SEMPOZYUM PROGRAMI
01 Ekim 2026 Persembe

09.00 — 10.00 Kayit islemleri

10.00 — 11.00 Acilis Toreni ve Protokol Konusmalari

11.00 - 11.30 Cagrih Konusmaci
Prof. Dr. Mustafa KOC, Profesér Emeritus
Toronto Metropolitan Universitesi, Sosyoloji Boliimii

KANADA

11.30 - 12.00 Davetli Konusmaci
Prof. Dr. Yasemin BEYHAN
Hasan Kalyoncu Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii

GAZIANTEP

12.00 - 13.00 OGLE YEMEGI

Universite Yemekhanesi

13.00 — 13.30 Poster Sunumlar:1 AKS Fuaye Alam

13.30 - 14.30
OTURUM 1
Geleneksel Gidalar ve Gastronomik Miras, Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi

Oturum Baskam: Prof. Dr. Esra IBANOGLU, Gaziantep Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Cografyanin geleneksel tarim {iiriinleri, geleneksel gidalar ve gastronomik mirasin olusumundaki
13.30 — 13.40 behrleylcl rolii

Fikret Nafi COKSOYLER

Geleneksel Narenciye Isleme Endiistrisinde Yan Uriinlerin Katma Degerli Uriinlere
13.40 — 13.50 | Doniistiiriilmesi Soguk Sikim Kabuk Yagi Ornegi

ismail ELBEGI

Sultani ¢ekirdeksiz iiziimiinden iiretilen hardaliyenin dondurarak kurutma yontemi ile toz icecek

13.50 - 14.00 formuna doniistiiriilmesi ve fonksiyonel 6zelliklerinin incelenmesi




Semanur AYDOGAN, Ozgiil ALTAY, Figen KAYMAK ERTEKIN

14.00 — 14.10

Domates Posasi Ekstrakt1 Yiiklii Elektroegrilmis Jelatin Nanoliflerin Geleneksel Firincilik
Uriinlerinde Kullanim Potansiyeli

Alev Emine INCE, Giilim SUMNU, Halil Mecit OZTOP

14.10 - 14.20

Kizil6tesi Destekli Kirinim Pencereli Kurutma Sisteminde Domates Tozu Uretiminde Sitrik Asit
ve Askorbik Asit Tlavesinin Etkisi

Tugce ATBAKAN KALKAN, Ayhan TOPUZ

14.20 — 14.30

Soru Cevap

14.30 — 14.50 Cay-Kahve Arasi,

Poster Sunumlar1 AKS Fuaye Alani

14.50 - 15.50
OTURUM 2

Geleneksel Siit ve Siit Uriinleri

Oturum Baskam: Prof. Dr. Mihriban KORUKLUOGLU, Bursa Uludag Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

14.50 — 15.00

Geleneksel Peynirlerin Cevresel Siirdiiriilebilirligi: Yasam Dongiisii Analizi ile Ciftlikten
Sofraya Bir Degerlendirme

Elif g;ELEBi, Neslihan COLAK, Nurcan KOCA

15.00 - 15.10

Cemen otu tohumu ve yapraklarindan elde edilen biyoaktif bilesenlerin farkli gidalarda
kullanimi

izzet TURKER, Hilal ISLEROGLU

15.10 - 15.20

Geleneksel siit iiriinlerinde temiz etiket uygulamalar1

Ece GULEC, Cem KARAGOZLU

15.20 - 15.30

Geleneksel kefirin vegan alternatifi olarak su kefiri: kirmiz1 meyve sular ile gelistirilmesi

Giilsah GOKCE, Hayriye OKTA OZKAN, Buket KOYUKAN, Biisra ERDEM, Yakup SIRIN,
Perihan GURKAN, Nevzat ARTIK

15.30 — 15.40

Afrika'nin Geleneksel Baobab (Adansonia digitata L.) Meyvesinin Geleneksel Tip Dondurmada
Kullanim

Awa NDIAYE, Nazli KANCA

15.40 — 15.50

Soru Cevap

15.50- 16.10 Cay-Kahve Arasi,




Poster Sunumlar1 AKS Fuaye Alam

16.10 - 17.10
OTURUM 3

Geleneksel Gidalarda Fonksiyonel Uriinler

Oturum Baskam: Prof. Dr. Figen KOREL, Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii Gida Miihendisligi Boliimii

Dondurarak Kurutma Yo6ntemi ile Uretilen Tarhana Atistirmaliklarinin Fizikokimyasal ve
Duyusal Ozelliklerinin Incelenmesi

16.10 - 16.20

Serenay ASIK AYGUN

Protein ve Antioksidanca Zenginlestirilmis Bamya Musilaji Ilaveli Fonksiyonel Maras Tarhanas1
16.20 — 16.30 Gelistirilmesi

Buket OZBAL, Abuzer CELEKLL Hiiseyin BOZKURT, Mustafa BAYRAM

Geleneksel Gidalarin Kalitesinin Korunmasinda Depolama Kosullarinin Belirleyici Rolii:
Iklimlendirme ve Hava Dagilimi Perspektifi

16.30 — 16.40

Hande UFAT, Giilsen GONCAGUL

Geleneksel Pestile Alternatif Fonksiyonel Meyve Barlarin Uretimi ve Optimizasyonu
16.40 — 16.50

Hayrive OKTA OZKAN, Buket KOYUKAN, Giilsah GOKCE, Biisra ERDEM, Yakup SIRIN,
Perihan GURKAN, Nevzat ARTIK

16.50 — 17.00

Soru Cevap

17.00 - 17.10

Soru Cevap




02 Ekim 2026 Cuma

09.00 — 09.30 Kayit

09.30 - 10.30
OTURUM 4

Gastronomik Miras, Cografi Isaretler ve Siirdiiriilebilirlik

Oturum Baskami: Prof. Dr. Ating OLCAY, Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Miibadeleyle Gelen Geleneksel Gidalarin Hikayesi, Ortaya Cikarilmasinda Yagsanan
Sorunlar - Miibadil Lezzetleri Ornegi

09.30 - 09.40

Mustafa EVREN, Melike Tansu GENC, Aysegiil OZKAN, Merve KAYA

Geleneksel Alkolsiiz Bitkisel Fermente Igecekler Uzerine Bibliyometrik Bir Analiz:
09.40 —09.50 | Salgam, Hardaliye ve Boza Ornegi

Berrin BALDAS CAKIR, Ceren AYCIBIN GiRGIN

Cografi isaretli eksi hamur iiriinleri
09.50 — 10.00 L

Merve SUMBUL, Bar¢in KARAKAS BUDAK

Cografi Isaret Tescilli Ezine Peynirinin Deger Zinciri Analizi: Siirdiiriilebilirlik
10.00 — 10.10 | Perspektifinden Bir Saha Arastirmasi

Sehnaz OZATAY, Cem KOSEMECI, Murat AKSU

Yerel Yonetimlerin Kiiltiirel Miras Olarak Geleneksel Gidalarin Siirdiiriilebilirligindeki
10.10 — 10.20 | Roli: Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Uzerine Nitel Bir Arastirma

Cem KOSEMECI, Mehmet OKSUZ
10.20 — 10.30 | Soru Cevap

10.30 - 10.50 Cay-Kahve Arasi,

Poster Sunumlar1 AKS Fuaye Alam

10.50 - 11.50
OTURUM 5

Geleneksel Gidalarin Farkli Endiistriyel Uygulamalari

Oturum Baskani: Prof. Dr. Fikret Nafi COKSOYLER, Emekli Ogretim Uyesi

10.50 - 11.00

Gelenekselligin Endiistriyel Uretim Siirecleriyle Entegrasyonu: Tiirkiye nin Cografi Isaret
Tescilli Fermente Et Uriinleri Uzerine Bir Degerlendirme

Buse YEGIN, Siileyman DEGERLI, Muhammed ASLAN, Cem KOSEMECI




Geleneksel Gida Sistemlerinde Dongiisel Biyoekonomi: Tarimsal Yan Uriinlerden Yenilikgi
Biyobozunur Ambalaj Uretimi

11.00-11.10
Nese SAHIN YESILCUBUK, Hande YENIPAZAR, Ayse SAYGUN, Kiibra ALTUNTAS
Geleneksel 1slatma ve ultrasesin kirmizi fasulyenin antibesinsel bilesenlerine etkisi
HAO= 1120 Aylin OGUR, Mustafa Tugrul MASATCIOGLU
1}t1k Cay Lifi Kaynakli Biyoaktif Bilesen Iceren Mikrokapsiillerin Fonksiyonel Kofte
1120 — 11.30 | Uretiminde Kullanimi
Sude Cansin GUNGOR, Miige UYARCAN
Myrtus communis 1. yapraklarindan fenolik bilesiklerin geri kazaninm ve optimizasyonu
130114 Sultan GUVEN, Ezgi KALKAN
11.40-11.50 | Soru Cevap

11.50 - 13.30 OGLE YEMEGi

Universite Yemekhanesi

13.30 - 14.30
OTURUM 6

Geleneksel Kuruyemis ve Atistirmaliklar

Oturum Bagkam: Prof. Dr. Hiiseyin ERTEN, Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

13.30 - 13.40

Gecmisten Gelecege Fonksiyonel Gida Sentezi: Siyez, Kavilca ve Spelt Bugdaylarinin
Besinsel, Fitokimyasal ve Saglik Etkileri Uzerine Kargilastirmali Bir inceleme

Esma SARIKAYA OZCAN

13.40 - 13.50

Zeytin Yapragi Tozu Infiizyonu ile Zenginlestirilen Salgamin Fonksiyonel Ozellikleri ve
Depolama Stabilitesinin Degerlendirilmesi

Ece SUREK, Duygu BUYUKTAS, Gozde Seval SOZBILEN

13.50 — 14.00

Farkl1 Botanik Kaynakli Monofloral Ballarin Kalite ve Biyoaktif Ozelliklerinin
Belirlenmesi

Seda ALTUNTAS, Asena SATICI, Beyza OZDEMIR, Aycan TOSUNOGLU, Aycan
YIGIT CINAR, Rasim Alper ORAL, Ferda ARI, Nadide SEYHUN, Esranur TAN

14.00 — 14.10

Menengicten Kahve ve Kiilah Uretiminin Tekno-Ekonomik Analizi

Zahide ERCAN, Derya DURSUN SAYDAM, Ali Coskun DALGIC

14.10 - 14.20

Antepfisidi ve Bademde Yeni Gida Uriinlerinin Gelistirilmesi: Geleneksel Tarim
Uriinlerine Katma Deger Kazandirilmasi ve Bolgesel Kalkinmaya Katkilart

Seyfettin POLAT, Nebahat TAS, Ahmet SAHAN, Sahabettin DAGHAN




14.20 - 14.30

Soru Cevap

14.30- 14.50 Cay-Kahve Arasi,

Poster Sunumlar1 AKS Fuaye Alam

14.50 - 15.50
OTURUM 7

Geleneksel Uriinlerde Hammadde Kullanimi ve Gastronomik Uriin Gelistirme

Oturum Bagkam: Prof. Dr. Melike SAKIN YILMAZER, Izmir Katip Celebi Universitesi Gastronomi ve

Mutfak Sanatlar1 Boliimii

14.50 — 15.00

Gec¢misten Gelecege: Palamut Mesesinin Gida Endiistrisindeki Yeri

Aysun AKBULUT, Yaren SARIDUMAN, Naz ARSOY, Omer Faruk COKGEZME, Filiz
ICIER

15.00 - 15.10

Cografi Isaretli Geleneksel Corbalarda Biitiinciil Himmadde Kullanimi ve Sera Gazi
Emisyonu

Ayse Nur SONGUR BOZDAG

15.10-15.20

Sumak Eksisi Akiti Uzerine Deneysel Bir Calisma
Ali ALDIOGLU, Mine Erdem BUYUKKIRAZ

15.20 - 15.30

Farkli Baharatlarla Zenginlestirilen Cokelek Peynirinin Kalite Ozellikleri ve Gastronomik
Uriin Gelistirme Potansiyeli

Sena TIRTOM, Derya SAYGILI, Asli AKPINAR

15.30 - 15.40

Osmanli Mutfaginda Meyve-Et Birlikteliginin Modern Yorumu: Meyve Suyuyla
Marinasyon ve Duyusal Analiz

Bingiil ISBIR, Melike SAKIN YILMAZER

15.40 — 15.50

Soru Cevap

15.50 — 16.10 Poster Sunumlari1 Odiil Téreni

16.10 - 17.00
Kapams & Miizik Dinletisi

03 Ekim 2026 Cumartesi

09.00 — 17.00




SOSYAL PROGRAM




POSTER BIiLDIiRIiLER

01-02 Ekim 2026

Gaziantep Universitesi Atatiirk Kiiltiir ve Kongre Salonu Fuaye Alam

Bildiri No Yazar Bildiri Adi
GGS 001 Ziibeyde Oner, Vuslat Bektas Geleneksel Gidalarda Beslenme Giivenligi ve Saglik:
Giincel Kanitlar
GGS 002 Giilderen Cosgun, Mehmet Torun Depolama Kosullar1 ve Su Aktivitesi Degerinin Tiirk
Kahvesinin Aroma Profili Uzerine Etkisi
GGS 003 Yagmur Merve Yaman, Asli Akpinar Bitki Bazl1 Kefir Benzeri Fermente Iceceklere
Giincel Yaklasimlar
GGS 004 Muhammed Fidan, Canan Altinay, Sila Kusburnu Oziitii {lavesinin Kefirin Reolojik,
Zerdali, Tuba Sanli Duyusal ve Fizikokimyasal Ozelliklerine Etkisi
GGS 005 Muhammed Ali Dogan, Aslithan Tiigen, Bozcaada Organik Koruk Uriinlerinin (Koruk Eksisi
Mehmet Furkan Kiiciik, Cigdem Uysal Pala ve Koruk Suyu) Besinsel ve Fonksiyonel Ozellikleri
GGS 006 Pinar Uzun, Hazal Hanci, Anil Bodruk, Mersin Bez Tulum Peynirinin Bazi Karakteristik
Biisra Hantal, ilknur Selek Aksoy, Asli Barla Ozellikleri ile Duyusal Profilinin Incelenmesi
Demirkoz
GGS 007 Ercan Karahalil Tas Kadayif Tatlis1 Uretiminde Keciboynuzu
Ununun Kullanimi
GGS 008 Mustafa Avcisoy, Ferhat Tagkiran, Merve Al, | Ambalaj Tiirlerinin Eksi Mayali Ekmeklerin Raf
Ercan Karahalil Omrii Uzerine Etkisi
GGS 009 Hakkican Giivercin, Seval Dagbaglh Geleneksel Gidalarda Alternatif Olarak
Kullanilabilecek Dogal Antimikrobiyal Madde:
Bakteriyosinler
GGS 010 Mustafa Apan, Mustafa Evren Pestil, Kome, Samsa Gibi Geleneksel Uriinlerde
Aflatoksin Sorunu
GGS 011 Kamile Kara Yilmaz, Betiil Zorkol, Gék¢en Endokrin Bozuculara Karsi Geleneksel Besin ve
Dogan, Nurcan Yabanct Ayhan Bilesiklerle Savunma: Giincel Kanitlar
GGS 012 Kamile Kara Yilmaz, Betiil Zorkol, Gok¢en | Saglikli Yaslanmada Antep Fistiginin Biyolojik
Dogan, Nurcan Yabanci Ayhan Rolii: Hiicresel ve Klinik Bir inceleme
GGS 013 Seyda Pembe, Ezgi Kalkan Arn Ekmeginin Antimikrobiyal Aktivitesi ve
Hastaliklarin Onlenmesindeki Terapotik Rolii
GGS 014 Goniil Uly, Sibel Uzuner, Giilsiin Akdemir UV-C lle Islem Gormiis Salgam Iceceginin
Evrendilek Depolama Stabilitesi ve Kalite Ozellikleri
GGS 015 | Buket Ozbal Geleneksel Gida Matrislerinin Alg Biyokiitlesi Igin

Tasiyict Sistem Olarak Degerlendirilmesi: Firsatlar




ve Sinirhiliklar

GGS 016 Cagla Kayisoglu Eksi Maya Ekmeklerinin Gida Giivenligi Ve
Fonksiyonel Ozellikleri: Giincel Bir Degerlendirme
GGS 017 Cagla Kayisoglu, Eylem Odabag, Biilent Corum Yoresinin Geleneksel Gidalar ve Kiiltiirel
Kabak Mirasin Siirdiirtilebilirligi
GGS 018 | Fatma Oznur Afacan, Fatih OZBEY Kargi Tulum Peyniri: Geleneksel Uretim Ozellikleri
ve Beslenme A¢isindan Onemi
GGS 019 Fatma Oznur Afacan, Eylem Odabas, Biillent | Madimak: Geleneksel Yenilebilir Bir Yabani
Kabak Bitkinin Gida ve Beslenme Acisindan
Degerlendirilmesi
GGS 020 Tuba Eda Arpa Zemzemoglu, Pelin Salum Bogiirtlen Suyu, Sarab1 ve Sirkesinin Biyoaktif
Erbay, Zafer Erbay, Ozellikleri ve In Vitro Sindirim Sonrasi Degisimleri
GGS 021 Eylem Odabas, Biilent Kabak Geleneksel Gidalarda Kimyasal Tehlikeler ve Gida
Giivenilirligi
GGS 022 Eylem Odabas, Nimo Hussein Yussuf, Oguzlar Cevizinin Cografi Isaret Tescili, Kalite
Biilent Kabak Ozellikleri ve Bolgesel Kalkinmadaki Rolii
GGS 023 Nezahat Olcay, Mustafa Kiirsat Demir Kiraz Sap1 Tozu ile Zenginlestirilmis Krakerlerin
Bazi Kalite Ozelliklerinin Degerlendirilmesi
GGS 024 Sena Gokdeniz, Nezahat Olca Sumak Eksisinin Onemi, Uretimi ve Fonksiyonel
Gida Potansiyeli
GGS 025 Hasret Altunkanat Tiirkiye'de Kivi Uretiminin Katma Degerli
Geleneksel Bir Uriine Doniistiiriilmesi: Kivi Pestili
GGS 026 Didem Giin Geleneksel Tiirk Gidalarinin Fonksiyonel Gidalara
Doniistimii: Mikroenkapsiilasyon, Mikroalg
Uygulamalar1 ve Siirdiiriilebilir Uretim Yaklasimlar
GGS 027 Fevziye Kardelen Erten, Mehmet Torun Susam ve Susam Uriinlerinin Saglik Uzerine
Etkilerinin Incelenmesi
GGS 028 Duygu Benzer Giirel, Ebru Isitmezoglu, Ppwr I(vz}psanu.r}da Gelzile'r.le.lfse?.l Gldav Amba!aqlarm.m
Gelecegi: Sektorel Doniistimiin Degerlendirilmesi
Ridvan Bozer
GGS 029 Ebru [sitmezoglu, Duygu Benzer Giirel Geleneksel Igecekten Gelecegin Elektrolit Igecegine
Tursu Suyunun Sporcu Saglhigindaki Potansiyeli
GGS 030 Giilay Coksar Bugday Ciminden Elde Edilen Geleneksel Uriinlerin
Anadolu'da Gida ve Tedavi Amacgh Kullanimi
GGS 031 Selva Ibrahimoglu, Aygiil Can Anadolu'nun Geleneksel Fonksiyonel icecekleri:
Biyoaktif Bilesenler ve Saglik Potansiyelleri
GGS 032 Elif Tayfun Bilgi¢, Mustafa Karakaya, Kengerin (Gundelia Tournefortii) Geleneksel
Cemalettin Saricoban Kullanimi
GGS 033 Omer llgebaylik, Ceylan Birlik, Nida Kirinim Pencereli Kurutma Sistemi Kullanilarak

Pinarbasi, Ayhan Topuz

Pestil Benzeri Zeytin Atistirmaliginin Gelistirilmesi




GGS 034 Cansu Tas Balikesir Hosmeriminde Dogal Koruyucularin
Kullanim Potansiyeli: Giincel Yaklasimlar ve
Gelecek Perspektifleri
GGS 035 Arzucan Durmaz, Ozer Kinik, Ozge Yildiz Aromatik Tibbi Bitki Kullaniminin Tart1’nin
Bayram Oksidatif Ozelliklerine Etkisi
GGS 036 Dilan Sinanmis, Gokhan Kavas, Nazan Seftali ve Kayis1 Cekirdegi Tozu ilavesiyle Uretilen
Kavas Probiyotik Yogurtlarin Kalite Ozelliklerinin
Incelenmesi
GGS 037 Osman Sengiin, Serenay Asik Aygiin, Ayhan | Yenilik¢i Kurutma Yontemleri ile Uretilen Kayis
Topuz Pestilinin Fizikokimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi
GGS 038 [lknur Yilmaz, Mehmet Salih Celik, Aysegiil | Geleneksel Samut Uriiniiniin Fermantasyon Siireci
Demirci, Ayse Burcu Onder Boyunca Bazi Kalite Ozelliklerinin
Degerlendirilmesi
GGS 039 Ece Giile¢, Cem Karagozlii Metaproteomik Yaklasimlarin Geleneksel Fermente
Gidalarda Kullanimi
GGS 040 Mustafa Evren, Melike Tansu Geng, Aysegiil | Geleneksel Gida Uretiminde Gida Artiklarinin
Ozkan, Merve Kaya Degerlendirilmesi: Siirdiiriilebilirlik, Biyoaktif
Bilesenler ve Yenilik¢i Yaklagimlar
GGS 041 Asiye Elvan Bellici, Seda Karasu Yalg¢in, Kavuzsuz Arpa Unu Kullanilarak Uretilen Bolu
Kiibra Eryasar Orer, Erkan Yalgin Kizilcik Tarhanasmin Mikrobiyotasinin incelenmesi
GGS 042 Baris Onur Ors Iklim Krizine Kars1 Bir Direng Mekanizmasi Olarak
Yerel ve Geleneksel Gida Sistemlerinin Incelenmesi
GGS 043 Eren Kahraman, Oktay Yerlikaya Farkli Oranlarda Matcha Cay1 Kullaniminin
Probiyotik Kefirin Baz1 Ozelliklerine Etkisi
GGS 044 Erkan Yalcin, Betiil Cindik, Seda Karasu Kizilcik Tarhanalarinin Cirislenme Ozellikleri
Yal¢in Uzerine Fermantasyonun Etkisi
GGS 045 Mustafa Kaplan “Incir Yapraklarinin Ozellikleri ve Geleneksel
Yontemlerle Katma Degerli Uriinlere
Dondistiiriilmesi”
GGS 046 Ozge Filiz, Ozgiil Altay, Figen Kaymak Eksi Hamurun Valsli Kurutucuda Kurutulmasi ve
Ertekin Ekmek Uretiminde Test Edilmesi: Fermantasyon
Tipinin Ekmek Ozellikleri Uzerine Etkisinin
Incelenmesi
GGS 047 Cansu Demir, Esma Korkmaz, Semra Cavus, | Piyasadan ve Yerel Uretici Havuzundan Temin
Ozan Giirbiiz Edilen Gemlik Tipi Siyah Sofralik Zeytinlerin Bazi
Aroma Bilesenlerinin Belirlenmesi ve Kostik
Yontemiyle Uretilen Siyah Sofralik Zeytinler ile
Karsilastirilmasi
GGS 048 Ceyda Sobeli, Nural Karagozlii Bitkisel Kaynaklarla Zenginlestirilmis Biyobozunur
Ambalaj Filmlerinin Geleneksel Gidalarin
Ambalajlanmasinda Kullanim
GGS 049 Esra Basaric1 Unlii Geleneksel Bir Gida Olarak Leblebi ve Alternatif




Kullanim Alanlari

GGS 050 Esra Basaric1 Unlii Yabani Kayis1 Zerdalinin Baz1 Fizikokimyasal ve
Besinsel Ozellikleri Ile Kullanim Olanaklar
GGS 051 Avysun Oztiirk, Hasret Altunkanat, Yasin Geleneksel Tiirk Lokumundan Fonksiyonel Gidaya:
Ozdemir Ger¢ek Meyve Konsantrelerinin Rolii
GGS 052 Levent Yurdaer Aydemir, Melike Beyza Kati Kiiltiir Fermantasyonu Ile Modifiye Edilen
Ozdemir, Hande Demir, Elif Kiligaslan, Findik Kiispesinin Fonksiyonel Ozelliklerinin
Zafer Erbay, Pelin Salum Gelistirilmesi ve Vegan Dondurma Uretiminde
Kullanim Potansiyelinin Arastirilmasi
GGS 053 Pelinsu Deveci Yerel Yonetimlerde Geleneksel Gida Uretiminin
Siirdiiriilebilirligi: Niliifer Belediyesi Hasanaga Gida
Merkezi Ornegi
GGS 054 Esra Ozyigit, Kiviletim Yildiz, Pelin Giing Yemeklik Yag Endiistrisinde Yerli Bitkisel
Ergoniil Kaynaklarin Dogal Antioksidan Olarak Kullanim
Potansiyeli
GGS 055 Seda Altuntas, Mihriban Korukluoglu Geleneksel Siit Uriinlerinde Gida Giivenligi
Risklerinin Literatiir Tabanli Degerlendirilmesi
GGS 056 Elif Tugce Aksun Tumerkan Geleneksel Gidalarda Biyoaktif Ambalajlama
GGS 057 Liitfiye Dilara Cildir, Esra Basarici Unlii, Kabak Tozu Uretiminde Sicak Hava ve Dondurarak
Cigdem Aykac Kurutma Yontemlerinin Karsilastirmasi
GGS 058 Furkan Varol Giimiis, Muammer Gorkem Bursa Cantiginin Geleneksel ve Endiistriyel Uretim
Tok, Nadide Seyhun, Aycan Yigit Cinar Kosullarinda Kalite Ozelliklerinin Karsilastiriimasi
GGS 059 Elif Dagdemir, Zeynep Giirbiiz Kagan, Kiifle Olgun}z.ls.tlrlln}ls lieyplrler Uzenn? Kﬁresel .
. N . Aragtirma Egilimleri: Tiirkiye Odakli Bibliyometrik
Neslihan Ayag, Fatma Giiltekin . .
Bir Analiz
GGS 060 Hande Orsahin S6nmez, Duygu Biiyiiktas, Geleneksel Armola Peynirinin Fizikokimyasal
Figen Korel Ozellikleri ve Duyusal Profilinin Karakterizasyonu
GGS 061 Buket Askin, Orhan Onur Askin, Tugba Kirklareli Karahidir Kirazinin Bazi Pomolojik Ve
Bayburtluoglu Fizikokimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi
GGS 062 Kiibra Feyza Erol, G6zde Kutlu, Fatih Salgam Uretim Yan Uriinlerinin Biyoaktif Bilesen ve
Torniik Mineral Iceriklerinin Degerlendirilmesi
GGS 063 Sena Tirtom, Asli Akpinar Geleneksel Tiirk Peynirlerinde Biyoaktif Peptit
Olusum Potansiyeli
GGS 064 Rana Kog, Ayse Sibel Akalin Nar Meyvesi Yan Uriinlerinin Probiyotik Yogurt
Kalitesine Etkisi
GGS 065 Eda Nurko, Melisa Giirhan Bayirlh Kuru Meyve Atiklarinin Fermantasyon Yoluyla
Degerlendirilmesi: Sirke Uretiminde Siirdiiriilebilir
Bir Yaklasim
GGS 066 Awa Ndiaye, Nazli Kanca Geleneksel Siit Uriinlerinin Modernizasyonunda Ug

Boyutlu Gida Baskisinin Potansiyeli




GGS 067

Avyse Giil Akar, Hilal Sahin Nadeem

S1vi Tiitsti Uygulamasi ve Farklt Ambalajlama
Tekniklerinin Burger Kofte Kalite Ozelliklerine
Etkisi

GGS 068 Bekir Safkan, Abdullah Ozonur, Bilal Sofralik Kalitesi Diisiik Karpuzlardan Sirke Uretimi:
Agirman, Turgut Cabaroglu, Hiiseyin Erten Dogal ve Sirke Anasi flaveli Fermantasyonun Kalite
Ozellikleri Uzerine Etkileri
GGS 069 Vildan Akdeniz, Serap Fenderya, Didem Probiyotik Keci Yogurdunun Gelistirilmesinde
Aksu, Niliifer Sena Aydogdu Farkli Cekirdek Tozlarinin (Bal Kabagi, Karpuz,
Avokado) Kullanimi ve Saglik Uzerine Potansiyel
Etkileri
GGS 070 Ibrahim Ergii¢, Hilal Kilmanoglu, Meryem Koca Yemis/Dag Cilegi (Arbutus Unedo) Ilavesinin
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Biiyiik Islam diisiiniirii Ibn-i Haldun “Cografya kaderimizdir” der insam1 her yoniiyle nasil
sekillendirdigini anlatmak i¢in. Bu giinkii medeniyetimizin dogusu Bereketli Hilal’deki cografi kosullar
sayesinde olmustur. Toprak yapisi, yagis, yiikseklik sicaklik mevsimsel degismeler, hava nemi gibi tiim
cografi ozellikler her tiirlii gelenegimizin sekillenmesinde belirleyici roller iislenmislerdir. Insan;
medeniyeti dogusundan giiniimiize adim adim bu bagimliliktan kurtulmaya ¢alismissa da, hepimizin
diisiindiigii gibi varligimizin siirdiiriilebilirligi dogaya saygili ve cografya ile barisik olmay: gerektirir.
Aksi halde kendisi de doganin bir parcasi olan insanin gelecegi de kaygili bir belirsizlige dogru
stiriiklenecektir. Geleneksel Gidalar sempozyumlarimiz da tam olarak bu kaygiyla baslamigtir. Aym
kaygi ile geleneksel tarim iiriinleri, gidalar ve imalat bicimleri bulunduklar1 cografyada korunmaya ve
desteklenmeye calisilmaktadir. Her iilkenin, her ilin gasronomik miras1 kayit altina alinmakta ve
yasatilmaya calisiimaktadir. Cografya geleneksel gidalarda iiretim, depolama, isleme dagitim ve
tilketim zincirinin bi¢imlenmesini nasil etkilemektedir? Bu her tarimsal iiriiniin ve her gidanin
islenmesinin hikayesi icinde vardir. Bu bildiride esas olarak ornek geleneksel gidalarimizin isleme,
muhafaza ve tiikketim bicimine cografyanin etkisi bu hikayelerin yorumuyla ortaya konmaya
calisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: cografya, tarim, gida ileme, gastronomik miras



Geleneksel Narenciye Suyu Ve Konsantresi Uretiminde Yan Uriin Olan Kabuklarin Soguk
Sikim Teknolojisi le Katma Degerli Uriinlere Doniistiiriilmesi
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Ozet
Giris ve Amacg

Geleneksel gidalarin siirdiiriilebilir bicimde gelecege aktarilmasi, yalnizca geleneksel iiriinlerin
korunmasini degil, bu iiriinlerin iiretiminde kullanilan tarimsal hammaddelerin ve iiretim
stireclerinin kaynak verimliligi agisindan yeniden degerlendirilmesini de gerektirmektedir.
Tiirkiye’de 6nemli bir tarimsal iiretim alanina sahip olan narenciye; meyve suyu, konsantre, recel
ve marmelat gibi farkli gida iiriinlerinin iiretiminde uzun siiredir degerlendirilen dnemli bir
hammaddedir. Bu yoniiyle narenciye, geleneksel gida kiiltiirii ile giiniimiiz gida isleme
teknolojilerinin kesistigi alanlardan birini olusturmaktadir.

Narenciye suyu ve konsantresi iiretiminde mekanik ekstraksiyon iglemleri sonucunda ortaya
cikan kabuklarin yalnizca atik olarak degerlendirilmesi yerine, sahip olduklar1 ugucu yag, pektin
ve diyet lifi potansiyellerinin ortaya ¢ikarilmasi; geleneksel gida hammaddelerinin giincel
teknolojilerle daha siirdiirtilebilir ve katma degerli bir yapiya doniistiiriilmesine olanak
saglayabilir. Bu calismanin amaci, narenciye isleme sirasinda olusan kabuklarin soguk sikim
teknolojisiyle degerlendirilme potansiyelini literatiir verileri ve giincel iiretim istatistikleri
151Z21inda incelemek ve bu yaklasimin geleneksel gida iiretim sistemlerinin siirdiiriilebilirligine
katkisini ortaya koymaktir.

Yontem

Calismada, narenciye suyu ve konsantresi iiretim siireclerinde olusan kabuk yan {iriinlerinin
soguk sikim teknolojisiyle ucucu yag iiretiminde degerlendirilmesine yonelik proses yaklagimi
ele alinmistir. Degerlendirmede, narenciye kabuklarindan ugucu yag eldesine iliskin bilimsel
literatiir, kabuklarin pektin ve diyet lifi kaynag: olarak kullanimina yonelik aragtirmalar ve
Tiirkiye nin giincel narenciye liretim istatistikleri birlikte incelenmistir. Bulgularin
degerlendirilmesinde dogrudan sirket veya fabrika tiretim verileri kullanilmamus; literatiirde
raporlanan degerler ile kamuya agik ulusal iiretim istatistikleri esas alinmustir.

Bulgular

Literatiirde yer alan 66 nicel ekstraksiyon 6rneginin degerlendirildigi kapsamli bir ¢alismada,
narenciye kabuklarindan mekanik soguk sikim yontemiyle ugucu yag elde edilmesinde ortalama
verim %2,85 kuru madde (KM) olarak bildirilmistir. Soguk sikim yonteminin kimyasal ¢oziicii
kullanmadan uygulanabilmesi, elde edilen u¢ucu yagin dogal iiriin niteliginin korunmasi ve
ekstraksiyon sonrasinda kalan kat1 fraksiyonun farkli amaglarla degerlendirilmesine olanak
saglamasi acisindan 6nemli bir avantaj olusturmaktadir (Teigiserova ve ark., 2021).



Narenciye kabuklarinin ikinci iiriin kaynagi olarak degerlendirilmesi agisindan literatiir verileri
de 6nemli bir potansiyele isaret etmektedir. Farkli baslica narenciye tiirlerinin kabuklarinda
toplam diyet lifi miktarinin 60,92-65,36 g/100 g KM araliginda bildirildigi goriilmektedir. Bu
durum, ugucu yagin ayrilmasindan sonra kalan kabuk fraksiyonunun yalnizca bertaraf edilmesi
gereken bir materyal olmadigini, fonksiyonel bilesenler acisindan degerlendirilebilir bir
hammadde niteligi tasidigin1 gostermektedir.

Benzer sekilde, narenciye kabuklarinin pektin tiretimi i¢cin 6nemli bir kaynak oldugu ve pektin
veriminin narenciye tiirii, hammadde 6zellikleri ve ekstraksiyon yontemine bagl olarak 6nemli
farklhiliklar gosterebildigi bildirilmektedir. Literatiirde farkli narenciye tiirleri icin cesitli
ekstraksiyon kosullarinda yaklasik %6,5-36,4 arasinda degisen pektin verimleri raporlanmustir.
Bu farklilik, tek bir sabit verim degeri yerine tiir ve proses kosullarinin birlikte degerlendirilmesi
gerektigini gostermektedir.

Tiirkiye’nin narenciye iiretim miktar1 da bu yan iiriin degerlendirme yaklagiminin hammadde
Olcegini ortaya koymaktadir. Resmi iiretim istatistiklerine gore toplam narenciye iiretimi 2023
yilinda 7.877.982 ton, 2024 yilinda 5.481.576 ton ve 2025 yilinda 4.742.030 ton olarak
gerceklesmistir. Boylece 2023-2025 doneminde toplam tiretim 18.101.588 ton diizeyinde
gerceklesmistir. Bu degerler, narenciyenin Tiirkiye’deki 6nemli tartmsal hammadde potansiyelini
ortaya koyarken, isleme siireclerinde olusabilecek yan iiriinlerin degerlendirilmesinin kaynak
verimliligi acisindan neden onemli oldugunu da gostermektedir.

Bununla birlikte, Tiirkiye i¢in yillara gore narenciye isleme yan iiriinii miktarini dogrudan
gosteren resmi ve siirekli bir ulusal veri serisi bulunmadigindan, toplam narenciye tiretim
miktarindan hareketle “ulusal narenciye isleme atig1 miktar1” seklinde dogrudan bir deger
hesaplanmasi1 uygun goriilmemistir. Bu nedenle ¢caligmada herhangi bir fabrika veya isletmeye ait
tiretim, verim, yag miktar1 ya da kiitle dengesi verileri kullanilmamis; degerlendirme kamuya
acik iiretim istatistikleri ve bilimsel literatiirde raporlanan degerlerle sinirlandirilmstir.

Elde edilen veriler birlikte degerlendirildiginde, narenciye kabuklarinin soguk sikim ile ugucu
yag eldesi — yagdan armdirilmis kabugun pektin ve/veya diyet lifi kaynag: olarak
degerlendirilmesi seklinde kademeli bir iiriin geri kazanim yaklagimina uygun oldugu
goriilmektedir. Boylece tek bir yan iiriin fraksiyonundan birden fazla katma degerli liriin elde
edilmesi ve kaynak kullantminin artiritlmas: miimkiin hale gelmektedir.

Sonuc¢

Literatiir verileri, narenciye kabuklarinin soguk sikim yoluyla ugucu yag tiretiminde
degerlendirilebildigini ve bu yontemin ortalama %2,85 KM ucucu yag verimi diizeyinde bir
potansiyel sundugunu gostermektedir. Kabuklarin yiiksek diyet lifi icerigi ile pektin iiretimindeki
kullanim potansiyeli ise ucucu yag eldesinden sonra kalan materyalin de degerlendirilmesine
olanak saglamaktadir.

Bu bulgular dogrultusunda 6nerilen “narenciye kabugu — soguk sikim ugucu yag — pektin/diyet
lifi” yaklasimi, geleneksel gida hammaddelerinin yalnizca birincil iiriin elde etmek amaciyla
degil, iiretim siirecindeki farkl bilesenleriyle birlikte degerlendirilmesini saglayan biitiinciil bir
kaynak yonetimi modeli olarak degerlendirilebilir.



Bu yaklasim, geleneksel gida iiretim sistemlerinin gelecege aktarilmasinda yalnizca iiriiniin
geleneksel niteliginin korunmasinin degil; kaynak verimliligi, yan iiriinlerin
degerlendirilmesi, yenilikgi iiretim teknolojilerinin kullanilmasi ve siirdiiriilebilirligin de
dikkate alinmasi

gerektigini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla narenciye kabuklarinin katma degerli {iriinlere
doniistiiriilmesi, geleneksel gida iiretiminin modern bilimsel ve teknolojik yaklasimlarla
desteklenerek cevresel ve ekonomik acidan daha siirdiiriilebilir hale getirilmesine katki
saglayabilecek bir uygulama olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler
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Fermente iceceklerin daha stabil, tasinabilir ve yeniden hazirlanabilir iiriin formlarina
doniistiirilmesi gida teknolojilerinde 6nemli bir yaklagim olarak 6ne c¢ikmaktadir. Hardaliye;
iztim, hardal tohumu ve vigne yapraginin laktik asit fermantasyonu ile elde edilen geleneksel bir
icecek olup, yiiksek su igerigi nedeniyle raf omrii sinirlidir. Bu ¢alismada, Sultani Cekirdeksiz
tizim siras1 kullanilarak iiretilen hardaliyenin dondurarak kurutma yontemi ile toz icecek
formuna doniistiiriilmesi ve fonksiyonel ozelliklerinin incelenmesi amaglanmistir. Uretimde
visne yapragl liziim siras1 hacmine gore %0.04 (a/h) oraninda sabit tutulmus; siyah hardal
tohumu ise yine liziim sirast hacmine bagl olarak %0.5, %1.0 ve %1.5 (a/h) oranlarinda
uygulanmustir. Fermantasyon siiresinin hardaliyenin fiziksel ve kimyasal ozellikleri {izerindeki
etkisini incelemek amaci ile fermantasyon siireleri 7, 15 ve 20 giin olarak se¢ilmis, fermantasyon
oncesi sira ve fermantasyon siireleri sonunda hardaliye 6rneklerinde pH, toplam titre edilebilir
asitlik, suda c¢oziiniir kuru madde, renk, alkol, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite
(DPPH), laktik asit bakterisi sayim1 ve maya/kiif analizleri gerceklestirilmistir. Yapilan analizler
arasinda laktik asit bakterisi sayisinin maksimum, pH degerinin minimum ve toplam titre
edilebilir asitlik degisiminin maksimum diizeyde oldugu kosullar esas alinmis ve en uygun
hardal tohumu orani ile fermantasyon siiresi belirlenmistir. Bu hardaliye oran1 ve fermantasyon
siiresi ile hazirlanan hardaliye ornekleri -20 °C sabit sicaklik ve 0,25 mbar sabit vakum
basincinda dondurarak kurutulmus, Ogiitillerek toz formuna getirilmistir. Elde edilen toz
tiriinlerde kurutma verimi, nem, su aktivitesi, yigin ve sikistirilmis yogunluk, gozeneklilik,
sikistirilabilirlik, akabilirlik, 1slanabilirlik, renk ve mikroyap1 analizleri yapilirken; rekonstiite
edilmis toz iriinde coziiniirlik, pH, alkol, renk, toplam asitlik, toplam fenolik madde,
antioksidan aktivite (DPPH) ve laktik asit bakterisi sayimi ve duyusal analizleri yapilmustir.
Sonuglar, hardal tohumu oraninin (%0.5-1.5) ve fermantasyon siiresinin (7-20 giin) artmasiyla
toplam titre edilebilir asitlik ve laktik asit bakterisi sayisin arttigin1 gostermistir. Bu calisma ile



geleneksel hardaliyenin modern kurutma teknolojisi kullanilarak fonksiyonel, stabil ve yeniden
hazirlanabilir bir toz icecek formuna doniistiiriilme potansiyeli incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Hardaliye, Sultani Cekirdeksiz {iziim, dondurarak kurutma, toz igecek,
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Giris ve Amac: Gida isleme yan {iriinlerinin katma degerli iirlinlere doniistiiriillmesi,
sirdiiriilebilir gida {iiretimi ve biyoaktif bilesenlerin gida sistemlerinde degerlendirilmesi
acisindan onem tasimaktadir. Domates posasi, fenolik bilesenler bakimindan degerli bir yan iiriin
olmakla  birlikte bu  bilesenlerin  isleme  kosullarindaki  stabilitesi  kullanimini
sinirlandirabilmektedir. Bu calismanin amaci, domates posasi ekstraktinin elektroegrilmis jelatin
nanoliflerle enkapsiile edilmesi ve elde edilen nanoliflerin model bir geleneksel firincilik {iriinii
olan kekte kullanim potansiyelinin degerlendirilmesidir.

Yontem: Nanolifler %20 jelatin ve %] sitrik asit kullanilarak elektroegirme yontemiyle
tiretilmistir. Capraz baglanmamig, kimyasal olarak capraz baglanmis ve kimyasal-1s1l islem
uygulanarak capraz baglanmis nanolif sistemleri karsilastirilmistir. Nanoliflerin morfolojisi,
ortalama lif capi, capraz baglanma derecesi, ¢Oziiniirliigii, toplam fenolik madde igerigi ve
enkapsiilasyon etkinligi belirlenmistir. Ayrica secilen nanolif formiilasyonu kek iiretiminde
kullanilarak pisirme kaybi ve tekstiirel 6zellikler acisindan kontrol drnegiyle karsilastirilmistir.

Bulgular: Uretilen nanoliflerin ortalama ¢aplar1 109-115 nm arasinda degismistir. Kimyasal-1s1l
islem uygulanan nanolifler %44,0 ¢apraz baglanma derecesi, yaklasik %15 ¢oziiniirliikk ve %78.0
enkapsiilasyon etkinligi gostermistir. Bu grupta toplam fenolik madde icerigi 3.726 mg GAE/g
olarak belirlenmistir. Kek uygulamasinda nanolif ilavesi pisirme kaybini %27.7°den %?23.5’e
diisiirtirken sertlik degerini 7.10 N’dan 8.69 N’a yiikseltmistir.

Sonug: Bulgular, domates posasi kaynakli biyoaktif bilesenlerin elektroegrilmis jelatin nanolifler
araciligiyla firmcilik dirtinlerine tasinabilecegini gostermektedir. Bu yaklasim, gida yan



tiriinlerinin  degerlendirilmesi ve geleneksel firincilik diriinlerinin = siirdiiriilebilir bicimde
gelistirilmesi acisindan potansiyel sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Domates posasi, elektroegirme, jelatin nanolif, kek, siirdiiriilebilirlik.

