probleminin dereceleri Kuttappan ot ai, 2018

Sekil 1: Beyaz serit, odunsu gogls ve spagetti et probleminin siniflandiriimasi

Kas hastaliklarinin et kalitesi lizerine etkileri

Yukarida tanimli myopatiler bazen tek basina bazen de birlikte 6zellikle g6gis
kismen de but etlerinde gézlenmekte ve etim kimyasal kompozisyonunda degisikliklere
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neden olabilmektedir. Normal etlerle kiyaslandiginda BS problemli etlerde daha yiksek
miktarda yag ve kollajen, daha disuk miktarda protein tespit edilmistir. Nem ve kil
miktarlari ise galismalarda farklihk géstermistir (Baldi ve ark., 2018; Kuttapan ve ark.,
2012). Diger taraftan lipid oksidasyonu agisindan bu etlerde herhangi bir olumsuz etki
g6zlenmemistir (Soglia ve ark., 2016). OG problemli etlerde normal etlere kiyasla
protein ve kil miktari azalirken, nem ve yag miktarlarinin artis gosterdigi bildirilmigtir.
BS’ye benzer sekild lipid oksidayonu agisindan bir farklilik gézlenmemistir (Cai ve ark.,
2018). Genel olarak kimyasal kompozisyondaki degisime kas liflerinin yag doku ile yer
degistirmesinin neden oldugu disinidlmektedir (Clark ve Velleman, 2017). Diger
taraftan problemli etler kullanilarak yapilan pek ¢ok ¢alismada proteinlerin fonksiyonel
Ozelliklerinin bozulmasina bagli olarak etlerin su tutma kapasitelerinin, pisirme
verimlerinin, emiulsiyon kapasitelerinin, jel olusturma o6zelliklerinin ve marinat alim
dizeylerinin dustigu belirlenmistir (Bowker ve ark., 2018; Dalgaard ve ark., 2018;
Kuttapan ve ark., 2017; Mudalal ve ark., 2015 ). Yine OG problemi bulunan etlerde pH
degerinin normal etlere goére 0.2-0.4 birim daha yiksek bulundugu tespit edilmistir
(Baldi ve ark., 2019).

Myopati kusuru bulunan etlerde aletsel renk Olgim sonuglariyla ilgili
gerceklestirilen galismalarda BS'li etlerde parlakligin (L*) ve sariligin (b*) normal etlere
gore daha yuksek kirmiziligin (a*) ise daha disik oldugu belirtiimektedir. OG’li etlerde
ise L* ve b* degerlerinin arttigi bildirilimistir (Baldi ve ark., 2018). Zhuang ve Bowker
(2018) OG'li pisirilmis tavuk filetolarinin normal filetolara goére daha koyu, kirmizi ve
sari oldugunu tespit etmislerdir. Duyusal olarak degerlendirildiginde OG'’li etlerin daha
sert hissedildigini ancak genel begdeni duzeylerinde belirgin bir degisikligin
g6zlenmedigini belirtmislerdir. BS problemli etlerde ise duyusal agidan normal etlere
kiyasla belirgin bir fark gézlenmezken, SE’li etler daha yumusak hissedilmistir (Baldi ve
ark., 2019).

Besleyici deger acisindan bakildiginda myopatili etlerde yag miktarinin artigi
ve protein miktarinin azaligina bagl olarak enerji degeri artis gdstermektedir. Ayrica
kollajen oraninin artmasi ve myofibriler protein oraninin azalmasina bagh olarak ve
yine okside protein miktarinin artisina bagh olarak bu tir etlerin protein kalitesinin
azaldigi belirtiimektedir (Petracci ve ark., 2014). Myopatilere bagli olarak etlerde
herhangi bir tehlikeli kimyasal olusumuna rastlaniimamistir (Estevez ve Luna, 2017).

Sonug ve Oneriler

Genel bir kabul olarak kas anormallikleri olarak da adlandirilan bu problemlerin
yuksek canh kesim agirliklari, hizli bliylime oranlari ve genetik seleksiyonla iliskili
oldugu sodylenebilir. Dolayisiyla rasyon formulasyonlarin degistiriimesi, proteomik
galismalara hiz verilmesi kusurlarin azaltiimasinda etkili olabilir. ~ Ayrica canh
hayvanlarda tomografik, manyetik resonans ve ultrason gibi gériintileme teknikleriyle
kusurlu hayvanlarin ayristirlmasi ve bunlarin ayrica kesime alinmasi ekonomik
kayiplari azaltabilir. Kusurlu etlerin saglk tzerine olumsuz bir etkilerinin bulunmamasi
nedeniyle bunlarin fiyatlandirimasinda iyilestirmeye gidilmesi mimkiindir. innovatif
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uriin degerlendirme stratejileri (ileri islemde pacgallama v.b) kullaniimak suretiyle
ekonomik kayiplarin éniine gegilebilecedi distnilmektedir.
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Uriin giivenligi ve giivencesi — S32
ET VE ET URUNLERINDE HILE TESPITINDE LIBS KULLANIMI
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Tulketiciler, Ureticiler, resmi kurumlar ve arastirmacilar gibi tim gida sektori
paydaslarinin son yillardaki en énemli ilgi alani olan gida glivenliginin saglanmasinda
yeni yontem ve yaklasimlarin ortaya konmasina ihtiya¢ bulunmaktadir. Tim gida
maddelerinde oldugu gibi et ve et Urlnlerinde de en ¢ok karsilasilan gida glvenligi
sorunlari igerisinde gida hileleri yer almaktadir. Et ve et Grlinlerinde bu hileler genelde,
farkli tirlere ait etlerin tiketiciye bilgi verilmeden karistiriimasi, etikette bildiriimeyen
katki maddelerinin kullanimi veya tiketimi farkli sebeplerle tercih edilmeyen et turlerinin
uriine karnistiriimasi seklinde karsimiza c¢ikmaktadir. Bu ve benzeri yasa disi
uygulamalarin tespitinde birgok yontem uzun yillardir basarih bir sekilde kullaniimasina
karsin, daha hizli, daha az maliyetli, sahada analize imkan veren ve daha az isgucl
gerektiren yeni yontem ve tekniklerin arastiriimasina gerek duyulmaktadir. Bu yeni
tekniklerden birisi de 20. yuzyilin ikinci yarisinda kegfedilen ancak esas ilerlemesini son
20 yil icerisinde yapan lazer indukli plazma spektroskopisi (LIBS)'dir. LIBS,
elementlerin atomik ve molekuler emisyon sinyallerini tespit etmek ve dérnegde ait
elemental kompozisyonu kalitatif ve kantitatif olarak belirlemek amaciyla kullanilabilen
lazer temelli bir optik spektroskopi teknigidir. Literattr incelendiginde LIBS tekniginin
daha ¢ok malzeme bilimi, yer bilimleri, arkeoloji ve uzay arastirmalari alanlarinda
kullanildigi gérulmektedir. Gida ve 6zellikle et bilimi alaninda kullanimi hem Ulkemizde
hem de dinyada halen sinirli olan LIBS yakin gelecekte tasinabilir hale getirilerek
gidalarin sahada analizine imkan verebilecek potansiyele sahiptir. Bu derlemede et tir
tayini, kiymada sakatat tespiti ve et Urilinlerinde tuz tespiti 6zelinde, et ve et Urlinleri
alaninda LIBS tekniginin kullanim olanaklari sunulmustur.

Anahtar kelimeler: LIBS; et Grtnleri; gida guvenligi
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Uriin giivenligi ve giivencesi — S33

ETIN TAZELiK KRITERLERININ BELIRLENMESINDE YENI
YAKLASIMLAR

Pelin Talu OZKAYA®, Seval DAGBAGLI, Semra KAYAARDI

Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii, Manisa
*Sorumlu yazar: pelin.talu@yahoo.com; Tel: 0(536) 355 85 80

Son yillarda, tiketicilerin taze ve guvenilir gidaya ulasma yénundeki talepleri
giderek artmaktadir. Ozellikle et ve et Uriinleri, bu taleplerin odagindaki temel
gidalardandir. Bu Urtnler, protein basta olmak Uzere besin édeleri bakimindan zengin
olmakla beraber ylksek pH ve su aktivitesi nedeniyle kimyasal ve mikrobiyolojik
bozulma ve/veya kalite kayiplarina son derece yatkindir. Et ve et Griinlerinin mimkiin
olan en Kkaliteli haliyle tlketiciye ulastirilabilmesi igcin koruma ve izlemeye yonelik
tekniklerden yararlaniimaktadir. Bunlar arasinda tazeligi belirleme amacgh gesitli
metotlar da mevcuttur. Bu metotlar, mikrobiyolojik analizler (toplam ve spesifik bakteri
sayimlari), fizikokimyasal analizler (pH ve asitlik 6lgimleri) yaninda renk ve koku gibi
duyusal parametrelerin biomimetik Olgiimleri gibi yontemleri icermektedir. Gidalarin
tazeliginin belirlenmesinde mikrobiyolojik yontemlerden ayri olarak mikrobiyal
metabolitler ya da biyokimyasal reaksiyon Urlnleri gibi farkli indikator bilesiklerin
incelenmesi de s6z konusudur. Kirmizi/beyaz ette veya baliklarda tazelik indikatoru
olarak kabul edilen maddelerin basinda ugucu bazik azot (VBN), trimetil amin (TMA),
biyojen aminler ve ksantin gelmektedir. Bunlardan TMA, baliklarda bakteriyel ve
enzimatik aktivite sonucu ortaya c¢ikan ve tipik bayat balik kokusu veren maddedir.
Biyojen aminler, enzimatik (mikrobiyal veya dokusal) aktiviteye bagli aminoasit
dekarboksilasyonundan olusmakta iken VBN miktarindaki artigla paralel ilerlemektedir.
Ksantin ise purin metabolizmasinda Onemli bir ara Uurin olup ATP’nin
yikimlanmasindan agida c¢ikan ve en son Urik aside oksitlenebilen bir baska indikatér
bilesiktir. Ayrica alkoller, hidrojen silfir, aseton, asetat, dimetil (di)slfit gibi bilesikler
de bozulma indikatorleri olarak kabul edilmektedir. Bu indikatér maddelerin 6rnekleme,
ekstraksiyon ve analiz surecleri uzun ve zor oldugundan daha hizli, pratik ve gergek
zamanl tespitlerin mimkiin oldugu yeni yontemler tizerinde calisiimaktadir. Ornegin,
ksantini tayin edebilen enzim sensoérleri (biyosensdrler), kolorimetrik tazelik indikatori
olarak pektinin veya antosiyaninin ambalaj materyaline entegre edildigi bitkisel orijinli
yenilebilir sensorler literatirdeki yerini almistir. Bu derlemede, etin tazeliginin
belirlenmesine yonelik tasarlanan biyosensdr ve yenilebilir sensér teknolojileri gibi yeni
yaklagimlar incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Et ve et UrUnleri, tazelik, biyosensoér
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SON YILLARDA ET URUNLER_i TUKE_TiMiNE BAGLI
GERCEKLESEN GIDA KAYNAKLI MIKROBIYAL HASTALIKLAR

Esen Bilge SUR?, Seniz KARABIYIKLI**

1Zara Ahmet Cuhadaroglu Meslek Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii Gida Kalite Kontrolii ve
Analizi Programi, Sivas, 2Tokat Gaziosmanpaga Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakultesi Gida Mihendisligi Bolumu, Tokat

*Sorumlu yazar: senizkarabiyikli@hotmail.com; Tel: 0 (356) 252 16 16 (2884)

Gida kaynakli hastaliklar; gidalarda bulunan ya da gidalara bulasmis olan
patojen bakteri, viris, parazit ve funguslarin kendilerinin veya olusturduklari
ekzotoksinlerin veya endotoksinlerin gidalar vasitasiyla alinmasiyla ortaya g¢ikan
hastaliklar olarak bilinirken; Diinya Saglk Orgiti (WHO) tarafindan gida kaynakli
hastaliklar, “gida veya suyun tiketilmesi ile olusabilen enfeksiyoz veya toksik karakterli
hastalik” olarak tanimlanmistir.