Kizilotesi Destekli Kirinim Pencereli Kurutma Sisteminde Domates Tozu Uretiminde Sitrik
Asit ve Askorbik Asit Ilavesinin Etkisi

Tugce Atbakan Kalkan'
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Son yillarda giderek artan ve cesitlenen hazir gida iiretiminde toz halde tiiketime hazir iiriinlerin
yeri oldukca 6nem kazanmaktadir. Gida endiistrisinde en yogun kullanilan toz iiriinlerden biri
domates tozudur. Bu iiriin uzun yillardir dogrudan domatesin kurutulup ogiitiilmesiyle elde
edilmektedir. Son yillarda domates tozu, domates suyu ve/veya salcanin farkli kurutma
yontemleriyle kurutulup toz haline getirilmesiyle elde edilmeye baslanmistir. Bu iiriin hazir
corbalardan atistirmaliklara kadar pek c¢ok gida iiriiniinde lezzet ve renk verici olarak
kullanilmaktadir. Konvansiyonel kurutma teknolojileriyle domates tozlarinda renk ve aroma
standardizasyonunun saglanamadigi bilinmekte olup giiniimiizde bu sorunun ¢oziimiine yonelik
yenilik¢i kurutma teknolojilerinin kullanimini odaklayan arastirmalar devam etmektedir.

Yenilik¢i kurutma yontemlerinden biri olan kirinim pencereli kurutma sistemi, meyve ve sebze
piireleri, dilimleri, 1siya duyarli ekstraktlar ve karisimlarin toz forma doniistiiriilmesinde
kullanilan bir kurutma teknolojisidir. Bu yontem, iiriiniin renk, aroma, tat ve vitamin igerigi gibi
kalite kriterlerini maksimum diizeyde korumasi ile dikkat ¢ekmektedir.

Bu calisma kapsaminda, yenilik¢i bir kurutma yontemi olan kizil6tesi destekli kirinim pencereli
kurutma sistemi kullanilarak domates tozu iiretilmis ve askorbik asit ile sitrik asit ilavesinin
domates tozlarinin kalite ozellikleri tizerindeki etkisi aragtirilmustir.

Bu amag¢ dogrultusunda, kizilotesi destekli kirinim pencereli kurutma sistemi kullanilarak
domates tozu iiretilmis ve sitrik asit ile askorbik asit ilavesinin iiriiniin kalite 6zelliklerine etkileri
arastirtlmistir. Calismada, domates salcasina, %0,5 ve %1 oranlarinda sitrik asit veya askorbik
asit ilave edilmis, ayrica %0,5 sitrik asit + %0,5 askorbik asit kombinasyonu uygulanmistir. Elde
edilen domates tozlarinda renk, esmerlesme indeksi, HMF, pH, titrasyon asitligi, toplam seker,
antioksidan aktivite ve likopen analizleri gergeklestirilmistir. Sonuclar, asit ilavesinin domates
tozlariin kalite 6zelliklerini onemli diizeyde etkiledigini gostermistir. Sitrik asit ilavesi HMF
olusumu ve esmerlesmeyi artirirken, askorbik asit ilavesi ise antioksidan aktiviteyi yiikseltmistir.
Tiim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde, en uygun sonucun %0,5 askorbik asit
ilavesiyle elde edildigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: domates tozu, kizilotesi destekli kirmmim pencereli kurutma, sitrik asit,
Askorbik asit

Geleneksel Peynirlerin Cevresel Siirdiiriilebilirligi: Yasam Dongiisii Analizi ile Ciftlikten
Sofraya Bir Degerlendirme
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Giris ve Amac: Geleneksel peynirler, Tiirkiye'nin gastronomik mirasinin ve kirsal ekonomisinin
onemli {iriinleri arasinda yer almakta olup iiretim siireclerinde yiiksek miktarda siit, su ve enerji
kullanilmaktadir. Bu calismada, geleneksel peynirlerin iiretim zincirindeki cevresel etkilerin
Yasam Dongiisii Analizi (YDA) yaklasimiyla belirlenmesi, ¢evresel sicak noktalarin ortaya
konulmasi ve siirdiiriilebilir iiretim stratejilerinin degerlendirilmesi amag¢lanmustir.

Yontem: Arastirma, bir siit iriinleri isletmesinden elde edilen gercek iiretim verilerine
dayanmaktadir. Beyaz peynir, kasar peyniri, izmir tulum peyniri, ¢ecil peyniri ve lor peyniri
tiretim siiregleri ¢ig siit iiretiminden baslayarak besikten kapiya sistem sinirlar1 kapsaminda
degerlendirilmistir. Cevresel etkiler SimaPro 10.2.0.2 yazilimi, Ecoinvent v.3 veri tabani ve
ReCiPe 2016 yontemi kullanilarak hesaplanmistir. Ayrica fotovoltaik enerji ve giines 1sil
sistemlerinin kullamimi ile peynir alti suyunun lor iiretiminde degerlendirilmesine yo6nelik
senaryo analizleri gerceklestirilmistir.

Bulgular: Incelenen peynirler arasinda beyaz peynir en diisiik kiiresel 1sinma potansiyeline (5,67
kg CO,ea/kg), Izmir tulum peyniri ise en yiiksek degere (7,72 kg CO.,eqa. /kg) sahip olmustur.
Kagar ve cecil peynirlerinde sirasiyla 7,53 ve 7,01 kg CO,eqq. ’kg GWP degerleri hesaplanmustir.
Olgunlastirllmis peynirlerde olgunlagsma asamasi, kasar ve cecil peynirlerinde pihtt 1sitma ve
haslama islemleri, lor peynirinde ise 1s1l islem temel ¢cevresel sicak noktalar olarak belirlenmistir.
Fotovoltaik paneller ve giines 1s1l sistemlerinin kullanilmasiyla enerji yogun proseslerde kiiresel
1sinma potansiyelinde yaklasik %16-19, fosil kaynak kullaniminda ise %24-28 oraninda azalma
saglanmistir. Peynir alti suyunun lor iiretiminde degerlendirilmesiyle su tiiketiminde %80-90,
arazi kullaniminda ise %55-70 oraninda azalma gerceklesmistir.

Sonuc: Geleneksel peynir iiretiminde yenilenebilir enerji kullanimi ve peynir altt suyunun
degerlendirilmesi cevresel siirdiiriilebilirligi onemli Olciide artirmaktadir. YDA, ¢evresel sicak



noktalarin belirlenmesi ve siirdiiriilebilir peynir iiretim stratejilerinin gelistirilmesi acisindan
etkili bir karar destek aracidir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel peynirler, yasam dongiisii analizi, cevresel siirdiiriilebilirlik,
cevresel etki, dongiisel ekonomi.

Cemen otu tohumu ve yapraklarindan elde edilen biyoaktif bilesenlerin farkh gidalarda
kullanim

izzet TURKER!
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Giris ve Amac: Cemen otu, tohumlar1 geleneksel ¢cemen iiretiminde kullanilan aromatik bir
bitkidir. Bu calismada cemen otu tohumu ve yapraklarindan elde edilen farkli bilesenlerin
yogurt, kek ve mayonez iiretiminde kullanim olanaklarinin degerlendirilmesi amag¢lanmistir.

Yontem: Cemen otu tohumundan elde edilen ¢6ziiniir ve ¢oziinmeyen diyet lifleri yogurda %1,
%2 ve %3 oranlarinda eklenmis, orneklerin viskozite, serum ayrilmasi ve su tutma kapasiteleri
belirlenmistir. Cemen otu tohumu protein izolat1 kek formiilasyonunda unun %5, %10 ve %20’si
yerine kullanilmig, iiriinlerin pisirme verimi, sertlik, hacim, simetri ve tekdiizelik o6zellikleri
incelenmigstir. Tohum ve yapraklardan elde edilen fenolik ekstraktlar ise mayoneze %0.05,
%0.10 ve %0.20 oranlarinda ilave edilmis, ornekler 4°C’de 12 hafta ve 25°C’de 6 hafta
depolanarak antioksidan aktivite, peroksit sayisi, mikrobiyal gelisim ve duyusal ozellikler
acisindan degerlendirilmistir.

Bulgular: Diyet lifi ilavesi yogurdun viskozitesini ve su tutma kapasitesini artirirken serum
ayrilmasi azaltmistir. %3 c¢oziinmeyen diyet lifi iceren yogurdun serum ayrilmasi kontrol
ornegine gore ~%18 daha diisik bulunmustur. Kek orneklerinde protein izolati oraninin
artmastyla sertlik degeri azalmus, tekdiizelik indeksi sifira yaklagsmis ve en yiiksek pisirme verimi
%20 ikame diizeyinde elde edilmistir. Cemen otu tohumundan elde edilen fenolik ekstrakt ilaveli
mayonezde antioksidan aktivite 4°C ve 25°C’de depolama sonunda sirasiyla %87 ve %81
oraninda korunurken, yaprak ekstrakti ilaveli 6rneklerde bu oranlar %47 ve %27 olarak
belirlenmigstir. Ekstrakt ilavesi peroksit sayisindaki artis1 kontrol 6rnegine gore sinirlandirmistir.
%0.20 oraninda cemen otu tohumu ve yaprak ekstrakti, 25°C’de toplam aerobik mezofilik
bakteri gelisimini sirasiyla 3.2 ve 2.1 log diizeyinde azaltmustir.

Sonuc¢: Cemen otu tohumu ve yapraklarindan elde edilen bilesenlerin siit iiriinlerinde yapisal
ozelliklerin gelistirilmesi, firincilik {iriinlerinde protein igeriginin artiritlmasi ve emiilsiyon tipi
gidalarda oksidatif ve mikrobiyal stabilitenin korunmasi amaciyla kullanilabilecegi ortaya
konmustur.

Anahtar Kelimeler: Cemen otu, diyet lifi, protein izolati, fenolik ekstrakt, gida uygulamalari

Geleneksel siit iiriinlerinde temiz etiket uygulamalar:

Ece GULEC!



'Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimii, Izmir, Tiirkiye.
'ORCID ID: https://orcid.org/0009-0006-2932-0739
'yazarin e-maili: ecegulec @ 17mail.com
Cem KARAGOZLU?
2 Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimii, [zmir, Tirkiye.
*ORCID ID: https://orcid.org/0000-0002-2874-4998
2 yazarin e-maili: cem.karagozlu @ege.edu.tr
Ozet
Giris ve Amag

Son yillarda tiiketicilerin gidalarda dogal icerikli, daha az islenmis ve icerigi kolay
anlagilabilirligi iizerine olan ilgisi temiz etiket (clean label) yaklasimini gida endiistrisinin 6nemli
caligma alanlarindan biri haline getirmistir. Siit tiriinleri, dogal yapilar1 ve genis tiiketici kitlesi
nedeniyle temiz etiket uygulamalarinin yogun olarak arastirildig iiriin gruplar arasinda yer
almaktadir. Ozellikle geleneksel siit iiriinlerinde sentetik katki maddelerinin azaltilmasi ve
bunlarin yerine dogal alternatiflerin kullanilmasi, hem iiriin kalitesinin korunmasi hem de
tiikketici beklentilerinin karsilanmasi acisindan 6nem tasimaktadir. Bu derlemede, geleneksel siit
irinlerinde temiz etiket uygulamalarina yonelik giincel yaklasimlarin degerlendirilmesi
amaclanmugtir.

Yontem

Bu derleme kapsaminda konuya iligkin giincel literatiir incelenmis, geleneksel siit iiriinlerinde
temiz etiket uygulamalarini ele alan derleme ve arastirma makaleleri degerlendirilmistir.
Calismalarin ortak bulgular1 karsilastirilarak konu biitiinciil bir bakis acisiyla ele alinmistir.

Bulgular

Literatiirde yer alan ¢aligmalar, dogal kaynakli bilesenler ve biyokoruma yaklagimlarinin sentetik
katki maddelerine alternatif olusturma potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Ozellikle
koruyucu Kkiiltiirler, laktik asit bakterileri ve bunlarin metabolitleri ile bitkisel kdkenli bilesenlerin
iriin giivenligi, raf 6mrii ve duyusal ozelliklerin korunmasina katki saglayabilecegi
bildirilmektedir. Bununla birlikte maliyet, standardizasyon ve yasal diizenlemeler gibi konularin
temiz etiket uygulamalarinin yayginlagsmasini sinirlandiran 6nemli faktorler oldugu
goriilmektedir.

Sonug¢

Temiz etiket yaklasimi, geleneksel siit iirtinlerinin daha dogal igeriklerle iiretilmesine yonelik
onemli firsatlar sunmaktadir. Ancak bu uygulamalarin endiistriyel 6l¢ekte yayginlastirilabilmesi
icin iiriin kalitesi, gida giivenligi ve tiiketici beklentilerini birlikte degerlendiren daha kapsamli
calismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: temiz etiket, siit iirtinleri, dogal koruyucular, laktik asit bakterileri, gida
giivenligi
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Geleneksel kefir, probiyotik mikroorganizmalar bakimindan zengin yapisi nedeniyle fonksiyonel
ozelliklere sahip, yaygin olarak tiiketilen fermente bir siit {riinidiir. Vegan beslenme
egilimlerinin yayginlagsmasi, laktoz intolerans1 ve siirdiiriilebilir gida {iretimine yoOnelik



yaklasimlar, geleneksel kefire alternatif iiriinlerin gelistirilmesine olan ilgiyi arttirmistir. Bu
kapsamda su kefiri, siit icermeyen yapis1 ve probiyotik potansiyeli sayesinde fonksiyonel bir
icecek olarak one cikmaktadir. Ozellikle kirmizi meyve sulari, icerdigi fenolik bilesikler ve
antosiyaninler ile su kefirinin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirme potansiyeline sahiptir. Bu
calismada, karadut, visne ve nar meyve sulart kullanilarak iiretilen su kefirinin fermantasyon ve
depolama siirecindeki fizikokimyasal ve biyoaktif Ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.
Calisma kapsaminda, belirlenen oranlarda, karadut, visne ve nar meyve sulart kullanilarak su
kefiri ornekleri iiretilecek ve kontrollii kosullarda fermantasyon gerceklestirilecektir. Uretilen
orneklerde pH, c¢oziiniir kuru madde (°Brix), toplam titrasyon asitligi ve Hunter renk
parametreleri (L*, a* ve b*) analiz edilecektir. Ayrica toplam fenolik madde miktari, toplam
monomerik antosiyanin igerigi, DPPH serbest radikal giderme aktivitesi ve FRAP antioksidan
kapasitesi belirlenecektir. Uriinlerde meydana gelen degisimler 30 giinliik depolama siiresince
belirli araliklarla izlenecek ve depolamanin kalite oOzellikleri iizerindeki etkileri
degerlendirilecektir. Calisma devam etmekte olup analizler siirdiiriilmektedir. Fermantasyon ve
depolama siirecinin su kefirinin fizikokimyasal 6zellikleri ile fenolik bilesikleri, antosiyanin
icerigi ve antioksidan kapasitesi iizerinde olusturdugu degisimlerin ortaya konulmasi
beklenmektedir. Elde edilecek bulgularin, kirmizi meyve suyu bazli su kefirinin geleneksel
kefire vegan bir alternatif olarak gelistirilmesine katki saglayacagi, fonksiyonel 6zelliklerinin
degerlendirilmesine bilimsel altyapr olusturacagi ve fonksiyonel probiyotik iceceklerin
gelistirilmesine yonelik ¢aligsmalara katki sunacagi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan kapasite, antosiyanin, geleneksel kefir, kirmizi meyve sulari,
su kefiri, vegan probiyotik icecek.

Afrika'nin Geleneksel Baobab (Adansonia digitata 1..) Meyvesinin Geleneksel Tip
Dondurmada Kullanim
Awa Ndiaye'
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Giris ve Amac: Geleneksel gidalar, ait olduklari toplumlarin kiiltiirel mirasin1 yansitan
tiriinlerdir. Salep kullanilarak iiretilen geleneksel tip dondurma, Tiirk mutfaginin karakteristik siit
iriinlerinden biridir. Ancak yag oraninin azaltilmasi bazi fiziksel problemlere yol acabilmektedir.
Afrika'nin geleneksel gidalar arasinda yer alan baobab (Adansonia digitata L.) meyvesi, yiiksek
diyet lifi, C vitamini ve mineral madde icerigine sahip dogal bir hammaddedir. Bu calismada,
geleneksel tip yagsiz dondurmada siit yagsiz kurumaddesinin (SYKM) baobab meyve tozu ile
kismi ikamesinin fizikokimyasal, reolojik ve duyusal 6zellikler iizerine etkileri arastirilmigtir.
Yontem: Kontrol grubu ile SYKM nin %12,5 ve %25 oranlarinda baobab tozu ile ikame edildigi
iic farkli dondurma formiilasyonu hazirlanmistir. Orneklerde temel bilesim 6zellikleri, titrasyon
asitligi, renk (L*, a*, b*), hacim artis1, kivam indeksi, sertlik, erime 6zellikleri ve tanimlayici
duyusal analiz gerceklestirilmistir.

Bulgular ve Sonug¢: Baobab ilavesi, protein icerigini azaltirken titrasyon asitligini artirmis; L*
degerini diisiiriirken a* ve b* degerlerini yiikseltmis ve iiriin rengini koyulastirmistir (p<0,05).
Hacim artis1 %30,1'den %24.,4 ve %?20,8'e diiserken, sertlik 3869 g'dan 8009 g ve 11714 g'a
yiikkselmis, ilk damlama siiresi 19,5 dakikadan 35,5 ve 30,0 dakikaya uzamistir. Kivam
indeksinin %12,5 ikame diizeyinde en yiiksek degere ulasmasi (191,7 Pa-s"), %25 ikame
diizeyinde ise azalmasi (114,7 Pa-s®), baobabin iirlin yapis1 {izerindeki etkisinin dogrusal
olmadigini gostermistir. Tanimlayic1 duyusal analizde baobab ilavesiyle parlaklik, tatlilik ve
salep aromas1 azalirken; eksilik, asidik tat, baobaba 6zgii tat, sertlik algisi, erime direnci ve agiz
kaplama hissi artmistir. Homojenlik ve buzluluk degismemis, 6zellikle %12,5 ikame diizeyi,
baobaba 6zgii tadin belirginlestigi, ancak salep aromasinin halen algilanabildigi bir duyusal
profil saglamistir. Sonu¢ olarak, baobab tozu salep esasli geleneksel tip yagsiz dondurmada
SYKM'nin kismi ikamesinde kullanilabilecek dogal bir alternatif hammadde olup, %12,5 ikame
diizeyi fizikokimyasal, yapisal ve duyusal acidan en basarili sonuglari vermistir. Bu calisma,
farkli kiiltiirlere ait geleneksel gida bilesenlerinin bir araya getirilmesinin, geleneksel iiriinlerin
karakteristik 6zellikleri korunarak dogal hammaddelerle gelistirilmesine katki saglayabilecegini
ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Baobab, yagsiz dondurma, salep, siit yagsiz kurumaddesi, reoloji,
tanimlayict duyusal analiz

Geleneksel gidalarin besleyicilik ve fonksiyonel ozellikleri

Esra Capanoglu’



Dondurarak Kurutma Yéntemi ile Uretilen Tarhana Atisirmahklarmin Fizikokimyasal ve
Duyusal Ozelliklerinin incelenmesi
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Geleneksel fermente gidalarimizdan biri olan tarhana, yiiksek besin degeri ve kendine has aroma
profili ile 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bu ¢alismada, geleneksel iiriiniimiiz olan tarhananin
yenilik¢i ve katma degerli bir atistirmaliga doniistiiriilmesi amaciyla dondurarak kurutma
(liyofilizasyon) teknolojisi kullanilarak tarhana atisirmaligi iiretilmis ve iiriiniin bazi
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Bu amagla once tarhana hamuru hazirlamak
icin formiilasyonda bugday unu ve tam bugday unu kullanilmis olup hamurlar 72 saat 30°C’de
fermente edilmistir. Fermente edilen hamurlar ayrica bir on pisirme islemine de tabii tutulmus ve
elde edilen {iiriinler kiip sekli verilerek dondurarak kurutucuda nihai nem miktar1 %10’un altinda
diisene kadar kurutulmustur. Son olarak 2 farkli formiilasyon ve 2 farkli 6n isleme sahip iiriinler
elde edilmistir. (Bugday unlu, bugday unlu-pismis, tam bugday unlu, tam bugday unlu-pismis)

Uretilen dondurarak kurutulmus tarhana atistirmaliklarinin nem, su aktivitesi, renk, ¢Oziintirlik,
suda coziinen vitamin miktar1 (Askorbik asit ve B grubu vitaminleri), toplam fenolik madde
miktari, antioksidan kapasite, ucucu bilesen miktar1 ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Elde edilen analiz sonuglarina gore; dondurarak kurutma islemi ile iiriiniin su aktivitesi (a,, <
0.30) ve nem igerigi depolama stabiliyetini saglayacak seviyelere diisiiriilmiistiir. Diisiik sicaklik
ve vakum altinda gerceklestirilen kurutma prosesi sayesinde tarhananin dogal renk bilesenleri
yiikksek oranda korunmustur. Ayrica, 1stya duyarli biyoaktif bilesenlerin ve fenolik maddelerin
korundugu, iiriiniin antioksidan kapasitesini biiyiik oranda muhafaza ettigi belirlenmistir.

Sonug olarak; dondurarak kurutma yontemi, geleneksel tarhana hamurunun besinsel ve biyoaktif
degerlerini kaybetmeden, ilave katki maddesi gerektirmeyen, uzun raf émriine sahip, saglikli ve
yenilik¢i  bir atistirmalik  formuna doniistiiriilmesinde oldukca etkili bir proses olarak
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Dondurarak kurutma, Fonksiyonel atistirmalik, Biyoaktif
bilesenler, duyusal
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Ozet

Geleneksel gidalarin besinsel ac¢idan zenginlestirilmesi, hem kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi
hem de toplum sagligina katki bakimindan 6nem tagimaktadir. Bu calismada, cografi isaretli bir
iiriin olan Marag tarhanasinin; protein bakimindan zengin Arthrospira platensis, B-karoten
kaynag1 Dunaliella salina ve yapisal islevsellik saglayan bamya musilaj1 ile zenginlestirilerek
fonksiyonel bir iiriine doniistiiriilmesi amaglanmustir.

A. platensis kuru bazda %60-70 oraninda protein, %11-17 oraninda lipit ile vitamin ve fenolik
bilesikler icerirken; D. salina kuru agirliginin yaklasik %14'ii oraninda B-karoten (provitamin A)
barindirmaktadir. Bamya musilaji ise polisakkarit yapis1 sayesinde iirliniin tekstiirel ve reolojik
ozelliklerine katki saglama potansiyeli tasimaktadir. Bu ii¢ bilesenin Maras tarhanasinda birlikte
kullanimina yonelik literatiirde herhangi bir calismaya rastlanmamis olmasi, projenin 6zgiin
yoniinii olugturmaktadir.

Calismada mikroalg ve musilaj oranlari ile kurutma sicakligi ve hava akis hizi bagimsiz degisken
olarak belirlenmis; protein, antioksidan kapasite, tekstiirel 6zellikler ve duyusal begeni yanitlari
tizerinden Yanit Yiizey Yontemi ile siire¢ optimizasyonu yiiriitiilmektedir. Gelistirilen iirlinlerde
biyokimyasal, fiziksel, renk ve duyusal analizlerin yani sira, tarhana matrisinde ilk kez ugucu
bilesen ve aroma aktif bilesen profillemesi gerceklestirilecektir. Veriler kemometrik yontemlerle
(Temel Bilesen Analizi) degerlendirilecektir.

Elde edilecek turuncu-fistik yesili renkli fonksiyonel tarhananin; protein, esansiyel amino asit ve
antioksidan igerigi yiiksek bir iirlin olarak obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diyabet gibi



kronik rahatsizligi bulunan bireyler igin alternatif olusturmasi hedeflenmektedir. Uriiniin uzun
raf omrii ve yliksek besin yogunlugu, afet donemlerine yonelik acil durum gida stoklarinda
degerlendirilebilme potansiyeli de sunmaktadir. Calismanin, geleneksel bir iiriiniin fonksiyonel
gida kategorisine tasinmasina yonelik uygulanabilir bir model ortaya koymasi beklenmektedir.

Anahtar kelimeler: Maras tarhanasi, mikroalg, bamya musilaji, fonksiyonel gida, yanit yiizey
yontemi

Bu calisma TUBITAK 1001 programi kapsaminda desteklenmektedir.

Geleneksel Gidalarin Kalitesinin Korunmasinda Depolama Kosullarimin Belirleyici Rolii:
iklimlendirme ve Hava Dagilimn Perspektifi
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OZET

Geleneksel gidalar, ait olduklar1 cografyanin kiiltiirel mirasin1 ve 0zgiin iiretim yontemlerini
yansitan, yiiksek katma degerli iiriinlerdir. Bu iriinlerin kalite 6zelliklerinin korunmasi icin
uygun depolama kosullarinin saglanmasi olduk¢a Onemlidir. Geleneksel iiriinlerin
depolanmasinda sicaklik ve bagil nem uzun yillardir temel kontrol parametreleri olarak kabul
edilmektedir. Bununla birlikte son yillarda yapilan arastirmalar, depolama ortamindaki hava akisi
ve hava dagiliminin, sicaklik ve bagil nemin {iiriin cevresindeki homojenligini belirleyen temel
unsur oldugunu ortaya koymaktadir.

Bu derleme caligmasinin amaci, geleneksel gidalarin kalitesinin korunmasinda depolama
kosullarmin 6nemini; o©zellikle iklimlendirme, hava dagilimi ve havalandirma stratejileri
acisindan giincel literatiir dogrultusunda degerlendirmektir. Bu kapsamda tarhana, geleneksel
peynirler, sucuk, pastirma, kuru incir ve kuru kayisi gibi farkli iiriin gruplarina yonelik depolama
ve olgunlastirma siire¢lerini inceleyen calismalar analiz edilmistir. Literatiir bulgulari, yetersiz
hava sirkiilasyonunun depo igerisinde sicaklik ve bagil nem farkliliklar1 olusturarak nem kaybi
veya nem kazanimi, kalite heterojenligi, yiizey kusurlari, kiif gelisimi ve raf omriinde azalma
gibi kalite kayiplarina neden olabildigini ortaya koymaktadir. Ayrica uygun olmayan
havalandirma kosullarinin  biyoaerosol birikimini artirarak hava kaynakli mikrobiyal
kontaminasyon riskini yiikselttigi bildirilmektedir. Buna karsin, homojen hava dagilimi saglayan
etkin iklimlendirme sistemleri, iriin Kkalitesinin korunmasi, olgunlagsma siireglerinin
standardizasyonu ve gida giivenliginin siirdiiriilebilirligi acisindan ©nemli avantajlar
sunmaktadir.

Sonug¢ olarak, geleneksel gidalarin depolanmasinda sicaklik ve bagil nem kritik parametreler
olmakla birlikte, bu parametrelerin depo hacmi icerisinde homojen dagilimini saglayan hava
akis1 yonetiminin daha temel bir rol oynadigi degerlendirilmistir. Bu nedenle geleneksel gida
depolarinin tasariminda sicaklik ve bagil nem ile birlikte havanin homojen dagilim stratejileri
birlikte degerlendirilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, depolama kosullari, iklimlendirme, hava dagilimi

Geleneksel pestile alternatif fonksiyonel meyve barlarin iiretimi ve optimizasyonu
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Ozet

Pestil; dut, tiziim, kayist veya erik gibi meyvelerin piire haline getirilip nisasta ile karistirildiktan
sonra ince tabakalar halinde serilerek giineste kurutulmasiyla elde edilen meyve bazli geleneksel
gida olarak tanimlanmaktadir. Karbonhidrat, diyet lifi ve cesitli mineral maddeler bakimindan
zengin olmasi nedeniyle besleyici bir gida olarak degerlendirilmektedir. Diisilk nem icerigi



sayesinde soguk zincire ihtiyac duymadan serin ve kuru kosullarda uzun siire muhafaza
edilmektedir. Tiiketicilerin dogal ve biyoaktif bilegenler bakimindan zengin iiriinlere yonelmesi,
geleneksel meyve bazl iiriinlerin fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesine yonelik calismalara
ivme kazandirmistir. Bu calismada, nar-elma, dut-elma, iziim-elma, erik-elma ve karadut-elma
kombinasyonlar1  kullanilarak  gelistirilmesi  planlanan meyve bar formiilasyonlarinda
kullanilacak meyve bazli hammaddelerin fizikokimyasal ©6zellikleri, toplam fenolik madde
icerikleri ve antioksidan kapasitelerinin belirlenmesi amac¢lanmistir.

Hammadde orneklerinde toplam ¢oziiniir kuru madde (°Brix), pH, elektriksel iletkenlik, Hunter
renk parametreleri (L*, a*, b*), FRAP yontemiyle antioksidan kapasite, DPPH yontemiyle IC50
degeri ve toplam fenolik madde (TPC) analizleri gerceklestirilmistir.

Tablo:1 Meyve bazli pestillerin fizikokimyasal, renk, antioksidan kapasite ve toplam fenolik
madde 6zellikleri

*Nar SK; Nar Suyu Konsantresi, Erik SK.; Erik Suyu Konsantresi

Gelistirilen iirtinlerin °Brix degerlerinin 25,7-26,7 arasinda degistigi belirlenmistir. En yliksek

URUN | Brix | pH H(zt;ilil)k = Raezk —— FRAP(uM) | DPPH(IC50mg/ml) (S;(E: /ELHS
Nar SK. | 26,6 |4.67| 2563 | 347 | 3.5 | 3.63 |6063035496| 0,230406996 | 0,708521627
Erik SK. [ 267 [445| 342 [ 2,62 2,64 | 305 |1488372093| 1866485014 |0.430842479
Pg;i?zi 263 (5.76| 1961 | 328 | 329 | 302 || oo | 2007692308 | oo
arglzlé“m 265 | 56| 1585 | 294 | 29 | 31 | ool 3004385965 |0 (o
K"gﬁut 266|531 1243 | 306 | 312 | 338 | o oooo o | 1469957082 |0
B

I\‘EY 263 |467| 1352 | 273 | 27 [ 304 | ool 1234234234 |0
Karadut

if;xu 267 484 1243 | 305 | 298 336 |, o000 | 2546468401 |0 oy
PeE;LZi 257|613 2308 | 32 329 | 302 | oono | 3802045455 | o o

°Brix degeri 26,7 ile Erik SK. ve Karadut Mix orneklerinde, en diisiik deger ise 25,7 ile Dut
Pekmezi 6rneginde saptanmistir. Orneklerin pH degerleri 4,45-6,13 arasinda degismis; en diisiik
pH Erik SK. (4,45), en yiiksek pH ise Dut Pekmezi (6,13) orneginde belirlenmistir. Elektriksel
iletkenlik degerlerinin 124,3-342,0 uS/cm araliginda oldugu ve en yiiksek degerin Erik SK.
(342,0 uS/cm), en diisiik degerlerin ise Karadut Ozii ve Karadut Mix &rneklerinde (124,3 uS/cm)
bulundugu belirlenmistir.

Renk analizleri sonucunda L* degerleri 2,62-3,47, a* degerleri 2,64-3,50 ve b* degerleri 3,04—
3,63 arasinda degismistir. En yiliksek L* degeri Nar SK. (3,47), en diisiik L* degeri ise Erik SK.
(2,62) orneginde belirlenmistir. a* degeri bakimindan Nar SK. (3,50) en yiiksek, Erik SK. (2,64)



ise en diisiik degeri gostermistir. b* degerleri incelendiginde en yiiksek deger Nar SK. (3,63), en
diisiik deger ise Berry Mix (3,04) 6rneginde belirlenmistir. Renk parametrelerindeki farkliliklarin
kullanilan meyvelerin dogal pigment bilesimleri ve 6zellikle antosiyanin, karotenoid ve diger
renk bilesenlerinin farkliliklarindan kaynaklanabilecegi 6n goriilmektedir.

FRAP analiz sonuclar1 ornekler arasinda belirgin farkliliklar oldugunu gozlemlenmistir. En
yiiksek FRAP degeri Nar SK. i¢in 606,30 uM olarak belirlenmistir. Bunu sirasiyla Erik SK.
(148,84 uM), Karaiiziim Ozii (75,40 uM), Karadut Ozii (47,86 uM), Karadut Mix (40,21 uM),
Berry Mix (11,14 uM), Uziim Pekmezi (1,96 uM) ve Dut Pekmezi (0,43 uM) ornekleri
izlemistir. Nar SK. ile gelistirilen iiriiniin diger iiriinlere kiyasla oldukca yiiksek FRAP degerine
sahip olmasi, indirgeme kapasitesinin belirgin sekilde yiiksek oldugunu gostermektedir. Bu
durum narin icerdigi fenolik bilesikler ve diger indirgen Ozellik gosteren biyoaktif bilesenlerle
iliskili olabilecegi 6n goriilmektedir.

DPPH analizinde ICsy degerlerinin 0,230-3,892 mg/mL arasinda degistigi belirlenmistir. DPPH
yonteminde diisiik ICsy degerinin daha yiiksek radikal siipiirme kapasitesini ifade ettigi dikkate
alindiginda, en yiiksek antioksidan aktivite Nar SK. (0,230 mg/mL) olarak belirlenmistir. Nar
SK. ile gelistirilen 6rnegi Berry Mix (1,234 mg/mL), Karadut Ozii (1,470 mg/mL), Erik SK.
(1,866 mg/mL), Uziim Pekmezi (2,108 mg/mL), Karadut Mix (2,546 mg/mL), Karaiiziim Ozii
(3,004 mg/mL) ve Dut Pekmezi (3,892 mg/mL) 6rnekleri takip etmistir. Bu sonuglar, Nar SK.
orneginin DPPH radikalini siipiirme agisindan diger hammaddelere gore daha yiiksek aktivite
gosterdigini ortaya koymaktadir.

Toplam fenolik madde icerikleri 0,259-0,709 mg GAE/mL arasinda degismistir. En yliksek TPC
degeri Nar SK. orneginde 0,709 mg GAE/mL olarak belirlenirken, bunu Karadut Mix (0,663 mg
GAE/mL), Karaiiziim Ozii (0,508 mg GAE/mL), Erik SK. (0,431 mg GAE/mL), Karadut Oz
(0,411 mg GAE/mL), Uziim Pekmezi (0,310 mg GAE/mL), Dut Pekmezi (0,283 mg GAE/mL)
ve Berry Mix (0,259 mg GAE/mL) izlemistir. Nar SK. ile gelistirilen iiriin hem TPC hem de
FRAP acisindan en yiiksek degerleri gostermesi ve DPPH analizinde en diisiik IC50 degerine
sahip olmasi, bu hammaddenin ¢alismada degerlendirilecek meyve bar formiilasyonlar1 agisindan
ozellikle dikkat cekici bir fonksiyonel bilesen oldugunu gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, incelenen meyve bazli hammaddelerin fizikokimyasal ve
biyoaktif 6zellikleri bakimindan 6nemli farkliliklar gosterdigi belirlenmistir. Ozellikle Nar SK.
ile gelistirilen 6rnegin yiiksek FRAP kapasitesi (606,30 uM), yiiksek toplam fenolik madde
icerigi (0,709 mg GAE/mL) ve diisik DPPH ICsy degeri (0,230 mg/mL) ile diger 6rneklerden
belirgin sekilde ayrilmistir. Karadut Mix ve Karaiiziim Ozii de yiiksek TPC ve FRAP degerleri
nedeniyle fonksiyonel meyve bar formiilasyonlarinda degerlendirilebilecek potansiyel
hammaddeler olarak one ¢ikmistir. Buna karsilik Dut Pekmezi, en diisiik FRAP degeri (0,43 uM)
ve en yiikksek DPPH ICs, degeri (3,892 mg/mL) ile antioksidan kapasite bakimindan daha diisiik
bir profil gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan kapasite, fenolik maddeler, fonksiyonel bar, meyve bar, pestil.
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Ozet

Geleneksel gidalar yerel ve kiiltiirel mirasin korunmasinda ve gastronomi turizmine katki
saglamada onemli rol oynamaktadir. Yemek, yalnizca fizyolojik bir gereklilik degil, toplumsal
ve Kkiiltirel unsurlar tasimaktadir. Beslenme aliskanliklari, cografi, kiiltiirel ve toplumsal
faktorlerle sekillenen dinamik bir siirectir. Geleneksel gidalar, ulusal ve bolgesel kimlikleri
temsil etmesi, siirdiiriilebilirlik ve toplumlarin beslenme Kkiiltiiriiniin  nesilden nesile
aktarilmasinda onemli yer tutmaktadir. Tiirkiye-Yunanistan arasinda Lozan Baris Antlagmasi’na
ek olarak 1923 Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi sozlesmesi uyarinca iki iilke vatandaslart inang
esas1 temel alinarak zorunlu goge tabi tutulmus ve bu kisiler miibadil olarak adlandirilmistir.
Gocen bireyler, kendi mutfak geleneklerini yeni yerlesim alanlarina tagimis yerel iiriin ve pisirme
teknikleriyle harmanlayarak 6zgiin bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Yapilan calismalar
incelendiginde miibadillerle ve goclerle birlikte gelisen mutfak kiiltiirii a¢isindan ¢ok calisma
olmasina ragmen, ozellikle bu caligmalarin ¢ogunlukla ortak yemek aliskanliklarini igeren, ¢ok
bilinen ve daha cok ticari alanda gastronomiyle ilgili calismalar oldugu goriilmektedir. Ancak
miibadelede gelen halkin yasadiklar1 eski topraklarda ve miibadeleden sonra geldikleri
topraklarda tiikettikleri gidalarla ilgili ¢alismalar yapilamamis, bu yemeklerin unutulmamasi
adina kayit altina alinip ortaya ¢ikarilmasi oldukca onemlidir. Miibadelede gelen insanlarin 1.
kusaklar1 vefat etmis 2. kusak insanlar ise genelde hatirlamada zorlanmakta ve belli bir yasin
tistiinde olduklar1 goriilmektedir. Ayrica geleneksel gidalarin ortaya cikarilmasinda iletigim,
farkindalik, uygulamadaki zorluklar, kullanilan ekipmanlar, goz karar1 verilen 6lgiiler v., bircok
sorunla karsilasilmaktadir. Bu derlemede yukarida belirttigimiz zorluklar Samsun Balkan
Tiirkleri Dernegi’nin “Miibadil Lezzetleri” baslig1 altinda olusturulan projeden orneklerle hem
geleneksel gidalarin kayit altina alinmasinda yasanilan sorunlar hem de miibadele ile gelen
insanlarin yeme icme aliskanliklar1 agiklanacaktir.
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Giris ve Amag: Tiirkiye’nin geleneksel alkolsiiz fermente igcecekleri, yerel iiretim pratikleri,
0zgiin hammaddeleri ve bolgesel mikrobiyal ¢esitliligiyle kiiltiirel ve bilimsel acidan énemli bir
arastirma alani olusturmaktadir. Bu ¢alisma, Tiirkiye kokenli bitkisel, meyve-sebze ve tahil bazli
geleneksel alkolsiiz fermente icecekler arasinda yer alan salgam, hardaliye ve boza iiriin
ailelerine iligkin bilimsel literatiirii bibliyometrik yontemlerle incelemeyi amaglamaktadir.

Yontem: Calismada veri kaynagi olarak Web of Science Core Collection kullanilmistir. Arama
stratejisi salgam, hardaliye ve boza iiriin ailelerini kapsayacak sekilde olusturulmus; arama
baslik, ozet ve anahtar kelime alanlarmm igeren Topic Search alaninda yiiriitiilmiistiir. Ilk
taramada 171 kayit elde edilmis, baslik, 6zet ve anahtar kelime uygunlugu agisindan yapilan
inceleme sonucunda kapsam dis1 28 kayit ¢ikarilmistir. Nihai bibliyometrik analiz veri seti 143
yayindan olusmustur. Analizler bibliometrix R paketi ve biblioshiny arayiizii kullanilarak
gerceklestirilmistir.

Bulgular: Veri seti 1997-2026 yillar1 arasindaki yayinlar1 kapsamaktadir. Toplam 143 yayin, 78
farkli kaynakta yayimlanmis ve 413 yazar tarafindan iiretilmistir. Ortalama atif sayis1 18,99;
yillik biiylime orant %2,42; uluslararas1 ortak yazarlik oram ise %9,09 olarak belirlenmistir.
Bulgular, literatiirde oOzellikle salgam iizerine yapilan calismalarin daha yogun oldugunu,
hardaliye ve boza calismalarinin ise daha sinirli ancak 6zgiin arastirma alanlart olusturdugunu
gostermektedir. Anahtar kelime ve tematik analizler; laktik asit bakterileri, fermantasyon,
probiyotik potansiyel, biyoaktif bilesikler, mikrobiyota, kalite ozellikleri ve geleneksel iiretim
siireclerinin One ¢ikan aragtirma temalar1 oldugunu ortaya koymustur.

Sonuc¢: Bu calisma, Tiirkiye kokenli geleneksel alkolsiiz fermente icecekler icinde salgam,
hardaliye ve boza literatiiriiniin gelisimini, bilimsel iiretim yapisini ve arastirma egilimlerini
biitiinciil bicimde ortaya koymaktadir. Bulgular, bu iiriinlerin yalnizca kiiltiirel miras unsurlari
olmadigini; aynm: zamanda mikrobiyoloji, fonksiyonel gida, probiyotik iirlin gelistirme ve
stirdiirtilebilir geleneksel gida iiretimi agisindan da 6nemli potansiyel tasidigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Salgam, hardaliye, boza, geleneksel fermente icecekler, alkolsiiz fermente
icecekler, bibliyometrik analiz.
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Ik caglarda ekmek, unda dogal olarak bulunan maya ve laktik asit bakterilerinin olusturdugu
kendiliginden fermantasyon sonucu iiretilmis olup, bu durum eksi hamur tekniginin insanlik
tarihinin en eski ekmek iiretim yontemlerinden biri oldugunu gostermektedir. M.O. 3000
yillarinda Eski Misir'da eksi hamur ekmegi iretildigi ve sarap mayalarmin kullamildig
bilinmektedir. Bu teknik zamanla Avrupa'ya yayilmis, Romalilar ise eksi hamuru kurutarak
baslangic kiiltiirii olarak yeniden kullanmiglardir. Mikrobiyoloji biliminin gelismesi ve ekmek
mayas1 Saccharomyces cerevisiae'nin kesfiyle birlikte kontrollii fermantasyon yayginlagsmis ve
endiistriyel ekmek tiretimi gelismistir. Buna karsin son yillarda dogal, geleneksel ve fonksiyonel
iriinlere yonelik artan tiiketici ilgisi, eksi hamur ve atalik tahillarla iiretilen ekmeklerin yeniden
onem kazanmasini saglamistir. Anadolu, bircok kadim tahil tiiriiniin koken aldigi ve tarih
boyunca farkli uygarliklara ev sahipligi yapan onemli bir cografya olup, Tiirkiye'nin tahil temelli
geleneksel gida kiiltiiriiniin olugsmasina katki saglamistir. Glintimiizde endiistriyel maya yaygin
olarak kullanilmasina ragmen, atalik tahillar ve eksi maya kiiltiirlerine yonelik ilgi yeniden artis
gostermektedir. Bu kiiltiirel mirasin korunmasinda cografi isaret sistemi Onemli bir arag¢ olup,
geleneksel iiretim yoOntemlerinin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir. Bu c¢alismada,
Tiirkiye'de cografi isaret tescili bulunan hamur iiriinleri incelenmis ve eksi hamur kullaniminin
mevcut durumu degerlendirilmistir.

Tiirkiye Cografi Isaret Veri Tabami'min (Cografi isaretler Portali) incelenmesi sonucunda, eksi
maya kullanimini i¢eren toplam 30 tescilli hamur iiriinii belirlenmistir. Bu iiriinler 23 farkli ile ait

olup 2013-2023 yillar1 arasinda tescillenmistir. Uriinlerin 29'u mahre¢ isareti, yalnizca
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi ise mense adi kapsaminda yer almaktadir. Tescilli iiriinler; 14
ekmek, 4 pide, 4 ¢orek, 2 lavas, 2 kete, 1 kahke, 1 kiiliince, 1 yagh ekmek ve 1 etli ekmekten
olusmaktadir. Uriinlerde kullanilan hammaddeler, fermantasyon uygulamalari ve pisirme
teknikleri bolgesel farkliliklar gostermektedir. Elde edilen bulgular, eksi hamur geleneginin
Tiirkiye'nin cografi isaretli iiriinleri icerisinde 6nemli bir yere sahip oldugunu ve bu {iriinlerin
geleneksel iiretim bilgisinin korunmasi ile gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligine katki
sagladigini ortaya koymaktadir.
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Cografi isaret tescilli iirlinler, bulunduklari yo6renin kiiltiirel mirasinin korunmasi, kirsal
kalkinmanin desteklenmesi ve yerel ekonomik degerlerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
acisindan onemli bir role sahiptir. Tiirkiye'nin Avrupa Birligi tarafindan tescillenen ilk peyniri
olan Ezine Peyniri, sahip oldugu cografi isaret tescili ile bolgesel kalkinma acisindan stratejik
oneme sahip iriinlerden biridir. Bununla birlikte, cografi isaret tescilli iiriinlerin uzun vadeli
basaris1 yalmizca tescil siireci ile smirli olmayip, deger zincirinin tiim asamalarinda
stirdiiriilebilirligin saglanmasina baghdir.

Arastirma kapsaminda Canakkale ili Ezine, Bayrami¢ ve Ayvacik ilgelerinde faaliyet gosteren ve
Tirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) Cografi [saretler Portali’nda iiretim,
pazarlama, dagitim ve piyasaya arz faaliyetlerinde bulundugu belirtilen 22 isletme yerinde
ziyaret edilmistir. Isletme yoneticileriyle yar1 yapilandirilmis yiiz yiize goriismeler
gerceklestirilmis, ayrica iiretim siiregleri yerinde gozlemlenerek cografi isaret sistemi,
stirdiiriilebilirlik ve deger zinciri yaklagimi ¢ercevesinde degerlendirilmistir.

Saha caligsmalar1 sonucunda, Ezine Peyniri'nin siirdiiriilebilirligini etkileyen temel unsurlarin
basinda kiigiikbas hayvanciligin mevcut durumu gelmektedir. Isletmelerin biiyiik cogunlugu,
cografi isaret sartnamesine uygun kaliteli siit arzinin siirdiiriilebilmesi i¢in kiiciikbas hayvan
varliginin artiritlmasi ve yetistiriciligin desteklenmesi gerektigini belirtmistir. Ayrica, nitelikli is
giicli eksikligi ve deneyimli personel yetersizliginin iiretim siireglerini olumsuz etkiledigi tespit
edilmistir. Bu arastirmada, cografi isaret sisteminin etkinliginin artirilmasi i¢in denetim ve
izlenebilirlik mekanizmalarinin giiclendirilmesi gerektigi belirlenmistir. Isletmeler, tiiketici
giiveninin korunmasi ve iiriiniin marka degerinin siirdiiriilebilmesi agisindan etkin denetimin
onemini vurgulamistir.

Elde edilen bulgular, Ezine Peyniri'nin siirdiiriilebilirliginin yalnizca iiretim siiregleriyle degil;
hayvancilik faaliyetleri, kirsal kalkinma uygulamalari, nitelikli ig giici planlamas1 ve cografi
isaret yonetisiminin etkinligi ile dogrudan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Calismanin,
cografi isaret tescilli siit iiriinlerinin siirdiiriilebilir yonetimine yonelik politika gelistirme
siireclerine katki saglayacagr degerlendirilmektedir. Bu calisma, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi (BAP) tarafindan 5723 numarali
"Tescilli Cografi Isaret Ezine Peyniri'nde Siirdiiriilebilirlik ve Deger Zinciri Analizi" baslikl
proje kapsaminda desteklenmistir.
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Deger Zinciri
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Geleneksel gidalar, kiiltiirel kimligin korunmasi, toplumsal hafizanin siirdiiriilmesi ve yerel
kalkinmanin desteklenmesi agisindan onemli bir somut olmayan kiiltiirel miras unsurudur. Bu
mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasinda yerel yonetimler énemli sorumluluklar
tstlenmektedir. Bu  arastirmanin  amaci, yerel yOnetimlerin  geleneksel gidalarin
stirdiirtilebilirligine yonelik roliinii Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi 6rnegi tizerinden incelemek
ve koruma, tanitim, tescil ile siirdiiriilebilirlik uygulamalarini uzman goriisleri dogrultusunda
degerlendirmektir. Arastirmada nitel arastirma deseni benimsenmistir. Veriler, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesinin geleneksel gidalar alanindaki uygulamalarina iligkin bilgi ve deneyime
sahip 31 katilimciyla gerceklestirilen yar1 yapilandirilmig goriismeler yoluyla toplanmistir.
Katilimcilar amagh 6rnekleme yontemiyle belirlenmis olup teknik uzmanlar, yiyecek-icecek
sektorii temsilcileri, kamu yoneticileri ve diger ilgili meslek gruplarindan olugmaktadir. Elde
edilen goriisme veriler icerik analiziyle degerlendirilmistir. Kodlar tiimevarimsal yaklasimla
olusturulmus, benzer kodlar alt temalar altinda birlestirilmis ve {ic ana tema belirlenmistir.
Katilimcilar, geleneksel gidalarin kent kimligi, toplumsal hafiza ve gastronomi turizmi agisindan
stratejik deger tasidigini vurgulamustir. Yerel yonetimlerin festival, fuar, egitim faaliyetleri,
cografi isaret tescilleri ve kurumlar arasi ig birlikleriyle 6nemli katkilar sundugu belirlenmistir.
Buna karsin genc¢ kusaklarin ilgisinin azalmasi, usta-¢irak iligkisinin zayiflamasi, finansman
yetersizligi, denetim eksiklikleri ve artan iiretim maliyetleri siirdiiriilebilirligin ontindeki temel
engeller olarak ©One cikmugstir. Katilimcilar ayrica uzmanlagmis kurumsal yapilanmalarin
olusturulmasi, iireticilere teknik ve finansal destek saglanmasi, denetim mekanizmalarinin
giiclendirilmesi ve paydas is birliklerinin gelistirilmesini temel ¢oziim Onerileri olarak ifade
etmigstir. Arastirma bulgulari, yerel yonetimlerin geleneksel gida mirasinin korunmas: ve
siirdiiriilebilirliginde yalnizca uygulayic1 degil, ayn1 zamanda koordinasyonu saglayan,
destekleyici ve strateji gelistiren temel aktorler oldugunu gostermektedir. Geleneksel gidalarin
stirdiiriilebilirligi i¢in koruma, tanitim, tescil, egitim ve cok paydash is birligini biitiinlestiren
uzun vadeli yerel politikalarin gelistirilmesi onem tagimaktadir.
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Tiirkiye, sahip oldugu cografi ¢esitlilik ve kiiltiirel birikim sayesinde zengin bir gida mirasina
sahip olup, geleneksel fermente et iiriinleri bu mirasin Onemli unsurlarindan birini
olusturmaktadir. Ozgiin duyusal ve teknolojik dzellikleri, iiretim bilgisi ve yerel uygulamalariyla
one ¢ikan bu iiriinler, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yam sira cografi isaret (CI) sistemi kapsaminda
korunan 6nemli degerler arasinda yer almaktadir. CI tescili, yerel bilgi birikiminin ve kiiltiirel
kimligin ekonomik degere doniistiiriilmesine katki saglarken, kirsal kalkinma ve yoresel
iriinlerin markalagmasi acisindan da 6nemli firsatlar sunmaktadir. Bununla birlikte, tescil sonrasi
stireclerde iiretim standardizasyonu, denetim etkinligi ve geleneksel iiretim pratiklerinin
endiistriyel iiretim kosullariyla uyumlu hale getirilmesi, bu iiriinlerin siirdiiriilebilirligi agisindan
kritik 6neme sahiptir.

Bu calismada, Tiirkiye’de CI tescili almis 14 fermente et iiriinii; hammadde ozellikleri, iiretim
yontemleri, geleneksel uygulamalar, tescil tiirleri, Avrupa Birligi (AB) tescil durumlar1 ve
denetim mekanizmalar1 agisindan karsilastirmali olarak degerlendirilmistir. Tiirkiye’de
31.07.2026 tarihi itibariyla tescilli 1875 cografi isaretli iiriin icerisinde islenmis ve islenmemis et
tiriinlerinin  oraninin %1,9 oldugu belirlenmistir. Yapilan incelemede; el ile yogurma,
tokmaklama ve dogal kosullarda kurutma gibi geleneksel iiretim uygulamalarinin {iriin
karakteristiginin temel belirleyicileri oldugu, ancak artan tiiketici talepleri, gida giivenligi
gereklilikleri ve {iiretim kapasitesi ihtiyac1 dogrultusunda kontrollii fermentasyon, proses
standardizasyonu, katki maddesi kullanimina iliskin teknik yaklasimlar ve kalite giivence
sistemleri gibi endiistriyel uygulamalarin iiretim siireclerine entegre edildigi goriilmiistiir.



Incelenen iiriinlerin %92,9’unun mahreg isareti ile ulusal diizeyde korundugu, AB tesciline sahip
tiriinlerin Afyon Sucugu, Afyon Pastirmasi ve Kayseri Pastirmasi oldugu, Kayseri Sucugu’nun
ise AB tescil siirecinin devam ettigi belirlenmistir. CI tescilli iiriinlerde gida giivenligi, iiriin
sartnamelerine uygunluk ve standardizasyonun siirdiiriilebilirliginde denetim mekanizmalar1
onemli bir rol iistlenmektedir. Bu kapsamda, incelenen {iriinlerin 6nemli bir boliimiinde gida
miihendisleri basta olmak iizere teknik uzmanlarin denetim merciinde yer aldigi; fiziksel,
kimyasal ve gerektiginde mikrobiyolojik kriterler ile iirlin sartnamelerine uygunlugun
degerlendirilmesine katki sagladig diistiniilmektedir.
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Geleneksel gida Uretim sistemlerinin srdirdlebilirligi, yerel kaynaklarin korunmasinin
yani sira dretim sirasinda ortaya cikan tarimsal yan UrGnlerin katma degerli Grtnlere
déndstirilmesini gerektirmektedir. Sentetik plastiklerin ¢evresel etkilerinin artmasi,
yenilenebilir kaynaklardan elde edilen biyobozunur ve yenilebilir ambalajlara olan ilgiyi
artirirken, protein, polisakkarit, lif ve biyoaktif bilegikler agisindan zengin tarimsal yan
drinlerin bu amacla degerlendiriimesi dénglUsel biyoekonomi igin énemli bir firsat
sunmaktadir. Bu kapsamda, bezelye Uretiminde 6nemli miktarlarda olusan ve
cogunlukla distik katma deg@erli uygulamalarda degerlendirilen bezelye kabuklarinin
fonksiyonel bilesenlerinin geri kazanilarak yenilikgi ambalaj sistemlerinde kullaniimasi,
hem atiklarin azaltiimasi hem de sdrdurllebilir gida ambalajlarinin  geligtirilmesi
acisindan umut vadetmektedir.

Bu sunumda, PRIMA “AgriBioPack” projesi kapsaminda yuruttlen deneysel ¢alismalar
Uzerinden, bezelye yan Urlnlerinden protein ve biyoaktif bilesenlerin geri kazanilmasi ve
bunlarin biyobozunur film ve sdrdirulebilir ambalaj uygulamalarinda degerlendirilmesi
ele alinacaktir. Bu kapsamda, ultrases destekli ekstraksiyon gibi yenilikgi ekstraksiyon
teknolojileri, protein ve biyoaktif bilesenlerin geri kazanimini artirmaya yonelik
yaklasimlar ile gelistirilen protein bazli filmlerin &zelliklerinin iyilestiriimesi amaciyla
soguk plazma uygulamasi ve kitosan, agar, jelatin, PLA gibi biyopolimerlerle kompozit
film tasarimlarina yénelik yaklagimlar ele alinacaktir.



Elde edilen bulgular, bezelye yan Urlnlerinden geri kazanilan proteinlerin uygun
formalasyonlarla butlinlik, esneklik ve film olusturma kapasitesi ylksek biyopolimerler
olarak degerlendirilebilecegini gbstermektedir. Protein bazh filmlerin gaz bariyeri
Ozellikleri geleneksel gidalarin korunmasinda avantaj saglarken, yiksek su buhari
gecirgenligi gibi sinirlamalarin kompozit film tasarimi ve cold plasma gibi yenilik¢i ylzey
modifikasyon teknikleri ile iyilestirilebilecegi gérilmektedir. Bu yaklagim, yan Grtnlerin
yenilikgi ekstraksiyon teknolojileri ile degerli bilegsenlerin ekstraksiyonu ve  bu
bilesenlerin biyobozunur/yenilebilir ambalajda kullanimi déngist Uzerinden tarimsal
kaynaklarin  yeniden degerlendiriimesine ve geleneksel gida sistemlerinin
surddrdlebilirliginin gtclendiriimesine katki sunmaktadir.
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Kirmiz1 fasulye (Phaseolus vulgaris L.) iyl nisasta, besinsel lif, protein ve mineral madde
kaynag1 olmalarinin yani sira fenolik bilesikler gibi biyoaktif maddeler agisindan da zengindir.
Fenolik bilesikler, flavonoidler ve antosiyaninler acik renkli fasulye cesitlerine kiyasla kirmizi
fasulyede daha yiiksek miktarlarda bulunur ve antioksidan aktivitenin artmasini saglar. Bu {istiin
ozelliklerine ragmen, protein ve karbonhidrat sindirimini etkileyen ve bazi minerallerin
yararlanilabilirligini azaltan cesitli antibesinsel bilesenlerin varlifi nedeniyle tiiketimini
sinirlandirmaktadir. Bu calismada, geleneksel 1slatma yontemine alternatif olarak ultrases (US)
uygulamasinin kirmizi fasulyenin antibesinsel ozellikleri {izerine etkisi arastirllmistir. Bu amagla
geleneksel yontemi temsilen fasulye ornekleri iizerine saf su (1:5, w/v) ilave edilerek 12 saat
boyunca oda sicakliginda bekletilmistir. Ayrica, numuneler iizerine ayni1 oranda saf su ilave
edilerek sabit genlik ve frekansta (sirasiyla; %80 ve 20 KHz), 15 ve 30 dakika siirelerinde US
islemine tabi tutulmustur. Ornekler 50 °C’de fanli etiivde kurutulduktan sonra ogiitiilerek tripsin
inhibitor aktivitesi, saponin, kondanse tanen ve fitik asit icerikleri belirlenmistir. Islem gérmemis
kirmiz1 fasulye orneklerinde tripsin inhibitor aktivitesi 25.79 TIU/mg, saponin, kondanse tanen
ve fitik asit igerikleri ise sirasiyla, 8.11 mg/g, 2.18 mg katesin/g ve 9.29 mg/g olarak tespit
edilmistir. Geleneksel 1slatma yontemi (12 sa.) tripsin inhibitor aktivitesinde %?2.75 azalma
saglarken, 30 dakika uygulanan US islemi ile bu degerde %6.63 azalma tespit edilmistir.
Kondanse tanen iceriginde islem géormemis ornege kiyasla islatma islemi %?25.23, US yontemi
ise %33.03 diizeyinde bir inhibisyon saglamistir. Orneklerin saponin ve fitik asit miktarlari
tizerine de her iki yontemin etkili oldugu, baslangi¢c degerlerine oranla istatistiksel olarak anlaml
azalmalarin saglandigr belirlenmistir. Sonug¢ olarak, US isleminin daha kisa siire ve daha az is
giicii ile fasulye orneklerini pisirmeye hazir hale getirmesinin yani sira, antibesinsel bilesikler
tizerine azaltic1 etki gostermesi geleneksel 1slatmaya iyi bir alternatif olabilecegini acikca
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Islatma yontemi, kirmizi fasulye, ultrases, antibesinsel bilesikler
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Et ve et iiriinleri, yiiksek biyolojik degere sahip proteinler, esansiyel yag asitleri, vitaminler ve
mineraller bakimindan zengin olmalar1 nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu iiriinler arasinda kofte, hazirlanma kolayligi duyusal 6zellikleri ve yaygin tiiketimi sayesinde
en fazla tercih edilen et tiriinlerinden biridir. Ancak kofte iiretiminde kullanilan et, kiyma haline
getirilmesi sirasinda kas dokusunun biitiinliigiiniin  bozulmas1 ve ylizey alaninin artmasi
mikrobiyal kontaminasyon ve lipit oksidasyonu riskini arttirmaktadir. Sentetik koruyucularin
potansiyel saglik risklerine iligkin artan tiiketici farkindaligi, bitkisel kaynakli dogal
koruyuculara olan ilgiyi artirmistir. Son zamanlarda yapilan c¢alismalarda ozellikle bitkisel
kokenli gida isleme atiklarinin dogal koruyucu ve fonksiyonel bilesen kaynagi olarak kullanimi
dikkat ¢cekmektedir. Gida isleme atiklar1 arasinda yer alan cay lifi, icerdigi zengin biyoaktif
bilesenler nedeniyle dikkat ¢ceken dogal kaynaklardan biridir. Cay atiklar katesinler, teoflavin ve
gallik asit gibi fenolik bilesikler bakimindan zengin olup, gidalarda dogal koruyucu kaynagi
olarak degerlendirilebilecek potansiyel tasimaktadir. Ancak c¢ay atiklarinin fonksiyonel
gidalarda etkin kullanilabilmesi i¢in iceriginden ektrakte edilen biyoaktif bilesiklerin
enkapsiilasyon yontemleri ile cevresel kosullardan korunmasi ve stabilitelerinin artirilmasi
gerekmektedir. Bu calismada, atik cay lifi ekstraktinin uygun kaplama materyalleri ile enkapsiile
edilerek liyofilizasyon yontemiyle mikrokapsiil formuna getirilmesi ve fonksiyonel kofte
tiretiminde dogal koruyucu olarak degerlendirilmesi amaglanmistir. Calismada, ¢ay atiklarindan
fenolik bilesiklerin ekstraksiyon kosullar1 Yanit Yiizey Metodolojisi kullanilarak optimize
edilmistir. Sicaklik, ekstraksiyon siiresi ve ¢oziicii/kat1 oraninin toplam fenolik madde (TFM) ve
DPPH radikal siipiirme aktivitesi iizerindeki etkileri degerlendirilmis; optimum kosullar 60°C, 10
dk ve 40 mL/g olarak belirlenmistir. Istenirlik degeri 0,919 olarak hesaplanmistir ve dogrulama
deneylerinde TFM degeri 1024,15 + 25,54 mg GAE/ 100 g, DPPH aktivitesi %83,69 + 0,83
olarak belirlenmistir. Ekstrakt, maltodekstrin ve Tween 80 iceren duvar materyali kullanilarak
liyofilizasyon yontemiyle mikrokapsiillenmis; mikrokapsiillerde TFM degeri 778,54 mg GAE/
100 g, DPPH aktivitesi %56,08 ve kapsiilleme verimi %79,17 olarak bulunmustur.
Mikrokapsiiller %1, %3 ve %5 oranlarinda kofte formiilasyonlarina ilave edilmis ve 4 °C’de 10
giinliik depolama siiresince fizikokimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri degerlendirilerek iiriin



kalitesi ve raf omrii iizerindeki etkileri incelenmis, dogal koruyucu ve fonksiyonel bilesen olarak
kullanim potansiyeline sahip oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: atik cay lifi, mikrokapsiil, fonksiyonel kofte, raf 6mrii
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Myrtus communis L. (mersin) bitkisi, Akdeniz Bolgesi’nde yetisen, fenolik bilesikler bakimindan
zengin yapist ve yiiksek biyolojik aktivitesi nedeniyle eski zamanlardan bu yana geleneksel tipta
olduk¢a yaygin olarak kullanilan, aromatik bitkiler arasinda degerli yere sahip bir bitkidir. Bu
calismada, Myrtus communis yapraklarindan fenolik bilesiklerin ¢evre dostu bir ekstraksiyon
yaklasimiyla geri kazanilmasi ve ekstraksiyon kosullarinin toplam fenolik madde icerigi (TPC)
tizerindeki etkisinin incelenmesi amag¢lanmistir. Ekstraksiyon sicakligi (30-60 °C), ekstraksiyon
stiresi (1040 dk) ve kati/¢coziicii oran1 (1040 g/mL) bagimsiz degiskenler olarak belirlenmis ve
bu parametrelerin TPC iizerindeki etkileri Box—Behnken deney tasarimu (BBD) kullanilarak
arastirtlmistir. Deney tasarimu, ii¢ faktor ve ii¢ seviyeden olusturulmus olup, 5 adet tekrar noktasi
icermesiyle giivenilirligi desteklenmistir. Deney tasarimina gore toplam 17 deney
gerceklestirilmis ve deneysel veriler Yanit Yiizey Yontemi kullanilarak analiz edilmigstir. Elde
edilen sonuglar, ekstraksiyon parametrelerinden sicaklik ve kati/coziicli oraninin varyans analizi
(ANOVA) verilerine dayanarak istatistiksel olarak TPC iizerinde onemli etkiler olusturdugunu
gostermistir. Gelistirilen modelin yeterliligi, 0.96 R? ve 0.95 diizeltilmis R? (Adj-R?) degerleri ile
desteklenmis ve modelin deneysel sonuglar1 yiiksek dogrulukla temsil ettigi belirlenmistir.
Ayrica, faktorler arasindaki etkilesimler {ic boyutlu yanit yiizeyleri ve kontur grafikleri
yardimiyla incelenmis ve ekstraksiyon verimini artiran kosullar tesbit edilmistir. En yiiksek TPC
degeri olan 310.502 mg GAE/g kuru kat1 madde, 30 °C, 40:1 g/mL coziicii/kat1 oran1 ve 25
dakikalik ekstraksiyon siiresinde elde edilmistir. Bu sonugclar, diisiik ekstraksiyon sicakligi ve
stiresinde, ayn1 zamanda cevre dostu coziiciilerin kullanimiyla fenolik bilesiklerin geri
kazaniminin miimkiin olabildigini gostermistir. Elde edilen bulgular, bu zamana kadar geleneksel
olarak degerlendirilen ancak bir gida ati1 niteligi tasiyan Myrtus communis yapraklarinin dogal
antioksidan kaynagi olarak degerlendirilme potansiyeline sahip oldugunu ve cevre dostu
ekstraksiyon yontemleriyle yiiksek katma degerli dogal antioksidan iiretimi acisindan umut verici
sonuglar sundugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Myrtus communis L., Toplam fenolik madde icerigi, Optimizasyon, Dogal
antioksidan, Sirdiiriilebilirlik



Gecmisten Gelecege Fonksiyonel Gida Sentezi: Siyez, Kavilca ve Spelt Bugdaylarinin
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Son yillarda tiiketici talebi ve akademik ilginin ivme kazandigi antik bugday tiirlerinden siyez,
kavilca ve spelt bugdaylari; zengin besleyici degerleri, biyoaktif bilesenleri ve siirdiiriilebilir
tarima uygun yapilariyla modern bugday cesitlerine karst onemli alternatifler olusturmaktadir.
Son yiizyilda modern bugday 1slahinda verim odakl stratejilerin onceliklendirilmesi tahilin besin
kalitesinde nisasta-protein arasinda negatif bir korelasyona yol acarken, antik bugdaylar azotu
daha ekonomik ve verimli kullanma kapasiteleriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Bu tiirler; ferulik asit,
vitaminler, alkilresorsinoller, lutein gibi fitokimyasallar, yiiksek diyet lifi, protein ve esansiyel
mineraller (Fe, Zn, Mg, Ca) acisindan zengin bir besinsel profil sunmaktadir.

Kavilca bugday1 soguga ve kurakliga yiiksek direnciyle bilinmekte; ekmek, biskiivi, makarna,
bebek mamasi, yogurt ve geleneksel iiriinlerin (kombe, helva vb.) formiilasyonlarinda zayif
gluten yapisina ragmen besin degerini artiran iglevsel bir alternatif olarak degerlendirilmektedir.
Diploid bir ¢esit olan siyez bugdayi, %15-18 protein igerigi, zengin antioksidan ve mikro
element profiliyle kanser, diyabet ve kronik inflamatuar hastaliklarin 6nlenmesinde fonksiyonel
bir gida olarak dikkat ¢cekmektedir; zayif gluten yapisi nedeniyle ¢olyak hastalarina uygun
olmasa da hafif hassasiyeti olanlar i¢in sindirim kolaylig1 saglamaktadir. Heksaploid bir tiir olan
spelt (dinkel) bugday: ise modern ekmeklik bugdaya kiyasla daha yiiksek ham protein ve lipid
oranina sahip olup, organik tartma uygunlugu ve biyotik/abiyotik strese toleransi ile
sirdiiriilebilir iiretimde degerlidir. Sonug¢ olarak; zayif gluten oOzellikleri nedeniyle ekmek
yapiminda bazi teknolojik zorluklar barindirsalar da, antik bugdaylarin kurabiye, tulumba tatlisi
ve yiiksek sicaklikta kurutulmus makarna gibi sanayi iiriinlerindeki kabul edilebilir duyusal ve
besinsel performansi, kiiresel olcekte biiyiiyen fonksiyonel gida pazarinda ve modern islah
programlarinda bu genetik kaynaklarin stratejik birer materyal olarak kullanilmasimi gerekli
kilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Antik Bugday, Siyez, Kavilca, Spelt (Dinkel), Fonksiyonel Gida,
Siirdiiriilebilir Tarim.



Zeytin yapragi tozu infiizyonu ile zenginlestirilen salgamin fonksiyonel 6zellikleri ve
depolama stabilitesinin degerlendirilmesi
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Giris ve Amacg: Zeytin yapragi, zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi iiretimi sirasinda yiiksek
miktarlarda olusan, fenolik bilesikler bakimindan zengin bir agro-endiistriyel yan iiriindiir. Dogal
antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri sayesinde fonksiyonel gida formiilasyonlarinda
degerlendirilebilecek onemli bir hammaddedir. Bu caligmada, farkli oranlarda zeytin yapragi
tozu ile zenginlestirilen salgamin antioksidan kapasitesi, fizikokimyasal Ozellikleri,
mikrobiyolojik kalitesi ve depolama stabilitesi lizerine etkilerinin belirlenmesi amag¢lanmustir.
Yontem: Salgam orneklerine %1, %5 ve %10 oranlarinda zeytin yaprag: tozu ilave edilmis ve
karigimlar 90 dakika infiizyona birakilmistir. Kontrol ve zenginlestirilmis ornekler 4 °C'de 30
giin boyunca depolanmis; depolamanin 0., 7., 15. ve 30. giinlerinde pH, titre edilebilir asitlik,
renk (L* a* b¥*), toplam fenolik madde, toplam antosiyanin, DPPH radikal siipiirme aktivitesi
ile laktik asit bakterileri ve toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar1 belirlenmistir.

Bulgular: Zeytin yapragi ilavesi salgamin toplam fenolik madde icerigini ve antioksidan
kapasitesini 6nemli ol¢iide artirmistir (p<0.05). Ozellikle %5 uygulamasi toplam fenolik madde
icerigini yaklasitk %71, antioksidan aktiviteyi ise %55 artirmis; %10 uygulamasi ise %5
uygulamasina kiyasla ek bir iyilesme saglamamustir. Zeytin yaprag ilavesi toplam antosiyanin
iceriginde azalmaya neden olmasina karsin, depolama siiresince toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivitenin korunmasina katki saglamistir. Depolama boyunca tiim 6rneklerde pH
azalirken titre edilebilir asitlik artmis; %5 uygulamasi asitlik gelisimini kismen sinirlandirarak
daha yiiksek pH degerlerini korumustur. Aymi zamanda bu uygulama daha yiiksek a*
degerlerinin korunmasim1 saglayarak kirmizi renk karakterinin depolama boyunca daha iyi
muhafaza edilmesine katkida bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler, zeytin yaprag: ilavesinin
toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 iizerinde anlamli bir etki olusturmadigini, ancak %5 ve
%10 zeytin yapragt uygulamalarinda depolamanin 30. giiniinde LAB sayisinda sinirli bir azalma
meydana geldigini gostermistir (p<0.05). Buna karsin bu durum iiriiniin mikrobiyolojik
stabilitesini olumsuz etkilememistir.



Sonuc¢: Sonug¢ olarak, %5 oraninda zeytin yapragl tozu ilavesinin salgamin antioksidan
kapasitesini artirirken fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite oOzelliklerini biiyiik oOl¢iide
korudugu belirlenmistir. Bulgular, zeytin yapraginin zeytinyagi endiistrisinin katma degerli bir
yan iiriinii olarak fonksiyonel fermente iceceklerin gelistirilmesinde dogal ve siirdiiriilebilir bir
bilesen olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Salgam, zeytin yapragi, fermantasyon, depolama stabilitesi, antioksidan
aktivite
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Ozet

Giris ve Amac: Bal, farkli bitki kaynaklarindan elde edilen, tarihsel tiiketim gecmisine sahip
dogal bir ar1 {iiriinii olup igerdigi fenolik bilesikler, flavonoidler, protein fraksiyonlar1 ve
enzimatik bilesenler nedeniyle fonksiyonel Ozellikler gosterebilmektedir. Balin kimyasal
bilesimi; botanik orijin, cografi kaynak, iklim kosullar1 ve hasat donemine bagli olarak degisiklik
gosterebilmektedir. Bu calismada, Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden elde edilen farkli botanik
kokenli monofloral ballarin fizikokimyasal 0Ozellikleri, kalite kriterleri, palinolojik
karakterizasyonu ve biyoaktif 6zelliklerinin belirlenmesi amag¢lanmustir.

Yontem: Calismada akasya, ay¢icegi, cam, karacali, kekik, kestane, maydanoz, narenciye, piiren
ve iicgiil ballar1 olmak iizere toplam 10 farkli bal ornegi incelenmistir. Orneklerin botanik
orijinlerinin belirlenmesinde palinolojik analizlerden yararlanilmistir. Ballarin pH, °Briks, su
aktivitesi, elektriksel iletkenlik, kiil, serbest asitlik ve suda ¢oziinmeyen kati madde icerikleri
belirlenmis; renk oOzellikleri, prolin, protein, diastaz aktivitesi, toplam fenolik madde, toplam
flavonoid madde icerikleri ve antioksidan kapasiteleri analiz edilmistir.

Bulgular: Botanik kaynak farkliliginin ballarin kalite 6zellikleri ve biyoaktif bilesen profilleri
tizerinde 6nemli farkliliklara neden oldugu belirlenmistir. Toplam fenolik madde igerikleri 14,3—
129,1 mg Gallik Asit Eslenigi (GAE)/100 g, toplam flavonoid madde igerikleri 0,13—-1,58 mg
Kuersetin Eslenigi (QE)/100 g ve prolin degerleri 303,26—-1378,34 mg/kg araliginda degismistir.
En yiiksek toplam fenolik madde, toplam flavonoid madde, prolin ve protein icerikleri maydanoz
balinda belirlenmistir. Antioksidan kapasite analizlerinde de maydanoz ve ¢am ballart 6ne
cikmustir. Palinolojik analizler, drneklerin botanik kokenleriyle uyumlu polen profillerine sahip
oldugunu gostermistir.

Sonug: Elde edilen bulgular, yoresel ballarin botanik kaynaklarina bagh olarak farkli kalite ve
biyoaktif ozellikler tasidigini ortaya koymaktadir. Tiirkiye’nin zengin bitki ¢esitliligine baglh
olarak iiretilen ballarin karakterizasyonu; kalite standardizasyonu, cografi isaretleme ve katma
degerli geleneksel ar1 iiriinlerinin gelistirilmesi ag¢isindan 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Monofloral ballar, palinolojik analiz, biyoaktif bilesenler, antioksidan
kapasite, fonksiyonel gida, kalite 6zellikleri
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Ozet

Kullanilmayan tarimsal biyokiitle kaynaklarinin ve geleneksel bitkisel iiriinlerin entegre iiretim
yaklasimlariyla degerlendirilmesi, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesi ve kaynak
verimliliginin artirllmas1 agisindan 6nemli bir potansiyel sunmaktadir. Bu ¢alisma, menengig
(Pistacia terebinthus L.) bazli hazir kahve iiretiminin ve proses sirasinda olusan yan iriinlerin
degerlendirilmesinin teknik ve ekonomik uygulanabilirligini siire¢ simiilasyonu yaklasimiyla
arastirmay1 amag¢lamaktadir. Bu kapsamda, yalnizca instant kahve iiretimini iceren temel iiretim
modeli (Senaryo 1) ile kahve iiretimine ek olarak olusan seliiloz acisindan zengin yan {irliniin
dondurma kiilah1 tiretiminde degerlendirildigi entegre iiretim modeli (Senaryo 2) olmak iizere iki
farkli proses senaryosu olusturulmustur. Uretim akislari, kiitle dengeleri, ekipman
gereksinimleri, sermaye yatirimlari, isletme maliyetleri ve ekonomik performans gostergeleri
SuperPro  Designer yazilimi kullanilarak modellenmis ve tekno-ekonomik analiz
gerceklestirilmistir. Sonuglara gore, Senaryo 1 daha diisiik birim tiretim maliyeti (50,19 $/kg),
daha yiiksek yatirim geri doniis oran1 (ROI: %35,78), daha kisa geri 6deme siiresi (PBT: 2,79 yil)
ve daha yiiksek i¢ karlilik oran1 (IRR: %28,38) ile ekonomik acidan daha avantajli bulunmustur.
Bununla birlikte, kiilah iiretimini iceren Senaryo 2, daha yiiksek sermaye gereksinimine ragmen
pozitif net bugiinkii deger (NPV: 3,39 milyon $) saglayarak ekonomik uygulanabilirligini
korumus ve biyokiitle kullanim verimliliginin artirmasina neden olmustur. Genel olarak,
menengic isleme siireclerine yan iiriin degerlendirme stratejilerinin entegre edilmesi, dongiisel
tiretim yaklagimimi desteklemekte, ancak mevcut ekonomik kosullar altinda yalmzca kahve
tiretimine odaklanan sistem daha yiiksek finansal performans sunmaktadir.

Anahtar Kkelimeler: Menengic, Siirdiiriilebilir {iretim, Tekno-ekonomik analiz, Atik
degerlendirme
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Ozet

Antepfistig1 ve badem, Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin en 6nemli tarimsal iiriinleri arasinda yer
almakta olup bolge ekonomisi, istihdami ve kirsal kalkinma agisindan stratejik oneme sahiptir.
Ozellikle GAP kapsaminda sulama olanaklarinin gelismesiyle birlikte bu iiriinlerin {iretim
alanlarinda O6nemli artislar meydana gelmis, buna paralel olarak iriinlerin katma degerinin
artirllmasina yonelik calismalar 6nem kazanmustir. Bu calisma, Ipekyolu Kalkinma Ajansi
tarafindan desteklenen ve Antepfistigi Arastirma Enstitiisti tarafindan yiiriitiilen "Antepfistig1 ve
Bademde Yeni Gida Uriinlerinin Gelistirilmesi" projesi kapsaminda elde edilen bulgularin
degerlendirilmesini amaglamaktadir. Proje kapsaminda antepfistigi ve bademin geleneksel
kullanim alanlarinin  6tesinde degerlendirilmesine yonelik c¢alismalar gerceklestirilmistir.
Bademden elde edilen badem unu kullanilarak glutensiz ekmek, glutensiz kurabiye ve glutensiz
pasta iiretilmis. Antepfistiginda ise yagsiz antepfistigi unu, antepfistift aromasi ve fenolik
bilesiklerce zengin olan antepfistigi ekstrakti elde edilerek farkli gida uygulamalarinda
kullanilabilecek yeni bilesenler gelistirilmistir. Bunun yaninda, antepfistiginin yag iiretimi
sonrast olusan posasi ile kirmizi dis kabugunun degerlendirilmesi saglanarak yan iiriinlerin
ekonomik degere doniistiiriilmesine yonelik uygulamalar ortaya konulmustur. Elde edilen
sonuglar, antepfistifi ve bademin yalnizca geleneksel tiiketim iiriinleri olarak degil, fonksiyonel



ozellikleri yiiksek, glutensiz ve yenilik¢i iiriinlerin gelistirilmesinde de 6nemli potansiyele sahip
oldugunu gostermistir. Bu yaklagim, tarimsal iirlinlerin katma degerinin artirilmasina, iiretici
gelirlerinin desteklenmesine, yerel gida sanayisinin giiclendirilmesine ve siirdiiriilebilir tiretim
anlayisina katki saglamaktadir. Sonug olarak, antepfistigi ve bademin yenilik¢i gida iiriinlerine
doniistiiriilmesi, GAP Bolgesi'nin ekonomik ve sosyal kalkinmasina destek olurken Tiirkiye'nin
tarimsal ve gida sanayisi potansiyelinin gelistirilmesine de 6nemli katkilar sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Antepfistigl, badem, geleneksel gidalar, iiriin gelistirme, siirdiiriilebilirlik
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Ozet

Palamut Mesesi (Mese Palamudu), tarih 6ncesi donemlerden itibaren farkli cografyalarda hem
temel bir besin kaynag: olarak tiiketilmis hem de geleneksel tip uygulamalarinda cesitli hastalik
ve enfeksiyonlarin tedavisinde kullanilan dogal bir hammadde olmustur. Gida krizi
donemlerinde temel gida ikamesi olarak Oonemli bir kaynak olan palamut mesesi, Tiirkiye'de
ormanlik alanlarin yaklasik %25'inin saf mese ormanlarindan olusmasi sayesinde onemli bir
iretim potansiyeline sahiptir. Bu yoniiyle Tiirkiye, palamut mesesi iiretiminde 6ne ¢ikan iilkeler
arasinda yer almakta ve bu dogal kaynagin degerlendirilmesi acisindan Onemli firsatlar
sunmaktadir. Palamut mesesi meyvelerinin (pelitlerinin) gida olarak tiiketildigine iliskin en eski
arkeolojik bulgulardan biri, MO yaklastk 6000 yilina tarihlenen Tiirkiye'deki Catalhoyiik
yerlesiminden elde edilmistir. Palamut mesesi yemisi; yiiksek oranda nisasta iceren karbonhidrat
yapisi, diyet lifi, doymamis yag asitleri, mineral maddeler ve fenolik bilesikler bakimindan
zengin olmasi nedeniyle fonksiyonel gida gelistirme acisindan dikkat cekici bir geleneksel
hammaddedir. Glutensiz yapisinin yani sira, igerdigi polifenoller ve tanenler sayesinde
kullanildig iirtinlerin antioksidan potansiyeline katki saglamasi da énemli bir 6zelligidir. Ancak,
yiikksek tanen icerigi kullanildigi iriinlerde aci ve buruk tat olugsmasina neden oldugundan
endiistriyel kullaniminda tedbir alinmasi gerekmektedir. Bununla birlikte, tanenlerin



antimikrobiyal, antioksidan, anti-inflamatuar ve potansiyel antimutajenik ozellikler gostermesi
nedeniyle tamamen uzaklastirilmasi da istenmemektedir. Bu kapsamda, mese tiiriine uygun tanen
giderme yoOntemlerinin ve proses kosullarinin standardizasyonunun yani sira, yenilik¢i
teknolojilerle desteklenen tanen giderme yaklasgimlarinin gelistirilmesi, lriin formiilasyonu,
endiistriyel Olcekte raf omrii, duyusal kabul ile ekonomik fizibilitesinin degerlendirilmesine
yonelik caligsmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu derleme calismasi, palamut mesesi meyvesinin
ozellikleri ve zengin biyoaktif bilesen yapis1 hakkinda bilgi vermek, geleneksel olarak gida
iriinlerinde kullanim alanlarin1 6zetlemek ve yenilikci gida iiriinlerinde kullanim potansiyelini
incelemek amaciyla hazirlanmistir. Bu ¢alisma, TUBITAK 1250602 nolu proje kapsaminda mali
olarak desteklenmistir.
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Ozet

Giris ve Amag

Gida kaynaklarmin biitiinsel kullanimi, modern siirdiiriilebilirlik hedeflerinden ¢ok Once
geleneksel mutfak Kkiiltiiriiniin temel ilkelerinden biri olmustur. Bu ¢alismanin amaci; cografi
isaretli (CI) geleneksel ¢orba iiretiminde gida kaybimi dnleyen hammadde pratiklerini belirlemek,
bunlan tipolojik olarak siniflandirmak ve porsiyon basina sera gazi emisyonuyla iliskisini analiz
etmektir.

Yontem

Retrospektif belge analizinde, Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portali’nda
tescilli, corba niteligi tasiyan 60 {iriiniin iiretim metodu incelenmistir. Biitiinciil hayvan
kullanimi, gida fazlasinin degerlendirilmesi, muhafaza yoluyla kayip onleme, bitkinin biitiinciil
kullanimu, siit yan iiriinleri ve diisiik tercihli et parcalarindan olusan alt1 kategorili bir tipoloji
uygulanmustir. Gida atig1 hiyerarsisindeki 6nleme ilkesi dogrultusunda, pratigin iiretim siirecinde
belirgin bir islem adimi olarak betimlenmesi dar tanim, ilgili bilesenin recetede yer almasi ise
genis tanim sayilarak kodlanmistir. Karsilanan kategori sayisi iizerinden Biitiinciill Hammadde
Kullanim Skoru (BHKS) belirlenmistir. Porsiyon sayis1 sunulan 38 iiriinde emisyonlar yasam
dongiisii faktorleriyle hesaplanmig, sakatat ve kemik icin yan iiriin allokasyonu yapilmistir.

Bulgular

Dar tanimda iirtinlerin %41,7’sinde en az bir pratik belgelenmis ve ortalama BHKS 0,43+0,53
bulunmustur. One cikan kategoriler muhafaza yoluyla kayip 6nleme (%21,7) ve biitiinciil hayvan
kullanimi (%13,3) olmustur. Buna karsilik gida fazlasinin degerlendirilmesi ile siit yan
triinlerinin kullanimina higbir belgede rastlanmamustir. Genis tanimda ise bu oran %96,7’ye
yiikselmistir.

Skorlar bolgelere gore anlamhi farklilik sergilememistir (p = 0,201). Porsiyon basina emisyon
ortanca degeri 399 g CO: esdegeridir. Hayvansal bilesen igeren corbalarin emisyonu belirgin
sekilde yiiksek bulunmus (894 g’a kars1 208 g, p < 0,001), biitiinciil hayvan kullaniminin ise yan
tiriin allokasyonu altinda emisyonu artirmadig1 gézlenmistir (p = 0,218).