Dinya genelinde gida kaynakli hastaliklarin yaklasik tgte birinin bakteri kdkenli
oldugu belirlenmistir. Bunlardan en énemlileri ve en sik kargilasilanlari Campylobacter,
Salmonella, Yersinia, E. coli ve Listeria olarak bilinmektedir. Bunlarin disinda kiflerin
metabolik Urtnleri olan mikotoksinler (aflatoksin, patulin, Fusarium toksinleri, Alternaria
toksinleri), virtsler (Kalisivirus, Rotavirus, Hepatit A virisl, Hepatit E virisi) ve
parazitler (TriGinella, Toksoplasma, Kriptosporidyum, Giardia) de gida kaynakli
hastaliklarin kaynagidir. Gida kaynakli hastaliklarin kontrol edilebilmesinde, bu
hastaliklara neden olan etkenlerin tanimlanmasi, karakterizasyonu, bulagsma
kaynaklarinin saptanmasi ve 6nlenmesi buyutk énem tagsimaktadir. Bu anlamda st ve
drtnleri, yumurta ve Urlnleri, et ve Urlnleri, deniz kabuklulari, hububat ve Urlnleri,
sebzeler ve meyve sular gibi gidalar bu hastaliklara kaynak olmakta ve bu urlnler
icinde en blyUk payi da et ve et Urlnleri olusturmaktadir. Bu derleme ¢alismasinda da
son yillarda et tiketimine bagl olarak gerceklesen gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar
arastiniimistir.

Anahtar kelimeler: Gida Kaynakli intoksikasyonlar; Gida Kaynakli Enfeksiyonlar;
Patojen Mikroorganizmalar
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PORTAKAL-LIMON SUYU VE BIBERIYE ILE MARINE EDILMi$
SARDALYA ETININ SOUS VIDE PISIRME YONTEMI
UYGULANARAK KALITESININ INCELENMESI

D. Berke KILICARSLAN"?, B. Merve KUT*?, O. Alper ERDEM?,
Asli CADUNSZ, Duygu KISLAY

1Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir, 2Ege Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitiisii Cok Disiplinli Ana Bilim Dali, Biyoteknoloji Programi, izmir,3Ege
Universitesi, Su Uriinleri Fakdiltesi, Su Urlinleri Avlama ve igleme Teknolojisi BSIim, izmir

*Sorumlu yazar: duygukisla@gmail.com; Tel: 0 (232) 311 30 13

Sardalya (Sardina pilchardus), Tirkiye istatistik Kurumu’nun (TUIK) yayinladig
verilere gore 2017 yilinda avciligi en ¢ok yapilan balik tirleri arasinda 23,426 ton ile 3.
sirada yer almaktadir. Onemli bir protein kaynagi olmasinin yani sira, biinyesinde
bulundurdugu mineral, vitamin ve omega-3 yag asitleri agisindan da yuksek besinsel
degere sahiptir. Fakat, sardalya ve benzeri su urinlerinde bulunan doymamis yag
asitleri oksidasyona oldukg¢a duyarhdir. Bu durum drlnlerin depolanmasi sirasinda
doku, renk, tat ve besin degerinde olumsuz degisikliklere neden olmaktadir. Ayrica
sardalya avlanma sonrasi transfer sirecinde soguk zincirin bozulmasi, uzun ve uygun
olmayan kosullarda depolama gibi nedenlerden dolayr mikrobiyal agidan risk teskil
etmektedir. S6z konusu durumlar géz 6ntne alindijinda bu ¢alisma dogrultusunda
uzun raf dmriine sahip daha guvenilir tiketime hazir sardalya eti Gretiminin saglanmasi
amaciyla Sous Vide (SV) pisirme ydntemi kullanilarak dretim gerceklestirilecektir. SV
yonteminde uygulanan vakum paketleme sayesinde O6zellikle pisirme sonrasi
gerceklesebilecek kontaminasyonlarin ve aerobik mikroorganizma faaliyetlerinin
engellenmesi saglanacaktir. Bu kapsamda, Griin hazirlama asamasinda sardalya eti iki
gruba ayrilacak, kontrol grubu sadece taze sikilmis portakal-limon suyu kullanilarak,
deneme grubu ise taze sikilmig portakal-limon suyu ve kurutulmus biberiye yapraklari
ile +4°C’de 24 saat marine edilecektir. Marinasyon sonunda SV pisirme yontemi
uygulanarak uygun sicaklik ve sirede (70°C/10 dakika) pisirilen sardalya érnekleri
+4°C’de depolanacak ve érnekler depolama suresi boyunca mikrobiyolojik, kimyasal,
enstrimental (renk) ve duyusal analizleri yapilacaktir.

Anahtar kelimeler: Sardalya; Sous Vide; Marinasyon
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ILERI ISLEM PILIC ETI U_R[_]NLERiNDE URUN GRUBU BAZLI RAF
OMRU SURECINI ETKILEYEN FAI_(T@RLERIN
DEGERLENDIRILMESI

Semra KAYAARDI, Dilay YILDIZ*, Ozlem OGUTEN,
Didem OZGOKGEN

Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakdiltesi Gida Miihendisligi Bolimdi
Yunusemre/MANISA
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Pilic eti sektdrt surekli buyuyen, ihracati hizh bir sekilde artan, istihdam
saglayan ve tarimi destekleyen yapisiyla ekonomiye dnemli 6l¢clide katma deger
saglamaktadir. Dislk yag igerigi, esansiyel amino asitleri yeterli miktarda icermesi,
protein kalitesinin ylUksek olmasi, yliksek besin degeri ve nispeten daha uygun fiyati ile
pili¢ eti, ticari ilgi gekmekte ve diinya ¢apinda kullanimi giderek artmaktadir. Ancak pili¢
eti Urlnlerinde nem igerigi ve pH degerinin ylksek olmasi trlini mikrobiyal bozulmaya
yatkin hale getirmekte ve dolayisiyla raf dmrind sinirlamaktadir. Bu nedenle buzdolabi
kosullarinda raf dmru 4-10 gun arasinda degisen pili¢ etinin raf dGmrinin uzatiimasi
endustrideki temel amactir. Raf dmri, tanimlanmis saklama kosullar altinda, gidalarin
glvenli kald1d1, istenen duyusal, kimyasal, fiziksel ve biyolojik 6zellikleri korudugu ve
herhangi bir etiket beyanina uygun oldugu zaman olarak tanimlanmaktadir. Pili¢ eti ve
ileri islem pili¢ eti Urlnlerinin raf dGmrini ve stabilitesini etkileyen faktorler ¢cok sayida,
karmasik ve birbirine baghdir. Bu faktérler iki ana baslik altinda toplanmaktadir. i¢
faktorler bilesim, su aktivitesi, pH, enzimler ve mikrofloradan olusmaktadir. Dig faktorler
ise isleme, depolama kosullari, paketleme, lojistik ve perakende satis sorunlarindan
olusmaktadir. Son urlnlerin satisa sunulmadan 6nce etiketlerine yazilmasi zorunlu
olan Uretim ve son tuketim tarihlerinin yazilabilmesi igin drindn raf dmrindn
belirlenmesi gerekmektedir. Raf dmrunu belirlemek icin iki yontem bulunmaktadir.
Bunlar hizlandinimisg raf émrli testleri ve gergcek zamanh raf omri testleridir.
Hizlandiriimis testler raf émri belirlemede zamandan tasarruf sagladigi igin gereksinim
duyulan bir ydntemdir. Bu ¢alismada ileri islem pili¢ eti Grinlerinde trtin grubu bazl raf
omru surecini etkileyen faktorler derlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Pili¢ eti, ileri islem, Raf édmrii, Kalite
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ET VE ET URUNLERINDE BOZULMA ETMENI
MIKROORGANIZMALAR

Ahmet BEKTES!?, Seniz KARABIYIKLI*
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Gida bozulmalari; mikroorganizmalar, sicaklik, enzimatik aktiviteler, ortam
kosullari (nem, oksijen, i1sik vb) gibi faktorlerin etkisi ile gidanin duyusal, fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin degisime ugramasi sonucu insanlar tarafindan tiketilemeyecek
bir hale gelmesidir. Ayrica gidalarin bozulmasi ekonomik kayiplarin olusmasina da
neden oldugu igin gida endustrisi agisindan olduk¢a énemli bir problemdir.

Et ve et Urlnlerindeki bozulmalarin genel olarak lipid oksidasyonu, otolitik
enzimatik reaksiyonlar ve mikroorganizmalarin mikrobiyal aktiviteleri sonucunda
gerceklestigi ifade edilmektedir. Et, besin bilesimi, pH degeri (5,5-6,5) ve yuksek nem
icerigi sebebi ile cok sayida mikroorganizmanin gelismesi icin oldukga elverisli bir gida
arinuddr. Etin mikrobiyal yukud hayvanlarin saglik durumuna, kesim kosullarina,
kesimhanelerin fizyolojik durumlarina, nakliye asamasindaki basta sicaklik olmak
uzere gevresel faktdrlere ve depolama kosullarina bagh olarak degismektedir.

Et ve et Urlnlerindeki mikrobiyal bozulmalar mikroorganizmalarin aktivitelerine
bagh olarak pH, renk degisimi, koku ve gaz olugsumu seklinde kendini géstermektedir.
Et ve et Urtinlerinde bozulmaya neden olan bu mikroorganizmalar kimi zaman patojen
mikroorganizmalar olabileceg@i ve bu sebeple gida guvenligini riske sokabilecegdi gibi
mikrobiyolojik bozulmalardan sorumlu olan mikroorganizmalarin genellikle Gram
negatif bakteriler (Pseudomonas turleri, Entereobacteriaceae familyasi Uyeleri ve
Shewanella putrefaciens gibi) ve bazi Gram pozitif bakteriler (laktik asit bakterileri,
Brochothrix thermosphacta ve Clostiridium tirleri gibi) sebebi ile gerceklestigi rapor
edilmistir.

Bu derleme c¢alismasinda et ve et urlnlerinde siklikla bozulmaya neden
mikroorganizma turleri ve sebep olduklari bozulmalar ile ilgili bilgi verilecektir.

Anahtar kelimeler: Mikrobiyal bozulma; Gida guvenligi; Saprofit mikroorganizmalar
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ET VE ET URUNLERINDE PENTOSIDIN

Pinar ANLAR™, Guizin KABAN?

1Atatiirk Universitesi, Hinis Meslek Yiiksekokulu, Gida Kalite Kontrol Analizi Balimi, Hinis,
Erzurum, TURKIYE

2Atatiirk Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Erzurum, TURKIYE
*Sorumlu yazar: pinar.anlar@atauni.edu.tr