Sonug

Kayip onleyici hammadde kullanim yayginligi, pratigin tanimlanma bi¢imine baglh olarak %41,7
ile %96,7 arasinda degismektedir. Bu fark, sifir atik oranlarinin tanimsal duyarliligin1 ve alanda
bir oOlciit standardizasyonu ihtiyacin1 gostermektedir. Emisyon diizeyini belirleyen temel etken
hayvansal bilesenin miktaridir. Gida fazlasina yonelik kayit bulunmamasi ise tescil belgelerinin
veri kaynagi olarak sinirliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: cografi isaret, dongiisel ekonomi, geleneksel corba, sera gazi emisyonu,
sifir atik
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Teknolojik gelismeler, gelir diizeyindeki artig, egitim seviyesinin yiikselmesi ve tiiketici
merakinin etkisiyle gastronomiye yonelik ilgi giderek artmaktadir. Bu egilim, yoresel
mutfaklarin ve gastronomik iiriinlerin tamitimin1 ve ekonomik degerini artirirken, tiiketicilerin
geleneksel ve aligilmig iirlinlerin yan1 sira farkli ve yenilik¢i lezzetlere yonelmesini de
beraberinde getirmektedir. Bu dogrultuda gida sektoriinde, yeni iriinlerin gelistirilmesine ve
geleneksel iiriinlerin yeniden yorumlanarak tiiketici begenisine sunulmasina yonelik caligmalar
onem kazanmaktadir. Kahramanmaras mutfaginin cografi isaretli iirlinii olan sumak eksisi akiti
yoresel yemeklere eksi lezzet vermesi amaciyla ilave edilmektedir. Bolgede yetisen sumak
bitkisi Agustos ve Eyliil aylarinda olgunlasir. Hasat edilen bitki 6nce kurutulur. Ardindan bir
kabin icerisine alinir ve su ilave edilir. Eksisi ve tortusu suya ge¢mesi i¢in bekletilir. Tortusu
dibe ¢oken eksili su dikkatlice yayvan ve genis kaplara dokiiliir. Salca yapar gibi giineste
bekletilerek sumak eksisi akiti elde edilir. Calismada sumak eksisi akitinin farkli yemek
grubunda kullanilabilirliginin denenmesi amaciyla farkli konsantrasyonlarda sumak eksisi akiti
ile dondurma ve sorbe iiriinleri hazirlanmistir. Keskin bir eksi tada sahip olan sumak eksisi
akitinin sorbe ve dondurma iiriinlerinde kullaniminda begeni saglanmasi ve sonug lriiniin agiz
tadina uygun haline getirilmesi amaciyla sumak eksisi akiti 6ncelikle toz sumak, toz seker ve su
ile karistirllmis; bu amacgla 3 farkli oran olacak sekilde 10 g, 15 g ve 20 g sumak eksisi akiti
alinarak 2 g toz sumak, 200 g toz seker ile 400 ml su ile karistilmistir. Karisimlar dondurma
makinesinde (Cuisinart ICE40BCE, Amerikan Menseli Mutfak Aleti) cekilmistir. Dondurma ve
sorbe iiriinlerinin lezzet olgularinin belirlenebilmesi igin tiiketici testi yontemine gore duyusal
analizleri gergeklestirilmistir. Duyusal analiz caligmasi gastronomi ve mutfak sanatlari
Ogrencileri, Ogretim iiyeleri, gida miihendisi, as¢1 ve sefler olmak iizere 27 panelist ile
gerceklestirilmistir. Son olarak, panelistlerden 9 puanlik hedonik skala iizeinden 1 ile 9 arasinda
puanlamalar: istenmistir. Duyusal analize katilan panelistlerin verdigi puanlarin ortalamalaria
gore sumak eksili dondurma en diisiik 5,3 (2,0) en yiiksek 7,4 (1,5) puan skoru almistir. Sumak
eksili sorbe ise en diisiik 3,5 (1,9) en yiiksek 6,6 (1,8) puan skoru almistir. 15 g ile 20 g sumak
eksisi akit1 ile hazirlanan sorbenin genel olarak begenilmedigi 10 g ile hazirlanan sorbenin ise ne
iyl ne kotii araliginin biraz {iistiinde bir puan alarak begenildigi goriilmiistiir. Panelistlere gore
dondurma {iriinlerinin genel olarak begenildigini goriinlis agisindan sumagin rengine
benzemedigi icin gelistirilmesi gerektigini belirtmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Sumak, Sumak eksisi akiti, Duyusal analiz, Sumak eksili dondurma,
Sumak eksili sorbe
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Baharatlar, gidalara 6zgiin tat, aroma ve renk kazandirmalarinin yani sira geleneksel iiriinlerin
cesitlendirilmesine ve gastronomik degerlerinin artirilmasina katki saglayan onemli bilesenlerdir.
Geleneksel siit iiriinlerinin farkli baharatlarla zenginlestirilmesi, tiiketici beklentilerine uygun
yeni {riinlerin gelistirilmesi ve yoresel {iriinlerin giincel gastronomi uygulamalarina
kazandirilmas: acgisindan onem tagimaktadir. Bu calismada, farkli baharat ilavelerinin ¢okelek
peynirinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile duyusal kabul edilebilirligi iizerindeki
etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagcla kontrol 6rneginin yami sira %3 oraninda
sarimsak tozu, sogan tozu, kori ve safran ilave edilen dort farkli ¢cokelek peyniri olmak iizere
toplam bes oOrnek iiretilmistir. Ornekler 4 °C’de 21 giin siireyle depolanmus; analizler
depolamanin 1, 7, 14 ve 21. giinlerinde gerceklestirilmistir. Depolama siiresince c¢okelek
peynirlerinin pH degerleri 6,39-6,73 araliginda iken titrasyon asitligi degerleri ise laktik asit
cinsinden % 0,08-0,18 arasinda degisim gostermistir. Orneklerin kuru madde degerleri % 36,10—
39,48 araliginda belirlenmistir. Renk parametrelerinden L*, a* ve b* degerleri sirasiyla (80,26 ve
87,24), (-3,12 ve 8,82) ve (15,76 ve 49,39) araliginda tespit edilmis ve baharat ilavesinin
cokelek peynirlerinin renk Ozelliklerinde belirgin farkliliklar olusturdugu goriilmiistiir. 12
panelist tarafindan yapilan duyusal degerlendirmede, kori ilaveli ¢okelek peyniri depolamanin 1.
ve 7. giinlerinde genel begeni acgisindan diger orneklerden istatistiksel olarak anlamli diizeyde
yiksek bulunmustur (p<0,05). Depolama siiresince ¢okelek peynirlerinin laktik asit bakterisi
sayilart 5,80-6,25 log kob/g, maya sayilart ise 4,58—4,98 log kob/g araliginda degismis; maya

sayisi en yliksek degerlerine depolamanin 21. giiniinde ulasmistir. Sonuglar, baharat ¢esidinin



cokelek peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri, mikrobiyal degisimi ve duyusal kabulii iizerinde
etkili oldugunu gostermektedir. Ozellikle kori ilavesinin depolamanmin ilk haftasinda genel
begeniyi artirmasi, bu baharatin ¢okelek peynirinin duyusal oOzelliklerinin gelistirilmesinde
kullanilabilecegini ortaya koymustur. Geleneksel cokelek peynirinin farkli baharatlarla
zenginlestirilmesi, {iriin ¢esitliliginin artirilmasi, yoresel siit iirlinlerine katma deger
kazandirilmas1 ve gastronomik acidan Ozgiin alternatiflerin  gelistirilmesi bakimindan

uygulanabilir bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cokelek peyniri, geleneksel gida, baharat, duyusal 6zellik, mikrobiyolojik
kalite
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Osmanl1 mutfagi, yiizyillar boyunca farkli cografyalarin, iklimlerin ve kiiltiirlerin izlerini tasiyan;
et, meyve ve baharat1 ayni tabakta ustalikla bulusturarak kendine 6zgii bir lezzet dili olusturmus
koklii bir mutfak mirasidir. Bu mutfak geleneginde meyveler yalnizca tat verici unsurlar olarak
degil, etin dokusunu yumusatan, aromasini derinlestiren ve lezzet dengesini saglayan
tamamlayic1 bilesenler olarak degerlendirilmistir. Giinlimiizde ise marinasyon, et iiriinlerinin
kalite Ozelliklerinin gelistirilmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu calismada, Osmanl
mutfagindaki et ve meyvenin birlikte kullanimi anlayisi, modern marinasyon tekniklerinden
enjeksiyon yontemi ile yeniden ele alinmis ve farkli meyve sularinin dana etinin duyusal
ozellikleri iizerindeki etkisinin belirlenmesi amaclanmustir. Arastirma kapsaminda dana eti
ornekleri ayva, elma, visne ve armut sular1 kullanilarak enjeksiyon yontemiyle marine edilmistir.
Her bir et 6rnegine, et agirliginin yaklasik %10°u oraninda ilgili meyve suyu enjekte edilmistir.
Enjeksiyon islemi, steril enjektor kullanilarak etin farkli noktalarina esit dagilim saglayacak
sekilde uygulanmustir. Enjeksiyon sonrasi et drnekleri, gida ile temasa uygun kaplarda +4 °C’de
12 saat siireyle dinlendirilmistir. Marine edilmeyen ornekler ise kontrol grubu olarak
degerlendirilmistir. Tiim Ornekler standart pisirme kosullarinda hazirlanmis ve 10’ar panelist
tarafindan iki tekrarli olarak, pilot tiiketici testi cercevesinde, goriiniis, doku, lezzet ve genel
begeni ozellikleri bakimindan 5'li hedonik 6l¢ek kullanilarak degerlendirilmistir. Elde edilen
veriler uygun istatistiksel yontemlerle analiz edilmistir. Bulgular, farkli meyve sular1 ile marine
edilen et oOrnekleri arasinda goriiniis, doku, lezzet ve genel begeni puanlari bakimindan
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmadigini gostermistir (p>0,05). Benzer sekilde,
kontrol grubu ile meyve suyu kullanilarak marine edilen Ornekler arasinda yapilan ikili
karsilagtirmalarda da istatistiksel olarak anlamli bir fark belirlenmemistir (p>0,05). Sonug olarak,
bu calismada uygulanan enjeksiyon yontemiyle meyve suyu marinasyonunun, kullanilan islem
kosullar1 altinda dana etinin degerlendirilen duyusal Ozellikleri ilizerinde istatistiksel olarak
anlamli bir etkisi belirlenmemistir. Bununla birlikte, elde edilen bulgular, Osmanli mutfagindaki
et ve meyvenin birlikte pisirilmesi yaklagimindan esinlenerek gelistirilen bu uygulamanin
tilketici kabuliini olumsuz yonde etkilemedigini gostermektedir. Farkli meyve suyu
konsantrasyonlari, enjeksiyon seviyeleri, marinasyon siireleri ve pisirme yOntemlerinin
degerlendirilecegi ileri c¢alismalarin, bu yaklasimin et iriinlerinin duyusal ve fonksiyonel
ozellikleri iizerindeki etkilerinin daha kapsamli olarak ortaya koyacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Marinasyon, enjeksiyon, Osmanli Mutfagi, meyve-et, duyusal analiz
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Bilimsel gelismeler, geleneksel gidalarin bilesimlerinin ve potansiyel saglik etkilerinin daha
ayrintili olarak arastirilmasina ve bu iirtinlerin kiiresel 6lcekte daha fazla taninmasina katki
saglamistir. Geleneksel gidalar; fenolik bilesikler, organik asitler, vitaminler, biyoaktif peptitler,
mikrobiyal kokenli immiinomodiilator bilesenler ve mikrobiyal metabolitler gibi ¢esitli biyoaktif
bilesenlerin yani sira, probiyotik 6zellik gosterebilen mikroorganizmalari da icerebilmektedir.Bu
bilesenlerin antioksidan, antiinflamatuvar, antimikrobiyal, antiviral, antihiperglisemik ve lipid
metabolizmasin diizenleyici etkilerle iligkili olabilecegi bilinmektedir.

Fermente tursularin icerdigi organik asitler, fenolik bilesikler ve laktik asit bakterileri ( LAB)
araciligiyla sindirim sistemi fonksiyonlarini ve lipid metabolizmasini olumlu yonde
etkileyebilecegi one siiriilmektedir. Endonezya’ya 6zgii jamu kunir asem adli geleneksel bitkisel
icecegin icerdigi bitkisel kokenli biyoaktif bilesenlerin antioksidan, antiinflamatuvar ve antiviral
aktiviteler gosterebildigi, Tiirkiye’de geleneksel olarak tiiketilen gilaburu (Viburnum opulus L.)
meyvesi ve suyunun ise zengin fenolik bilesik icerigi nedeniyle antioksidan, antihipertansif ve
iriner sistem iizerine potansiyel yararl etkileri bulunmaktadir. Hindistan kokenli toddy ve
shalgamin anti-timor 6zelliklere sahip oldugu; Kore’ye 6zgii kimchinin de LAB,fenolik
bilesikler, vitaminler acisindan zengin oldugu, inflamasyon ve oksidatif stres iizerinde modiilator
etkileri olabilecegi gosterilmistir. Bu derlemede geleneksel gidalarin saglik iizerine etkileri
anlatilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Gida, Saglik, Fermantasyon, Metabolit
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Sahip oldugu essiz aromasi, uyaric etkisi ve bilesimindeki zengin biyoaktif bilesenler sayesinde
diinyada sudan sonra en ¢ok tiiketilen i¢ecek olan kahve, ¢cocukluk doneminden sonra bireylerin
giinliik diyeti icerisinde onemli bir yer edinmistir. Diinyada farkli sekillerde tiiketimi olan
kahvenin iilkemizde kendine ©6zgii hazirlama sekli olan Tiirk kahvesi demleme yontemiyle
hazirlanip tiiketilmektedir. Kahve, kavurma prosesi ile kendine 0zgii koku ve aromay:
kazanirken, kavurma sonrasinda uygulanan islem parametreleri, 6giitme, paketleme, satis ve
depolama kosullar1 iiriiniin kalitesi iizerine dogrudan etkilidir. Ayrica Tiirk kahvesinin ambalaji
acildiktan sonra baglayan ikincil raf omrii, kahvenin depolama sirasinda maruz kaldig: sicaklik,
oksijen ve bagil nem vb. dis etmenlere bagli olarak kahve yapisinda meydana gelen kimyasal
reaksiyonlarin hizlarin1 dogrudan etkilemekte ve Tiirk kahvesinin ikincil raf dmriiniin azalmasina
neden olmaktadir.

Tiirk kahvesinin ikincil raf Omrii siiresinde su aktivitesi ve depolama sicakliginin etkisinin
arastirildigr calismada 0.15, 0.25 ve 0.45 su aktivitesi degerine sahip Tiirk kahvesi 6rnekleri 5,
25 ve 45°C’lerde 28 giinliik depolama periyodunda (0., 14. ve 28. giin) aroma kompozisyonu ve
duyusal oOzelliklerindeki degisim incelenmistir. Aroma analizi sonucunda edilen aroma
bilesenlerinin depolama siiresince degisimi Temel Bilesen Analizi (PCA) kullanilarak
aciklanmistir. Depolama baslangicinda kahvenin aroma bilesiminde tespit edilen vinil furan; 2-
metilfuran; 3-metil biitanal; 1-H Pirol; 2,5-dimetil-4-hidroksi-3(2H)-furanon; Guaiacol; 3,4-
dimetil-1H-pirol-2-karboksaldehit; 3,5-dietil-2-metil pirazin bilesenleri depolamanin basinda
belirlenip depolamanin ilerleyen asamalarinda tespit edilememistir. Aroma bilesiminde
belirlenen 2-metil biitanal; pirazin; piridin; 2-furan karboksaldehit; 2-furan metanol; 2-5-dimetil
pirazin gibi bilesiklerin depolama siiresine bagli olarak iirlinden uzaklastigi, baslangic su
aktivitesi degerinin yiiksek olmasi ve depolama siiresinin artmasina bagli olarak aroma
bilesenlerinden bir¢ogunun azaldig tespit edilmistir. Calismada taze olarak ogiitiilen kahve,
kontrol grubu olarak se¢ilmis olup aroma profili sonuclari incelendigi kontrol grubuna en yakin
sonuglarin 5°C’de depolanan orneklerin sahip oldugu, gerceklestirilen duyusal analiz sonucunda
ise kontrol grubundan sonra en ¢ok 5°C’de depolanan drneklerin tercih edildigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk kahvesi, su aktivitesi, aroma profili, ucucu bilesenler, depolama,
ikincil raf omrii
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Kefir, geleneksel olarak kefir daneleri kullanilarak siitiin fermantasyonu ile elde edilen
fermente bir icecektir. Kefir; laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalarin
simbiyotik iligskisinden meydana gelen ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle saglik agisindan
olumlu etkileri ile bagisiklik sistemini destekleyici ve bagirsak mikrobiyotasini dengeleyici
etkileri bulunan degerli bir siit iirlinii olarak kabul edilmektedir. Son yillarda, inek siitii alerjisi
ve laktoz intoleransi gibi saglik temelli nedenler ile vegan / vejetaryenlik gibi yasam tarzi
tercihleri dogrultusunda bitki bazli beslenme egilimi, etik ve cevresel kaygilar tiiketicilerin gida
tercihlerini degistirmistir.  Siirdiiriilebilirlik  agisindan degerlendirildiginde, bitki bazh
iceceklerin iiretimi siit iiriinleri tiretimine kiyasla daha diisiik su tiiketimi ve sera gazi emisyonu
ile iliskilendirilmektedir. Bu durum siit iiriinlerine alternatif olarak bitki bazli gida ve
iceceklerin gelistirilmesini ve talebin artmasini saglamustir.

Bitki bazli iceceklerin {iiretilmesinde kullanilan hammaddelerin degisen yag,
karbonhidrat ve protein bilesimleri, her bir hammadde icin gerekli on islemler ve iiretim
basamaklar1 da dahil olmak iizere, fermantasyon siireci ile son iiriiniin besinsel ve duyusal
ozelliklerini etkilemektedir. Bununla birlikte bitki bazli fermente iiriinlerde raf omrii ve
mikrobiyal stabilite de hammaddelerin besin bilesimlerinden etkilenmektedir. Geleneksel kefir
dogasi geregi kazein, laktoz, ¢esitli vitamin-minerallerle zengin ve dengeli bir besinsel bilesim
sunarken; bitki bazli kefirlerde bazi1 besin 6gelerinin eksikligi nedeniyle zenginlestirme
yapilmasi ve fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Bitki bazh siit benzeri i¢eceklerin iiretimi laboratuvar ve endiistriyel olcekte oldukca
gelismis durumdadir ancak geleneksel kefir fermantasyonunun farkli bitkisel hammaddelere
uygulanmasina yonelik calismalar sinirhidir. Bu derlemede, geleneksel kefir iiretiminin bitki
bazli hammaddelere uyarlanmasina yonelik giincel calismalar degerlendirilmis; kullanilan
bitkisel kaynaklar, uygulanan 6n islemler, besinsel ve duyusal 6zellikleri literatiir dogrultusunda
incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, bitki bazli siit alternatifleri, fermantasyon, fonksiyonel gida,
vegan beslenme
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Giris ve Amag: Kusburnu (Rosa canina) gibi yiiksek biyoaktif potansiyelli yabani meyvelerin
dogrudan tiiketimi genellikle smirhidir. Bu meyvelerin kefir gibi fermente siit iiriinleriyle
kombinasyonunun, {iriiniin fonksiyonel ozelliklerini artirabilecegi, renk ve tat profilini
zenginlestirerek spesifik tiiketici gruplart icin tiiketilebilirligini olumlu yonde etkileyebilecegi
bilinmektedir. Bu calismada, inek siitiinden kefir iiretiminde farkli oranlarda (%5, %10 ve %15)
kusburnu 6ziitii ilavesinin, {iriiniin fizikokimyasal, reolojik ve duyusal 6zellikleri {izerine etkileri
arastirilmistir.

Yontem: Bu arastirma kapsaminda, Erzurum ili Horasan ilcesinden temin edilen kusburnu
meyveleri 1:1 (w:v) oraninda su ile kaynatilip elekten ge¢irilerek 6ziit elde edilmistir. Elde edilen
oziit, inek siitiine %0, %5 , %10 ve %15 oranlarinda ilave edildikten sonra karisitm 85°C, 15 dk
pastorize edilmis ve ardindan 23°C'ye sogutularak %2 oraninda ticari kefir kiiltiirii (Chr. Hansen
eXact® Kefir 2) ile inokiile edilerek pH 4.7'ye ulasana kadar 23°C'de inkiibe edilmistir.

Bulgular ve Sonuc: Orneklerin toplam protein iceriklerinde anlamli bir degisim goriilmezken
(p>0.05), kurumadde ve yag degerlerinde kusburnu oraninin artmasina bagli olarak anlamli
azalmalar tespit edilmistir (p<0.05). Reolojik Olciimler, kusburnu konsantrasyonu arttik¢a akis
davranis indeksinin (n) yiikseldigini, kivam indeksinin (K) ise 14.15 Pa.sn degerinden 4.92 Pa.sn
seviyesine geriledigini gostermistir. Su tutma kapasitelerinde gruplar arasi anlamli bir fark
saptanmamustir. Artan kusburnu oranina paralel olarak L* ve Ton acis1 degerlerinin azaldig, a*,
b* ve Kroma degerlerinin ise arttigi gozlemlenmistir. Duyusal degerlendirmede (8 uzman
panelist), %5 oraninda kusburnu iceren kefir 6rneginin tat parametresinde kontrol grubuna gore



sayisal olarak daha yiiksek puan (8,13) almasina karsin bu farkliligin istatistiksel agidan anlamli
olmadig1 (p>0,05); genel kabul edilebilirlikte (7,50) ise diger meyveli gruplara kiyasla kontrol
grubuna en yakin performansi sergiledigi belirlenmistir (p<0,05). Sonug¢ olarak, kusburnu 6ziitii
ilavesinin kefir matriksinin fizikokimyasal ve reolojik yapisinda anlamli degisimlere neden
oldugu gozlemlenmis ve %35 oraninda kusburnu ilavesinin duyusal kabul edilebilirligi koruyarak
meyveli kefir iiretimi icin uygun bir formiilasyon olabilecegi ve bu yaklagimin yabani
meyvelerin fermente siit iriinlerinin zenginlestirilmesine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Meyveli kefir, Kusburnu, Rosa canina, Reoloji, Duyusal.
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Giris ve amac¢: Olgunlasmamis iiziim olan koruktan iiretilen koruk eksisi ve koruk suyu gibi
tiriinler, Marmara, Ege ve Akdeniz mutfak kiiltiirlerinde kusaktan kusaga aktarilan geleneksel
gidalar arasinda yer almaktadir. Bozcaada'da yetistirilen {iziimlerden organik sertifikali olarak
tiretilen koruk triinleri, geleneksel karakterlerini korurken organik gida talebine de yanit vererek
pazara sunulmaktadir. Bu ¢alismada, Bozcaada'da ticari olarak iiretilen koruk eksisi ve koruk
suyu Orneklerinin nutrasotik 6zelliklerinin karsilastirilmasi amaglanmistir.

Yontem: Calismada, Bozcaada'da organik sertifikali olarak yetistirilen iiziimlerden ticari
tiretimle elde edilmis koruk suyu (KS) ve koruk eksisi (KE) ornekleri (n=7) kullanilmustir.
Orneklerin fizikokimyasal 6zellikleri pH, suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM, °Bx) ve titrasyon
asitligi (TA, %) yontemleri ile belirlenmistir. Nutrasotik Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla
toplam fenolik madde (TP), proantosiyanidin (PA) ve antioksidan kapasite 6zellikleri CUPRAC
ve DPPH radikal giderme teknikleri uygulanmistir. Veriler SAS® OnDemand for Academics
yaziliminda PROC MIXED prosediirii ile analiz edilmis, iiriin gruplar1 (KS ile KE) arasindaki
farklar Tukey-Kramer testi ile (p<0,05) karsilastirilmistir.

Bulgular: Analiz sonuglarina gére KE 6rnekleri, KS orneklerine kiyasla anlamh diizeyde daha
yiikksek toplam fenol (p<0,05), proantosiyanidin (p<0,05) ve titre edilebilir asitlik (p<0,01)
degerlerine sahip bulunmustur. Buna karsin KS 6rnekleri, KE orneklerine gore daha yiiksek pH



(p<0,001) ve SCKM (p<0,001) degerleri gostermistirr. CUPRAC antioksidan kapasitesi
bakimindan KE ornekleri sayisal olarak daha yiiksek olmakla birlikte gruplar arasinda
istatistiksel fark bulunamamistir (p>0,05). DPPH radikal giderme aktivitesinde de gruplar
arasinda anlamli bir farklilik gézlenmemistir (p>0,05).

Sonug: Elde edilen bulgular, koruk eksisi ve koruk suyunun fizikokimyasal ve fenolik 6zellikler
bakimindan belirgin sekilde farklilastigini, koruk eksisinin 6zellikle fenolik bilesen ve asitlik
acisindan daha zengin bir profil sergiledigini ortaya koymustur. Bu sonuglar, Bozcaada'ya 6zgii
organik koruk {iiriinlerinin fonksiyonel gida potansiyelinin degerlendirilmesine ve gelecekteki
standardizasyon ¢aligsmalarina katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan 6zellikler, Fenolik bilesenler, Koruk iiriinleri, organik iiretim.
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Ozet

Mersin Bez Tulum Peyniri, Mersin ve c¢evresinde iiretilen, geleneksel siit isleme tekniklerini
yansitan onemli bir yoresel peynir ¢esididir. Genellikle ke¢i siitiinden, bazi durumlarda ise keci



ve koyun siitii karisimindan elde edilen bu peynir, olgunlagsma siirecinde bez torbalarda
muhafaza edilmesi nedeniyle "bez tulumu" olarak adlandirilmaktadir. Peynirin kimyasal
bilesimi, mikrobiyolojik yapisi ve duyusal oOzellikleri; kullanilan siit tiirli, tiretim teknigi ve
olgunlagma kosullarina bagh olarak degisiklik gosterebilmektedir. Son yillarda bu iiriin {izerine
yapilan akademik caligmalar, geleneksel iiretim yontemlerinin standardizasyonu, gida giivenligi
ve cografi isaret potansiyeli gibi konulara odaklanmaktadir. Uretim standartlarinin gelistirilmesi
ve bilimsel arastirmalarin artirilmasi, iiriiniin ulusal ve uluslararas1 diizeyde tanmirhigini
giiclendirebilecek temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu calismada Mersin ve Adana
cevresinde bulunan isletmelerden peynir ornekleri temin edilmistir. Elde edilen orneklerde,
peynirlerin genel fizikokimyasal kompozisyonu ve duyusal profili analiz edilerek incelenmistir.
Incelenen peynir 6rneklerinin kimyasal kompozisyonlarinda pH degerlerinin 5,38-5,64, yag
oranlarinin %16,83-23,56, protein oranlarinin %20,51-22,47 ve kuru madde
oranlarinin %47,24-51,17 arasinda degistigi goriilmektedir. Duyusal analiz, egitimli panelistler
tarafindan Lezzet Profil Analizi (LPA) ve Tiiketici Begeni Testi yontemleri kullanilarak
gerceklestirilmigtir. Tiiketici begeni testinde ise en yiiksek begeniyi yagl, taze siit aromall,
yumusak dokulu ve dengeli lezzet 6zelliklere sahip numuneler diger orneklerden daha fazla
tercih edilmistir. Giiniimiizde cografi isaret ¢calismalarina verilen 6nem artmasina ragmen, bir¢cok
peynir iizerine yeterli arastirma ve ¢alisma yapilmadigi i¢in heniiz cografi isareti bulunmayan
Mersin Bez Tulum peyniri 6rneklerinde, farkli karakteristik 6zellikler gosteren numuneler ile
karsilasilmistir. Calismada incelenen Orneklerin karakteristik Ozellikleri arasinda belirgin
farkliliklar saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal profil, kimyasal kompozisyon, geleneksel peynir, bez tulum
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Giris ve Amac: Giiniimiizde saglikli ve dengeli beslenme konusunda artan tiiketici bilinciyle
dogru orantili teknolojik gelismelerle birlikte tiiketiciye her giin yeni iirlinler sunulmaktadir.
Diinya’da ve iilkemizde son yillarda bireylerin kanser, diyabet, kalp hastaliklar1 gibi 6limciil
hastaliklara yakalanma durumlarinin artmasiyla birlikte tiiketiciler seker, yag ve kalori igerigi
azaltilmis {irtinleri talep etmektedirler. Bu hastaliklarin olusumunun engellenmesine yonelik
calismalarda seker ve yag icerigi azaltilmis gidalarin tiikketilmesi Onerilmektedir. Tas kadayifi
tatlis1 tilkemizde sevilerek tiiketilen geleneksel tatlilardan biridir. Tas kadayifi tatlis1 derin yagda
kizartma islemi sonrasinda serbetlenerek tiiketime sunulmaktadir. Tas kadayifi tatlis1 tiretim
proses basamaklar1 nedeniyle yiiksek yag ve yiiksek seker icerigine sahiptir. Yapilan ¢alisma ile
Tas kadayifi sirasinda kullanilan bugday unu igerisine kec¢iboynuzu unu ilave edilerek yag
emiliminin ve seker penetrasyonunun azaltilmasi hedeflenmistir. Yontem, Bulgular ve Sonuc:
Gerceklestirilen ¢alismada kullanilan bugday unu icerisine %2, %3 ve %4 kec¢iboynuzu unu
ilavesi yapilarak 3 farkli Tas kadayifi tathisi iiretilmistir. Kontrol grubu olarak bugday unu
icerisinde ke¢i boynuzu unu ilave edilmeyen mevcut geleneksel formiilasyon regetesiyle Tas
kadayif1 tatlis1 hazirlanmistir. Tas kadayifi tatlisi iiretimi iki paralelli olarak gerceklestirilmistir.
Uretimi gerceklestirilen Tas kadayifi tathlar1 7 giin siireyle 25 °C’de depolanmustir. Tas kadayifi
orneklerinde depolamanin 1., 4. ve 7. giinlerinde tekstiir analizi ile sertlik degeri, renk analizi ile
L*, a*, b* c* ve h renk parametreleri belirlenmistir. Ayn1 depolama giinlerinde 6rneklerin
toplam asitlik (%), toplam yag icerigi (%), serbet penetrasyon degeri (%) ve kurumadde icerigi
(%) tespit edilmistir. Ayrica, iirlinlerin duyusal 6zellikleri de depolamanin 1., 4. ve 7. giinlerinde
gerceklestirilen duyusal analizler ile degerlendirilmistir. Depolama siiresince Orneklerin sertlik
degerleri ile renk parametresi olan L* azaldigi saptanirken renk a*, b*, c* ve h arttif1 tespit
edilmistir. Ayrica depolama siiresince Orneklerin % nem igeriginin benzer oldugu ve iriinlerin
toplam yag iceriginin ve serbet penetrasyonunun arttigi belirlenmistir. Gergeklestirilen duyusal
analizler sonucunda en ¢ok begenilen ornegin %?2 ke¢i boynuzu unu ilavesiyle iiretilen drnekler
oldugu saptanmustir.
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Giris ve Amac: Ekmek, Diinya’da hemen herkesin siklikla tiikettigi besleyici degeri yliksek
bilinen en eski gidalardan biridir. Mayali ekmegin yapimi1 ise MO 6000 yillarina dayanmaktadar.
Diger yandan degisen yasam kosullar1 ve gelisen teknolojiyle birlikte tiiketicilerin beslenme
aligkanliklar1 da biiyiik degisim gostermektedir. Bununla birlikte, geleneksel gidalar hem kiiltiirel
mirasin korunmasinda hem de saglikli yasamin desteklenmesinde Onemli bir rol oynamasi
nedeniyle tiiketici tarafindan yogun ilgi gdérmektedir. Bu baglamda tiiketicilerin siklikla tercih
ettigi geleneksel gidalarimizdan biri olan eksi mayali ekmek kdkeni eski Misir'a dayanan bilinen
en eski ekmek cesitleri arasinda yer almaktadir. Eksi mayali ekmek bircok ekmek c¢esidine
nispeten daha uzun raf Omriine sahiptir ancak depolama siiresince bayatlama ve mikrobiyal
bozulmalar gibi cesitli kalite kayiplarina ugrayabilmektedir. Bu nedenle, 6zellikle perakende
zincirlerde satisa sunulan eki mayali ekmeklerin uygun ambalajlama yontemlerinin belirlenmesi
ve raf Omriiniin arttirilmas1 onem tasimaktadir. Yontem, Bulgular ve Sonuc¢: Yapilan bu
calismada, Polipropilen, Cast Polipropilen ve Polietilen Tereftalat olmak 3 farkli ambalaj
materyali ile paketlenen eksi mayali ekmekler eksi raf odmrii izerindeki etkilerini karsilagtirmali
olarak degerlendirmek amaciyla 14 giin siiresiyle 25 °C’de depolanmustir. Calismanin kontrol
grubunu ise kagit torbalarda paketlenen eksi mayali ekmekler olusturmustur. Bu kapsamda, eksi
mayali ekmekler depolamanin 1., 7. ve 14. Giinlerinde duyusal ve mikrobiyolojik ekmekler
depolamanin gerceklestirilmistir. Yapilan duyusal analizlerde tat, koku, renk parametreleri ve
sertlik kriterleri degerlendirilirken mikrobiyolojik analizlerde ise maya-kiif, toplam aerobik
mezofilik bakteri sayimi yapilmistir. Calisma sonucunda, PET ambalajda depolanan eksi mayali
ekmek oOrnekleri diger ornekler ile karsilastirlldiginda duyusal o6zelliklerini daha uzun siire



korudugu ve bu orneklerde maya-kiif gelisimi ile toplam aerobik mezofilik bakteri gelisiminin
daha az oldugu saptanmistir. Elde edilen ¢alisma verileri degerlendirildiginde PET ambalajin
eksi mayali ekmeklerin raf Omriiniin uzatilmasinda calismada kullanilan diger ambalaj
materyallerine gore daha etkili oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: ambalaj, raf 6mrii, eksi mayah ekmek
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Bakteriyosinler, laktik asit bakterileri ve bazi mikroorganizmalar tarafindan ribozomal olarak
sentezlenen, hedef mikroorganizmalarin biiyiimesini inhibe eden veya Oldiiren dogal
antimikrobiyal peptitlerdir. Dogal kaynakli olmalarindan dolay1 toksisiteleri diisiiktiir bu
nedenle gida giivenilirligi agisindan son yillarda tercih edilen koruyucular arasina girmistir.
Bakteriyosinler, molekiil agirlifina ve 1s1l stabilitelerine gore 4 ana sinifa ayrilirlar. Bilinen en
yaygin bakteriyosinler nisin, pediosin PA-1, laktisin ve entorosindir. Bunlar icerisinde de
endiistride en yaygin kullanilanlart nisin ve pediosin PA-1’dir. Bakteriyosinler, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum, Bacillus cereus ve Staphylococcus aureus tiirleri olmak
tizere bircok gram pozitif bakteriye karsi etkilidirler. Genellikle hiicre zarinda por olusturup
patojen mikroorganizmaya zarar vererek inhibe ederler. Nisin, endiistriyel olarak Lactococcus
lactis suglarindan fermantasyon yoluyla iiretilir ve E234 olarak kodlanmis olan bu koruyucunun
endiistriyel ad1 Nisaplin’dir. Pediocin PA-1, Pediococcus acidilactici susundan iretilir ve ticari
formu ALTA™ 2341°dir. Bakteriyosinlerin, farkli gida iiriinlerinde depolama siiresince
mikrobiyal gelismeyi Onemli Olc¢iide geciktirdigi literatiirde bildirilmistir. Pediocin PA-1,
ozellikle Listeria monocytogenes'e kars giiclii antimikrobiyal aktivitesi nedeniyle et iiriinlerinde
dogal koruyucu olarak 6ne c¢ikmaktadir. Laktisin de ozellikle siit ve siit Uriinlerinde Listeria
monocytogenes basta olmak iizere bircok gida kaynakli patojenin kontroliinde umut verici
sonuglar ortaya koymustur. Giiniimiizde polimer nanoteknolojisine dayali aktif ambalaj
sistemlerinde antimikrobiyal ©zellik kazandirilmasi amaciyla bakteriyosinlerin kullanilmalari
onemli bir alternatif olarak ©ne cikmaktadir. Ambalajdaki nanoyapilar bakteriyosinlerin
kontrollii salinmasini saglayarak, ambalajin gidalardaki istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismesini engelleme kapasitelerini artirirlar.  Sonu¢ olarak iiretim kosullarinin optimize
edilmesi, diisiik maliyetli iiretim yoOntemlerinin gelistirilmesi ve farkli gida sistemlerinde
uygulanabilirliklerinin artirilmas1 sayesinde bakteriyosinler, geleneksel gidalarda kullanilan
koruyucularin yerine gecebilecek dogal bir alternatif olabilirler. Ayrica aktif ambalaj tasariminda
bakteriyosinlerin antimikrobiyal madde olarak kullanilmasi, geleneksel gidalarin depolama
siireclerinin iyilesmesine ve gida kalitesinin giivence altina alinmasina katkida bulunacaktir. Bu
calismada, bakteriyosinlerin gidada ve ambalaj tasariminda antimikrobiyal madde olarak
kullanilmasina yonelik literatiirdeki bazi Orneklerin ele alinmasi amaclanmis boylelikle
geleneksel gidalarda da uygulanabilirligine dair bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: bakteriyosin, antimikrobiyal, nisin, pediosin.
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Ulkemiz cografi konumu agisindan toprak veriminin yiiksek olmasimin yaminda; iklim, tarim
tiriinleri ve kiiltiirel acidan cesitlilik gostermektedir. Bu nedenlerle geleneksel gida tiriinlerimizde
zenginlik goriilmektedir. Bu gidalar arasinda pestil, kome gibi iirtinler ilk siray1 almaktadir.
Pestil, kome gibi iirlinler; dut, liziim, elma, erik ve kayis1i gibi seker icerigi yliksek her
meyvelerin bal, siit ve un karisiminin haline getirilip findik veya ceviz katilarak bezlere serilip
kurutulduktan sonra elde edilen besin degeri yiiksek bir gida maddesi olarak karsimiza
cikmaktadir. Bu iiriinlerin yapimlar1 ve isimleri Cografi Bolgelere gore degisiklik gostermektir.
Bu tip iiriinlerin tadi, hos kokusu ve besleyici degeri acisinda severek tiiketilen bir gida olarak
karsimiza cikmaktadir. Pestil ve kome gibi {iiriinler, yiiksek enerji degerine sahip olmalarinin
yaninda; kalp- damar hastaliklarina, doku ve hiicrelerinin yenilenmesine, su dengesinin
korunmasina, hormon ve enzim iiretimine, bagisiklik sisteminin giiclendirilmesine, kanser,
kansizlik ve iktidarsizlik probleme 1yi geldigi belirtilmektedir. Bu faydalarimin yaninda, bu tip
iirlinlerde cesitli olumsuzluklar sézkonusu olmaktadir. Ozellik kiif ve aflatoksin bu sorunlarin
basinda gelmektedir.

Besleyici degeri yiiksek gidalarda kaliteli hammadde, iiretim, depo ve satis yerlerinde gerekli
hijyen kurallarina uyulmamasi, ¢esitli cevre faktorler sonucu mikrobiyal kaliteyi olumsuz
etkilemektedir. Bu olumsuzluk 6zellikle geleneksel gidalar iizerinde daha ¢ok hissedilmektedir.
Pestil ve kome gibi iiriinlerde en biiyiik sorunlardan biriside aflatoksin sorunudur. Ozellikler
incir, ceviz, findik gibi cesitli kuru yemis ve meyve icieren gidalarda Aspergillus, Penicillium,
Fusarium gibi kiif cinslerine ait suglar hem gidayr boza bilmekte hem de cesitli toksinler
tiretilebilmektedir. Boylelikle cesitli maddi kayiplarin yaninda insan sagliginin bozulmasi s6z
konusu olmaktadir.

Pestil ve kome gibi iiriinlerde aflotoksinin belirlenmesinde ELISA (Enzim Bagli immiinosorbent
Testi), TLC (Ince Tabaka Kromatografisi), HPLC (Yiiksek Performansl S1vi Kromatografisi) ve
LC-MS/MS (S1v1 Kromatografi-Kiitle Spektrometresi) analizleri kullanilmaktadir.

Bu degerlemede pestil ve kome gibi iiriinlerinin ¢esitlerine, iiretim sekline, bu iiriinlerde olusan
hatalara ve bu iiriinlerde buluna aflotoksinin tespit yontemlerine deginilecektir.

Anahtar Kelimeler: Pestil, Kome, ELISA.
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Giris ve Amac: Endokrin bozucu kimyasallar (EBK’lar), viicuda alindiginda hormonal
sistemin islevlerinin degistirebilen eksojen ajanlardir. EBK’lara maruziyet yiiksek oranda
diyet yoluyla olmaktadir. Son donemde diyet ve cevresel kaynakli maruziyetin neden
olabilecegi saglik risklerini azaltmaya yonelik c¢alismalarda artis gozlenmektedir.
Polifenollerin antioksidan ve antiinflamatuar o©zellikleri sayesinde EBK orjinli saglik
zararlarini azaltabilecegi savunulmaktadir.

Yontem: Pubmed, Scopus ve Web of Science veri tabanlarinda 2015-2025 yillar1 arasinda
yayimlanmis c¢alismalar, taranarak belirlenmistir. Tarama siirecinde “endocrine disrupt”,
“endocrine disrupting chemicals”, “traditional”, “polyphenols”, “bioactive compounds”,
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“nutraceutical”, “bioactive”, “toxicities” anahtar kelimeleri kullanilmistir.

Bulgular: Endokrin bozucu kimyasallar, dogal (fitoostrojenler) ve sentetik kaynakli koken ve
kullanimlarina gore siniflandirilmaktadir. En yaygin olarak; bisphenol A, fitalatlar, poliklorlu
bifeniller, polibromlu bifeniller, pestisitler, baz1 fungisitler, baz1 farmasétik ajanlar, hormonal
yan etkili ilaclar, enstriyel kimyasallar (alev geciktiriciler, c¢oziiciiler), polisiklik aromatik
hidrokarbonlar, dioksinlerdir. Baslica Ostrojen, androjen, progesteron, tiroid ve retinoid
niikleer hormon reseptorleri, membran ER gibi niikleer olmayan steroid hormon reseptorleri
ve serotonin, dopamin, noroepinefrin steroid olmayan reseptorler ve aril hidrokarbon



reseptoriic (AhR) ve steroid biyosentezi yolaklariyla etkilesime girmektedir. Diisiik
konsantrasyonlarda bile etki gostererek, obeziteden kansere kalitimsal ve metabolik
hastaliklar gozlenmektedir. Son calismalar, sentetik EBK’larin bu zararlarini azaltmada
baz1 polifenol ve biyoaktif bilesiklerin koruyucu islevlerini vurgulanmaktadir. Kuarsetin,
kempferol, luteolin, naringin, genistin, oleuropein, ginseng, eruca sativa, silimarin,
kurkumin, geringenin, hesperidin, hesperetin, resveratrol, epigallocatechin-3-gallate
(EGCG), gallic asit bilesikleri ve bunlar iceren geleneksel besinler 6ne ¢ikmaktadir.
Ancak; Ostrojen reseptorlerine agonistik ve antagonistik olarak baglanabilmekte ve
giivenligi ve etkinligi bakimindan risk teskil edebilmektedir.

Sonuc: Polifenoller EBK’larin zararli etkilerine kars1 potansiyel koruyucu ozellikleri
vadetse de, karmasik ve ¢ok yonlii fonksiyonlari, doz-yanit iligkisi, kullanim Oncesi
sinerjik etkilerine yonelik kapsamli bilgiye ihtiya¢ vardir. Meyve, sebze ve
minimum/islenmemis dogal polifenollerce zengin bir beslenme oOriintiisiinii tesvik etmek,
EBK’lara maruziyetine kars1 Onleyici olabilmekte, ayrica suplementlere yonelik dikkatli
olunmalidir. Miktarla birlikte biyoyararlanima gore etkileri degisen polifenollerin uzun
vadede EBK riskinden korumaya yonelik yaklasimlar ve klinik aragtirmalar yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Endokrin Bozucu Kimyasallar veya EBK’lar, geleneksel,
polifenoller, biyoaktif bilesikler.
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Giris ve Amacg: Diinya c¢apinda uzayan ortalama yasam siireci, hiicresel boyutta
mekanizmalarim1  ¢oziimlemeyi ve yaslanmaya baglhh bulasici olmayan hastaliklardan
korunmayr temel prensibi haline gelmistir. Geleneksel besinlerden antep fistigt zengin
fitokimyasal icerigi ile 6ne ¢ikmaktadir.

Yontem: Pubmed, Scopus, Web of Science, Google akademik veri tabanlarinda 2015-2025
yillar1 arasinda yayimlanmig caligmalar, taranarak belirlenmistir. Tarama siirecinde
“pistachios™, “pistacia vera L.”, “pistachio”, “aging”, “health”, “longevity”, “nutritional
value”, “elderly”, “anti-aging property”, “bioactive compounds”, “antioxidant activity”,
“phytochemicals”, anahtar kelimeleri kullanilmistir.

Bulgular: Saglhikli ve uzun omiir anlamina gelen longevity ile yaslanma karsiti yani “anti-
aging”; kiiresel Olcekte ilgi cekici olup hiicresel boyutta inceleyen calismalar hiz
kazanmaktadir. Hiicresel yaslanma; serbest radikal tiirlerinin artisi, oksidatif stres, DNA
hasari, telomer kisalmasi ve inflamasyonla karakterizedir. Anacardiaceae familyasinin tek
yenilebilir tiirii olan Antep fistig1 (Pistacia vera L.), oleik ve linoleik asit, posa, L-arjinin,
potasyum, Yy-tokoferol, fitosteroller, lutein, zeaksantin, tanik asit, katesin, gallik asit,
epikatesin gallat ve resveratrol igerigiyle zengin bir besindir. in vivo, in vitro, preklinik ve
klinik ¢caligmalar Antep fistiginin; kok hiicre proliferasyonu, yaslanma inhibisyonu, telomeraz



uzunlugu ve aktivitesi, gen ekspresyonu ve antitumoral etkilerinin yanisira, kardiyovaskiiler
saglik ve endotelyal diizelme, biligsel fonksiyonlarda iyilik ve duygu-durum regiilasyonunda
anlaml diizelmeler saglamaktadir.