Maillard reaksiyonu, gidalarin islenmesi ve depolama sirasinda indirgen
sekerler ve amino asitler arasinda gergeklesen oldukga karmasik bir reaksiyon dizisidir.
Bu reaksiyon sirasinda arzu edilen bilesiklerin yani sira arzu edilmeyen bilesikler de
olusmaktadir. Maillard reaksiyonu urlnleri arasinda yer alan “ileri glikasyon son
urtinleri (AGE)” normal metabolizmanin bir pargasi olup dokularda yiksek miktarlara
ulastiklarinda patojenik etki gosterebilmektedir. Gidalarda AGE olusumunda,
depolama suresi, pisirme yoéntemi, pisirme sicakligi ve suresi ile protein ve yagin
mevcudiyeti gibi gesitli faktorler etkili olmaktadir. Et ve et trlnleri, hem protein ve yag
igeriklerinin ylksek olmasi hem de uretimlerinde farkl pisirme yontem ve sicaklik-sire
kombinasyonlarinin  kullaniimasi  sebebiyle 6nemli AGE kaynaklar olarak
disunldlmektedir. Pentosidin, lisin ve arginin ile pentozlarin reaksiyonlari sonucunda
yiksek verimle olusan 6nemli AGE’lerden biridir. Ayrica bu bilesigin olusumunda,
glikoz, fruktoz, askorbat, Amadori bilesikleri, 3-deoksiglukoz ve diger sekerlerde rol
oynayabilmektedir. Pentosidin, asit-protein hidroliz kosullarinda stabil olmasi ve
floresans Ozelliklerine bagh olarak ¢ok dluslk konsantrasyonlarda tespit
edilebilmesinden dolayr AGE'ler icin iyi bir biyobelirte¢ olarak kabul edilmektedir. Bu
¢alismada, pentosidinin olusumu ve bu bilesigin et ve et Urlnlerindeki varhgi
incelenmigtir.

Anahtar kelimeler: Maillard, Pentosidin, Et, Et GrinU
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ET URUNLERINDE UCUCU OLMAYAN NiTROZAMINLER

Zerrin POLAT", Glzin KABAN
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii
*Sorumlu yazar: zerrinkpolat@gmail.com; Tel: 0 (530) 591 24 01

Ozet: Et iriinlerinde nitrat ve nitrit kullanimi hem rriiniin giivenligi hem de iiriin
kalitesi agisindan 6nemli katki maddeleridir. Et Griintinin Gretim prosesine bagh olarak
nitrat veya nitrit tek basina kullanilabildigi gibi yine Gretim prosesine bagl olarak birlikte
de formulasyona dahil edilebilmektedir. Nitrat ve nitritten beklenen etkilerinin ortaya
cikabilmesi igin belirli oranda Uriine ilave edilmeleri gerekmektedir. Uriine ilave edilecek
kirleme ajaninin miktari mevzuatla sinirlandinimistir. Bununla birlikte son drinde
kalinti nitrit miktari nitrozamin olusumu agisindan oldukga dnemlidir. Nitekim yapilan
arastirmalarda kalinti nitrit miktar1 ile nitrozamin olusumu arasinda pozitif bir
korelasyonun oldugu ortaya konulmustur. N-nitroso bilesikler grubuna dahil olan
nitrozaminler ugucu ve ugucu olmayan iki alt grupta toplanmaktadir. Et Grlnlerinde
ugucu nitrozaminler konusunda ¢ok sayida galisma bulunmasina ragmen ugucu
olmayan nitrozaminler ile ilgili arastirma sayisi oldukga sinirlidir. Et Grtnlerinde yaygin
olarak bulunan N-nitrozodimetilamin (NDMA) ve N-nitrozodietilamin (NDEA) muhtemel
kanserojen, N-nitrozodibutilamin (NDBA), N-nitrozopiperidin (NPIP), N-nitrozopirolidin
(NPYR), N-nitrozomorfolin (NMOR) gibi diger ugucu nitrozaminlerin ise potansiyel
kanserojenik bilesikler olarak belirlenmistir. Bununla birlikte ugucu olmayan
nitrozaminlerin sadece birkaginin kanserojen oldugu varsayilmaktir. Ancak N-
nitrosohidroksiprolin, N-nitrosoprolin, N-nitroso-thiazolidin-4-karboksilik asit gibi ugucu
olmayan nitrozaminler Urtinlerde ugucu nitrozaminlerden ¢ok daha yuliksek seviyelerde
bulunabilmektedir. Diger taraftan et Urinlerinde yuksek miktarlarda bulunabilen ugucu
olmayan nitrozaminlerin  kanserojen nitrozaminlerin 6nclsU olabilecedi de
disunldlmektedir. Ayrica bu bilegiklerin isil islemle yapilarinda ne gibi degisikliklerin
olabilecedi de tam olarak bilinmemektedir. Bu ¢alismada et ve et Urinlerinde ugucu
olmayan nitrozaminlerin olusumu ve varligi degerlendirilmistir.

Anahtar kelimeler: Et durinleri, Ugucu nitrozaminler (VNA), Ucgucu olmayan
nitrozaminler (NVNA), Nitrit
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PROTEIN YETERSIZLIGINE GOZUM: YENILEBILIR BOCEKLER VE
YASAL DUZENLEMELER

Gizem Simge KILINC*, Simge CIMEN, Neriman BAGDATLIOGLU
Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii
*Sorumlu yazar: gizemkilinc19@gmail.com; Tel: 0 (535) 447 58 10

Dunya nifusunun 2050 yilinda 9 milyardan fazla olacagi tahmin edilmekte ve geleneksel protein
kaynaklari mevcut ihtiyaglari karsilayamadidi igin, yenilebilir béceklerin alternatif protein kaynagi
olarak deg@erlendirilebilecegi diglinulmektedir.

Yenilebilir bdcekler iyi protein, yag, vitamin ve mineral kaynagidir. 100g tirtil tuketimi, ginlik
protein aliminin %76'sini karsilamaktadir. Avrupa'da tiketilen g yenilebilir bdcek tiri Tenebrio
molitor (un kurdu), Schistocerca gregaria (g6l g¢ekirgesi), Gryllodes sigillatus (tropikal
circirbdcegi) sirasiyla %52.35, %76 ve %70 protein icermektedir. Esansiyel aminoasitler
acisindan sigir eti ve Tenebrio molitor, Acheta domesticus (circirbdcegi) karsilastirildiginda
sirasiyla histidin 38.1, 31.6, 22.7 mg/gprotein, izoldsin 39.4, 50.3, 36.4 mg/gprotein, 16sin 92.2,
106.4, 66.7 mg/gprotein ve lisin 95.9, 54.5, 51.1 mg/gprotein’dir. Yenilebilir bécekler lizerine
yapilan arastirmalar, besin igeriklerine ve tiiketimine yonelik giivenlik riskleri agisindan Gmit verici
sonuglar ortaya ¢ikmasina ragmen, bazi ulkelerde yasama engelleri nedeniyle, hayvan yemi ve
insan diyetinde kullaniimamaktadir.

Almanya’da 1 Ocak 2018'de Yeni Gida Yonetmelidi'nin yirirlige girmesiyle bocek kofteleri,
musli barlar, makarna, gikolata ve bdcek burgerlerinin stipermarketlerde satisina izin verilmistir.
Cin'de ipekbdcegi pupalari toksikolojik agidan degerlendirilip, Saglik Bakanhgi tarafindan saghkh
gida olarak onaylanmistir. Avustralya ve Yeni Zelanda'da, Zophobas morio (morio kurdu), Acheta
domesticus ve Tenebrio molitor geleneksel olarak tlketildigi icin diger gida maddeleri
standartlarina uymalari ve ambalaj Uzerinde beyan edilmeleri sartiyla kullanimi yasaldir.
Tayland’da Halk Saghgdi Bakanligi, bocek Uretimini ve tiiketimini dizenlemektedir ve yerel
pazarlarda satilan ve ihra¢c edilen bdcek bazli drinler diger gida Urlnleri gibi
degerlendiriimektedir. Kenya Ulusal Beslenme Kilavuzlar, entomofaji (bocek yemegi)
geleneksel yemek kdltirinin bir pargcasi olarak tanimlamaktadir ve standartlarin
olusturulmasiyla ilgili calismalar devam etmektedir. ABD'de, bdcekler ve bécek bazl gidalar FDA
tarafindan diizenlenlenmekte olup ambalaj izerinde belirtiimek kaydiyla diger gida urinleriyle
ayni yonetmeliklere tabiidir.

Sonug olarak, geleneksel hayvansal proteinlerin bir alternatifi olan yenilebilir bocekleri gida
kaynagi olarak ele almak gida glvenligi ve tiketiciyi korumak agisindan 6nem tasidigindan
dolayi gida ve yem olarak mevzuatta dizenlenmesi ve gelistiriimesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Bécek proteinleri, Gida glvenligi, Yénetmelik, Mevzuat
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E-kitaba eklenen bildiri — S34
ET URUNLERINDE NITRIT-NiTRAT VE NiTROZAMINLER
Mikerrem KAYA

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii

*Sorumlu yazar: mkaya@atauni.edu.tr ; Telefon: 0 (442) 231 27 94; Faks: 0 (442) 231 58 78

Kur edilmis et drlnlerinde nitrat ve nitritin sodyum ve potasyum tuzlar antimikrobiyal aktivite,
renk olusumu, antioksidan aktivite ve karakteristik kir lezzetinin gelisimi amaciyla
kullaniimaktadir. Kirleme ajaninin tipi ve kullanim dizeyi et Grinunin Uretim prosesine bagli
olarak degiskenlik gostermektedir. Son urlin de uygulanan prosese bagl olarak belirli diizeylerde
nitrit ve/veya nitrat igerebilmektedir. Sadece nitrit kullanilarak kir edilen et driinlerinde kalinti
nitrata rastlanmasinin nedeni kullanilan baharattir. Ayrica emiilsifiye et Griinlerinde kullanilan
su/buz da nitrat kaynagi olabilmektedir. Diger taraftan nitrit oldukca ylksek reaktif bir bilesik
oldugundan nitroz asit, nitrik oksit ve hatta nitrata dénusebilmektedir. Isil islem gérmis bir Griinde
nitrat tespit edilmesini Gretimde nitrat kullanildiginin bir géstergesi olarak degerlendirmek dogru
bir yaklagim degildir. Ayrica déner gibi taze islenmis et Grlinleride formilasyona giren baharat ve
sebzeler nedeni ile nitrat icerebilmektedir. Nitrat ve nitrit, dnemli fonksiyonlarinin yani sira
nitrozamin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir. Bundan dolay! kur edilmis et Grtnlerinde
nitrozamin olusumu siklikla gindeme gelmektedir. Nitrozaminler, genellikle nitrozasyon ajani ile
sekonder aminler arasinda gergeklesen reaksiyon sonucu olugsmaktadir. Et Grinlerinde
nitrozamin olusumunda katilan nitrit miktari, mikroorganizmalarin amino asit dekarboksilaz
aktivitesi, nem, pisirme metodu, pisirme sicakhgi ve siresi, pH, nitrozamin prokursorlerinin
miktari ve konsantrasyonu, nitrozasyon katalistleri ve inhibitérlerinin varhigi, kalinti nitrit miktari,
baharat ve depolama gibi faktorler etkili olmaktadir. Mevcut bu galismada et Urinlerinin kalint
nitrat/nitrit seviyeleri, formllasyona giren katkilarin kalinti nitrat seviyesine etkileri ile nitrozamin
olusum mekanizmasi ve bu mekanizma Uzerinde etkili olan faktorler detayl bir sekilde
incelenmistir

Anahtar kelimeler: Kir edilmis et Grtnleri; Nitrat ; Nitrit ; Nitrozamin

127



IV. ET URUNLERI CALISTAYI BILDIRI KITABI
6-8 Ekim 2020
KUSADASI / AYDIN

PLATIN SPONSORUMUZ

GALETAS

GIDA SAN. ve TiC. LTD. STi.

GALETAS GIDA SANAYi ve TICARET LIMITED SIRKETI 2006 yilinda
kurulmus, galeta unu ve kaplama maddesi Uretiminde faaliyet gdsteren bir
kurulustur. Kuruldugu gunden bugune, kalite anlayisindan higbir zaman 6dun
vermeden, musteri memnuniyetini esas alarak pazarda yer alan taninmis
ureticilerin vazgegilmez tedarikgisi olmustur.