Sonu¢: Sonug olarak; Antep fistig1 (Pistacia vera L), sadece bir besin ve enerji kaynagi
olmanin 6tesinde, antioksidan, anticanser, kardiyometabolik, vaskiiler ve potansiyel biligsel
saglik etkileri ve hiicresel olarak yaslanma karsitt fonksiyonuyla, son derece giiclii
fonksiyonel bir besindir. Yaslanmaya bagli biyolojik deformasyonlarin azaltilmasina yonelik
mikotoksin giivenligi saglandig siirece giinliik diyet planina eklenmesi klinik anlamda
onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Pistacia vera L., anti-aging, health, antep fistig1, phytochemicals.
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Insanlarin ar1 iiriinlerini kullanma gecmisi antik caglara kadar uzanmaktadir. Antik Misirlilar
ar1 polenini veya ar1 ekmegini “yasam veren toz” olarak tanimlarken, Aristoteles de Historia
Animalium adli eserinde ar1 ekmeginden soz etmistir. Geleneksel ve fonksiyonel bir gida
iiriinti olan ar1 ekmegi, is¢i arilar tarafindan toplanan polenlerin bal, nektar ve ar1 salgilari ile
karistirilarak petek gozlerinde dogal laktik asit fermantasyonuna ugramasi sonucu olusan,
yiiksek biyoyararlanima sahiptir. Fermantasyon siireci, polen taneciklerinin dig duvarinin
parcalanmasini saglayarak fenolik bilesikler, flavonoidler, organik asitler, vitaminler,
mineraller, amino asitler ve probiyotik mikroorganizmalarin biyoyararlanimini artirmaktadir.
Bu derleme calismasinda, ar1 ekmeginin antimikrobiyal aktivitesi ve hastaliklarin
onlenmesindeki terapotik roliiniin  giincel literatiir dogrultusunda degerlendirilmesi
amaglanmustir. Yapilan caligmalar, ar1 ekmeginin icerdigi fenolik bilesikler, flavonoidler ve
organik asitler sayesinde Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli ve
Pseudomonas aeruginosa gibi onemli patojen mikroorganizmalara karst antimikrobiyal
aktivite gosterdigini ortaya koymustur. Bu etkinin; hiicre zar1 biitiinliigliniin bozulmasi, hiicre
ici pH'1n diisiirilmesi, DNA ve RNA sentezinin inhibe edilmesi, enerji metabolizmasinin
baskilanmasi gibi mekanizmalarla gerceklestigi bildirilmektedir. Ayrica arastirmalar, ari
ekmeginin yiiksek fenolik madde ve flavonoid icerigi sayesinde gii¢lii antioksidan kapasiteye
sahip oldugunu, serbest radikallerin uzaklastirilmasi yoluyla oksidatif stres ve inflamasyonun
azaltilmasina katki sagladigini belirtilmektedir. Bunun yaninda icerdigi laktik asit bakterileri
bagirsak mikrobiyotasinin dengelenmesine destek olarak bagisiklik sisteminin giiclenmesine
katkida bulunmaktadir. Giincel aragtirmalar, ar1 ekmeginin gastrointestinal sistem hastaliklari,
kardiyovaskiiler hastaliklar, metabolik bozukluklar ve enfeksiyonlarin ©Onlenmesinde
destekleyici terapotik potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Sonug olarak ar1 ekmegi,
zengin biyoaktif bilesenleri sayesinde dogal antimikrobiyal ve antioksidan Ozellik gosteren
onemli bir fonksiyonel gida olup, hastaliklarin 6nlenmesine yonelik destekleyici bir apiterapi
riinii olarak degerlendirilmektedir. Ancak klinik etkinliginin daha giicli kanitlarla ortaya
konulabilmesi i¢in standardize edilmis tiretim yontemleri kullanilarak genis drneklemli klinik
caligsmalara ihtiya¢ bulunmaktadir.



Anahtar Kelimeler: Ar1 ekmegi, Antimikrobiyal aktivite, Terapéotik etki, Apiterapi, Dogal
Antioksidan.
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Geleneksel fermente iiriinler, saglik {izerindeki potansiyel yararlar1 ve kendilerine 6zgii
duyusal ozellikleri nedeniyle diinya genelinde giderek daha fazla ilgi gormektedir. Ancak
salgam iceceginin raf omriinii uzatmak amaciyla uygulanan 1s1l islemler; renk kaybina, tat ve
aroma gibi duyusal 6zelliklerin olumsuz etkilenmesine neden olabilmektedir. Bu nedenle,
iiriin kalitesini koruyabilecek termal olmayan yontemlerin arastirilmasi onem tagimaktadir. Bu
calismada, UV-C uygulanmis salgam iceceginin farkli depolama sicakliklarindaki raf omrii
stabilitesinin belirlenmesi ve depolama siiresince fizikokimyasal, biyoaktif, ve mikrobiyal ve
duyusal 6zelliklerde meydana gelen degisimlerin incelenmesi amag¢lanmistir. UV-C isleminin
etkileri, lamba sayis1 (1-11), sicaklik (4-30 °C) ve dongii sayisinin (1-5) bagimsiz degisken
olarak kullanildigi Box—Behnken deney tasarimiyla arastirilmistir. Optimum islem kosullar1 4
°C, bes lamba ve dort dongili olarak belirlenmistir. Optimum kosullarda UV-C uygulanan
ornekler ile kontrol ornekleri 4 °C ve 22 °C’de 77 giin depolanmustir. Depolamanin 0, 7, 14,
21, 28, 35, 49, 63 ve 77. giinlerinde pH, °Briks, renk parametreleri, renk yogunlugu, renk
tonu, renk bilesimi, toplam fenolik madde, toplam monomerik antosiyanin, toplam
antioksidan aktivite, toplam aerobik mezofilik bakteri, maya-kiif sayilar1 ve duyusal 6zellikler
analiz edilmistir. Kirmizi renk bilesimi tiim orneklerde artmis ve en yiiksek deger 49. giinde, 4
°C’de depolanan kontrol 6rneginde 55,62 + 0,09 olarak belirlenmistir. Toplam fenolik madde
ve antioksidan aktivite degerleri depolama siiresince onemli diizeyde azalmistir (p<0,05). En
yiiksek antioksidan aktivite kaybi, 77. giinde 48,75 degerine diisen, 4 °C’de depolanan UV-C
uygulanmis Ornekte goriilmiistiir. Kontrol 6rneklerinde 22 °C’de 35. giinde, 4 °C’de ise 63.
giinde bozulma gozlenirken, UV-C uygulanmis orneklerde sirasiyla 63. ve 77. giinlere kadar
bozulma belirlenmemistir. Ayrica, depolama sicakliginin kalite degisimleri {izerinde
belirleyici oldugu, diisiik sicakligin 6zellikle mikrobiyal gelismenin sinirlandirilmasina katki
sagladigr goriilmistiir. Boylece UV-C isleminin, geleneksel 1si1l uygulamalara alternatif,
triiniin karakteristik ozelliklerini daha iyi koruyabilen gida endiistrisi agisindan da yenilik¢i
bir muhafaza yontemi olabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ultraviyole, Raf Omrii, Salgam.
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Mikro ve makroalgler; yiiksek protein igerikleri, uzun zincirli coklu doymamis yag asitleri,
fikobiliproteinler ve karotenoidler gibi pigmentleri, B-glukan ve fukoidan benzeri
polisakkaritleri ile mineral ve B12 vitamini profilleri nedeniyle siirdiiriilebilir fonksiyonel
bilesen kaynaklar1 arasinda one c¢ikmaktadir. Bununla birlikte alglerin gidalara dogrudan
katilimi; belirgin yosunumsu-baliks1 aroma, yogun yesil-mavi renk, hiicre duvari kaynakl
sinirlt biyoerisilebilirlik ve tiiketici neofobisi nedeniyle kisitlanmaktadir. Bu derlemenin
amaci, geleneksel gida matrislerinin s6z konusu kisitlar1 hafifletebilecek dogal tasiyici
sistemler olarak degerlendirilmesidir.

Calisma kapsaminda ulusal ve uluslararasi veri tabanlarinda yayimlanmig arastirmalar; matris
tipi, alg tiirii, ikame diizeyi, teknofonksiyonel etki ve duyusal kabul parametreleri agisindan
karsilastirmali olarak incelenmistir. Degerlendirilen matrisler fermente hububat-siit esaslh
iriinler (tarhana, boza), hububat esash iirtinler (eriste, yufka, bazlama), fermente et {iriinleri
(sucuk, pastirma), siit tiriinleri ve geleneksel sekerlemeler olarak siniflandirilmastir.

Incelenen calismalar, fermente, baharatli ve renk yogunlugu yiiksek matrislerin duyusal
maskeleme kapasitesinin nétral matrislere kiyasla belirgin bicimde daha yiiksek oldugunu;
fermantasyon siireclerinin ise hiicre duvarn degradasyonu yoluyla mineral ve protein
biyoerisilebilirligine katki saglayabildigini gostermektedir. Kabul edilebilir ikame diizeyleri
iriin grubuna gore farklilagmakta, artan katki oranlarinda tekstiirel ve reolojik degisimler ile
pigment stabilitesi belirleyici sinirlayicilar haline gelmektedir. Ayrica kiiltiirel tanidikligin,
yeni gida bilesenlerine yonelik tiiketici direncini azaltmada islevsel bir rol iistlenebilecegi
degerlendirilmektedir.

Sonug¢ olarak geleneksel gidalar, alglerin gida sistemine entegrasyonunda yalnizca bir
uygulama alan1 degil, teknolojik acidan avantajli tasiyict  platformlar olarak
konumlandirilabilir. Bu noktada zenginlestirmenin, iiriiniin geleneksel kimligini ve duyusal
karakterini koruyacak diizeyde tasarlanmasi kritik onem tasimaktadir. Bununla birlikte
standardize duyusal protokollerin, in vitro sindirim temelli biyoerisilebilirlik verilerinin,
gercek kosullardaki raf omrii ¢caligmalarinin ve agir metal ile iyot alimina iliskin giivenlik
degerlendirmelerinin sinirlt olmasi, alanin 6ncelikli arastirma bosluklarini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, mikroalg, fonksiyonel gida, gida matrisi,
biyoerisilebilirlik
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Eksi maya, un ve su karistminin laktik asit bakterileri ile mayalarin dogal fermentasyonu
sonucunda elde edilen ve yiizyillardir ekmek iiretiminde kullanilan geleneksel bir starter
kiiltiirdiir. Son yillarda dogal, katkisiz ve fonksiyonel gidalara yonelik artan tiiketici talebi,
eksi maya ekmeklerine olan ilgiyi yeniden artirmistir. Bu derleme bildirisinin amaci, ekmek
iretiminde eksi maya fermentasyonunun gida giivenligi ve fonksiyonel ozellikleri {izerindeki
etkilerini giincel literatiir dogrultusunda degerlendirmektir. Bu ¢alisma derleme niteliginde
olup, eksi maya fermentasyonu, gida giivenligi ve fonksiyonel oOzellikler konusunda
yayimlanmig giincel ulusal ve uluslararasi bilimsel makaleler, derlemeler ve kitap boliimleri
incelenmis; elde edilen bulgular karsilastirmali olarak degerlendirilmistir. Literatiir,
fermentasyon sirasinda olusan laktik ve asetik asitlerin ekmek hamurunun pH'simi diisiirerek
kiifler, sporlu bakteriler ve diger istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini baskiladigini ve
raf Omriinii uzattigim gostermektedir. Ayrica laktik asit bakterileri tarafindan iiretilen
bakteriyosinler ve antifungal metabolitlerin biyolojik koruyucu etki sagladigi, fitaz
aktivitesinin artmasiyla fitik asidin parcalandigi ve demir, ¢inko, kalsiyum ile magnezyum
gibi minerallerin biyoyararlaniminin arttig1 bildirilmektedir. Bunun yaninda proteinlerin kismi
hidrolizi sonucu olusan biyoaktif peptitler, fenolik bilesiklerin serbestlesmesi ve antioksidan
kapasitedeki artis eksi maya ekmeklerinin fonksiyonel degerini yiikseltmektedir. Uzun siireli
fermentasyonun glisemik yaniti azaltabildigi ve FODMAP (Fermente Edilebilir
Oligosakkaritler, Disakkaritler, Monosakkaritler ve Polioller) bilesiklerini azaltabildigi
sindirim hassasiyeti bulunan bireylerde olumlu etkiler saglayabildigi de bildirilmistir. Giincel
literatiir, eksi maya fermentasyonunun yalnizca geleneksel bir ekmek iiretim yontemi
olmadigini; gida giivenligini destekleyen, besin Ogelerinin biyoyararlanimini artiran ve
fonksiyonel ozellikleri gelistiren dogal bir biyoteknolojik uygulama oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu nedenle eksi maya ekmekleri, siirdiiriilebilir ve temiz etiketli gida tiretiminde
onemli bir alternatif olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Eksi maya, geleneksel ekmek, gida giivenligi, fonksiyonel gida.



Corum yoresinin geleneksel gidalari ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi
Cagla Kayisoglu'
! Hitit Universitesi, Bilimsel Teknik Uygulama ve Arastirma Merkezi, Corum, Tiirkiye.

!ORCID ID: https://orcid.org/0000-0002-5235-7963

! caglakayisoglu @hitit.edu.tr
Eylem Odabas’

2 Hitit Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Corum, Tiirkiye.

ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-5034-1370

2 eylemodabas19 @gmail.com

Biilent Kabak®

3 Hitit Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Corum, Tiirkiye.

30ORCID ID: https://orcid.ore/0000-0001-7816-6308
3 bulentkabak @hitit.edu.tr

Ozet

Corum yoresinin geleneksel gidalari, yerel tarimsal hammaddeler, 6zgiin isleme teknikleri ve
toplumsal uygulamalarla bicimlenen zengin bir gastronomik kiiltiirii temsil etmektedir. Bu
calismanin amaci, Corum yoresine 6zgii geleneksel gidalan iiretim teknolojileri, kullanilan
hammaddeler, kalite ozellikleri ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirmektir.
Derleme niteligindeki ¢alismada, konuya iliskin bilimsel literatiir ve ilgili yazili kaynaklardan
elde edilen veriler kullanilmuig; bilgiler iriin cesitliligi, hammaddeler, geleneksel isleme
teknikleri, kalite ve gida giivenilirligi 6zellikleri ile kiiltiirel siirdiiriilebilirlik basliklar1 altinda
betimsel olarak degerlendirilmistir. inceleme sonucunda Iskilip dolmas1, Corum kuru mantisi,
hingal, keskek, madimak yemekleri, diigiin ¢orbasi, yahni, su boregi, yoresel ekmekler,
geleneksel tathilar ve Kargi tulum peyniri gibi iirlinlerin Corum’un gastronomik kimliginin
onemli bilesenleri oldugu belirlenmistir. Bu iiriinlerde tahil, baklagil, yabani yenilebilir
bitkiler, et, siit ve baharatlar gibi yerel hammaddelerin yaygin olarak kullanildigi; kurutma,
fermantasyon, kavurma, haslama, tandirda veya sac iizerinde pisirme ve uzun siireli 1s1l islem
gibi geleneksel proseslerin iiriinlerin karakteristik yapi, aroma ve dayanikliliginin olusumunda
etkili oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte, tiretim bilgisinin ¢ogunlukla aile i¢inde sozlii ve
uygulamali olarak aktarilmasi, tarif ve proses parametrelerinin sistematik bicimde kayit altina
alinmamasi, kentlesme, go¢ ve degisen tiiketici tercihleri geleneksel bilginin siirdiiriilebilirligi
acisindan 6nemli riskler olusturmaktadir. Sonu¢ olarak, Corum’un geleneksel gidalarinin
korunmasi i¢in hammadde O6zellikleri, kritik proses basamaklari, kalite Ol¢iitleri ve duyusal
ozelliklerin bilimsel olarak kayit altina alinmasi; hijyen, izlenebilirlik ve uygun ambalajlama
uygulamalarinin gelistirilmesi Onem tasimaktadir. Yerel iiretici Orgiitlenmesi, uygulamali



egitim, gastronomi turizmi ve kusaklar arasi bilgi aktarim programlarinin desteklenmesi,
bolgesel kimligin ve yerel ekonominin siirdiiriilebilirligine katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Corum mutfagi, geleneksel gidalar, gida giivenilirligi, kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik.
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Geleneksel fermente siit iiriinleri, bulunduklar1 cografyanin dogal kosullarini, yerel tiretim
bilgisini ve kiiltiirel mirasin1 yansitan Onemli gida iiriinleri olup siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin desteklenmesine ve yerel gida kiiltiiriiniin korunmasina katki saglamaktadir. Bu
tiriinlerden biri olan Kargi Tulum Peyniri, Corum ilinin Kargi il¢cesinde yaklasik 150 yildir
geleneksel yontemlerle iiretilen, yaylacilik kiiltiiriiyle sekillenen ve cografi isaret tesciline
sahip onemli bir yoresel peynir cesididir. Kargt Tulum Peyniri'nin, ilkbahar sonundan yaz
sonuna kadar 1500-1850 metre rakimli yaylalarda ¢ogunlukla koyun siitii ile birlikte inek,
keci ve manda siitii veya bunlarin belirli oranlardaki karisimlarindan geleneksel yontemlerle
iiretildigi belirtilmektedir. Uretim siirecinde ¢ig siit mayalanmakta, teleme bez torbalarda
slizdiiriilmekte, kuru tuzlama uygulanmakta ve yaklasitk dort ila bes ay siireyle
olgunlastirilmaktadir. Olgunlasmasin1 tamamlayan peynir, koyun derisinden hazirlanan
tulumlara doldurularak muhafaza edilmekte ve bu siire¢ {iriiniin karakteristik duyusal
ozelliklerinin gelisimine katki saglamaktadir. Kargi Tulum Peyniri'nin yiiksek kaliteli protein
ile kalsiyum, fosfor ve B grubu vitaminleri acisindan 6nemli bir besin kaynagi oldugu
bildirilmektedir. Olgunlasma siirecinde gerceklesen biyokimyasal degisimlerin proteinlerin
parcalanmasini1 destekleyerek sindirilebilirligin artmasina katki sagladigi, aym zamanda
triiniin karakteristik duyusal o6zelliklerinin gelisiminde etkili oldugu belirtilmektedir. Ayrica
olgunlagma siirecinin iirliniin mikrobiyolojik giivenilirliginin saglanmasina katkida bulundugu
ifade edilmektedir. Bununla beraber, yerel hammadde kullanimi, mevsimsel yayla iiretiminin
stirdiiriilmesi ve kiigiik aile isletmelerine dayali iiretim modeli, geleneksel iiretim bilgisinin
kusaktan kusaga aktarilmasimi destekleyerek gida kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katki
saglamaktadir. Bu durum kirsal kalkinma, yerel ekonomi ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin
desteklenmesinde de Onemli rol iistlenmektedir. Sonu¢ olarak, Kargi Tulum Peyniri'nin
beslenme ac¢isindan Onemli bir fermente siit iiriinii olmasimin yani sira geleneksel iiretim
bilgisinin, kiiltiire] mirasin ve yerel gida kimliginin korunmasina katki saglayan énemli bir
yoresel gida oldugu degerlendirilmektedir. Bu derleme ¢alismasinda, Kargi Tulum Peyniri'nin
geleneksel iiretim Ozelliklerinin, beslenme acisindan Oneminin ve gida Kkiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligine katkisinin degerlendirilmesi amaglanmistir.



Anahtar Kelimeler: Kargi Tulum Peyniri, geleneksel fermente siit iiriinleri, cografi isaret,
beslenme.
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Geleneksel yenilebilir yabani bitkiler, besin degerleri, biyogesitliligin siirdiiriilebilir
kullanimina katkilar1 ve geleneksel kiiltiiriin korunmasindaki rolleri nedeniyle siirdiiriilebilir
gida sistemlerinin onemli bilesenleri arasinda degerlendirilmektedir. Madimak (Polygonum
cognatum Meissn.) Anadolu’ya 6zgii yenilebilir yabani bitkilerden biridir. Tiirkiye’de tarla ve
yol kenarlarinda, meralarda, yamaclarda ve kayalik alanlarda yetismekte, 6zellikle Corum,
Amasya, Yozgat, Tokat ve Sivas illerinde yaygin olarak bulunmaktadir. ilkbahar déneminde
toplanan madimak, salata, c¢orba, borek, gozleme ve cesitli yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilmakla birlikte kurutularak veya dondurularak yil boyunca da
muhafaza edilebilmektedir. Madimagin kurutulmus formunun protein ve diyet lifi, taze
formunun ise C ve E vitaminleri ile potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir ve cinko gibi
mineraller icerdigi bildirilmektedir. Bununla birlikte, gallik, klorojenik, kafeik, p-kumarik ve
sinapik asitler gibi fenolik asitler ile katesin, epikatesin, kuersetin ve kaempferol tiirevleri gibi
flavonoidleri de icermektedir. Bu bilesiklerin bitkinin antioksidan 6zellikleriyle iligkili oldugu
bildirilmektedir. Madimak, besinsel o©zelliklerinin yani sira halk hekimliginde cesitli
rahatsizliklara yonelik geleneksel uygulamalarda da kullanilmaktadir. Deneysel caligmalarda
madimak oOziitlerinin antioksidan, antimikrobiyal, antiinflamatuvar ve antidiyabetik aktivite
gosterdigi bildirilmektedir. Fonksiyonel gida formiilasyonlarina yonelik arastirmalarda,
madimak yaprak tozunun gliitensiz ekmek, biskiivi ve eristeye ilave edilmesinin iiriinlerin
diyet lifi icerigini artirabildigi ve antioksidan ozelliklerini iyilestirebildigi belirlenmistir.
Glisemik yanit iizerindeki olas1 etkilerin ise iiriin formiilasyonu, kullanim diizeyi ve isleme



kosullar1 dikkate alinarak incelenmesi gerektigi degerlendirilmektedir. Bu kapsamda
madimak, geleneksel mutfak kiiltiiriindeki yeri, besin bilesimi, biyoaktif bilesen igerigi ve
fonksiyonel gida gelistirilmesinde kullanim potansiyeli bakimindan siirdiiriilebilir beslenme
yaklagimlar1 kapsaminda degerlendirilebilecek bitkisel bir kaynak olarak one ¢ikmaktadir. Bu
derlemede madimagin geleneksel kullanimi, besin bilesimi, biyoaktif bilesenleri, bildirilen
biyolojik etkileri, gida endiistrisindeki kullanim potansiyeli ve beslenme acisindan Onemi
degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Madimak, besin bilesimi, yenilebilir yabani bitkiler, geleneksel gida.
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Giris ve Amagc: Sirke, seker iceren hammaddelerin alkol ve asetik asit fermentasyonuna
ugramast sonucu elde edilen, biyoaktif bilesimi kullanilan hammadde ve fermantasyon
kosullarina baglh olarak degisebilen fermente bir iiriindiir. Fermentasyon sirasinda gerceklesen
biyokimyasal doniisiimler, meyvelerde bulunan fenolik bilesiklerin miktarini, yapisimi ve
antioksidan ozelliklerini degistirebilmektedir. Bu calismada, bogiirtlenin meyve suyundan
sarap ve sirkeye doniisiimii sirasinda fizikokimyasal 6zellikler, toplam fenolik ve flavonoid
icerik, antioksidan kapasite ve bu oOzelliklerin in vitro gastrointestinal sindirim sonrasi
degisimi arastirilmstir.

Yontem: Bogiirtlen suyu 13 °Brix’e ayarlanarak %2 Saccharomyces cerevisiae ile inokiile
edilmis ve 30 giin alkolik fermentasyona tabi tutulmustur. Elde edilen bogiirtlen sarabi bir yil
once iretilmis bogiirtlen sirke ile 1:3 oraninda asilanarak asetik asit fermentasyonuna
birakilmis ve 60. giinde bogiirtlen sirkesi elde edilmistir. Bu 6rneklerde toplam fenolik ve
flavonoid icerik ile DPPH, ABTS ve FRAP antioksidan aktivite analizleri gerceklestirilmistir.
Potansiyel biyoerisilebilirligin degerlendirilmesi amaciyla Orneklere agiz, mide ve ince
bagirsak fazlarindan olusan standartlagtirilmis in vitro gastrointestinal sindirim uygulanmis ve
biyoaktif 6zellikler sindirim Oncesi ve sonrasinda karsilastirilmistir.

Bulgular: Fermentasyon siirecinde titrasyon asitligi 1,52 g/100 mL’den sirasiyla 2,14 ve 5,07
g/100 mL’ye yiikselmistir. Sarapta alkol oram1 %6,8 olarak belirlenirken sirkede alkol tespit
edilmemistir. Orneklerdeki toplam fenolik madde miktar1 1,10-2,41 (gallik asit cinsinden)
g/L; toplam flavonoid madde miktar1 ise 0,54-1,21 (katesin cinsinden) g/L. aralifinda



degisirmistir. En yiiksek DPPH sirkede (14,44 mmol/L) iken, en yiiksek FRAP ve ABTS
degerleri sarapta (24,96 ve 14,81 mmol/L) belirlenmistir. /n vitro sindirim sonrasi
biyoerisilebilirlik degerlendirildiginde, toplam fenolik madde miktar1 meyve suyu ve sirke
orneklerinde benzer diizeyde korunma gosterirken, toplam flavonoid madde miktarinda en
diisiik kayiplar meyve suyu ve sirke drneklerinde belirlenmistir.

Sonug: Alkol ve asetik asit fermentasyonlar1 bogiirtlenin biyoaktif bilesenleri ve antioksidan
kapasitesi iizerinde farkli etkiler olusturmus, gastrointestinal sindirim sonrasi korunma
diizeyleri de farklilik gostermistir. DPPH kapasitesinin korunumu agisindan sirke One
cikarken, FRAP kapasitesinde sarap, ABTS kapasitesinde ise meyve suyu daha diisiik kayip
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: bogiirtlen, sirke, sindirim, biyoerisilebilirlik, antioksidan kapasite.
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Tiirkiye'nin geleneksel gida Kkiiltiiri, yerel hammaddelerden yararlanilan, bolgesel bilgi
birikimiyle sekillenen ve iiretim uygulamalarinin kusaklar arasinda aktarimina dayanan iiriin
ve yontemleri kapsamaktadir. Bununla birlikte, kiig¢iik olgekli {iiretim, standardizasyon
eksikligi ve proses parametrelerinin yeterince kontrol edilememesi, bazi kimyasal tehlikelerin
ortaya cikmasina ve gida matrisinde birikmesine neden olabilmektedir. Geleneksel
yontemlerle kurutulan incir, kayisi, tiziim ve dut gibi iirlinlerde yetersiz kurutma ve uygun
olmayan depolama kosullari, aflatoksin ve okratoksin A gibi mikotoksinlerin olusma riskini
artirabilmektedir. Benzer sekilde, iizim pekmezi, pestil ve kome gibi iiriinlerde hammadde
kaynakli mikotoksinler ile pestisit kalintilari, tiikketici maruziyeti agcisindan degerlendirilmesi
gereken Onemli kimyasal tehlikeler arasinda yer almaktadir. Kargi Tulum Peyniri ve Erzincan
Tulum Peyniri gibi geleneksel fermente siit iiriinlerinde dogal mikroflora ile iiretim, starter
kiiltir kullanilmamasi ve olgunlastirma kosullarindaki degiskenlik biyojen amin olusumu
acisindan risk olusturabilmektedir. Benzer kimyasal riskler geleneksel et iiriinlerinde de
goriilebilmektedir. Bu kapsamda, Tiirk sucugunda kontrolsiiz fermantasyon, sodyum nitrit
kullanimi, depolama siiresi ve yiiksek sicaklikta pisirme nitrozamin olusumuna katkida
bulunabilirken, tiitsilenmis et {iiriinlerinde uygulanan tiitsileme kosullarina bagli olarak
polisiklik aromatik hidrokarbonlar olusabilmektedir. Yufka ve bazlama gibi geleneksel
finncilik iirlinlerinde uygulanan yiiksek sicaklikta pisirme islemleri, akrilamid olusumu
acisindan uygun kosullar1 olusturabilmektedir. Bunun yaninda, veteriner ila¢ kalintilari, agir
metaller, cevresel kontaminantlar ve ambalaj materyallerinden kaynaklanan kimyasal
migrasyon da hammadde ve iiretim kosullarina bagh olarak tiiketiciler i¢in ilave maruziyet
kaynaklar1 olusturabilmektedir. Bu kimyasal tehlikelerin saglik {izerindeki etkileri maruziyet
diizeyi ve siiresine bagli olarak degismekte olup akut ve kronik saglik sorunlarma yol
acabilmektedir. Bu nedenle, hammadde kontrolii, kontrollii fermantasyon, sicaklik, nem ve
slire parametrelerinin standardizasyonu, uygun tiitsiileme ve ambalajlama uygulamalari ile iyi
tiretim uygulamalari, HACCP temelli sistemler, risk esasli resmi denetimler ve diizenli
analitik kontrollerin birlikte yiiriitiilmesi biiyiik onem tasimaktadir. Bu derlemede, Tiirkiye'ye



0zgii geleneksel gidalarda karsilasilabilecek baslica kimyasal tehlikelerin degerlendirilmesi ve
bu tehlikelerin azaltilmasina yonelik temel yaklasimlarin ortaya konulmas1 amac¢lanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, kimyasal tehlikeler, risk degerlendirmesi, gida
giivenilirligi.
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Ceviz (Juglans regia L.), yiiksek oranda doymamuis yag asitleri, protein, vitamin, mineral ve
cesitli biyoaktif bilesenleri icermesi nedeniyle insan beslenmesi ve gida sanayisi agisindan
onemli bir sert kabuklu meyvedir. Tiirkiye, ceviz yetistirildigi ve iiretiminin yaygin olarak
gerceklestirildigi onemli iilkelerden biri olup farkli ekolojik kosullara uyum saglamis cok
sayida yerel genotipe sahiptir. Bu genotiplerden biri olan Oguzlar Cevizi, Corum’un Oguzlar
ilcesinde yetistirilmekte olup 200 yili asan ceviz agaclari bulunmaktadir. Cesidin erken
meyveye yatmasi, yan dallarda yiiksek verim olusturmasi, yiiksek adaptasyon ve asi tutma
yetenegi gostermesi iiretim agisindan 6nemli avantajlar saglamaktadir. Bununla birlikte ic
randimani, i¢ rengi, kabuktan ayrilma 6zelligi, tekstiirel yapist ve duyusal kabul edilebilirligi,
cesidin sofralik kullanim potansiyelini belirleyen baslica kalite kriterleri arasinda yer
almaktadir. Taze muhafaza ¢alismalarinda Oguzlar 77 ¢esidinin 0°C sicaklik ve %85-90 bagil
nem kosullarinda agirlik, genel goriinlis ve yeme kalitesini koruyabildigi bildirilmigtir.
Oguzlar Cevizi, yorede “Ali Aga cevizi” ve “Oguzlar 77” adlariyla bilinen c¢eside yonelik
tescil caligmalar1 sonucunda 2010 yilinda cesit olarak tescil edilmistir. Oguzlar Ceviz
Ureticileri Tarimsal Birligi tarafindan 2018 yilinda yapilan cografi isaret bagvurusu ise 2020
yilinda “mense adi” tesciliyle sonuglanmistir. Cografi isaret tescili, iiriiniin kokeninin
korunmasi, taklit iirlinlerin onlenmesi, kalite standardizasyonunun saglanmasi ve pazarda
farklilagtirlmas: bakimindan stratejik Oonem tasimaktadir. Oguzlar ilgesinde iireticilerin
9%96’s1inin tescilli c¢esitle iliretim yapmasi ve %93’liniin tescilin iirline deger kattigini
belirtmesi, cografi isaretin yerel ekonomi iizerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Uriiniin
markalastirilmasi, dogrudan satis kanallarinin gelistirilmesi, kirsal turizmle iligkilendirilmesi



ve ceviz receli, cevizli sucuk ve kome gibi katma degerli iiriinlere doniistiiriilmesi; iiretici
gelirini artirabilecek, kadin girisimciligini destekleyebilecek, kirsal istthdami gelistirebilecek
ve yerel gastronomik mirasin korunmasina katki saglayabilecek uygulamalar arasinda yer
almaktadir. Bununla birlikte, iiretici orgiitlenmesinin gii¢lendirilmesi, iiriiniin ulusal ve
uluslararas1 pazarlardaki rekabet giiciinii artirabilmektedir. Bu derleme kapsaminda, Oguzlar
Cevizinin cografi isaret tescili, lirline 0zgii kalite 6zellikleri ve bolgesel kalkinmadaki rolii
degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Oguzlar Cevizi, cografi isaret, geleneksel gida, bolgesel kalkinma, kalite
ozellikleri.



Kiraz Sap1 Tozu ile Zenginlestirilmis Krakerlerin Baz1 Kalite Ozelliklerinin
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Kiraz, gida endiistrisinde dondurma, kurutma, konserveleme ve meyve suyu iiretimi gibi
cesitli isleme yontemleriyle degerlendirilen tarimsal bir hammaddedir. Bu endiistriyel isleme
stirecleri sirasinda sap, cekirdek ve posa gibi farkli yan iiriinler olusmakta ve bu materyaller
cogunlukla ekonomik degeri olmayan atiklar olarak nitelendirilmektedir. Bununla birlikte
kiraz sapi, biyoaktif bilesen icerigi ve terapotik ozellikleri nedeniyle dikkat ¢ekmektedir.
Kiraz sap1 ¢ayr geleneksel tipta ylizyillardir ditiretik olarak kullanilmaktadir. Ekstrakt ya da
kapsiil formunda da kullanimina rastlanan kiraz sapinin gidalarin fonksiyonel 6zelliklerinin
gelistirilmesine yonelik potansiyeli ise olduk¢a 6nemlidir. Bu calismada kiraz sap1 tozunun
kraker formiilasyonunun zenginlestirilmesinde kullanim olanaklari arastirilmistir. Bu amagla,
formiilasyondaki bugday ununa %2,5, %5, %7,5 ve %10 oranlarinda kiraz sap1 tozu ikame
edilmistir. Son iiriinlerde; renk, cap, kalinlik ve yayilma orani, kuru madde miktari, yag
migrasyonu, pH ve suda coziiniir kuru madde 6lgiimleri yapilmistir. Ayrica son iiriinlerin
duyusal ozellikleri ve satin alma niyetleri degerlendirilmistir. Kiraz sap1 tozu ikamesi
orneklerin L* ve b* degerlerinin azalmasina neden olurken, a* degerlerini arttirict bir etki
gostermistir. Artan ikame oraniyla Orneklerin cap ve kalinlik degerleri azalirken, yayilma
oranlar1 artmistir. Kiraz sap1 tozuyla yapilan zenginlestirme Orneklerin kuru madde ve suda
¢oziiniir kuru madde miktarlarmi da artirmistir. Orneklerin pH degerlerinde bir dalgalanma
oldugu dikkat cekerken, en yiiksek pH degeri kontrol drneginde tespit edilmistir. Kiraz sap1
tozu ikamesinin Orneklerin duyusal Ozelliklerini iyilestirdigi, ikameli Orneklerin kontrol
ornegine kiyasla daha fazla begenildigi goriilmiistiir. Gelecek caligmalarda kiraz sap1 tozu
ikameli kraker oOrneklerinin kimyasal ve fonksiyonel oOzelliklerinin arastirilmasi
onerilmektedir. Ayrica kiraz sapt tozunun farkli gida formiilasyonlarinda kullanim
potansiyelinin degerlendirilmesi ve saglik iizerindeki olasi etkilerinin klinik c¢alismalarla
desteklenmesi, bu yan iirliniin fonksiyonel bir gida bileseni olarak degerlendirilmesine katki
saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kiraz sap1, kraker, fonksiyonel gida, kalite 6zellikleri.
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Geleneksel gidalar, toplumlarin kiiltiirel kimligini yansitan gastronomik mirasin en onemli
parcalarindandir. Gaziantep ise bu mirasin en zengin drneklerini barindiran illerimizin basinda
gelir. Tescilli iirtinleriyle diinya ¢apinda taninan Gaziantep mutfagin vazgecilmez tatlarindan
biri de sumak eksisidir. Salatalardan kebaplara, et yemeklerinden mezelere kadar genis bir
kullanim alanina sahip olan sumak eksisi, 6zellikle kis aylarinda yapilan etli yemeklerde ve
bulgur pilavlarinda sik¢a tercih edilmekte ve yore halki tarafindan hala yogun ilgi
gormektedir. Sumak eksisinin tiretiminde ilk olarak kizarmis ve olgunlasmis sumak meyveleri
toplanir ve suyla oziitlenir. Elde edilen 6ziit, glines gbren genis tepsilere dokiilerek giinlerce
yogunlagsmaya birakilir. Yogunlastirma sirasinda sumak 6ziitiinde meydana gelen asitlik artis,
sumagin kendine has aromasmi ve yogun eksiligini ortaya cikarirken, fenolik bilesiklerin
korunumunu saglayarak renk kaybini da sinirlandirmaktadir. Giiniimiizde endiistriyel liretimin
yayginlagsmasiyla birlikte geleneksel yontemlerle iiretim azalmis olsa da, sumak eksisi
Gaziantep mutfagindaki onemli yerini korumaktadir. Sumak eksisi yalnizca mayhos lezzetiyle
degil, aym1 zamanda Onemli saglik faydalariyla da dikkat ¢eken geleneksel bir iiriindiir.
Yiiksek antioksidan icerigi, sindirimi kolaylastiric1 etkisi ve iltihap giderici 6zellikleri sumak
eksisini fonksiyonel bir gida haline getirmektedir. Sumak eksisi, Gaziantep mutfaginda
yalnizca lezzet verici bir unsur olarak degil, ayn1 zamanda bdlgenin gastronomik kimligini,
geleneksel tiretim bilgisini ve kiiltiirel siirekliligini yansitan dnemli bir kiiltiirel miras 6gesi
olarak degerlendirilebilir. Bu c¢alisma, sumak eksisinin geleneksel ve yenilikci iiretim
yontemleri, kullanim alanlari, gastronomik ve kiiltiirel 6nemine dikkat ¢ekerek, bu degerli
geleneksel iriintin kiiltiirel miras olarak gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamayi
amaclanmaktadir. Sumak eksisinin yenilik¢i {iretim yontemlerinin 6n plana ¢ikarilmasi ve
kalite ozellikleri ile saglik yarari iyilestirilmis son iiriinlerin gelistirilmesi ve {iretiminin tegvik
edilmesi hedeflenmektedir. Ayrica bu calismanin, sumak eksisinin tescillenmesine yonelik
bilimsel altyapinin giiclendirilmesine ve saglik iizerindeki etkilerinin klinik c¢alismalarla
ortaya konulmasina yonelik gelecekte yapilacak arastirmalara yol gosterici nitelikte olacagi
diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sumak ekisi, Gaziantep mutfagi, Geleneksel gida, Fonksiyonel gida.



Tiirkiye'de Kivi Uretiminin Katma Degerli Geleneksel Bir Uriine Déniistiiriilmesi: Kivi
Pestili

Pestil, ylizyillardir iiretilen, meyvelerin kurutulmasi esasina dayanan ve tiikketimi oldukca
yiiksek geleneksel gida iiriinlerinden biridir. Geleneksel olarak dut, {iziim, kayis1 ve erik gibi
meyvelerden iiretilen pestil, giliniimiizde farkli meyvelerin degerlendirilmesine yonelik
calismalarla cesitlilik kazanmaktadir. Kivi meyvesi (Actinidia deliciosa), yiksek C vitamini,
diyet lifi, fenolik bilesikler ve antioksidan kapasitesi nedeniyle fonksiyonel ozellikleri 6ne
cikan meyvelerden biridir.

Tiirkiye'de kivi yetistiriciligi 1990'li yillardan itibaren yayginlasmis olup 6zellikle Yalova,
Sakarya, Ordu, Rize ve Samsun illerinde yogunlagsmistir. Son yillarda iiretim alant ve
miktarindaki artigla birlikte iilkemizde yillik kivi iiretimi yaklasik 90 bin tonun iizerine
ulasmustir. Bu iiretim artig1, taze tikketimin yaninda uzun raf omriine sahip katma degeri
yiiksek {iriinlere isleyerek gelistirilmesini de gerekli duruma gelmektedir.

Bu calismada pestilin geleneksel iiretim yontemi aciklanmus, Tirkiye'de kivi iiretiminin
mevcut durumu ile kivinin besinsel ve fonksiyonel ozellikleri degerlendirilmistir. Ayrica kivi
pestili izerine yapilan bilimsel ¢alismalar incelenmistir. Literatiirde yer alan arastirmalar, kivi
pestilinin yiiksek antioksidan kapasiteye sahip oldugunu, duyusal ac¢idan tiiketici tarafindan
kabul edilebilir nitelikte oldugunu gostermektedir. Ayrica zengin besin bilesenlerine sahip
olan kivinin degerlendirilmesine katki saglayabilecegini gOstermektedir. Bununla birlikte
kurutma yontemi, formiilasyon ve depolama kosullarinin {iiriin kalitesi {izerinde ©Snemli
etkilerinin oldugu bildirilmektedir.

Sonug¢ olarak kivi pestili, geleneksel pestil iiretimine yenilik¢i bir yaklasim sunmasi ile
birlikte, iilkemizde giderek artan kivi iiretiminin degerlendirilmesine katki saglayabilecek
katma degerli geleneksel bir iiriin olarak one ¢ikmaktadir. Bu nedenle kivi pestili iizerine
yapilacak arastirma c¢alismalarinin hem gida sanayisi hem de siirdiiriilebilir meyve
degerlendirme stratejileri acisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kivi, pestil, geleneksel gida, meyve degerlendirme, fonksiyonel gida.



Geleneksel Tiirk Gidalarimin Fonksiyonel Gidalara Doniisiimii: Mikroenkapsiilasyon,
Mikroalg Uygulamalan ve Siirdiiriilebilir Uretim Yaklasimlar:
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Giris ve Amag: Geleneksel Tiirk gidalari, kiiltiirel mirasin korunmasinin yani sira saglikli
beslenme ve siirdiiriilebilir gida sistemleri acisindan Onemli bir potansiyele sahiptir.
Giiniimiizde tiiketici beklentilerinin degismesiyle birlikte bu {iiriinlerin besleyici degerlerinin
artirllmast ve fonksiyonel ozelliklerle zenginlestirilmesi énem kazanmistir. Bu derlemenin
amaci, geleneksel Tiirk gidalarinin fonksiyonel gidalara doniistiiriilmesinde kullanilan
yenilik¢i yaklasimlari, 6zellikle mikroalg uygulamalar1 ve mikroenkapsiilasyon teknolojileri
acisindan degerlendirmektir.

Yontem: Bu calismada geleneksel gidalarin fonksiyonel ozelliklerinin gelistirilmesine
yonelik ulusal ve uluslararasi bilimsel calismalar derlenmis; mikroalg kullaniminin,
mikroenkapsiilasyon tekniklerinin ve siirdiiriilebilir iiretim yaklasimlarinin geleneksel
iriinlere uygulanmasina iliskin giincel literatiir incelenmistir. Bulgular, besinsel kalite,
biyoaktif bilesenlerin korunmasi, duyusal oOzellikler ve tiiketici kabulii agisindan
karsilagtirmali olarak degerlendirilmistir.

Bulgular: Literatiir bulgulan, 6zellikle Arthrospira platensis (spirulina) gibi mikroalglerin
protein, esansiyel amino asit ve antioksidan bilesikler bakimindan geleneksel {iriinlerin
besleyici degerini artirabildigini gostermektedir. Mikroenkapsiilasyon teknolojisinin ise
biyoaktif bilesenlerin stabilitesini artirdig1, istenmeyen tat ve aromalar1 azalttigi, raf omriinii
uzattig1 ve duyusal kabulii olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir. Tarhana, eriste, kraker ve
benzeri tahil bazli geleneksel iiriinlerde bu uygulamalarin basarili sonuglar verdigi
bildirilmektedir.