Uriinler TSE tarafindan belgeli TS-EN-ISO 22000 ve FSSC 22000 Gida
Guvenligi Yonetim Sistemlerine uygun olarak hijyenik kosullarda Gretilmektedir
ve Gimdes tarafindan Helal sertifikalandirilmis olup igerisinde hicbir kimyasal ve
koruyucu katki maddesi kullanilmamaktadir. Firmanin Grinleri; kaplama olarak
et, tavuk, deniz Grinleri ve sebzelerde kullanilirken, lezzet arttirmak amagl kofte,
¢orba, pizza ve manti gibi Urlnlerin igerisinde kullaniimaktadir.
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Barentz.

Always a better solution.

Dunyanin 6nde gelen katma degerli ve yiksek kaliteli gida bileseni dagiticilarindan
olan Barentz Gida ve Kimya Tic. Ltd. $ti., 60’'tan fazla Ulkeye yayilmis, 1.100’den
fazla uzmani ve 15 uygulama laboratuvari ile birlikte gida sektérine hizmet
vermektedir. Barentz, diinya Uzerindeki butiin musterilerine daha iyi gida bileseni
¢bzumleri sunabilmek Uzere, Urin portféylnid dinyaca Unla Ureticilerin en Ust
kaliteli gida bilesenlerinden olusturmustur. Bu sayede mdisterilerine son tuketici
tercihleri, genel piyasa egilimleri ve yeni mevzuatlar dogrultusunda blytk avantajlar
saglayabilmektedir.

GMT, "TEMIZ ETIKET TEMIiZ GELECEK" vizyonunu, global ig ortaklariyla diinyanin
cesitli yerlerindeki teknoloji ve Urin gelistrme merkezlerinde ve kendi pilot
tesislerinde gergeklestirdigi calismalarla, hayata gegirmektedir. Strdirebilir, temiz
ve yiksek performansh urlnleri ile, dinyaca bilinen distributorler ve yillarin
getirdigi uzmanlik ve teknolojik birikim sayesinde yillardir sektérin énemli  bir
temsilcisidir.
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Pmﬁn

Tarkiye'nin ilk 6zel girisim entegre et tesisi olarak kurulan Pinar Et, lezzetli ve yenilikgi
Urtnlerini saglikli Gretim tesislerinde Ureterek tiketicilerin begenisine sunuyor. Degisen
tuketici trendlerini yakindan takip eden Pinar Et, Turkiye'de gida sektérinu pek cok ilkle
tanistinyor. Her sene gelistirdiklerini yeni Urlnlerle Grin gamini genigleten Pinar Et
sarkuteri, dondurulmus et Urdnleri, dondurulmus unlu Urtnler, dondurulmus deniz Grunleri,
deniz Urinleri ve islenmemis et Urlnleri kategorilerindeki portféylini her yil yeni Griinlerle
genigletiyor. Alti kategoride yaklasik 350 drline sahip olan Pinar Et, yiksek marka bilinilirligi
ve marka guvenirligiyle, sorumlu uretici kimliginden taviz vermeden son teknolojiyle
donatiimis modern tesislerde Tirk Gida Kodeksi ve AB standartlarina uygun olarak tretim
gerceklestiriyor. Yasar Toplulugu'nun “Toplumdan Aldigini Topluma Verme” prensibi
dogrultusunda ge¢miste oldugu gibi sanata, egditime, spora ve kultir varliklarinin
korunmasina da destek oluyor.

Beyaz et entegre tesisleri igerisinde 1968’den bu yana ilk siralarda olmayi basaran, Usak
ilinin vergi rekortmenligini elinde bulunduran Gedik Pilig, Turkiye'nin 500 sanayi devi
siralamasinda 162. sirada yer aliyor. Ege’den sofralarimiza getirdigi lezzetli ve bol gesitli
arinlerle gunlik 400.000 adet kesim kapasitesine sahip tesisleri bulunuyor. Ayrica yine
glinliik 150 ton uretim kapasitesine sahip ileri islem tesisleri (sucuk, sosis, doner, kofte ve
kaplamali Uriinler) dinyada uygulanan en son teknolojik ekipmanlar ile donatiliyor. Beyaz
et konusunda tlketicilerinin arzu ettigi, ihtiyag duydugu ne varsa Uretmeyi kendine bir
misyon olarak edinen Gedik Pili¢, yeni Urin taleplerini 6zenle degerlendiriyor ve
yatinmlarina yon verilmesini saghyor. Pili¢ etinin zengin vitamin, mineral ve protein kaynagi
olmasinin yaninda ekonomik olusu ile de tlketicilerin aradigi lezzeti her evin sofrasina
sunmay| basariyor. Tlrkiye'de tavukguluk sektériindeki denetimlerin, uygulamalarin ve Griin
kalitesinin Diinya ortalamasinin izerinde olmasi tim tlketicileri %100 memnun ediyor.
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YAKA KARTI SETiI VE CANTA
SPONSORUMUZ

Kerry, 25 ilkede 100 den fazla Uretim tesisinde Urettigi 15.000 den fazla drin
¢esidi; aroma ve gida katkilariyla, gida endistrisindeki birgok Ureticinin
tedarikgisi ve sektdrinde dinya lideri bir firma konumundadir. 1972'den beri
sahip oldugu teknolojiler ile aroma sistemleri, suruplar, soslar, yapi gelistiriciler
ve diger katki maddeleri ile unlu mamuller, sut, sekerleme, icecek, atistirmalik,
et ve hazir yemek sektoérine yonelik Urilnler gelistirmekte ve Gretmektedir.