Sonuc¢: Geleneksel Tiirk gidalarinin yenilik¢i teknolojilerle gelistirilmesi, kiiltiirel mirasin
korunmasina katki saglarken toplumun saglikli beslenme gereksinimlerinin karsilanmasina ve
siirdiiriilebilir ~ gida  tretimine  destek  olmaktadir.  Mikroalg uygulamalari  ve
mikroenkapsiilasyon teknolojileri, geleneksel iiriinlerin fonksiyonel degerini artiran ve
gelecekte endiistriyel uygulamalarda yayginlagsma potansiyeli tasiyan yaklasimlar olarak one
cikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Tiirk gidalari, fonksiyonel gida, mikroenkapsiilasyon,
mikroalg, stirdiiriilebilir tiretim



Susam ve Susam Uriinlerinin Saghk Uzerine Etkilerinin incelenmesi
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Susam (Sesamum indicum L.), Pedaliaceae familyasina ait bir bitki olup “Oliimsiizliik
tohumu” olarak adlandirilan en eski yagh tohumlardan biridir. Diinya {izerinde en ¢cok Asya
ve Afrika’da bulunan Tanzanya, Hindistan, Sudan iilkelerinde yetisirken, ililkemizde ise
Antalya, Manisa, Mugla, Usak, Adana illerinde yetismektedir. Susam, hos tat ve aromaya
sahip oldugu i¢in tiiketiciler tarafindan tercih edilmekte olup besleyici besin profiline sahip
olmast ve zengin biyoaktif bilesimi sebebiyle insan sagligi iizerinde ©nemli bir rol
oynamaktadir. Susamin besin profili incelendiginde yaklasik %45-65 oraninda yag, %17-35
oraninda protein, %14-20 oraninda karbonhidrat, énemli miktarda diyet lifi, vitamin ve
mineral icerdigi bildirilmektedir. Yag asidi bilesimi cogunlukla oleik ve linoleik asit gibi
doymamis yag asitlerinden olugsmakta olup, kalsiyum, magnezyum, fosfor, demir ve ¢inko
bakimindan da zengindir. Ayrica susam, sesamin, sesamolin, sesamol, sesaminol,
tokoferoller, fitosteroller ve fenolik bilesikler gibi ¢ok sayida biyoaktif bilesen icermektedir.
Bu bilesikler, susama giiclii antioksidan 6zellik kazandirmakta olup susam yaginin oksidatif
stabilitesini artirdigi ve iiriiniin raf omriiniin korunmasina katki sagladig1 bildirilmektedir.
Literatiirde yer alan c¢aligmalar incelendiginde, susam ve icerdigi biyoaktif bilesiklerin
antioksidan, antiinflamatuvar, antihipertansif, hipokolesterolemik ve noroprotektif etkiler
gosterdigi, oksidatif stresin azaltilmasi, lipid metabolizmasinin diizenlenmesi, LDL kolesterol
diizeyinin disiirilmesi, HDL kolesterol diizeyinin artirilmast ve glukoz homeostazinin
desteklenmesi tizerinde olumlu etkiler saglayabildigi bildirilmektedir. Ayrica kardiyovaskiiler
hastaliklar, ateroskleroz ve diger kronik hastaliklarin 6nlenmesine yonelik fonksiyonel 6zellik
gosterdigi rapor edilmigtir. Susam; tahin, tahin helvasi, susam yagi, susam unu ve cesitli
firncilik ile sekerleme iiriinlerinin iiretiminde yaygin olarak kullanilan geleneksel bir
hammadde olup, sahip oldugu besinsel ve fonksiyonel 6zellikleri sayesinde giiniimiizde de
onemini korumaktadir. Bu kapsamda susam ve susam iiriinleri, geleneksel gidalarin
korunmasi ve katma degeri yiiksek fonksiyonel iiriinlerin gelistirilmesi agisindan 6nemli bir
potansiyele sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Susam (Sesamum indicum L.), sesamol, biyolojik aktivite, fonksiyonel
ozellik



Ppwr kapsaminda geleneksel gida ambalajlarimin gelecegi: sektorel doniisiimiin
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Avrupa Birligi Ambalaj ve Ambalaj Atiklan Tiiziigii (Packaging and Packaging Waste
Regulation-PPWR), ambalajlarin cevresel etkilerini azaltmayr amaglayan kapsamli bir
doniisiim siireci baslatmig; ambalaj minimizasyonu, geri doniistiiriilebilir tasarim, geri
doniistiiriilmiis  icerik kullanimi, yeniden kullanim hedefleri, sonsuz kimyasallarin
sinirlandirilmasi, dijital bilgi sistemleri ile teknik uygunluk ve izlenebilirlik yiikiimliiliikleri
gibi yeni gereklilikler tanimlamistir. Bu diizenlemeler yalnizca ambalaj malzemelerini degil,
gida isletmelerinin iiriin gelistirme, ambalaj tasarimi, tedarik¢i yonetimi ve mevzuata uyum
stireclerini de yeniden sekillendirecek niteliktedir.

Bu doniisiim, iirlin giivenligi ve kalite 6zelliklerinin ambalaja yiiksek diizeyde bagimli oldugu
geleneksel gida sektoriinde daha kapsamli bir degerlendirme gerektirmektedir. Fermente siit
iriinleri, peynirler, zeytin, boza, tarhana, sucuk ve pastirma gibi iiriinlerde gaz, oksijen ve
nem bariyeri; recel, pekmez ve bal gibi yiiksek seker icerikli iiriinlerde 151k ve oksidasyon
kontrolii; baharatlar ve kurutulmus gidalarda ise nem ve aroma korunumu iiriin kalitesinin
stirdiiriilebilirligi  acisindan kritik ©Oneme sahiptir. Bu nedenle PPWR kapsaminda
ambalajlarda yapilacak olasi degisikliklerin yalnizca geri doniistiiriilebilirlik veya malzeme
secimi agisindan degil, Uriiniin raf omrii, gida giivenligi, duyusal Ozellikleri ve geleneksel
karakteri tizerindeki etkileriyle birlikte degerlendirilmesi gerekmektedir. Giincel ¢aligmalar da
stirdiiriilebilir ambalaj doniisiimiiniin ancak iiriin performansi, gida kayiplarinin 6nlenmesi ve
yasam dongiisii yaklasiminin birlikte ele alinmasiyla basarili olacagini ortaya koymaktadir.

Bu derleme ¢alismasinda PPWR'nin geleneksel gida sektoriinii dogrudan etkilemesi beklenen
diizenlemeleri, farkli geleneksel gida gruplarinin ambalaj gereksinimleri ile birlikte
degerlendirilmis; mevzuatin ambalaj tasarimi, malzeme secimi, iirlin—ambalaj uyumu, teknik
dokiimantasyon ve tedarik zinciri yonetimi iizerindeki olas1 etkileri biitiinciil bir yaklasimla
ele alinmistir. Calismanin, PPWR hiikiimlerini geleneksel gida sektoriiniin kendine 06zgii
gereksinimleri dogrultusunda yorumlayan disiplinler arasi bir degerlendirme sunarak
literatiirdeki mevcut bilgi birikimine katki saglamasi ve siirdiiriilebilir ambalaj doniisiimiine
yonelik bilimsel tartismalara referans olusturmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: PPWR, geleneksel gidalar, siirdiiriilebilir ambalaj



Geleneksel icecekten gelecegin elektrolit icecegine: tursu suyunun sporcu saghgindaki
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Geleneksel fermente gidalardan biri olan tursu suyu, giiniimiizde sporcu beslenmesinde
fonksiyonel bir icecek olarak dikkat cekmektedir. Dogal icerikler barindirmayan sporcu
iceceklerine kiyasla daha yalin igerikli ve ekonomik bir kaynak olmasi, onu farkli kilan
ozelliklerin basinda gelmektedir. Bunun yaninda yiiksek kalsiyum, potasyum ve magnezyum
gibi igeriklerle terlemeye bagli yogun mineral kayiplarini karsilamada degerli bir alternatif
sunmaktadir. Bu nedenle tursu suyu sadece damak tadina hitap eden bir lezzet unsuru olmanin
otesine geg¢mektedir. Hiicresel rehidrasyonu saglayan islevsel bir destekleyici olarak da
degerlendirilmektedir. Geleneksel yollarla iiretilen fermente tursu sularinin igerigine
bakildiginda, endiistriyel analiz raporu bu icecegin mineral bilesimini ortaya koymaktadir.
Literatiirdeki calismalarda bu igcecegin litresinde ortalama 450-700 mg kalsiyum, 600-1100
mg potasyum ve 30-210 mg magnezyum bulunmaktadir. Mineral igerigiyle bu denli zengin
olan sivi, viicut fonksiyonlarina ve hiicresel su dengesine dogrudan katki saglamaktadir.
Klinik diizeyde incelendiginde, sporcularda diisiik hacimlerde tiikketiminin dahi egzersize
bagh kas spazmlarimi azalttigi gozlemlenmektedir. Tiiketim sonrasinda kandaki elektrolit
seviyelerinde ani bir artis yasanmasa da, tursu suyunun igerdigi yogun sodyum ve asitlerin
agiz ile yutaktaki alicilar1 uyararak kas kramplarina yol acan sinirsel aktiviteyi refleks yoluyla
hafiflettigi anlasilmaktadir. Kas kramplarin1 gidermedeki basarisinin kan minerallerini
dogrudan ve aniden artirmasindan ziyade bu tiir néromuskiiler refleks mekanizmalarina
dayanmasi, geleneksel iirliniin sporcu sagligindaki islevini ortaya koyabilmektedir. Mevcut
bulgular  dogrultusunda, tursu suyunun sporcularda rehidrasyon protokollerini
destekleyebilecek tamamlayici bir icecek olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.
Literatiirdeki klinik calismalar ve biyokimyasal analizler dogrultusunda, geleneksel tursu
suyunun detayli mineral kompozisyonunu incelemek, insan sagligina potansiyel katkilarini
arastirmak ve Ozellikle sporcularda elektrolit dengesi ile kas spazmlari iizerindeki Onleyici
etkilerini giincel kaynaklara dayanarak farkli acilardan degerlendirmek bu ¢alismanin temel
amacini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tursu suyu, elektrolit dengesi, rehidrasyon, mineral destegi, sporcu
beslenmesi.



Bugday ciminden elde edilen geleneksel iiriinlerin Anadolu'da gida ve tedavi amach
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Bugdayin (Triticum aestivum, ekmeklik bugday) ¢imlendirilmesi ile elde edilen bugday ¢imi,
binlerce yildir gida ve tedavi amagli kullanilmaktadir. Bugday, su icerisinde 7-10 giin
bekletilerek filizlendirilmekte, ince yaprakli, koyu yesil renkte bir bitki olarak gelismekte ve
Anadolu’da “Semeni” adiyla bilinmektedir. Bitkinin geng siirgiinlerinden elde edilen 6z suyu
biyoaktif madde icerigi acisindan oldukca zengindir. Fonksiyonel gida olarak énemli bir yere
sahip olan bugday c¢imi suyunun A, B, C, E ve K vitaminlerini; klorofil, karotenoid renk
maddelerini; amilaz, proteaz, lipaz, oksidaz, transhidrogenaz, superoksit dismutaz
enzimlerini; kersetin, apigenin, luteolin flavonoidlerini; demir, fosfor, magnezyum, kalsiyum,
potasyum, sodyum, siilfiir, ¢cinko, mangan, bor, molibden, selenyum gibi mineralleri; ¢oklu
doymamis yag asitlerini ve 17 farkli aminoasit icerdigi yapilan arastirmalarla tespit edilmistir.
Osmanli ve Cumhuriyet Donemi’nde halk ve ordudaki askerlerin sagligini korumak amacl
yayinlanan Hifz-1 Sihha (Saglhigi Koruma) kitaplarinda bugday ¢iminin beslenme agisindan
oneminden bahsedilmektedir. Bu eserlerde savas doneminde gidanin yetersiz oldugu
durumlarda askerlerin, besin ihtiyaclarini karsilamak amaciyla bugday ¢imi hazirlanmasi
gerektigi, hazirlama yontemleri ayrintili bir sekilde anlatilmaktadir. Hazirlanan iiriiniin sagliga
olan yararlar1 hakkinda bilgi verilmektedir. Ayrica Kasgarli Mahmud’un yazdigi, Tiirk soylu
halklarin dil 6zelliklerini ve o donemin s6z varligini ayrintili bir sekilde anlattigi Divanii
Lagat-it-Tiirk isimli eserde “Ugut” ad1 verilen, bugdayin ¢cimlendirildikten sonra kaynatilmasi
ile iiretilen bir tath tiirlinden bahsedilmektedir. Giiniimiizde farkli isimlerle bilinen bu iiriin
iretilmeye devam etmektedir. Sakarya’da Uhut, Corum’da Pugut/Puut/Puvut, Azerbaycan ve
Ozbekistan’da Siimelek, Kirgizistan’da Stimelek veya Siimol1ok, Iran’da Samanu,
Afganistan’da Siimenek, baska bolgelerde Sumalyak, Stimo16t, Samanak ve Sumalak gibi
isimlerle de bilinmektedir. Bu calismada, ge¢misten giiniimiize Anadolu’da yazilan tip ve
yemek kitaplarinda yer alan bugday c¢imi ile iiretilen gidalarin tiretim yontemleri, ve saglik
acisindan degerlendirilmesi amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Triticum aestivum, bugday ¢imi, Anadolu tibbi, Hifz-1 Sihha, ugut
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Giris: Anadolu koklii bir geleneksel icecek kiiltiiriine sahiptir. Yerel hammaddeler
kullanilarak iiretilen bu icecekler, kiiltirel mirasin 6nemli bir parcasini olusturmakta,
icerdikleri biyoaktif bilesenler sayesinde sagligi destekleyen cesitli fonksiyonel ozellikler
gostermektedir. Ancak geleneksel icecek tariflerinin giderek unutulmasi, yalnizca
stirdiiriilebilir gida mirasinin gelecek nesillere aktarilmasinmi tehdit etmekle kalmamakta, ayni
zamanda bu iiriinlerin fonksiyonel beslenmedeki 6neminin azalmasina da neden olmaktadir.

Amac: Bu calismanin amact Anadolu'ya 6zgii geleneksel fonksiyonel iceceklerden sumak
serbeti, hardaliye, koruk suyu, siibye, gilaburu suyu ve meyan serbetinin siirdiiriilebilir
geleneksel gidalar agisindan 6nemini vurgulamak; bu iceceklerin icerdigi biyoaktif bilesenleri
ve potansiyel saglik etkilerini giincel bilimsel veriler dogrultusunda ortaya koymaktir.

Yontem: Bu derleme kapsaminda, Web of Science, Scopus ve PubMed veritabanlarinda 2020
yili ve sonrasinda yayimlanan bilimsel calismalar taranmis; secilen geleneksel iceceklere
iliskin veriler biyoaktif bilesenleri, fonksiyonel ozellikleri, saglik etkileri ve siirdiiriilebilirlik
acisindan degerlendirilmistir.

Bulgular ve Sonuc: incelenen calismalarda, meyveleri kurutulup 6giitiilerek baharat ve serbet
yapiminda kullanilan sumaktan (Rhus coriaria L.) hazirlanan Giineydogu Anadolu Bolgesi'ne
0zgii sumak serbetinin [1], liziim (Vitis vinifera L.), siyah hardal tohumu ve kiraz yapragi
ilavesiyle iiretilen Trakya Bolgesi'ne 6zgii fermente hardaliyenin [2], olgunlagsmamus iiziimden
(Vitis vinifera L.) hazirlanan Ege Bolgesi'ne 6zgii koruk suyunun [3] ve kavun ¢ekirdeklerinin
(Cucumis melo L.) su ile karistirilmasiyla elde edilen siibyenin [4], ozellikle Kayseri
yoresinde yaygin olarak tiiketilen gilaburu suyunun (Viburnum opulus L.) [S] ve Akdeniz
bolgesinde geleneksel olarak tiiketilen meyan serbetinin (Glycyrrhiza glabra L.) [6] fenolik
bilesikler, flavonoidler, organik asitler, vitaminler, mineraller ve diger antioksidan bilesenler
icerdigi rapor edilmistir. Sonu¢ olarak, Anadolu'nun geleneksel icecekleri, zengin biyoaktif
bilesen icerikleri sayesinde antioksidan, antiinflamatuvar, antimikrobiyal, antidiyabetik ve
kardiyoprotektif etkiler basta olmak iizere bircok fonksiyonel 6zellige sahiptir. Bunun yani



sira, yerel hammaddelerin degerlendirilmesiyle geleneksel yontemlerle iiretilmeleri,
sirdiiriilebilir gida mirasinin korunmasina katki saglamakta ve fonksiyonel gida gelistirme
calismalarinda 6nemli bir potansiyel sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Anadolu; Geleneksel R;ecekler; Biyoaktif Bilesenler; Fonksiyonel
Gidalar; Siirdiiriilebilirlik
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Kenger otu (Gundelia tournefortii), Anadolu’nun farkli bolgelerinde dogal olarak yetisen,
besinsel ozellikleri ve geleneksel kullanim cesitliligiyle yoresel beslenme kiiltiiriinde yer alan
yabani bir bitkidir. Bu derlemenin amaci, kengerin geleneksel tiiketim bicimlerini, yoresel
riinlerin hazirlanmasindaki kullanimimi ve gastronomik miras acisindan tasidigi degeri
degerlendirmektir. Bu amagla, ilgili literatiirdeki bilgiler kengerin besinsel ©6zellikleri,
kullanilan bitki kisimlari, geleneksel isleme yontemleri ve tiikketim big¢imleri agisindan
incelenmigtir. Asteraceae familyasina ait ¢cok yillik, dikenli ve siitlii bir bitki olan kenger,
Tiirkiye’de ozellikle Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde yetismektedir. Geng
stirglinleri, bas¢iklari, tohumlar1 ve koklerinden elde edilen iiriinler nedeniyle hem geleneksel
beslenme kiiltiirlinde hem de halk hekimliginde onemli bir yere sahiptir. Kenger, taze sebze
olarak tiiketilmesinin yani sira kenger sakizi, kenger tursusu ve kenger kahvesi gibi yoresel
triinlerin  hazirlanmasinda da degerlendirilmektedir. Kok ve govdenin koke yakin
kisimlarindan elde edilen siitlii 6zsuyun katilagsmasiyla hazirlanan kenger sakizi, geleneksel
tiretim bilgisinin siirdiiriildiigii iirtinlerden biridir. Geng saplarindan hazirlanan kenger tursusu
fermente bir iiriin olarak yemeklerin yaninda tiiketilirken, kavrulan meyvelerinin tas
dibeklerde doviiliip elenmesiyle elde edilen kenger kahvesi yoresel bir icecek olarak
kullanilmaktadir. Kenger, geleneksel beslenmedeki yerinin yani sira halk hekimliginde
hazimsizlik, dis eti sorunlari ve migren gibi rahatsizliklar1 hafifletmek amaciyla
kullanilmaktadir. Ayrica dondurma iiretiminde dogal stabilizator olarak kullanilabilmesi, gida
iiretimindeki uygulama olanaklarina isaret etmektedir. Incelemeler sonucunda, kengerin farkl
kisimlarindan hazirlanan iiriinlerin ve bu iiriinlere 6zgii isleme yontemlerinin Anadolu’nun
yoresel beslenme kiiltiiriindeki cesitliligi yansittigi goriilmiistiir. Geleneksel iiretim ve tiiketim
uygulamalarinin belgelenmesi, kengerin gastronomik miras igindeki yerinin goriiniir
kilinmasina ve yerel mutfak bilgisinin gelecek kusaklara aktarilmasina katki saglayabilir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, Gundelia tournefortii, Kenger otu
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Tiiketicilerin dogal kaynakli bilesenler iceren fonksiyonel gidalara yonelik ilgisinin artmast,
gida ve tarimsal-endiistriyel yan iirlinlerin degerlendirilmesini 6nemli hale getirmistir.
Ozellikle zeytin ve zeytin yapragi, fenolik bilesikler bakimindan zengin yapilar1 sayesinde
fonksiyonel gida gelistirme calismalarinda énemli bir potansiyele sahiptir. Zeytin yapisinda
bulunan oleuropein ve diger fenolik bilesiklerin antioksidan, antimikrobiyal ve
kardiyoprotektif etkileri literatiirde ortaya konmustur. Bu calismada, literatiirde daha 6nce yer
almayan pestil benzeri zeytin atistirmaliginin gelistirilmesi ve {iriiniin kirmim pencereli
kurutma (Refractance Window Drying, RWD) sistemi ile kurutularak kalite 6zelliklerinin
incelenmesi amaclanmustir.

Uriin formiilasyonunda zeytin ham maddesine nisasta ilave edilerek pestil hamuru
hazirlanmig, duyusal 6zelliklerin iyilestirilmesi amaciyla domates tozu, kekik ve kirmizi toz
biber kullanilmistir. Ayrica, fonksiyonelligi artirmak amaciyla zeytin endiistrisi yan iiriinii
olan zeytin yapragi ekstrakti formiilasyona eklenmistir. Hazirlanan iiriinler, farkli serme
kalinliklar1 ve kurutma sicakliklarinda kirmmim pencereli kurutma sisteminde kurutulmustur.
Kurutma sonrasi iiriinlerde renk, su aktivitesi, tekstiir, nem, toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivite analizleri gerceklestirilmistir.

Kurutma optimizasyonu, Yanit Yiizey Metodolojisi (Response Surface Methodology, RSM)
kapsaminda Merkezi Kompozit Deneme Deseni (Central Composite Design, CCD)
kullanilarak yiiriitiilmiistiir. Bagimsiz degiskenler olarak 2,5-3,5 mm serme kalinlig: ile 70—
90 °C kurutma sicakligi sec¢ilmis, proses en diisiik peroksit degeri hedeflenerek optimize



edilmistir. Sonuclar, optimum kurutma kosullarinin 90 °C kurutma sicakligr ve 3 mm serme
kalinlig1 oldugunu gostermistir. Elde edilen bulgular, kirinim pencereli kurutma sisteminin
zeytin bazli yenilik¢i ve fonksiyonel atisirmaliklarin iiretiminde kalite ©zelliklerinin
korunmasina olanak saglayan uygulanabilir ve umut vadeden bir yontem oldugunu ortaya
koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: kirinim pencereli kurutma, pestil zeytin, yanit yiizey metodolojisi



Balikesir Hosmeriminde Dogal Koruyucularin Kullamim Potansiyeli: Giincel
Yaklasimlar ve Gelecek Perspektifleri

Cansu TAS
Gida Miihendisi
Karesi/Balikesir

Balikesir Hosmerimi, yiiksek su aktivitesi ve protein icerigi nedeniyle mikrobiyolojik
bozulmaya acik geleneksel bir siit tatlisidir. Bu derlemede nisin, natamisin, kitosan, laktik asit
bakterileri, bitki ekstraktlar1 ve ucucu yaglar gibi dogal koruyucularin Hosmerimde kullanim
potansiyeli degerlendirilmistir. Literatiir dogrultusunda dogal koruyucularin mikrobiyolojik
giivenligi artirdigl, raf Omriinii uzatabildigi ve {iiriiniin karakteristik duyusal Ozelliklerini
koruma potansiyeline sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica nanoenkapsiilasyon, yenilebilir
kaplamalar ve aktif ambalaj teknolojileri gibi giincel yaklasimlarin gelecekteki uygulama
alanlar1 ele alinmistir. Sonug olarak dogal koruyucularin, Balikesir Hosmeriminde clean label
yaklasimina uygun yenilik¢i ve siirdiiriilebilir tiretim stratejileri i¢in onemli bir alternatif
oldugu degerlendirilmistir.
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Tart1, siit kaymaginin kontrollii kosullarda uzun siire kavrulmasiyla elde edilen, yiiksek yag
icerigine sahip geleneksel bir siit lirlintidiir. Kendine 6zgii aroma ve lezzeti nedeniyle 6zellikle
Ege Bolgesi'nde yaygin olarak tiiketilmektedir. Yiiksek yag orami nedeniyle depolama
stirecinde oksidatif degisimlere duyarlidir. Bu degisimler iiriiniin kalite 6zelliklerini, duyusal
niteliklerini ve raf dmriinii olumsuz etkileyebilmektedir. Son yillarda dogal kaynakli bitkisel
katkilarin yagh gidalarda oksidatif bozulmanin sinirlandirilmasina yonelik kullanimi 6nem
kazanmistir. Bu calismada biberiye (Salvia rosmarinus), kekik (Thymus vulgaris) ve tibbi
nane (Mentha piperita) ilavesinin Tarti'min oksidatif 6zellikleri iizerine etkisinin belirlenmesi
amaclanmustir.

Yontem

Arastirmada kontrol grubu ile biberiye, kekik ve tibbi nane ilaveli olmak iizere dort farkli
Tart1 grubu hazirlanmis ve ornekler 90 giin siireyle soguk depolama kosullarinda muhafaza
edilmistir. Depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde kuru madde, kiil, protein, yag, pH,
serbest yag asidi, oleik asit cinsinden serbest yag asidi, asit degeri, peroksit degeri ve TBA
analizleri gerceklestirilmistir.

Bulgular

Aromatik tibbi bitki ilavesinin Orneklerin temel bilesim 6zelliklerini 6nemli diizeyde
degistirmedigi belirlenmistir. Buna karsin bitki ilaveli gruplarda oksidatif degisimlerin kontrol
grubuna gore daha diisiik diizeyde gerceklestigi saptanmistir. Ozellikle biberiye ve kekik
ilaveli orneklerde peroksit ve TBA degerlerinin depolama siiresince daha diisiik seviyelerde
seyrettigi belirlenmistir. Duyusal degerlendirmelerde ise kekik ve tibbi nane ilaveli ornekler
daha yiiksek genel kabul edilebilirlik puanlar1 almistir.

Sonug¢



Aromatik tibbi bitki kullaniminin Tarti'nin oksidatif ozellikleri iizerinde olumlu etkiler
olusturdugu ve depolama siiresince oksidatif bozulmayi yavaslattigr belirlenmistir. Elde
edilen bulgular, aromatik tibbi bitkilerin geleneksel yagh siit iirtinlerinde oksidatif kalitenin
korunmasina yonelik dogal bir alternatif olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Tarti, aromatik tibbi  bitkiler, oksidatif stabilite, lipid
oksidasyonu,depolama
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Giliniimiizde meyve isleme sanayisinde olusan cekirdek atiklarinin katma degerli {iriinlere
doniistiiriilmesi siirdiiriilebilir gida iiretimi agisindan 6nem tagimaktadir. Kayis1 (Prunus
armeniaca) ve seftali (Prunus persica) cekirdekleri doymamis yag asitleri ve fenolik
bilesikler bakimindan zengin dogal kaynaklardir. Bu ¢alismada kayisi, seftali cekirdegi tozu
ve her i1ki c¢ekirdegin birlikte kullamminin probiyotik yogurdun fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve kalite 6zellikleri {izerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Yontem

Arastirmada kontrol grubu, kayisi ¢ekirdegi tozu, seftali ¢cekirdegi tozu ve kayisi-seftali olmak
lizere 4 farkli probiyotik yogurt iiretilmistir. Ornekler +4 derecede muhafaza edilmistir.
Orneklerin 1.depolama giiniinde kuru madde, yag, protein 1, 7, 14 ve 21. depolama giinlerinde
amigdalin, kiil, seker, mikrobiyoloji, pH, titrasyon asitligi, renk, TPA, su tutma kapasitesi ve
toplam fenolik madde igerigi ile antioksidan aktivite analiz edilmistir.

Bulgular

Cekirdek tozlarinin ilavesiyle yogurtlarin kuru madde, yag ve protein igeriklerinde artig
gozlenmistir. Depolama siiresince tiim Orneklerde pH degerlerinde azalma, titrasyon
asitliginde ise artis gozlenmistir. Su tutma kapasitesinin depolama boyunca tiim 6rneklerde
kabul edilebilir diizeylerde seyrettigi, kayis1 ve seftali ¢cekirdegi tozlarinin birlikte kullanildigt
grupta su tutma kapasitesinin korunmasina olumlu katki sagladig goriilmiistiir.



Amigdalin analizi sonuglar1 literatiir ile uyumlu bulunmus, iirlinlerde toksisite riski
olusturabilecek diizeyde amigdalin saptanmamustir.

Sonuc¢

Kayis1 ve seftali ¢ekirde8i tozu ilavesiyle iiretilen probiyotik yogurtlarin temel kalite
ozelliklerini korudugu, probiyotik canliligi destekledigi ve fonksiyonel siit {riinii
gelistirilmesinde degerlendirilebilecek dogal bilesenler oldugu belirlenmistir. Ayrica meyve
cekirdegi atiklarinin degerlendirilmesiyle siirdiiriilebilir tiretime katki saglayabilecek yenilikc¢i
bir yaklagim ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik yogurt, Seftali ve Kayis1 ¢ekirdegi tozu
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Kayisi, Giilgiller (Rosaceae) familyasinin Prunoideae alt familyasinda yer alan Prunus
armeniaca L. tiirline ait olup, 6zellikle Orta Asya, Bat1 Asya, Akdeniz Bolgesi ve Bat1 Cin'e
kadar uzanan genis bir cografyada yetistirilmektedir. Yiiksek diizeyde provitamin A (j-
karoten) ve fenolik bilesikler icermesi nedeniyle 6nemli bir besin kaynagi olarak kabul
edilmektedir. Bununla birlikte, yiiksek solunum hiz1 ve hizli olgunlagma siireci nedeniyle kisa
raf Oomriine sahiptir. Bu nedenle meyvenin raf Oomriinii uzatmak amaciyla recel, marmelat,
kuru kayist ve pestil gibi geleneksel iiriinlere islenmesi 6nem arz etmektedir. Geleneksel
olarak iiretilen kayis1 pestilinde uygulanan kurutma yontemleri; iiriiniin besin bilesenleri, renk
ozellikleri, tekstiirii ve biyoaktif bilesiklerinin korunmasi iizerinde belirleyici bir etkiye
sahiptir. Yenilik¢i kurutma yontemlerinden biri olan kirmmim pencereli kurutma tekniginde
kondiiksiyon, konveksiyon ve radyasyon olmak iizere ii¢ farkli 1s1 transfer mekanizmasi ayni
anda gerceklestiginden, iirlindeki nemin uzaklastirilmas: kisa siirede saglanmaktadir. Bu
yontem; sivi, piire veya ince dilimlenmis gida iiriinlerinin tek tabaka halinde kurutulmasina
olanak tanimaktadir.

Bu calismada, kirinim pencereli kurutma yontemi kullanilarak yiiksek kaliteli ve fonksiyonel
ozellikleri gelistirilmis kayis1 pestili {iretimi amaclanmistir. Bu dogrultuda, pestil
formiilasyonuna fonksiyonel ozellikleri artirmak amaciyla toz badem ilave edilmis, seker
ikamesi olarak ise dut kurusu kullanilmistir. Hazirlanan formiilasyon, kirinim pencereli
kurutma ve sicak hava kurutma yontemleri kullanilarak 70, 80 ve 90 °C sicakliklarda
kurutulmustur. Elde edilen pestiller; nem igerigi, su aktivitesi, renk parametreleri, askorbik



asit miktar1, hidroksimetilfurfural (HMF) icerigi, esmerlesme indeksi, toplam karotenoid
miktari, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasite agisindan karsilagtirmali olarak
degerlendirilmistir.

Analiz sonuclarina gore, sicakligin 80 °C'yi ge¢cmesiyle birlikte 87,814-152,889 mg GAE/100
g km araliginda olan toplam fenolik madde iceriginin 296,795 mg GAE/100 g km degerine
yiikseldigi; benzer sekilde 13,811-27,506 mg/100 g km araligindaki toplam karotenoid
miktarinin da 41,672 mg/100 g K.M. seviyesine kadar arttig1 gozlemlenmistir. Ayrica nem
icerigi hari¢ tutuldugunda, yapilan tiim analizlerdeki farkliliklar istatistiksel acidan anlamli
bulunmustur (p < 0.05).

Sonug olarak; fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis kayist pestili iiretiminde kirimim pencereli
kurutmanin, son iiriinde biyoaktif bilesenlerin korunmasinda etkili yenilik¢i bir proses oldugu
belirlenmistir. Gelistirilen pestilin fenolik bilesikler ve antioksidanlar bakimindan zengin
olmasi, yiiksek enerji degeri ve uzun raf omrii sunmasi, dut kurusu ile toz badem ilavesi
sayesinde kendine 6zgii tat ve aroma kazanmasi ve tiiketici beklentilerine uygun renk/duyusal
ozellikler gostermesi nedeniyle ticari iiretim potansiyeline sahip alternatif bir {iriin oldugu
degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyoaktif bilesenler, Kayisi, Kirinim pencereli kurutma, Pestil
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Bu calismada, Malatya ve cevresine 6zgii, dereotunun laktik asit fermantasyonu ile iiretilen
geleneksel bir gida iiriinii olan samutun fermantasyon siirecinin izlenmesi ve uygun iiretim
kosullarinin belirlenmesi amac¢lanmistir. Samut fermantasyonunun izlenmesi i¢in faktoriyel
bir deneme deseni olusturulmus; pekmez orani (%5, %7,5, %10) ve fermantasyon siiresi (0-5-
10-20. giin) faktorler olarak belirlenmistir. Bu deneme desenine gore samut fermantasyonu
icin 15 farkli ortam hazirlanmistir. Orneklerin toplam asitlik ve renk degerleri belirlenmistir.
Toplam asitlik degerleri %5, %7,5 ve %10 pekmez iceren samut 6rnekleri icin sirasiyla 0,32—
0,60; 0,26-0,62 ve 0,32-0,54 araliklarinda tespit edilmistir. Farkli pekmez oranlarinin,
orneklerin toplam asitlik degerleri iizerinde belirgin bir degisime neden olmadigi
gozlemlenmistir. Samut orneklerinin renk tonu degerlerinde fermantasyonun ilk giinlerinde
artis oldugu, ilerleyen giinlerde ise bu degerlerin azalma egilimine girdigi belirlenmistir. Renk
yogunlugu degerlerinde 6rnekler arasinda farkliliklar goriilmekle birlikte, fermantasyon siiresi
ve pekmez oraninin samutun renk 6zellikleri tizerinde etkili oldugu agiklanmistir. Elde edilen
bulgular, samut fermantasyonunda %?7,5 oraninda pekmez ilavesinin ve 20 giinliik
fermantasyon siiresinin son iiriiniin kalite 6zellikleri ac¢isindan uygun kosullar olabilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: samut, laktik asit fermantasyonu, renk analizi, toplam asitlik
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Geleneksel fermente gidalar, insan beslenmesinde Onemi yer tutmaktadir. Bu gidalarin
bilesimini ve besin degerini ortaya koymak; fermantasyon siirecinde meydana gelen
mikrobiyal populasyonun yapisini, mikroorganizmalar arasindaki etkilesimleri, fermantasyon
kinetigini ve metabolik profilleri acikliga kavusturmak amaciyla ¢oklu omik (multi-omics)
teknolojiler uygulanarak geleneksel gidalar1 tanima ve standart iiretimi i¢in 151k tutmaktadir.

Gida mikrobiyolojisinde kullanilan klasik kiiltiirel yontemler ile gidalarin mikrobiyotalarinin
tam olarak tanimlanamamasi sorunu iizerine kiiltire bagli olmayan molekiiler yontemler
gelistirilmigtir.  Kiiltiire baglhi olmayan yontemlerden olan metagenomik calismalarda
kiiltirleme adimi1 olmaksizin direkt DNA izolasyonu ile mikroorganizmalarin tanimlamasi
yapilabilmektedir. Bu sayede mikrobiyota icerisinde yer alan fakat kiiltiire edilemedigi i¢in
tanimlanamayan mikroorganizmalarinda tanimlanmasi miimkiin kilinmaktadir.
Metaproteomik; geleneksel fermente gida ve iceceklerde mikrobiyal fonksiyonlarin ve
hammaddeler ile mikrobiyal topluluk arasindaki etkilesimlerin ortaya cikarilmasinda onemli
avantajlar saglamaktadir. Gelecekte, metaproteomik calismalarin 6zellikle fonksiyonel protein
belirteclerinin  tanimlanmasi ve proteinler arasi etkilesimlerin incelenmesi {izerine
yogunlasmasi beklenmektedir.

Metaproteomik caligmalarinda proteinlerin ekstraksiyonu ve saflastirllmasinin ardindan
enzimatik sindirim gerceklestirilmekte, elde edilen peptitler kiitle spektrometrisi (MS) ile
analiz edilerek proteinlerin nitel ve nicel profilleri belirlenmektedir. Protein tanimlamalarinda
birlestirilmis veya birlestirilmemis metagenomik veriler ile taksonomik bilgiye dayali veri
tabanlarindan yararlanilmakta; tanimlayici ve karsilastirmali yaklasimlar sayesinde fermente
gida ve iceceklerde mikrobiyal topluluklarin metabolik aktiviteleri ve farkli fermantasyon
kosullarindaki fonksiyonel degisimleri ortaya konmaktadir. Biyoinformatik analizler ile
belirlenen proteinlerin mikrobiyal kdkeni, biyolojik fonksiyonlari, iliskili metabolik yollar1 ve
hiicresel rolleri degerlendirilerek fermantasyon ekosistemlerinin islevsel ozellikleri hakkinda
kapsamli bilgi saglanmaktadir.

Bu derleme tebligde, geleneksel fermente gida arastirmalarinda kullanilan yaygin
metaproteomik yontemler incelenerek farkli geleneksel iiriinlerde yapilan metaproteomik
calismalar 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: analitik yontemler, fermantasyon, geleneksel gidalar, metaproteomik,
mikrobiyom
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Ozet

Kiiresel niifus artis1, sinirli dogal kaynaklar ve iklim degisikligi gibi tehditler, gida iiretim
sistemlerinde siirdiiriilebilir, yenilik¢i ve dongiisel modellerin benimsenmesini zorunlu
kilmaktadir. Diinya genelinde iiretilen gidalarin yaklasik iigte birinin israf edilmesi, yalnizca
ekonomik ve etik kayiplara yol agmamakta, ayn1 zamanda sera gazi emisyonlarini ve cevresel
kirliligi artirarak ciddi ekolojik riskler yaratmaktadir. Zeytinyagi, peynir, sarap, pekmez,
sal¢a, tahil ve unlu mamuller gibi geleneksel gida iiretim siireclerinde teknik zorunluluklar
nedeniyle yiliksek miktarda organik yan iiriin ve artik olusmaktadir. Geleneksel yontemlerle
aciga cikan meyve-sebze posalari, kabuklar, cekirdekler, peynir altt suyu, zeytin prinasi,
karasu ve iiziim cibresi gibi artiklar; yiiksek organik yiikleri sebebiyle ¢cevreye zarar verme
potansiyeline sahip olmalarina karsin, biyolojik acidan oldukca zengin kaynaklardir. Bu gida
artiklari; diyet lifleri, kaliteli protein ve peptitler, fenolik bilesikler, dogal antioksidanlar,
pigmentler, vitaminler ve mineraller bakimindan son derece zengindir. Giiniimiizde dongiisel
ekonomi ve biyorafineri ilkeleri cercevesinde gida artiklari, bertaraf edilmesi gereken
atiklardan ziyade yiiksek katma degerli ikincil hammaddeler olarak kabul edilmektedir.



Ultrason, mikrodalga ve siiperkritik akiskan ekstraksiyonu gibi "yesil ekstraksiyon" teknikleri,
enzimatik hidroliz, dondurarak kurutma, mikroenkapsiilasyon ve fermentasyon teknolojileri
sayesinde bu biyoaktif bilesenler basariyla geri kazanilmaktadir. Elde edilen maddeler;
fonksiyonel gidalar, nutrasotikler, gida takviyeleri, dogal renklendiriciler, biyobozunur
ambalajlar, kozmetik ve medikal iiriinler ile hayvan yemi ve biyoenerji iiretiminde genis bir
kullanim alan1 bulmaktadir. Geleneksel gida artiklarinin ileri doniistiirme teknolojileriyle
degerlendirilmesi; atik miktarim1 ve karbon ayak izini azaltmakta, kaynak verimliligini
arirmakta ve kirsal kalkinmaya katki saglamaktadir. Teknolojik, ekonomik ve yasal
sinirlamalara ragmen geleneksel {iretim kiiltiiriiniin modern yesil teknolojilerle entegre
edilmesi, siirdiiriilebilir gida geleceginin insasinda stratejik bir koprii gorevi iistlenmektedir.
Bu derlemede gida atiklarinin geleneksel gida iiretiminde degerlendirilmesi ve bu konudaki
yenilik¢i yaklasimlar agiklamaya calisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: geleneksel gidalar, gida artiklari, yan iiriinler, siirdiiriilebilirlik, biyoaktif
bilesenler, fonksiyonel gidalar
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Ozet

Kizilcik tarhanasi, basta Bolu ve Kastamonu olmak iizere Kiitahya, Bursa ve Zonguldak
illerinde iiretilen yoresel bir iiriindiir. Bolu kizileik tarhanasi, kizilcik piiresinin ekmeklik
bugday unu ve tuz ile karistirilarak yogrulmasi, tarhana hamurunun kiiciik parcalara ayrilarak
bez bir zemin iizerine serilmesi, oda sicaklifinda, %60-70 nemde, giines almayan kapali
ortamda yaklasik 24 saatlik bir 6n kurutma islemine tabi tutulmasinin ardindan elekten
gecirilmesi ve yar1 kurumus tarhananin uygun kosullarda yaklasik bir hafta siiresince
kurutulmasi sonucu iiretilmekte olup, 2017 yilinda mahre¢ cografi isaretiyle tescillenmistir.
Bu calismada, kizilcik tarhanasi iiretiminde ekmeklik bugday yerine tam kavuzsuz arpa unu
kullanilmistir. Ayrica, geleneksel tiretimin (dogrudan kurutma) yani sira, tarhana hamuruna tii¢
giin siiresince fermantasyon islemi uygulanmasinin ve ardindan kurutulmasinin kizilcik



tarhanasinin mikrobiyotasi iizerindeki etkileri incelenmistir. Bolu ilinde faaliyet gosteren bir
isletmede geleneksel yontemle ve fermente edilerek iiretilen kavuzsuz arpa unlu kizileik
tarhanasinin farkli tiretim asamalarindan izole edilen mikroorganizmalar, MALDI TOF-MS
yontemi kullanilarak tanimlanmistir. Kiimeleme analizi yapilarak, izolatlar arasindaki
benzerlik ylizdeleri de belirlenmistir. Geleneksel olarak iiretilen kavuzsuz arpa unlu kizilcik
tarhanasinda 16, fermente kizilcik tarhanasinda 31 olmak iizere toplam 47 adet izolat elde
edilmistir. Izolasyon kaynag geleneksel kizilcik tarhanasi olan toplam 16 adet izolattan tiir
diizeyinde tanimlamasi yapilan 10 izolatin, fermente kizilcik tarhanasindan izole edilen 31
adet mikroorganizmadan ise tiir diizeyinde tanimli 9 izolatin maya oldugu tespit edilmistir.
Fermente tarhanada; geleneksel tarhanada rastlanan Hanseniaspora uvarum, Torulaspora
delbrueckii ve Saccharomyces cerevisiae tiirlerinin yam sira, Metschnikowia pulcherrima ve
Candida kefyr tiirleri tammlanmistir. Geleneksel iiretimde, 7. delbrueckii, S. cerevisiae ve
Candida lusitaniae tiirlerine hem tarhana hamurunda hem de ©6n kurutulmus tarhanada
rastlanmistir. Fermente kizilcik tarhanasinda ise, fermantasyonun 24. saatinden alinan
fermente hamur o6rneginden tamimlanan 7. delbrueckii mayasina kurutulmus son iiriinde de
rastlandig1 belirlenmistir. Kiimeleme analizi yapilarak, genel olarak kizilcik tarhanasindaki
mayalarin hem kizilcik meyvesi, hem de isletme ve iiretim kosullar1 kaynakli olabilecegi
sonucuna ulagilmustir.
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Ozet
Giris ve Amag:

Sicaklik artiglari, ekstrem hava olaylar1 ve onemli biyocgesitlilik kaybi ile kendini gosteren
iklim krizi kiiresel gida sistemleri iizerinde benzeri goriilmemis bir baski yaratmaktadir. Fosil
yakitlara, yogun kimyasal girdilere ve ormansizlasmaya dayanan endiistriyel tarim pratikleri,
iklim krizinin hem temel itici giiclerinden biri hem de bu kriz karsisindaki en kirilgan
yapilardir. Benzer sekilde, yiiksek enerji tiikketen isleme teknolojilerine, asiri ambalajlamaya
ve kiiresel soguk zincir lojistigine dayanan modern gida endiistrisi de kiiresel sera gazi
emisyonlarindaki biiyiik payiyla bu krizin derinlesmesinde rol oynamaktadir. Collesme ve
arazi bozunumu bakimindan yiiksek risk kusaginda yer alan Tiirkiye iklim baskisini en fazla
hisseden iilkelerden biri olarak gida giivencesizligi kriziyle kars1 karstyadir. Bu caligsma, yerel
ve geleneksel gida sistemlerindeki dogal diren¢ mekanizmalarinin gelecegin siirdiiriilebilir
gida politikalarina ve modern gida sistemlerine nasil entegre edilebilecegini ortaya koymay1
amaclamaktadir.