GUMUS SPONSORUMUZ

1891 yilinda kurulan izmir Ticaret Borsasi Turkiye’nin ilk borsasidir. izmir Ticaret
Borsas! kuruldugu yildan bu yana tarimsal Uretim, ticaret ve borsacilik
kltirinin gelismesinde énemli bir rol oynamistir. izmir Ticaret Borsasi
glinimuzde "gercek borsa kurallarinin” uygulandigi, énemli tarimsal Urunlerin
islem goérdigl, deneyimi ve projeleriyle Turkiye'nin dnct Ticaret Borsalarinin
basinda gelmektedir. izmir Ticaret Borsasi; temel borsacilik hizmetlerinin yani
sira gergeklestirmis oldugu yerel ve ulusal projeler ile de diger borsalar igerisinde
onemli ve saygin bir yer edinmigtir.
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BESD-BIR

BEYAZ ET SANAYICILERi VE
DAMIZLIKGILARI BIRLiGi DERNEGI

Tarkiye kanatli eti sektoriini en Ust dlzeyde temsil etmekte olan Beyaz Et
Sanayicileri ve Damizlikgilari Birligi Dernegi (BESD-BIR), 1993 kurulmus olup
catisi altindaki kanatl eti (pili¢ ve hindi eti), et yonlU kulugkalik yumurta ve civciv
uretim faaliyeti surdiren isletmeler, yogun istihdam gerceklestiren ve tarimi
destekleyen yapisiyla Turkiye ekonomisine de onemli 6lgide katma deger
saglamaktadir. Dernegin baslica amaci; Turk kanatl eti sektdrinin gelistirilmesi,
isletmelere katki saglayacak degerler yaratiimasi, sektoriin en dogru sekilde
temsili ve kamu-sanayi iliskilerinde gerekli iletisiminin saglanmasi igin galismalar
yapmasidir.
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Offering the best of nature™

Mansel; Fransa-Italya

= Nutriose (Bugday Dekstrini)

« Dekstroz

= Maltodekstrin

« Gluconn Delta Lactone (GDL

« Sorbilol

« Maltitol

* Mannitol

= Dogal Palates Misastss

= Modiliye Patates Nigastasi

* Modifiye Nigastalar {Sicak ve Soquk Prosesler)
Clearam (Ketgap, Soslar, Sat Tatltar vb.)
Prageflo (Mayonez, Soslar vb)
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Mengei: Hoflanda

* Vitamin-Mineral Premikslen
= Fonksiyonel Kangimlar

« Enkapsile Urinler

= Antioksidanler
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An ADF tngrsdients Campany

Mensei: Almanya
Maya Eksirakian

« Flav - Round LS
« KTDD

= KID

* SMT

* KMXT

Mensgei: Hollanda
* Progusia {(Sodyum Diasetal)

Mengei: ltalya
= On Pigirilmig Piring ve Baklagiller
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W NaturAL coLor

Menser: Amenka Birlesik Devietlen
« Dogal Renklendinciler [Antostyaninier)

BARENTZ _ |

FOOD & NUTRITION MMM

NEWY WEDS

CUSTOMIZED TASTE TECHNCQLOGY

Menge: Ingitero

* Rusk : Forksiyonel Galeta (Kofte, Burger)
« Seasonings: Baharal Kangimlan

« Predust | On Uniama

« Batter : Bulamag

* Breadcrumbs : Kaplama Malzemes|

. SISTERNA'

Mensal: Hollanda
* Sukroz Esterlert

AB Enzymes
T m!..«.m
Mengex: Almarya

» Proteaz Enzim

 Lipaz

* Alla Amilaz

o Glukoz Oksidaz

* Hemiszlilaz

* Gofrat Enzmi
* Sexer Pancan Enzimi
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I0I OLEOCHEMICAL
Mensel: Almanya

- MCT

* (leo Kimyasallar

Eat Well, Live Well.

AJINOMOTO.

Mensei: Japonya-Fransa
* Transglutaminiz Enzimleri
- Et Sektori
Activa WM (Et Uridnleri)
Actva FEW (Et Uriinlen)
Activa KS- LS (€t Baglama)
Actva GS (Beyaz E Urinlen)
- SOl Sekord
Activa MP (St Uriinleri)
Activid YG (Sot Urnlen)
Actva SYG (Transglutamirez+ Proetinglutaminaz Enai)
* Maya Ekstrakilan
« Amino Asitler

MIKRO-TECHNIK

Competence in fibres,
Mengei: Almanya

« Selilnz Lifi

« Bugday Lifi

« Yolaf Lifi

« Bambu Lifi

BIENCA

nature to protect nature

Mensel: Bexika
o Seui F75 (Dogal Koruyucu-Laktoperoksidaz Enzimi|

Y abi
Mengai Ispanya
« Starler Kiltirler ve Probiyotikler

\7
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BFIFDGD INGREDIENTS

« Aspartam

» Sakkann

= Sitrik Asit Anhidrus

= Tri Sodyum Sitrat

= Asssiilfam K

« Siklamat

« Sitnk Asit Mononidrat
« Tni Kalstyum Fosfat

* Sodum Diaselat

| Penn\/\/hlte

DBAL CHEMICAL SOLUTIONS

Mensel: Ingitere
= Kopisk Kesicler

@ PQ Corporation

Mensei: Hollanda
« Siliken Dicksit

'

MASPEX
WADOWICE
Mengei: Polonya
* Kahve Kremast
= Krem $anti Bazi
« Granul Gikolata
= Kahve Kopudi
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Pinar Hindi

Celzzeti peleiyi!

Yepyeni Pinar Hindi Fileto ile
salatadan makarnaya, sandvi¢ten pilava
tum yemekler pekiyi.
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URUNLERIMIZ
* REMKLI KAPLAMA MALZEMES]
GOLDEMN YELLOW, ORANGE

* HEYAZ KAPLAMA MALZEMES]
* BALETA UMLU

* HATTER MIX (BULAMAGI GESITLERI
* FREDUSTLAR

Tavuk, balik, et, patates kroket, sogan kroket ve her [Wrlll sebze icin koplama maddesi
Mant, tavuk harglar, kifte harglar, corba, sosis vb driinler icin dolgu maddesi
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