Yontem:

Bu bildiride, iklim degisikliginin yikici etkilerine karsi yerel ve geleneksel gida iiretim, isleme
ve muhafaza sistemlerinin sundugu ekolojik, teknik ve sosyoekonomik diren¢ mekanizmalari
sistemik bir yaklasimla incelenmistir. Yerel ve geleneksel pratikler; "cesitlilik", "yerellik" ve
"yavashik" ilkeleri ekseninde mevcut literatiir ve somut uygulamalar iizerinden kavramsal bir
analize tabi tutulmus, bu ilkelerin makro diizeyde gida sistemlerine nasil uyarlanabilecegi
tartisilmistir.

Bulgular:

Yapilan kavramsal analizler; yerel ve geleneksel gida sistemlerinin dogayla uyumlu, dongiisel
karakteriyle cevresel siirdiiriilebilirlige dogrudan katki sagladigin1 gostermektedir. Ozellikle
iretim, isleme ve muhafaza tekniklerindeki muazzam cesitliligin, iklim krizleri sirasinda yerel
tedarik aglarim1 koruyan esnek bir "sigorta" islevi gordiigii vaka drnekleriyle desteklenmistir.
Elde edilen veriler, gida tedarik siireclerinin dayanikli modellerle yeniden kurgulanmasinda
bu yapisal esnekligin kritik bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir.

Sonugc:

Yerel ve geleneksel gida pratikleri, yalnizca korunmast gereken bir kiiltiirel miras degil; iklim
krizine kars1 modern gida bilimine yon verebilecek, ekolojik ve direncgli bir sistem modeli



olarak konumlandirilmalidir. Elde edilen bulgular, yeni bir gida giivenligi ve gida giivencesi
paradigmas: insasinda yerel ve geleneksel mekanizmalarin giiclii bir referans olabilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: iklim Krizi, Gida Giivenligi, Gida Giivencesi, Geleneksel Gida, Yerellik
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Giris ve Amag
Kefir; biyoaktif peptitler, organik asitler ve vitaminler bakimindan zengin yapisi1 sayesinde

geleneksel fonksiyonel gidalar arasinda onemli bir yere sahiptir. Yiiksek besin degeri ve
saglik iizerine olumlu etkilerine ragmen, karakteristik asidik tadi nedeniyle her yastan tiiketici
tarafindan yeterince tercih edilmemektedir. Bu nedenle son yillarda, kefirin fonksiyonel
ozelliklerini gelistirmek ve tiiketici kabuliinii artirmak amaciyla bitkisel bilesenlerle
zenginlestirilmis kefir tiretimine yonelik calismalar 6nem kazanmistir. Projede zenginlestirme
amaciyla kullanilan Camellia sinensis yapraklarinin oksidasyona ugratilmadan kurutulup
ogiitiilmesiyle elde edilen matcha cayi; yiiksek polifenol, katesin ve antioksidan igerigi
sayesinde fonksiyonel gida iiretiminde dikkat ceken dogal bir bilesendir.

Yontem

Bu calismada, ticari kefir kiiltiiriine Lacticaseibacillus rhamnosus GG susu ilave edilmis ve
probiyotik kefir tiretilmistir. Kefir orneklerine %0,25, %0,50, %0,75 ve %1 oranlarinda
matcha c¢ayr tozu fermentasyon sonrasinda ilave edilmis; Orneklerin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri depolamanin 1., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde
degerlendirilmistir. Depolama siiresi ve matcha ilave oranlarinin kuru madde, pH, titrasyon
asitligi, viskozite, serum ayrilmasi, su tutma kapasitesi, toplam fenolik madde icerigi (TPC),
antioksidan kapasite (DPPH, ABTS, CUPRAC ve FRAP) ile duyusal ozellikler iizerine
etkileri incelenmis ve istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Sonuclar

Matcha cayi ilave oraninin artmastyla toplam fenolik madde icerigi ve antioksidan kapasitenin
anlamh diizeyde yiikseldigi goriilmiistiir. Duyusal olarak %0,25 ile %0,50 matcha ilaveli
orneklerin panelistler tarafindan daha fazla begenildigi tespit edilmistir. Elde edilen bulgular,
antioksidan kapasitesi yliksek, fonksiyonel degeri artirllmis ve tiiketici tarafindan tercih
edilebilir yenilik¢i bir fermente siit iiriinii gelistirilmesine onemli katki saglayabilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Fonksiyonel gidalar, Matcha ¢ay1, Antioksidan kapasite
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Kizilcik tarhanasi, iilkemizin Bolu ili ve Bati Karadeniz bolgesine 6zgii, kizilcitk meyvesi
piiresi ve ekmeklik bugday unu ile fermantasyon islemi yapilmadan iiretilen, kizilcik meyvesi
renginde, ulusal cografi isaretli, cabuk hazirlanabilen, ince graniil yapisinda geleneksel bir
Uriiniimiizdiir. Kizilcik tarhanasi corbasi, genellikle sarimsak ile sicak suda pisirilerek
hazirlanir. Bu calismada, tam kavuzsuz arpa unu (TKA), karabugday unu (KB) ve irmik alt1
unu (IAU) ile fermantasyon islemi uygulamadan ve uygulayarak iiretilen kizileik
tarhanalarinin ¢irislenme 6zellikleri incelenmistir. Sonuglar, ekmeklik bugday unu (EBU) ile
fermantasyon uygulamadan ve uygulayarak iiretilen kontrol kizilcik tarhanalari, yogurt ile
iretilen ticari geleneksel tarhana (TGT) ve ticari kizileitk tarhanast (TKT) ile
karsilastinlmistir. Kizilcik tarhanalarinin cirislenme 6zellikleri, sicaklik-siire kontrollii hizli
mikro-visko analizor cihazinda incelenmistir. Bu amacla, cihazin 13 dakikalik “corba karigim
yontem” profili kullanilarak ¢irislenme-viskozite ozellikleri calisilmistir. Buna gore,
arastirmada iiretilen kizilcik tarhanalari arasinda, fermantasyon islemi ile KB’dan iiretilen
kizilcik tarhanasinin su absorpsiyon kapasitesi, karistirma ile incelmeye olan direnci ve
soguma ile birlikte kat1 kivamda c¢orba 6zelliginin en yiiksek oldugu belirlenmistir.
Fermantasyon islemi ile EBU, IAU ve KB ile iiretilen kizilcik tarhanalarinin su absorpsiyon
kapasitesi, karistirma ile incelmeye karsi direnci ve soguk ¢orba viskoziteleri artmistir. TKA
unu ile fermantasyon uygulayarak iiretilen kizilcik tarhanasinin soguk ¢orba viskozitesi en
diisiik bulunmustur. Arastirmada, fermantasyonlu ve fermantasyonsuz iiretilen kontrol kizilcik
tarhanalarinin, TKT ve TGT nin yiiksek sicaklikta karistirma ile viskozitelerindeki azalmanin
en fazla oldugu bulunmustur. Fermantasyon islemi ile iiretilen 6rneklerin ¢irislenme sicakligi
diger tiim Orneklere gore genellikle artmistir. TKT ve TGT nin arastirmada iiretilen kizilcik
tarhanalarina gore daha yiliksek su absorpsiyon kapasitesine fakat yiiksek sicaklikta
karistirmayla viskozitelerindeki azalmanin daha fazla oldugu ve soguma ile birlikte viskoz
corba oOzellikleri sergiledikleri belirlenmistir. Geleneksel olarak fermantasyon uygulanmadan
tiretilen kizilcik tarhanasinin ¢irislenme-viskozite 6zelliklerine fermantasyonun etkisi ilk kez
bu arastirmada calisilmis; TKA, KB ve IAU unlarimin alternatif hammaddeler olarak
kullanilabilecegi bu arastirmada gosterilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kizilcik tarhanasi; Fermantasyon; Karabugday unu; Kavuzsuz arpa unu;
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Incir (Ficus carica L.) Akdeniz'in sifali meyvesi olup, halk arasinda "incir" olarak bilinen ve
Moraceae (Mulberry) familyasina ait degerli bir bitki tiirlidiir. Diinyada en fazla Tiirkiye,de
yetismektedir. Botanik kaynaklarinda incir yapragi dogrudan folium cariae veya genel
Ingilizce karsilign olan fig leaf (incir yapragi) ifadeleriyle de amlmaktadir. Incirin kendisi gibi
yapraklar1 da besinlerle doludur ve sagliga iyi gelen bircok potansiyeli barindirmaktadir.
Bunlar arasinda flavonoidler, polifenoller ve A, B1 ve B2 vitaminlerinin yan1 sira; kalsiyum,
demir, fosfor, manganez, sodyum ve potasyum yer alir. Incir yapraklari, sindirime yardimci
olmaktan, bagisikligi giliclendirmekten, cilt saghigimi 1iyilestirmeye ve kemikleri
giiclendirmeye kadar sayisiz saglikli fayda sunar. Dogal ozellikleri kilo yonetimine, kalp
saglhigina, iltihabin azalmasina, kan sekerinin kontrol edilmesine ve solunum destegine
yardimct olur. Ayrica, kansizlik, diyabet, karaciger hastaliklari, cilt hastaliklari, felg, kanser
ve iilser tedavisinde incir yapragi kullanildig bildirilmistir. Incir yapraklarmn cesitli saglik
destekleyici etkileri oldugu bilinen biyoaktif bilesiklere sahip olmasindan dolayi, yemeklere
meyvemsi, aromatik bir tat katmak icin de tercih edilmektedir. Ayrica, incir yapragl aromasi
tatlilar ve tuzlu yemeklerle de giizel bir uyum sagladig bilinmektedir. Incir yapraklariin tad,
kavrulmus badem, hindistan cevizi, vanilya ve hafif bir otsu aromanin birlesimi olarak
tanimlanmaktadir. Metot olarak, incir yapraginin lezzetini daha hizli ortaya c¢ikarmak igin
25°C’ de golgede kurutularak ogiitiilmiis veya dondurulmus incir yapraklarinin incir yapragi
surubu, Incir yapragi cayr ve incir yapragi yag iiretiminde kullanilmasi tercih edilmistir.
Dondurma uygulamasi, yapragi parcaladigi icin lezzet ¢ok daha hizli bir sekilde ortaya
cikmaktadir. Bu calismamizda incir yapraklarindan; incir yapragi ¢ayi, incir yapragi surubu
ve incir yapragi yag iirlinlerinin iiretimi ve iiretim yonteminin belirlenmesi hedeflenmistir.
Bu kapsamda, incir iireticilerinin gelirinin incir agacinin meyvesi disindaki kisimlarindan
olan incir yapraklarindan yapilan geleneksel iiriinlerimizin recete edilerek korunmasi,
stirdiirebilirligin saglanmasi, katma degerli iiriinlere doniistiirerek, ekonomik yonden aile
biitcelerine katkilar1 ve saglik acisindan genis kitleler tarafindan tiiketiminin saglanmasi ve
gelecek nesillere tasinmasi amacglanmistir.

Anahtar kelimeler: incir yapragi, incir yapragi cayi, incir yapragi surubu, incir yaprag: yag



Eksi Hamurun Valsli Kurutucuda Kurutulmasi ve Ekmek Uretiminde Test Edilmesi:
Fermantasyon Tipinin Ekmek Ozellikleri Uzerine Etkisinin incelenmesi

Ozge Filiz'
! Ege Universite, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, [zmir, Tirkiye
'ORCID ID: https://orcid.org/0009-0003-2493-2451

! ozgefilizz.99 @ gmail.com

Ozgiil Altay2

? Ege Universite, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Izmir, Tiirkiye
20ORCID ID: https://orcid.org/0000-0003-0067-9319

2 ozeullaltay @ gmail.com

Figen Kaymak-Ertekin®
3 Ege Universite, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, [zmir, Tirkiye
30ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-5042-3659

3 i gen.ertekin @ege.edu.tr

Ozet

Eksi hamur, un ve suyun laktik asit bakterileri (LAB) ve mayalar tarafindan fermantasyonuna
dayanan, ekmege karakteristik aroma, tekstiir ve raf Omrii kazandiran geleneksel bir
mayalama yontemidir. Uretim sekline gore Tip I (spontan fermantasyon ile), Tip II (starter
kiiltiir ilavesi ile) ve Tip III (Tip II hamurun kurutulmas ile) olarak simiflandirilmaktadir.
Geleneksel iiretimde, uzun fermantasyon basamaklar1 ve mikrobiyal yapinin degiskenligi
standart iiriin eldesini giiclestirmektedir. Bu calismada, Lactobacillus brevis starter kiiltiirii
ilavesiyle hazirlanan eksi hamurun valsli kurutucuda kurutulmasinda optimum islem
kosullarinin belirlenmesi, elde edilen eksi hamur tozunun ekmek iiretiminde kullaniminin test
edilmesi ve spontan fermantasyonla iiretilen eksi hamurla ekmek o6zellikleri bakimindan
karsilagtirilmast amacglanmistir. Bu kapsamda, tam bugday unundan hazirlanan eksi hamur,
klasik deneme desenine gore cift valsli kurutucuda sabit vals aciklifinda (2 mm) 3 farkl
buhar basinct (2, 2,5 ve 3 bar) ile 4 farkli vals doniis hizlarinda (2, 3, 4 ve 5 rpm)
kurutulmustur. Optimum islem kosullari, tozlarin LAB sayisi, nem icerigi, ¢oziinebilirlik
degerleri ve iiretilen ekmeklerin hacim, sertlik ve ¢ignenebilirlik sonucglari gbéz Oniinde
bulundurularak 3 bar buhar basinci ve 2 rpm vals doniis hiz1 olarak belirlenmistir. Bu kosulda
elde edilen tozlarda yaklasik 3 log birim azalma goriilmesine ragmen LAB canliliginin
2.04x10¢ kob/g KM diizeyinde korundugu gozlemlenmistir. Spontan fermantasyonla
hazirlanan eksi hamur da ayn1 kosulda (2 mm vals agikligi, 3 bar buhar basinci ve 2 rpm vals
doniis hizi) kurutulmus, her iki fermantasyon tipinin sivi ve toz formlar1 ekmek iiretiminde
karsilastirilmistir. Spontan eksi hamur tozu kullanimi ekmeklerin sertlik ve cignenebilirlik
degerlerinde belirgin bir artisa neden olmus, bu durum fermantasyon tipinin ekmek kalitesi
tizerinde belirleyici oldugunu gostermistir.



Bu calisma Ege Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) tarafindan Proje no: FLP-
2022-23592 desteklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Eksi hamur tozu, starter kiiltiir, valsli kurutucu, spontan fermantasyon,
eksi hamur ekmegi



Piyasadan ve Yerel Uretici Havuzundan Temin Edilen Gemlik Tipi Siyah Sofrahk
Zeytinlerin Bazi Aroma Bilesenlerinin Belirlenmesi ve Kostik Yontemiyle Uretilen Siyah
Sofralik Zeytinler ile Karsilastirilmasi
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Tiirkiye'de doksan ii¢ zeytin ¢esidi oldugu bilinmektedir. Gemlik ¢esidi, ince kabuklu, ete
yapisik olmayan, et/cekirdek orami yiiksek, kiiciik ¢ekirdekli ve aromatik 6zelliklere sahip
olup; son 25-30 yildir ¢ikis yeri olan Marmara (Bursa) bolgesi hari¢ Tiirkiye'nin tiim zeytin
yetistirilen bolgelerinde (Ege Bolgesi, Dogu-Bati Akdeniz Bolgesi ve hatta Giineydogu
Anadolu Bolgesi dahil) hizla yayilan bir cesittir. Ustiin nitelikleri sayesinde 'Gemlik' zeytini,
Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan 23.09.2003 tarihinde 'Cografi Isaret Tescil Belgesi' ve
'Mense Adi' ile koruma altina alinmistir. Tescil belgesinde 'Gemlik' zeytini icin cografi
sinirlar Gemlik, iznik ve Orhangazi ilceleri olarak belirlenmistir.

Zeytinin lezzet profili, fermentasyon siiresince laktik asit bakterileri ve mayalar tarafindan
gerceklestirilen ¢esitli biyokimyasal siireclerden ileri gelmekte olup; olusan aroma
bilesenlerinin %60’ 1nin fermentasyon sirasinda ortaya ¢iktigr yapilan calismalarla da ortaya
konulmustur. Zeytinde aroma bilesen olusumu, zeytinin yetistirildigi bolgedeki iklim ve
cografi kosullar, zeytinin ¢esidi ve genetik Ozellikleri, hasat zamani, olgunlagsma kosullari,
iretim yontemleri ve depolama kosullar1 gibi faktorlerden etkilenmektedir.

Bu calismada; Gemlik, Iznik, Orhangazi, Mudanya, Erdek ve Akhisar yorelerinde piyasadan
ve yerel {iretici havuzlarindan temin edilen Gemlik tipi siyah sofralik zeytinlerde bulunan bazi
aroma bilesenleri belirlenmis ve bu degerler, kostik yontemiyle iiretilen siyah sofralik
zeytinlerin aroma bilesenleri ile karsilastirilmagtir.

Anahtar Kelimeler; Gemlik zeytini, cografi isaret, aroma bilesenleri



Bitkisel Kaynaklarla Zenginlestirilmis Biyobozunur Ambalaj Filmlerinin Geleneksel
Gidalarin Ambalajlanmasinda Kullanim

Ceyda Sobeli’

"Manisa Celal Bayar Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Manisa, Tiirkiye.

'ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-8275-8410
'yazarin e-maili: ceyda.zengin@cbu.edu.tr
Nural Karagozlii 2

2 'Manisa Celal Bayar Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Manisa, Tiirkiye.

*ORCID ID: https://orcid.org/0000-0003-3754-0724
2 yazarin e-maili: nural.karagozlu@cbu.edu.tr
Ozet

Son yillarda plastik ambalajlarin ¢evreye verdigi zararin azaltilmasi ve siirdiiriilebilir tiretim
anlayisinin  yayginlasmast nedeniyle biyobozunur materyallerden ambalaj filmlerinin
gelistirilmesi ile ilgili calismalar hiz kazanmistir. Bu amagla ambalaj filmi iiretiminde lipid,
polisakkarit ve protein bazli materyaller ya da bunlarin kombinasyonlar1 kullanilmaktadir.
Ancak bu materyallerle iiretilen ambalaj filmlerinin mekanik ve fonksiyonel ozellikleri zayif
kalabilmektedir. Bu sebeple, biyobozunur materyallerden olusturulan ambalaj filmlerine
fenolik bilesikler, flavonoidler, ugucu yaglar ve diger biyoaktif bilesenler bakimindan zengin
olan bitkisel kaynaklardan elde edilen tozlar ya da ekstraktlar ilave edilebilmektedir. Bu
inovatif yaklasim sayesinde, biyobozunur filmlerin fonksiyonel ozellikleri gelistirilmekte,
boylece gidalarda oksidatif bozulmanin ve mikrobiyal gelisimin sinirlandirilmasi
hedeflenmektedir.

Bu derlemede, siirdiiriilebilir gida ambalaji uygulamalarinda bitkisel ekstrakt ve bitki
tozlarmin kullanimi potansiyelinin degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu kapsamda,
sozkonusu dogal katki maddelerinin biyobozunur filmlerin mekanik, fiziksel, bariyer,
antioksidan ve antimikrobiyal Ozellikleri iizerine etkileri ve elde edilen filmler ile
ambalajlanan cesitli geleneksel gidalarin kalitesi ve raf dmriine etkileri irdelenecektir. Ayrica,
literatiirde mevcut ¢alismalar incelenerek, biyobozunur film iiretimindeki giincel yaklasimlar,
karsilagilan teknik zorluklar, avantajlar ve dezavantajlar degerlendirilecektir. Bu derleme ile
yenilik¢i ambalaj teknolojilerinin gelistirilmesine ve bu konuda yapilacak olan bilimsel
calismalara katki saglanmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: biyobozunur film, aktif ambalaj, bitkisel ekstrakt, geleneksel gidalar



Geleneksel Bir Gida Olarak Leblebi ve Alternatif Kullanim Alanlar:
Esra BASARICI UNLU
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Cerez olarak da adlandirilan ve sozliikte “yemek disinda yenilen yiyecekler” olarak
tanimlanmakta olan kuru yemisler, atistirmalik olarak 6giin aralarinda siklikla tiiketilen bir
gida grubudur. Ulkemizde yaygin olarak tiiketilen kuru yemislerden biri olan leblebi
kavrulmus nohuttur. Nohut icerdigi zengin protein, vitaminler ve mineral maddeler nedeniyle
Onem tagiyan bir besin maddesidir. Nohut tiamin, ribofilavin, niasin, pantotenik asit, A,E ve C
vitaminlerince zengindir. Bunlarin yanisira, diger bakliyat tiirlerine nazaran nohut kalsiyum
ve fosfor yoniinden daha yiiksek icerige sahiptir. Nohut tiiketimi bagirsak sagligini
giiclendirmekte ve kisa zincirli yag asitlerinin sentezini kolaylastirmaktadir. Ayrica giinliik
leblebi tiiketimi folat ihtiyacinin onemli bir miktarin1 karsilamaktadir. Nohutun leblebiye
doniismesi temizleme ve siniflandirma, 1slatma, temperleme, dinlendirme, kaynatma, kavurma
ve kabuk soyma olarak bir dizi islemin sonucunda ve yaklasik bir buguk ay1 bulan bir siirecte
gerceklesmektedir. Leblebi yapiminda Oncelikle tava isitilarak ardindan iizerine hafifce
bastirilarak kabuklar1 ¢ikarilmaktadir. Bu islemin uygulanmasi sirasinda bazi nohutlar
parcalanmaktadir. Parcalanan nohutlar ayrilmak i¢in elekten gecirilmektedirler. Parcalananlar,
“kirik leblebi” olarak adlandirilmaktadir. Bu kirik leblebiler genellikle leblebi unu yapiminda
kullanilmaktadirlar. Leblebi unu leblebi iiretiminde agiga c¢ikan bir yan {iriin olarak
diisiiniilebilir. Bu yan iiriin bir¢cok ¢calismada gliiten hassasiyeti olan kisiler i¢in gliitensiz kek
ve ekmek gibi alternatifler iiriinler gelistirilmesinde kullanilmaktadir. Gliitensiz iiriinlerin
diinyada ve iilkemizde bir gereksinim haline gelmesi nedeniyle kirik leblebilerin ve leblebi
unlarinin katma degeri yiiksek bir iiriine doniistiiriillmesi veya iiriin igeriklerinde kullanilmasi
onem arz etmekte ve bircok calismanin konusu olmaktadir. Ayrica leblebi {iiretiminde
kullanilan ilavelerle fonksiyonel leblebi iiretimi de gerceklestirilerek leblebi cesitliligi ve
besinsel ozellikleri artirilarak, beslenmedeki rolii gelistirilmektedir. Leblebi bunun yaninda
fonksiyonel hale getirilmis leblebi ve leblebi yan iiriinlerinden olusturulan gliitensiz gida
alternatifleri biiyiik bir ¢alisma alan1 ve ticari potansiyel tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Leblebi, Kuruyemis, Glutensiz gida,



Yabani Kayis1 Zerdalinin Baz1 Fizikokimyasal ve Besinsel Ozellikleri ile Kullanim
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Yabani kayisi olarak bilinen Zerdali (Prunus armeniaca L.), iillkemizde yetistiriciligi yapilan
bir kayist tiiriidiir. Zerdali agaglar kayisiya asilanmak veya geleneksel sekliyle zerdali olarak
tiketilmek amaciyla iilkemizin bircok yerinde Ozellikle Orta ve Dogu Anadoluda
yetistirilmektedir. Zerdali agaclar1 tohumdan yani asisiz olarak kendiliginden elde edilir ve
zerdali yetistiriciliginde ticari amacli yabani kayisi bahgesi bulunmayip agacglar bahce
kenarlarinda birkag tane olacak sekilde yetismektedirler. Karakteristik morfolojik 6zelliklere
sahip olan zerdali meyvelerinin tatlari tatli-eksi veya eksi olup aroma bakimindan oldukg¢a
zengindir. Bircok taze meyve ve sebze gibi dayanikliligi olduk¢a diisiik olup iilkemizde
genellikle kurutularak veya recel, pulp, marmelat ve pestil yapilarak degerlendirilmektedirler.
Zerdalinin aromasina etki eden ve islenmesi icin 6nem arz eden ¢esitli parametreler ¢alisilarak
zerdalinin fizikokimyasal bileseni ve besinsel Ozellikleri bir¢ok bilimsel calismaya konu
olmustur. Yapilan arastirmalarda zerdalide karakteristik tat ve aromayr saglayan ozellikle
fenolik maddeler, seker miktari, organik asitler ile renk, toplam karotenoid miktar1 analizleri
gerceklestirilmistir. Zerdalinin yalnizca meyve olarak tiiketimi degil ayrica c¢ekirdeginin
kullamim alanlar1, cekirdeginden yag eldesi ve bu yagin kullanim olanaklart da cesitli
calismalara yol a¢cmustir. Son yillarda agac sayist ve iiretilen iiriin miktarinda kayis1 gibi
dalgalanmalar goriilse de yabani kayisi olarak bilinen zerdalinin iiretimi ve islenmesi
tilkemizde ©Onemli bir yere sahiptir. Zerdali, fizikokimyasal ve besinsel oOzellikleriyle,
geleneksel bir yaz meyvesidir bunun yan sira endiistriyel 6l¢ekte her gecen giin daha fazla
onem kazanmaktadir. Zerdalinin sahip oldugu karakteristik ozellikler ve bu alanda yapilan
calismalarla ortaya c¢ikarilan degeri zerdalinin ticari potansiyelini artirmaktadir. Ayrica
cekirdegi ve cekirdek yaginin eldesi ve detoksifikasyonu da pazarlanabilir iiriinlere doniistimii
icin biiylik bir olanak saglamakta ve gida pazarinda iiriin ¢esitliligine katki saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Zerdali, Yabani kayisi, Organik asitler, Karotenoid



Geleneksel Tiirk Lokumundan Fonksiyonel Gidaya: Gercek Meyve
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Tiirk lokumu, yaklasik ii¢ ylizyillik gecmise sahip, cografi isaretle korunan ve Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin en onemli geleneksel sekerleme {iiriinlerinden biridir. Temel bilesenleri seker,
nisasta, su ve asit olan lokum, uzun raf omrii, kendine 6zgii jel yapis1 ve duyusal 6zellikleri
sayesinde hem ulusal hem de uluslararas1 pazarda énemli bir yere sahiptir. Ancak yiiksek
seker icerigi ve diisiik biyoaktif bilesen diizeyi nedeniyle giiniimiiz tiiketicilerinin artan
saglikli beslenme beklentilerini tek basina karsilamakta yetersiz kalmaktadir. Son yillarda
fonksiyonel gidalara yonelik artan ilgi, geleneksel iiriinlerin dogal ve besleyici bilesenlerle
yeniden formiile edilmesini giindeme getirmistir. Bu dogrultuda, Tiirk lokumunun gercek
meyve konsantreleri ile zenginlestirilmesi, hem geleneksel yapinin korunmast hem de iiriine
fonksiyonel ozellikler kazandirmasi agisindan olduk¢a ©nemli bir yaklasim olarak ©One
cikmaktadir.

Giiniimiizde ticari olarak iiretilen lokumlarin biiyiik bir kisminda gercek meyve yerine
dogala 0zdes aroma maddeleri ve renklendiriciler kullanilmaktadir. Buna karsin gercek
meyve konsantrelerinin kullanimi, iirline yalmizca dogal aroma ve renk kazandirmakla
kalmayip fenolik bilesikler, antosiyaninler, flavonoidler, vitaminler ve diger biyoaktif
bilesenler bakimindan zenginlik saglayarak lokumu fonksiyonel bir iiriine doniistiirmektedir.
Son yillarda nar, visne, siyah {iziim, ¢ilek, ahududu, bogiirtlen, yaban mersini, kizilcik,
kusburnu, dut, incir, elma, ayva, narenciye, mango, ananas ve kivi gibi bircok meyvenin
konsantre, meyve suyu veya piire formunda lokum iiretiminde kullanildig: bildirilmektedir.
Ozellikle antosiyanin ve fenolik bilesikler bakimindan zengin koyu renkli meyveler, toplam
fenolik madde ve antioksidan kapasitesini artirirken dogal renk olusumuna katki saglamakta
ve sentetik katki maddelerine olan gereksinimi azaltmaktadir.

Bu derlemede, Tiirkiye ve diinyada gercek meyve konsantreleri kullanilarak iiretilen Tiirk
lokumlarina iliskin arastirmalar degerlendirilmis; kullanilan meyve tiirleri, uygulama
sekilleri ve iiriinlerin fizikokimyasal, duyusal ve fonksiyonel Ozellikleri {izerine etkileri
karsilagtirilmistir. Ayrica meyve konsantrelerinin geleneksel lokumun katma degerinin
artirllmasi, temiz etiket yaklagiminin desteklenmesi ve fonksiyonel gida gelistirme
potansiyeli ac¢isindan sundugu firsatlar ile bu alandaki arastirma bosluklar1 ortaya
konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirk lokumu, meyve konsantresi, fonksiyonel gida, fenolik bilesikler,
antioksidan aktivite
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Ozelliklerinin Gelistirilmesi ve Vegan Dondurma Uretiminde Kullanim Potansiyelinin
Arastirilmasi
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Ozet

Findik yag: tiretimi sirasinda aciga c¢ikan findik kiispesi (FK), yiiksek protein ve biyoaktif
bilesen icerigine ragmen sinirl fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle katma degeri diisiik bir yan
iiriin olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢alismada, FK'nin kat1 kiiltiir fermantasyonu (KKF) ile
fonksiyonel ozelliklerinin gelistirilmesi ve elde edilen fermente findik kiispesinin (FFK)
vegan kakaolu dondurma formiilasyonlarinda kullanim potansiyelinin arastirilmasi
amaclanmistir. Bu kapsamda FK, Aspergillus oryzae kullanilarak kat1 kiiltiir fermantasyonuna
tabi tutulmustur. Fermantasyon oncesi ve sonrasinda elde edilen 6rneklerden protein ekstrakte
edilerek biyoaktivite 6zellikleri degerlendirilmis; ayrica FK ve FFK kullanilarak gelistirilen
vegan kakaolu dondurmalarin fizikokimyasal Ozellikleri, reolojik davramgslari, erime
karakteristikleri, hacim artis1 (overrun), yapisal ozellikleri, ucucu aroma profilleri, in vitro
sindirim Oncesi ve sonrast biyoaktivite diizeyleri ile duyusal Ozellikleri incelenmistir.
Bulgular, fermantasyon isleminin FK'nin toplam fenolik madde ve toplam peptit iceriklerini
anlamh diizeyde artirdigini, buna bagl olarak antioksidan kapasiteyi ylikselttigini ve enzim
inhibisyon aktivitelerini olumlu yonde gelistirdigini gostermistir. Ayrica FFK ilavesiyle
iretilen vegan dondurmalarin teknolojik ve duyusal 6zelliklerinde iyilesmeler gozlenmis,
fermantasyonun iiriin kalitesini destekledigi belirlenmistir. Sonu¢ olarak, kat1 kiiltiir
fermantasyonu ile modifiye edilen findik kiispesinin fonksiyonel ve biyoaktif 6zelliklerinin
artirilabildigi, bunun yam sira siirdiiriilebilir ve katma degeri yiiksek bitki bazli dondurma
formiilasyonlarinin gelistirilmesinde umut vadeden bir bilesen olarak degerlendirilebilecegi
ortaya konulmustur. Bu yaklasim, hem gida sanayii yan iiriinlerinin degerli bilesenlere
doniistiirilmesine hem de fonksiyonel vegan {iriin gelistirme calismalarina katki
saglayabilecek niteliktedir.

Anahtar Kelimeler: kati kiiltiir fermentasyonu, findik kiispesi, Aspergillus oryzae, vegan
dondurma.
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Geleneksel gidalar, kiiltiirel mirasin korunmasi, kirsal kalkinmanin desteklenmesi ve
stirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesi agisindan 6nemli bir role sahiptir. Ancak
degisen tiikketim aligkanliklari, sanayilesme, kirsal niifusun azalmasi ve endiistriyel gida
Uiretiminin  yayginlagsmasi, geleneksel {retim yontemlerinin siirdiiriilebilirligini tehdit
etmektedir. Bu siirecte yerel yonetimlerin {iretim altyapist olusturmasi, {ireticileri
desteklemesi ve giivenli gida liretim uygulamalarini1 yayginlastirmasi 6nem tasimaktadir.

Bu calismada, Niliifer Belediyesi tarafindan kurulan Hasanaga Gida Merkezi 6rnek olay
olarak incelenmis ve merkezin geleneksel gida iiretiminin siirdiiriilebilirligine katkilari
degerlendirilmistir. Arastirma, nitel arastirma yaklasimi kapsaminda dokiiman incelemesine
dayanmaktadir. Belediye faaliyet raporlari, kurumsal yayinlar ve ilgili bilimsel literatiir
incelenmis; elde edilen bulgular iiretim altyapisi, geleneksel iiriin ¢esitliligi, kadin iireticilerin
desteklenmesi, gida giivenligi uygulamalari, kisa tedarik zinciri ve yerel kalkinmaya katkilari
acisindan degerlendirilmistir.

Bulgular, Hasanaga Gida Merkezi'nin tarhana, eriste, regel, tursu ve salca gibi geleneksel
riinlerin hijyenik ve standart kosullarda iiretilmesine olanak sagladigimi gostermektedir.
Ortak kullanim esasina dayali iiretim modeli, kadin iireticiler ve kooperatifleri destekleyen
yapisi, gida giivenligi odakli iiretim anlayis1 ve iireticiyi tiiketiciyle bulusturan kisa tedarik
zincirl uygulamalarn sayesinde merkezin geleneksel gida iiretiminin ekonomik, sosyal ve
cevresel siirdiiriilebilirligine katki sagladigi degerlendirilmektedir. Sonu¢ olarak Hasanaga
Gida Merkezi, yerel yonetimlerin geleneksel gida iiretiminin korunmasi ve gelistirilmesinde
iretim altyapisi, kalite giivencesi ve yerel kalkinmay: biitiinciil bicimde destekleyen 6rnek bir
model olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, yerel yonetimler, kirsal kalkinma.
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Yenilebilir yaglar, yiiksek oranda doymamis yag asitleri icermeleri nedeniyle oksidatif
bozulma tepkimelerine kars1 oldukca aciktir. Lipid oksidasyonu ile yaglarin besin degerinde
azalma, istenmeyen tat ve koku olusumu, raf dmriiniin kisalmasi ile potansiyel olarak zararli
oksidasyon {iriinlerinin meydana gelmesi sz konusu olmaktadir. Bu nedenle oksidatif
stabilitenin artirilmasi, yag endiistrisinin temel arastirma alanlarindan biri haline gelmistir.
Uzun yillar boyunca biitillenmis hidroksianizol (BHA), biitillenmis hidroksitoluen (BHT),
tersiyer biitilhidrokinon (TBHQ) ve propil gallat (PG) gibi sentetik antioksidanlar yaygin
olarak kullanilmis olsa da, kisith kullanimlar1 ve olas1 saglik risklerine iligkin endiseler ve
tilketicilerin “temiz etiket” iirtinlere yonelik artan talepleri dogal antioksidanlara olan ilgiyi
onemli Ol¢iide artirmistir.

Dogal antioksidanlar; bitkiler, meyveler, sebzeler, baharatlar, tibbi ve aromatik bitkiler ile
gida isleme yan iiriinlerinden elde edilen fenolik bilesikler, flavonoidler, tokoferoller,
karotenoidler ve biyoaktif bilesenleri kapsamaktadir. Bu bilesikler serbest radikalleri etkisiz
hale getirme, metal iyonlarin1 selatlama ve zincir reaksiyonlarini durdurma mekanizmalari
sayesinde lipid oksidasyonunu yavaslatarak yaglarin raf Omriinii uzatmaktadir. Son yillarda
liziim cekirdegi, biberiye, yesil cay, zeytin yapragi, kekik, adacay1 gibi dogal kaynaklardan
elde edilen ekstraktlarin aycicek, kanola, soya, misir, zeytinyag1 basta olmak iizere cesitli
yenilebilir yaglarda basarili sonuclar verdigi bildirilmektedir. Yerel kaynaklar agisindan ise
Tiirkiye’de yetistirilen veya tarimsal ve gida isleme siireclerinde yan {iiriin olarak acgiga ¢ikan
zeytin yapragl ve zeytin isleme yan {iriinleri, iiziim ¢ekirdegi ve posasi, findik yapragi ve



kabugu, nar kabugu, sumak ve biberiye gibi bitkisel kaynaklar yemeklik yaglarin oksidatif
stabilitesinin gelistirilmesinde potansiyel dogal antioksidanlar olarak one ¢ikmaktadir.

Bununla birlikte dogal antioksidanlarin etkinligi; ekstraksiyon yontemi, bilesiklerin kimyasal
yapisi, konsantrasyonu, yagin yag asidi kompozisyonu, depolama kosullari, kizartma sicakligi
gibi bir¢cok faktorden etkilenmektedir. Ayrica baz1 dogal ekstraktlarin renk, aroma ve tat
izerinde olusturabilecegi degisiklikler ile diisiik termal stabilite, sinirli ¢oziiniirliik gibi
dezavantajlar, endiistriyel uygulamalarda dikkate alinmasi gereken 6nemli hususlardir.

Bu derlemede, yenilebilir yaglarda oksidasyon mekanizmasi, dogal antioksidanlarin
siniflandirilmasi ve etki mekanizmalari, farkli yerli bitkisel kaynaklardan elde edilen dogal
antioksidanlarin yaglarin oksidatif stabilitesi iizerindeki etkileri ile son yillarda gelistirilen
yenilik¢i uygulama stratejileri kapsamli olarak degerlendirilmistir. Bu ¢alisma, dogal
antioksidanlarin sentetik antioksidanlara siirdiiriilebilir ve giivenilir bir alternatif olma
potansiyelini ortaya koyarak, daha uzun raf dmriine ve daha yiiksek kaliteye sahip yenilebilir
yaglarin gelistirilmesine yonelik bilimsel bir bakis acis1 sunmay1 amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir yaglar, lipid oksidasyonu, oksidatif stabilite, dogal
antioksidanlar
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Giris ve Amac: Geleneksel siit iiriinleri, tiretim yontemleri, bolgesel 6zellikleri ve kiiltiirel
degerleri ile 6nemli bir gida grubunu olusturmaktadir. Bununla birlikte, kiigiik 6l¢ekli iiretim
kosullari, standart {iiretim siireclerinin siirli olmasi, ¢ig siit kullammmi ve hijyen
uygulamalarindaki farkliliklar bu iiriinlerde ¢esitli gida giivenligi risklerinin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’de iiretilen geleneksel siit iiriinlerinde bildirilen
gida giivenligi risklerinin literatiir temelinde degerlendirilmesi ve mevcut durumun ortaya
konulmas1 amaclanmustir.

Yontem: Calisma kapsaminda Web of Science ve DergiPark veri tabanlarinda son bes yil
icerisinde (2021-2026) yayimlanan bilimsel caligmalar incelenmistir. Literatiir taramasi;
“geleneksel siit uriinleri”, “Tirkiye geleneksel peynirleri”, “gida giivenligi riskleri”, ilgili
anahtar kelimeler ve Ingilizce karsiliklari kullanilarak gergeklestirilmistir. Elde edilen
caligmalar; {iriin grubu, belirlenen tehlike tiirleri, risk faktorleri ve uygulanan kontrol
yaklasimlari acisindan degerlendirilerek siniflandirilmistir.

Bulgular: Literatiir degerlendirmesi sonucunda geleneksel siit iiriinlerinde baslica risklerin
mikrobiyolojik kaynakli oldugu goriilmiistiir. Ozellikle geleneksel peynirlerde Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. ve hijyen indikatorii
mikroorganizmalar 6nemli risk faktorleri olarak bildirilmistir. Ayrica ¢ig siit kullanimu,
standardize olmayan iretim kosullari, yetersiz soguk zincir uygulamalar1 ve olgunlastirma
kosullarindaki farkliliklarin iiriin giivenligini etkileyebilecegi belirlenmistir. Kimyasal riskler
arasinda ise aflatoksin M1, veteriner ila¢ kalintilar1 ve ¢evresel bulasanlar 6ne ¢ikmaktadir.
Sonug¢: Geleneksel siit iiriinlerinin kiiltiirel miras niteliginin korunmasi ve siirdiiriilebilir
tiretimin saglanmasi icin geleneksel yontemlerin modern gida giivenligi yaklasimlariyla
desteklenmesi gerekmektedir. Hijyen uygulamalarinin iyilestirilmesi, iiretim standartlarinin
gelistirilmesi, izlenebilirlik sistemlerinin uygulanmasi ve risk temelli kontrol yaklagimlarinin
benimsenmesi, giivenli ve katma degerli geleneksel siit iirlinlerinin gelistirilmesine katki
saglayacaktir. Ayrica iireticilerin gida giivenligi konusunda bilinglendirilmesi ve geleneksel
iriinlere yonelik uygun kalite kriterlerinin olusturulmasi, bu iiriinlerin ulusal ve uluslararasi
pazarlardaki siirdiiriilebilirligini destekleyecektir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel siit iiriinleri, gida giivenligi, risk degerlendirmesi
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Giris ve Amac:Geleneksel gidalar, besin degerlerinin yan1 sira tagidiklar kiiltiirel 6zellikler ve
demografik farkliliklar sebebiyle iilkelerin kiiltiirel miras1 arasinda sayilmaktadir. Tarihsel
stirecte donemsel teknolojik, tarimsal ve ekonomik imkanlara bagh olarak cografik ve soz
konusu donemin Ozelliklerini temsil eden endiistriyel gidalar, geleneksel olarak klasik
ambalajlarda depolanmaktadir. Bu ambalajlarin basinda plastik ve almistir. Gelisen ambalajlar
gelmis sonraki gelismelere bagli olarak spesifik cam ambalajlar yerini almistir. Gelisen
teknoloji ve artan tiiketici bilinci ile birlikte ambalaj sektorii sentetik, ¢evresel kirletici riski
olan ambalajlarin yani sira dogal malzemelerden iiretilmis, ¢evre dostu ve tiiketiciye iiriin
hakkinda bilgiler veren biyoaktif ambalajlar alternatif olarak kullanilabilmektedir. Bu derleme
calismasinda dogal malzemelerden iiretilen biyoaktif ambalaj malzemelerinin fermente gida
iriinleri, baharat ve et iiriinlerinde farkli kalite parametrelerine spesifik olarak bozulma
parametrelerine 6zgii ambalaj tasarimlar1 detayli bir bicimde incelenecektir. Cesitli dogal gida
malzemelerinin direkt olarak kendileri veya atik veya pul, deri, kemik gibi yan iiriinlerinden
tiretilen biyoaktif ambalajlar tiiketiciye iirliniin tazeligi hakkinda bilgi vermenin yani sira
biyo-aktif paketlemelerin geleneksel gidalarda peroksit sayisi, TBA degeri ve mikrobiyal
yiikkii gibi raf omrii belirleyen ozellikleri ile gerek gida giivenligine gerekse gida israfini
onlemede onemli katki sunmaktadir. Bulgular ve Sonug: Bu derleme ¢alismasinda ele alinan
mikrobiyal, oksidasyon ve kiif iceriklerine duyarli, iiriin hakkinda bilgi veren biyoaktif
ambalajlar avantajlar1 ve sinirliliklart bakimindan detayli bir bicimde karsilastirilacaktir.
Sonuglarin geleneksel iiriin iireten iireticilere, ambalaj endiistrisinde hizmet veren kuruluslara
ve konu hakkinda arastirma yapan akademisyenlere katki sunmasi planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Biyoaktif paketleme, fonksiyonel, oksidasyon, raf omrii, duyusal test,
tiiketici
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Balkabag yiiksek lif, protein, vitamin ve mineral iceriginden dolay: yiiksek besin degerine
sahiptir. Aym1 zamanda yiiksek su icerigine sahip olmasi balkabagimin kullamim siiresini
kisitlamaktadir. Bu ¢alismanin amaci balkabaginin sicak havayla ve dondurarak kurutulmasi
ile raf Omriiniin ve kullanim alanlarinin artirilmasi ve kurutma metotlarini karsilagtirmaktir.

Dilimlenmis balkabagi sicak hava ve dondurarak kurutma yontemleri kullanilarak
kurutulmustur. Sicak hava ile kurutma 50°C de 0.90 m/s hizda yaklasik 12 saat siire ile
yapilmigtir. Dondurarak kurutma sisteminde, dilimlenmis kabaklar -70 derecede
dondurulup daha sonra vakum altinda 3 giin siire ile kurutulmustur. Kurutulan 6rnekler
degirmende cekilerek toz haline getirilmistir.

Bu calismada, sicak hava ile kurutma ve dondurarak kurutma yontemlerinin balkabagi
tozunun fizikokimyasal ozellikleri itizerindeki etkileri incelenmistir. Kurutma sonrasinda elde
edilen Orneklerde nem, kiil, protein, yag, C vitamini ve renk analizleri yapilarak kurutma
yontemlerinin iiriin kalitesi ve besin degerine etkileri karsilastinlmistir. Sicak hava ile
kurutulan Orneklerin nem orami % 13.2, dondurarak kurutulan Orneklerin ise % 11 olarak
belirlenmistir. Bu sonug, dondurarak kurutma yonteminin daha etkin bir kurutma sagladigini
gostermektedir. Dondurarak kurutulan 6rneklerde kiil orani (% 7.23) sicak hava ile kurutulan
orneklere (% 6.70) gore daha yiiksek bulunmustur. Renk analizinde ise dondurarak kurutulan
orneklerin L* degerinin daha yiiksek olmasi, iiriiniin daha agik ve dogal rengini korudugunu
gostermektedir. Buna karsilik sicak hava ile kurutulan 6rneklerde a* ve b* degerlerinin daha
yiikksek olmasi, kurutma islemi sirasinda renk degisiminin daha belirgin oldugunu ortaya



koymustur. Dondurarak kurutma ornekleri % 3.17 yag icerirken sicak hava ile kurutma
orneklerinde bu deger % 1.44 olmustur. Vitamin C degerlerine bakildiginda dondurarak
kurutulan 6rnegin Vitamin C degeri %8 iken sicak hava ile kurutulan 6rnekte % 11.3 olarak
bulunmustur. Sicak hava ile kurutmada vitamin C degerinin daha iyi korundugu tespit
edilmistir.

Sonug olarak; maliyet, islem siiresi ve iiriin stabilitesi birlikte degerlendirildiginde, sicak hava
ile kurutma yonteminin endiistriyel iiretim acisindan daha uygulanabilir bir alternatif oldugu
sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Balkabagi tozu, dondurarak kurutma, sicak hava ile kurutma
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Bursa’nin cografi isaretli lezzeti cantik, geleneksel olarak tas firinda giirgen odunu atesiyle
pisirilen ve tarihi 1800'lii yillara dayanan onemli bir yoresel iirlindiir. Osmanli-Rus savasi
sonrasinda Bursa’ya goc¢ eden Tatar gogmenler tarafindan Tiirk mutfagina kazandirilan cantik,
Kasim 2021°de cografi isaret ile tescillenmistir. Geleneksel iiretimde yas maya ile hazirlanan
hamur fermentasyona birakilmakta, mayalanan hamurdan elde edilen bezeler ortasi ince,
kenarlann kalin olacak sekilde elle acilmaktadir. Hamurun icerisine soganli kiymali harg
yerlestirildikten sonra kenarlarina yumurta siirtilmekte ve tas firinda pisirilmektedir.

Yemeye hazir ve dondurulmus gida sektoriiniin hizla gelismesine paralel olarak, geleneksel
iriinlerin endiistriyel oOlgekte iiretimi ve farkli bolgelere ulastirilmasi giderek ©Onem
kazanmaktadir. Buna ragmen cantik gibi cografi isaretli geleneksel iiriinlerin endiistriyel
iretimine yonelik bilimsel caligmalar olduk¢a sinirlidir. Son yillarda Bursa'da endiistriyel
olarak dondurulmus cantik iireten isletmelerin sayisinin artmasi, bu {riinlerin kalite
ozelliklerinin geleneksel tiretimle karsilastirilmasini gerekli kilmustir.



Bu dogrultuda, calisma kapsaminda ayni firma tarafindan esit kosullarda iiretilen geleneksel
tas firin cantig ile endiistriyel olarak dondurulmus cantigin renk (L*, a* ve b*) ve tekstiirel
profil (TPA) parametreleri karsilastirilmistir. Cantiklar pisirildikten sonra 30 dakika icerisinde
analize alinmis ve tiim analizler 3 tekrarli olarak yapilmistir. Renk parametrelerinde
dondurulmus ve geleneksel o©rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
saptanmamistir (p>0,05). Dondurulmus iiriiniin ortalama sertlik degeri (11,22 N), geleneksel
iriine (7,12 N) gore daha yiiksek bulunmustur. Elastikiyet, i¢ yapiskanlik ve esneklik
parametrelerinde istatistiksel olarak anlamli farklar tespit edilmis, geleneksel iiriin her ii¢
parametrede de dondurulmus {iiriine gore daha yiiksek degerler sergilemistir. Tekstiir analiz
parametreleri dondurma-¢oziinme isleminin cantigin taze/geleneksel formuna kiyasla yapisal
biitiinliiglinii ve elastik geri kazanim kapasitesini anlamli ol¢iide azalttigini gostermektedir.
Bu sonuclar, dondurulmus cantigin raf 6mrii ve lojistik acidan sagladig avantajin, belirli bir
tekstiirel kalite kaybi ile birlikte geldigine isaret etmekte olup, cografi isaretli cantigin
endiistriyel oOl¢ekte dondurulmus olarak iiretiminin miimkiin oldugunu, ancak {iriiniin
geleneksel kalite 6zelliklerinin korunabilmesi i¢in iiretim ve depolama kosullarinin optimize
edilmesi gerektigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Cantik, Cografi isaret, Gida kalitesi, Renk analizi, Tekstiir profil analizi.
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Giris ve Amac: Geleneksel peynirler, ylizyillardir siirdiiriilen iiretim yontemleri ve
kendilerine 6zgii mikrobiyotalar1 ile gastronomik mirasin onemli bilesenleri arasinda yer
almaktadir. Bu peynirler icerisinde bulunan kiifle olgunlastirilmis peynirler ise karakteristik
aroma profilleri, olgunlagsma siirecleri ve bolgesel kimlikleri nedeniyle son yillarda bilimsel
arastirmalarda giderek daha fazla ilgi gormektedir. Buna karsin, bu alandaki bilimsel iiretimin
gelisimini ve Tiirkiye'nin uluslararasi literatiirdeki konumunu ortaya koyan bibliyometrik
caligsmalar oldukc¢a sinirlidir.

Yontem: Calismada Scopus veri tabami kullamilmustir. Literatiir taramasi; "mold-ripened
cheese", "mould-ripened cheese", "surface-ripened cheese", "blue cheese", "blue-veined
cheese", "Moldy Civil cheese" ve "Mouldy Civil cheese"” anahtar kelimeleri kullanilarak
TITLE-ABS-KEY alaninda gergeklestirilmistir. Tarama sonucunda elde edilen yayinlar
arasindan yalnizca arastirma makaleleri ve derleme makaleleri degerlendirmeye alinmustir.
Bibliyografik veriler CSV formatinda disa aktarilmis ve analiz edilmek {izere Microsoft Excel
ile VOSviewer yazilimina aktarilmistir.

Bulgular: Scopus veri tabaninda gerceklestirilen literatiir taramasi sonucunda toplam 699
yayima ulasilmis, bunlardan 598'inin arastirma makalesi ve 26'simin derleme makalesi
oldugu belirlenmistir. Analize dahil edilen yayinlarin 1919-2026 yillar arasinda yayimlandigi
ve oOzellikle 2000'li yillardan itibaren yayin sayisinda belirgin bir artis gosterdigi



saptanmistir. Yayinlarin en yogun olarak Journal of Dairy Science, International Journal
of Food Microbiology ve International Dairy Journal dergilerinde yayimlandigi
belirlenmistir. Ulke bazinda Fransa, Amerika Birlesik Devletleri ve ispanya en iiretken
tilkeler olarak 6ne c¢ikarken, Tiirkiye'nin 34 yayin ile bu arastirma alaninda ilk on iiretken
iillke arasinda yer aldigi goriilmiistiir. Kiiresel literatiirde arastirmalarin agirlikli olarak
Roquefort, Camembert, Gorgonzola ve Cabrales gibi geleneksel kiifle olgunlastiriimig
peynirler {izerine yogunlastigl; Tiirkiye'de ise calismalarin baslica Gogermis Civil Peyniri,
Kiifli Peynir ve Konya Kiifli Tulum Peyniri gibi peynir cesitleri {izerine yogunlastig
belirlenmistir.

Sonuc: Geleneksel kiifle olgunlagtirilmis peynirler tizerine gerceklestirilen bilimsel yayinlarin
ozellikle 2007-2023 yillar1 arasinda 6nemli dlciide artis gosterdigi belirlenmistir. Tiirkiye'nin
geleneksel kiifle olgunlastirilmis peynirler alanindaki bilimsel {iretiminin uluslararasi
literatiirde gortiniir bir konuma sahip oldugu goriilmektedir. Bu calismanin, geleneksel kiifle
olgunlastirilmis peynir arastirmalarinin mevcut durumunun ortaya konulmasina ve gelecekte
yiiriitiilecek arastirmalara yol gosterici olmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel peynirler, Kiifle olgunlastirilmis peynirler, Bibliyometrik
analiz, Arastirma egilimleri, Tiirkiye.
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Giris ve Amac: Armola peyniri, izmir’in Seferihisar ilgesine 6zgii, giiniimiizde baslica kegi
siitlinden iiretilen beyaz peynir, lor peyniri ve siizme yogurdun karistirilmasiyla elde edilen
geleneksel bir siit iiriiniidiir. Uretimde standart bir yontemin bulunmamast, iiriin 6zelliklerinde
farkliliklara neden olabilmektedir. Bu ¢alismada, Seferihisar’da iiretilen Armola peynirlerinin
fizikokimyasal 6zelliklerinin ve karakteristik duyusal profilinin belirlenmesi amag¢lanmustir.
Yontem: Seferihisar’daki alti farkli mandiradan toplam kirk adet Armola peyniri Ornegi
toplanmistir. Orneklerde toplam kuru madde, yag, protein, pH, titre edilebilir asitlik, su
aktivitesi ve tuz icerigi belirlenmistir. Duyusal karakterizasyon amaciyla farklt mandiralardan
alman Armola peyniri Ornekleri, tanimlayict duyusal analiz yontemi kullanilarak
degerlendirilmis ve belirlenen ozelliklerin yogunluklart 15 puanlik iiriine 6zgii 06lcek
izerinden puanlanmistir. Veriler tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile degerlendirilmis;
gruplar arasindaki farkliliklarin belirlenmesinde Tukey ¢oklu karsilastirma testi kullanilmis ve
istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0.05 olarak kabul edilmistir.

Bulgular: Armola peyniri 6rneklerinin fizikokimyasal 6zellikleri bakimindan belirgin bir
degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. Titre edilebilir asitlik, pH ve tuz igerigi bakimindan
tireticiler arasinda anlamli farkliliklar saptanirken (p<0.05), kuru madde, yag, protein ve su
aktivitesi acisindan iiretici gruplart arasinda anlaml bir farklilik belirlenmemistir (p>0.05).
Tanimlayici1 duyusal analiz sonucunda tuzlu ve eksi tatlar baskin temel tatlar; pismis, kremsi
ve peynir alt1 suyu ise dne ¢ikan aromatik 6zellikler olarak belirlenmistir. Ureticiler arasinda



yalnizca tuzlu tat yogunlugu agisindan anlamli farklilik bulunmus (p<0.05); eksi tat ile pismis,
kremsi ve peynir alti1 suyu aromalarinda anlamli bir farklilik gézlenmemistir (p>0.05).

Sonu¢: Armola peynirlerinde iireticiye baglh farkliliklarin 6zellikle titre edilebilir asitlik, pH
ve tuz iceriginde ortaya ciktigl; kuru madde, yag, protein ve su aktivitesi bakimindan ise
orneklerin benzer bir yap1 sergiledigi belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede iireticiler
arasindaki farklilik yalnizca tuzlu tat yogunlugunda anlamli bulunurken, eksi tat ile kremsi ve
peynir alti suyu aromalarinin iireticiler arasinda benzer olmasi Armola peynirinin ortak
duyusal profilini desteklemistir. Bulgular, iiretimdeki degiskenligin ozellikle asitlik ve tuz
diizeyi lizerinde yogunlastigin1 gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Armola peyniri, geleneksel peynir, fizikokimyasal 6zellikler, duyusal
karakterizasyon
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Yerel meyve cesitleri, yetistirildikleri bolgenin iklimi, toprak yapis1 ve geleneksel
yetistiricilik uygulamalarinin etkisiyle kendine ozgii kalite Ozellikleri kazanmaktadir. Bu
ozelliklerin bilimsel olarak ortaya konulmasi; yerel cesitlerin korunmasi, cografi isaret
stireclerinin desteklenmesi ve siirdiiriilebilir tarimsal iiretimin gelistirilmesi agisindan onem
tagimaktadir. Kirklareli'nin Karahidir kdyiinde uzun yillardir yetistirilen Karahidir Kiraz1 da
bolgenin 6nemli yerel genetik kaynaklarindan biri olmasina ragmen, pomolojik ve kalite

ozelliklerine iliskin bilimsel calismalar olduk¢a sinirlidir.

Bu calismada Kirklareli Karahidir Kirazinin bazi pomolojik ve fizikokimyasal ozellikleri
belirlenmistir. Meyve boyutlari, meyve agirligi, cekirdek ve meyve eti oranlar ile pH, suda
¢cOziinebilir kuru madde (°Bx), toplam titre edilebilir asitlik ve CIE L*, a*, b* renk

parametreleri analiz edilmistir.



Karahidir Kirazinin ortalama meyve agirhig 10.56 g, meyve eni 28.00 mm, meyve boyu
26.71 mm, meyve eti/cekirdek oran1 16.41, pH degeri 3.77, suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktar1 16.5 °Bx ve toplam asitligi %0.48 (malik asit) olarak belirlenmistir. Renk
analizlerinde elde edilen diisiik L* ve yiiksek a* degerleri, cesidin karakteristik koyu kirmizi

meyve rengini ortaya koymustur.

Elde edilen sonuglar, Karahidir Kirazinin ortalama meyve agirlifi, meyve boyutlar1 ve suda
¢Oziinebilir kuru madde igerigi bakimindan Amasya ve Uluborlu gibi cografi isaretli kiraz
cesitleriyle benzer, baz1 6zellikler bakimindan ise daha yiiksek degerlere sahip oldugunu
gostermistir. Ozellikle 26.71 mm olarak belirlenen ortalama meyve boyu, Amasya Kiraz icin
bildirilen degerlerin iizerinde bulunmustur. Ayrica 16.41 olarak belirlenen meyve eti/cekirdek
orani, literatiirde cogu cografi isaret dosyasinda yer almayan Oonemli bir kalite parametresi
olarak dikkat cekmektedir. Cesidin yiiksek suda ¢oziinebilir kuru madde icerigi ile nispeten
diisiik toplam asitligi, dengeli bir seker-asit profiline isaret ederken; diisiik L* ve yiiksek a*
degerleri karakteristik koyu kirmizi meyve rengini desteklemektedir. Bu bulgular, Karahidir
Kirazinin iri meyve yapisi, yliksek meyve eti oram1 ve Kkaliteli sofralik ozellikleriyle
Kirklareli'ne 6zgii onemli bir yerel genetik kaynak oldugunu ortaya koymakta; elde edilen
verilerin ¢esidin bilimsel karakterizasyonuna katki saglayacagi ve cografi isaret calismalarina

temel olusturacag: degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Karahidir Kirazi, kalite, Kirklareli, pomolojik 6zellikler,

yerel cesit.
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Geleneksel bir icecegimiz olan salgam suyu iiretimi sirasinda ortaya cikan kara havug¢ kabugu
(KHK), salgam kabugu (SK) ve salgam posast (SP), onemli miktarda organik madde ve
biyoaktif bilesen icermelerine ragmen cogunlukla atik olarak degerlendirilmektedir. Bu
calismada, salgam iiretimi yan {riinlerinin protein, toplam fenolik madde, antioksidan
kapasite ve mineral iceriklerinin belirlenerek fonksiyonel gida bileseni veya dogal katki
maddesi hammaddesi olarak degerlendirilme potansiyellerinin ortaya konulmasi
amaclanmistir. Bu amagla, liyofilize edilerek toz hale getirilmis SK, KHK ve SP’nin protein,
toplam fenolik madde, antioksidan kapasite ve mineral madde analizleri gerceklestirilmistir.
Protein analizi Kjeldahl yontemiyle gerceklestirilirken, toplam fenolik madde ve antioksidan
kapasite (demir (III) iyonu indirgeyici antioksidan kapasite (FRAP) ve 2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil (DPPH) radikal siipiirme aktivitesi) UV-Vis spektrofotometrik yontemlerle
analiz edilmistir. Mineral madde igerikleri ise mikrodalga yas yakma sonrasinda atomik
absorpsiyon spektrofotometresi kullanilarak belirlenmistir. Veriler tek yonlii varyans analizi
ve Tukey coklu karsilastirma testi ile degerlendirilmis, istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0,05
olarak kabul edilmistir. Sonuclarda; SP 6rnegi %7,57 protein igerigi ile en yliksek degeri
gostermis, bunu SK (%4,55) ve KHK (%3,28) izlemistir. Toplam fenolik madde miktar1 SP'de
12,54 mg gallik asit esdegeri (GAE)/g kuru agirlik (ka) olarak belirlenirken, SK ve KHK
orneklerinde sirasiyla 7,72 ve 8,59 mg GAE/g ka bulunmustur. Benzer sekilde FRAP (103,06
umol askorbik asit esdegeri (AAE)/g ka) ve DPPH serbest radikal giderme aktivitesi (92,63
umol AAE/g ka) bakimindan en yiiksek antioksidan kapasite SP Orneginde saptanmistir



(p<0,05). Mineral analizleri, SP'nin 6zellikle sodyum, potasyum, fosfor, magnezyum, demir,
bakir ve ¢cinko bakimindan diger yan iiriinlere gore daha zengin oldugunu gostermistir.

Bulgular, salgam {iiretimi yan iiriinleri arasinda ozellikle SP’nin yiiksek protein, fenolik
bilesik, antioksidan kapasite ve mineral icerigi sayesinde fonksiyonel gida bileseni ve dogal
antioksidan kaynagir olarak degerlendirilebilecek ©Onemli bir hammadde oldugunu
gostermektedir. Bu yan iriinlerin katma degerli iiriinlere doniistiiriilmesi, gida atiklarinin
azaltilmas1 ve dongiisel biyoekonomi yaklasiminin desteklenmesi agisindan onemli firsatlar
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Salgam; atik degerlendirme; siirdiiriilebilirlik; gida katki maddesi;
antioksidan; mineral.
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Son yillarda gidalarin besin degerinin yani sira fonksiyonel Ozelliklerinin incelenmesi
onemli bir arastirma konusu haline gelmistir. Fonksiyonel gidalar arasinda siit ve siit
tirtinleri 6nemli bir yere sahip olup, 6zellikle olgunlasma siirecinden gecen peynirler bu
grubun One cikan temsilcileri arasinda yer almaktadir. Dogal bilesiminde yer alan
proteinler, lipitler, karbonhidratlar, mineral tuzlar1 ve vitaminlerle birlikte olgunlagma
sirasinda  meydana gelen biyoaktif bilesenler, peynirin fonksiyonel olarak
degerlendirilmesinde Onemli bir rol oynamaktadir. Peynir, tiim diinyada oldugu gibi
Anadolu’da da zevkle tiiketilen bir siit riinii olup cesitliligi iilkemizin kiiltiirel
zenginliginin gostergelerinden bir tanesidir. Ulkemizde belirli bolgelerde iiretilen ve
cogunlukla da iiretildigi bolgede tiiketilen yoresel peynir cesitleri bulunmaktadir. Bu
peynirler kendilerine 6zgii tiretim ve olgunlagma siireclerine gore biyoaktif peptit olusumu
acisindan 6nemli bir potansiyel olusturmaktadir. Biyoaktif peptitler, viicut fonksiyonlari
tizerinde olumlu etkileri olan, kisa zincirli spesifik protein fragmanlar1i olarak
tanimlanmaktadir. Biiyiik protein molekiilii icerisinde inaktif olarak bulunan biyoaktif
peptitler, enzimatik ve mikrobiyal hidroliz ile gastrointestinal sindirim siire¢leri sonucunda
biyolojik olarak aktif hale gelmektedirler. Biyoaktif peptitlerin aminoasit kompozisyonu ve
dizilimi, peptit uzunlugu, terminal uglarda bulunan aminoasit tiirii fizyolojik fonksiyonlari
tizerinde belirleyici rol oynamaktadir. Peynir iiretimi sirasinda gerceklesen enzimatik
hidroliz ve proteoliz siireclerine ek olarak starter ve yardimci kiiltiir etkisi, 151l islem
uygulamasi, olgunlagsma siiresi ve sicakligir gibi faktorler peynirlerde biyoaktif peptit
miktar1 ve cesitliligi {izerinde etkili olmaktadir. Geleneksel peynir cesitleri iizerinde
yiiriitiilen ¢alismalar, her peynir tiiriiniin {iretim teknolojisine bagl olarak kendine 6zgii bir
peptit profili gelistirdigini ve bu profillerin antihipertansif, antioksidan, antimikrobiyal ve
antidiyabetik olmak iizere genis bir biyolojik aktivite sundugunu kanitlamistir. Peynirlerde
biyoaktif peptit olusumunu inceleyen calismalarin artmasi, Beyaz peynir, Kasar peyniri,
Tulum peyniri gibi geleneksel Tiirk peynirlerinde bulunan biyoaktif peptit potansiyelinin



ortaya konulmasi acisindan onemlidir. Bu derlemede, Tiirk kiiltiiriinde onemli bir yere
sahip olan geleneksel Tiirk peynirlerinde biyoaktif peptit olusumunu etkileyen faktorler
giincel literatiir bilgileri ele alinarak kapsaml bir sekilde degerlendirilmistir.
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Yogurt, kokeni Ortadogu'daki gocebe topluluklara dayanan ve giiniimiizde
gastronomide belirleyici bir fermente siit {iriiniidiir. Son yillarda saglik etkileri iizerine artan
farkindalik nedeniyle yogurt tiiketimine ilgi artmaktadir. Bu baglamda yogurdun antik cagdan
giinlimiize iintinii koruyan ve geleneksel tipta sik¢a kullanilan nar meyvesinin yan iiriinleri ile
zenginlestirilmesi, gida iretiminde siirdiiriilebilirlik, geleneksel iiriinleri daha cekici hale
getirmek ve saglik katkisini artirmak i¢in 6nemli bir strateji olarak degerlendirilebilir. Bu
calismada, yogurdun fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek ve siirdiiriilebilir gida iiretimini
desteklemek amaciyla probiyotik aktivitesi yiiksek olan Lactobacillus acidophillus ve saglik
faydalar1 nedeniyle nar meyvesinin yan lriinleri kullanilarak yogurt {iiretimi
gerceklestirilmistir.

Uretimde yogurt Kkiiltiirii ve Lactobacillus acidophillus kullamlarak dort grup
probiyotik yogurt iiretimi gerceklestirilmis, fermantasyon asamasindan dnce gruplara sirasiyla
%1 nar kabugu tozu, %1 nar c¢ekirdegi tozu ve %1 nar c¢ekirdegi yagi eklenirken, katki
maddesi icermeyen grup kontrol grubu olarak degerlendirilmistir. Uretilen 6rneklerde +4 °C
de 28 giinliikk depolama boyunca reolojik analizler, mikrobiyolojik analizler ve antioksidan
aktivite analizleri gerceklestirilmistir.

Depolama siiresince yapilan analizlerde probiyotik yogurt Orneklerinin kalite
ozelliklerinde, katki maddesi c¢esidine bagli degisimler gozlenmistir. Yogurt orneklerinin
sertlik, viskozite ve su tutma degerlerinin iiretimde kullanilan nar yan iiriinlerine baglh olarak
iyilestigi (p<0.05) veya kontrol 6rnegi ile benzer degerler gosterdigi tespit edilmistir.

Mikrobiyolojik analizlerde nar yan iiriinlerinin yogurt bakterileri ve L. acidophilus
canliligina etkisine bakildiginda bu iiriinlerin depolama boyunca olumsuz bir etki

gostermedigi goriilmiistiir. Ayrica, nar kabugu, nar cekirdegi tozu ve nar yag ile iiretilen



orneklerde depolamanin belirli giinlerinde kontrol grubundan daha yiiksek sayida S.
thermophilus, L. bulgaricus ve L. acidophilus bulundugu belirlenmistir (p<0.05).

Antioksidan aktivite analizlerinde depolama sirasinda, nar yan iiriinii iceren yogurt
orneklerinin kontrol grubu orneklerinden genel olarak daha yiiksek toplam fenolik madde
icerigi ve daha yiiksek diizeyde antioksidan aktivite sergiledikleri goriilmiistiir (p<0.05). Elde
edilen bulgular, tiretiminde nar yan iiriinleri kullaniminin probiyotik yogurdun fonksiyonel ve
tekstiirel 0zelliklerini gelistirdigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, Nar yan iiriinleri, Yogurt
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Niifus artisiyla birlikte gida iiretim ve isleme siireclerinde olusan gida atiklari, siirdiiriilebilir
gida sistemleri agisindan giderek daha 6nemli bir sorun haline gelmektedir. Meyve ve sebze
isleme endiistrisinde olusan yan iiriinler ve atiklar genellikle kabuk, c¢ekirdek, posa, sap ve
kullanilmayan kisimlardan olugmaktadir. Toplama, tasima, nakliye ve isleme gibi farkli
asamalarda ortaya cikan bu atiklarin toplam {riiniin yaklasik %25-30’una ulasabildigi
bildirilmektedir. Meyve ve sebze atiklar1 diyet lifleri, fenolik bilesikler, enzimler, vitaminler
ve karotenoidler bakimindan zengin kaynaklardir. Meyve ve sebze atiklarinin yeniden
degerlendirilmesi, ¢evresel siirdiiriilebilirligi destekleyerek biyolojik cesitlilik kaybi, sera gazi
emisyonlar1 ve atik yonetimi gibi ¢evresel sorunlara dogrudan ¢6ziim sunmaktadir. Meyve
atiklar1 endiistride genellikle kanathi hayvan yemi, silaj katki maddesi ve boyar madde olarak
kullanilmakta olup ekonomik ve cevresel katkisinin sinirlt kaldigi belirtilmektedir. Bu gida
atiklarinin katma degerli bir iirline doniistiiriilmesine odaklanarak siirdiiriilebilir {iretim
modellerinin desteklenmesi 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda, fermantasyona dayali iiriinler
arasinda yer alan sirke, meyve ve meyve isleme atiklarinin degerlendirilmesi agisindan 6nemli
bir alternatif olarak one ¢cikmaktadir. Meyve sirkelerinin vitaminler, mineraller, aminoasitler,
fenoller ve diger besin maddeleri bakimindan zengin oldugu, antikanser, antioksidan,
antihipertansif ve antidiyabetik gibi etkilere sahip oldugu belirtilmektedir. Yapilan bu
calismada, endiistriyel kuru meyve isletmelerinde ortaya ¢ikan incir, kayisi ve sap/copiceren
karisik kuru meyve atiklarinin sirke iiretiminde kullanim potansiyeli arastirilmistir. Kuru
meyve atiklar1 ile laboratuvar oOlceginde alkol fermantasyonu gerceklestirilmistir.
Fermantasyon siirecinin 7. ve 10. giinlerinde briks, alkol, asitlik ve pH analizleri
gerceklestirilmistir.  Fermantasyon siireci boyunca elde edilen analiz sonuclari
degerlendirildiginde, kuru incir ve sap/¢op iceren karisik kuru meyve atigi ile yapilan alkol
fermantasyonunun basarili bir sekilde gerceklestigi belirlenmistir. Ardindan asetik asit



fermantasyonu i¢in asetatore verilerek sirke iiretimi gerceklestirilmistir. Bu ¢alismada elde
edilen verilerin, diisiik verimli hammadde kaynaklarmin degerlendirilerek katma degeri
yiiksek sirke iiriinlerinin gelistirilmesi ve ticarilestirilmesine yonelik bilimsel ve teknolojik
altyapinin olusturulmasina katki saglamasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Atik, Fermantasyon, Kuru meyve, Sirke
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Ozet

Giris ve Amac: Geleneksel siit iiriinleri, karakteristik yapilari, besleyici ozellikleri ve kiiltiirel
degerleriyle gida mirasinin 6nemli bilesenleridir. Degisen tiiketici beklentileri ve dijital iiretim
teknolojilerindeki  gelismeler, bu iiriinlerin 0zgiin nitelikleri korunarak yeniden
degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. U¢ boyutlu (3B) gida baskisi, iiriinlerin sekil,
porsiyon ve tekstiirel oOzelliklerinin dijital olarak tasarlanabildigi yenilik¢i bir iiretim
teknolojisidir. Bu c¢alismada, literatiirde 3B gida baskisinda degerlendirilen siit iiriinleri ve
baski performansinmi belirleyen 6zellikler incelenerek, teknolojinin geleneksel siit {iriinlerinin
modernizasyonundaki potansiyelinin degerlendirilmesi amaclanmustir.

Yontem: Calisma, 3B gida baskisi ile siit ve siit iiriinlerine iligkin giincel literatiiriin
degerlendirilmesine dayanan derleme niteliginde hazirlanmistir. Peynir, yogurt, kefir ve
dondurma basta olmak {lizere siit bazli iirlinlerdeki uygulamalar; baski performansini
belirleyen reolojik ve tekstiirel ozellikler ile akis davranisi, sekil dogrulugu ve baski sonrasi
stabilite agcisindan degerlendirilmistir.

Bulgular ve Sonuc: Literatiirde peynirin 3B baskiyla seklini koruyabilen yapilar
olusturabildigi; baski kosullarinin {iriiniin yiizey ozellikleri, tekstiir ve yapisal biitiinligii
etkiledigi bildirilmistir. Peynir sistemlerinde peyniralti suyu proteini esasli bilesenlerin suyun
yapi icerisinde tutulmasini ve tabakalar arasi biitiinliigii destekledigi; yogurtta peyniralti suyu
proteini ve hidrokolloid ilavesinin baski sonrasi yapiyr giiclendirdigi belirlenmistir. Kefir
bazli jel sistemlerinin 3B baskiyla sekillendirilebildigi ve baski sicakligimin probiyotik
canliligr etkiledigi; dondurmada ise siittozu kullaniminin baski materyalinin kivami ve baski
sonrast yapit kazanimi iizerinde olumlu etkiler gosterdigi bildirilmistir. Bu bulgular, siit
iriinlerinin 3B baski performansinin iiriin 6zelliklerinin yami sira formiilasyon ve baski
kosullariyla iliskili oldugunu gostermektedir. Sekil, tekstiir, porsiyon ve sunum 6zelliklerinin
dijital olarak yeniden tasarlanabilmesi, mevcut siit iiriinlerinde ortaya konulan teknolojik
olanaklarin geleneksel iirlinlerin modernizasyonuna aktarilmasina firsat sunmaktadir. Bu
yoniiyle 3B gida baskisi, geleneksel siit iirlinlerinin karakteristik 6zelliklerinin korunmasi ile
bu iirlinlerin giiniimiiz tiiketici beklentilerine uyarlanmasin1 bir araya getirebilecek
tamamlayici bir yaklasim olarak degerlendirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel siit iiriinleri, ic boyutlu gida baskisi, dijital doniisiim, iiriin
modernizasyonu, baski performansi
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Giris ve Amag:

Kirmizi et, yiliksek besin degeri nedeniyle insan beslenmesinde Onemli bir yere sahiptir.
Ancak sinirl raf 6mrii, depolama siiresince meydana gelen kalite kayiplari, {iriin stabilitesinin
artirllmasina yonelik c¢esitli yontemler gelistirilmigtir. Bu ¢alismada, siv1 tiitsii uygulamasi ile
farkli ambalajlama yontemlerinin burger koéftelerinin, depolama siiresince kalite 6zelliklerine
etkisinin belirlenmesi amaclanmusgtir.

Yontem:

Bu amagla burger koftelerine sivi mese tiitsii c¢oOzeltisi igneli enjeksiyon yoOntemiyle
uygulanmis, ornekler stre¢ film, modifiye atmosfer ve vakum ambalajlama yontemleriyle
paketlenmistir. Uriinler +4°C’de depolanmis ve depolama siiresince pH, su aktivitesi (aw),
renk (L*, a*, b*) tekstiirel 6zellikler, temel kimyasal kompozisyon (nem, protein, yag, kiil,
tuz), paket i¢i gaz kompozisyonu ve toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 analiz
edilmistir.

Bulgular:

Depolama siiresince tiim orneklerde pH, renk (L*,a*,b*) ve tekstiirel ozelliklerde zamana
baghh degisimler goriilmiistiir. Tiitsiilenmis burgerlerin, temel kimyasal kompozisyonu
belirlenmis ve su aktivitesi (aw) degerlerinin gruplar arasinda benzer oldugu goriilmiistiir.
Siv1 tiitsii uygulanan Orneklerde, kontrol gruplarina kiyasla TAMB sayilarinin daha diisiik
diizeyde seyrettigi ve mikrobiyal gelisimin sinirlandigi belirlenmistir. Modifiye atmosferde
ambalajlanan drneklerde depolama siiresince paket i¢i gaz

kompozisyonunda degisimler gozlenmistir. Sivi tiitsii uygulanarak modifiye atmosfer veya
vakum ambalajlanan ornekler mikrobiyolojik a¢idan 9.giine kadar kabul edilebilir sinirlar
icinde kalmustir.

Sonugc:

Siv1 tiitsii uygulamasinin modifiye atmosfer ve vakum ambalajlama yontemleriyle birlikte
kullanilmasi, burger koftelerde kalite 6zelliklerinin korunmasina ve mikrobiyal gelisimin
sinirlandirilmasina katki saglamistir.

Anahtar Kelimeler: Burger, siv tiitsii, modifiye atmosfer paketleme, vakum ambalajlama,
kalite ozellikleri



SOFRALIK KALITESi DUSUK KARPUZLARDAN SiRKE URETIiMi: DOGAL VE
SiRKE ANASI iLAVELI FERMANTASYONUN KALITE OZELLIiKLERI UZERINE
ETKILERI
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Ozet

Bu calismada, sofralik kalitesi diisiik karpuz meyvesinin katma degeri yiiksek meyve
sirkesi iiretiminde kullanim potansiyelinin degerlendirilmesi ile iki farkli yontemin [dogal
fermantasyon (SP) ve sirke anasi ilavesiyle fermantasyon (SA)] karpuz sirkesi liretimi
tizerindeki etkilerinin karsilagtirilmasi amaglanmistir. Denemeler 3 tekerriirlii olarak
kurulmustur. Sirke Orneklerinin pH, toplam asitlik, ugar asitlik, renk, toplam fenolik
madde, antioksidan aktivite, organik asit ve seker profilleri belirlenmistir. Sirke anasi
ilavesinin, asetik asit fermantasyon siiresini dogal fermantasyona gore 21 giinden 10 giine
indirerek Oonemli Ol¢iide kisalttigi belirlenmistir. Karpuz sirkesi iiretiminde sirke isleme
yonteminin karpuz sirkelerinin kalite 6zellikleri {izerinde énemli farkliliklara (p<0,05) yol
actig1 varyans analizi (ANOVA) Tukey c¢oklu karsilastirma testi ile belirlenmistir. Sirke
orneklerinde toplam asitlik (asetik asit cinsinden) SA ve SP orneklerinde sirasiyla 55,43
g/l ve 42,72 g/L. olarak saptanmistir. Her iki sirke Orneginin de TS 1880 EN 13188
standardinda belirtilen minimum toplam asitlik kriterini (>40 g/L asetik asit cinsinden)
sagladigi belirlenmistir. SA 6rneginde ucar asitlik (31,62 g/1) SP ornegine gore (24,22 g/1)
daha yiiksek bulunmustur. Sirke 6rneklerinde baskin seker fruktoz olurken; baskin organik
asit asetik asit olmustur. SA 6rneginde toplam fenolik madde igerigi (35,94 mg GAE/L) SP
ornegine gore daha diisiik (38,47 mg GAE/L) bulunurken; antioksidan aktivite degeri
(395,3 mg TE/L) ise SP 6rnegine (369,5 mg TE/L) gore daha yiiksek bulunmustur. Elde
edilen veriler; fermantasyon siirecine ragmen, sirke drneklerinin fenolik bilesik igerigi ve
radikal siipirme kapasitesinin baslangictaki fermente edilmemis karpuz suyuna kiyasla
onemli Ol¢iide korundugunu ortaya koymustur. Sonug olarak bu caligma, sofralik kalitesi
disiik karpuzlarin meyve sirkesi gibi katma degerli fermente iiriinlerin {iretiminde
hammadde olarak degerlendirilmesinin uygun ve siirdiiriilebilir bir yaklasim oldugunu
ortaya koymustur. Gelecekte yapilacak calismalar ile sofralik tiiketim degeri diisiik
meyvelerin sirkeye islenmesi, katma degerli ve saghiga faydali fonksiyonel iiriinler elde
edilmesine olanak saglayabilecektir. Ayrica, iiretim kosullarinin optimize edilmesi ve
duyusal ozelliklerin gelistirilmesi bu tiir iriinlerin ticarilesme potansiyelini de
artirabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Karpuz sirkesi, sirke anasi, asetik asit fermantasyonu, fonksiyonel
iiruin, kalite ozellikleri



Probiyotik Keci Yogurdunun Gelistirilmesinde Farkh Cekirdek Tozlarimin (Bal Kabagi,
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Ozet

Son yillarda, sagliga kanitlanmis faydalar sunan fonksiyonel gidalar 6ne ¢ikmakta olup, bu
gidalar bagisikligi giiclendirerek cesitli hastaliklara karst koruyucu etki gostermektedir.
Probiyotikler, ozellikle siit {iriinleri araciligiyla bagirsak sagligini iyilestiren en Onemli
fonksiyonel bilesenler arasinda yer almaktadir. Ayrica, yiliksek biyoaktif icerige sahip
karpuz, bal kabagi ve avokado cekirdekleri gibi atik {iirlinleri hem saglik hem de
siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirmek ©6nem teskil etmektedir. Bu baglamda, bu
calismada, keci siitiine %2 oraninda bal kabagi, karpuz veya avokado cekirdegi tozu ilave
edilerek probiyotik yogurt iiretilmistir. Isil islem gormiis siit, yogurt kiiltiirli (Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus ve Lactobacillus ~ delbrueckii ~ subsp. bulgaricus)  ile
probiyotik bakteriler (Lactobacillus casei ve Bifidobacterium lactis BB-12) kullanilarak
asilanmig, pH 4.70'e ulasana kadar inkiibe edilmis ve ardindan 28 giin boyunca 4°C'de
depolanmistir. Depolama siiresi boyunca pH, titrasyon asitligi, probiyotik bakteri sayimi ve
proteotilik aktivite analizleri gerceklestirilmistir. Ayrica depolama basinda bilesim
analizleri (toplam kuru madde, protein ve yag) ile HaCaT hiicre hatttinda sitotoksisite ve
CaCo-2 hiicre hatt1 analizleri gerceklestirilmistir.



Lactobacillus casei sayiminda depolamanin basinda ve sonunda avokado ¢ekirdegi tozu ile
zenginlestirilen yogurtlar 6n plana c¢ikarken, Bifidobacterium animalis subsp. lactis
sayiminda ise depolamanin basinda avokado cekirdegi tozu ile zenginlestirilen yogurtlar,
depolamanin sonunda ise hem avokado hem de bal kabag: tozu ile zenginlestirilen yogurtlar
on plana ¢cikmistir. En yiiksek proteolitik aktivite degeri depolamanin basinda bal kabagi
cekirdegi tozu ile zenginlestirilen probiyotik yogurtlarda, depolamanin sonunda ise
avokado cekirdegi tozu ile zenginlestirilen probiyotik yogurtlarda tespit edilmistir (p<0.05).
Antikanser aktivite acisindan CaCo-2 hiicre hatt1 analizlerinde avokado c¢ekirdeginde etki
goriilmiis fakat yapilan yogurt orneklerinde hiicre canliligi kontrol grubuna kiyasla %70
canliligin altina diismedigi i¢cin herhangi bir antikanser etki goriilmemistir. Ayrica iirlinlerin
saglikli hiicre hatlarindan biri olan HaCaT hiicre hatlarinda sitotoksik etkisi olup
olmadigina bakilmis ve tiim yogurt drneklerinde sitotoksik etki goriilmemistir.

Giiniimiizde saglik iizerine sayisiz faydalar1 oldugu bilinen probiyotik bakteriler ile bal
kabagi, karpuz ve avokado g¢ekirdeklerinin kegi siitinden yogurt iiretiminde kullaniminin
fonksiyonel iiriin yelpazesine onemli bir katki sunacag diisiintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cekirdek tozu, probiyotik, keci siitii, fonksiyonel siit iiriinii
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Giris ve Amac: Probiyotik 6zellikleri ile bilinen kefir, besinsel degerini artirmak ve tiiketici
begenisini gelistirmek amaciyla ¢esitli meyvelerle zenginlestirilmektedir. Bu ¢alismada, farkli
oranlarda (%5, %10, %15 ve %20) dag cilegi piiresi ilavesinin kefirin mikrobiyolojik yapisi,
fizikokimyasal oOzellikleri ve duyusal Kkalitesi iizerindeki etkilerinin belirlenmesi
amaglanmustir.

Yontem: Calismada inek siitii ve ticari toz kefir starteri kullanilarak 30°C'de 18 saatlik bir
fermentasyon gerceklestirilmistir. Fermentasyon sonunda elde edilen kefirlere farkli oranlarda
pastorize dag cilegi piiresi eklenmistir. Laktik asit bakterisi (LAB) ve maya sayimlar
fermentasyonun 1. giiniinde yapilmistir. Depolamanin 0, 7 ve 14. giinlerinde pH, titrasyon
asitligi (TTA) ve renk (L, a, b, C, h) analizleri gerceklestirilmis, ayrica iiriinler duyusal agidan
degerlendirilmistir.

Bulgular: 1. giin analizlerinde LAB sayis1 7.69-8.27 log kob/ml, toplam maya sayisi ise 8,10-
8.25 log kob/ml arasinda degisen degerlerde bulunmustur. Meyve piiresi ilavesiyle birlikte pH
degerlerinde diisiis, TTA degerlerinde ise artis gdzlenmistir (0. giin pH: kontrol 4.59; %20
meyveli 4.42). Renk analizinde, meyve oranina paralel olarak a (kirmizilik) degeri belirgin
sekilde artis gOstermistir. Duyusal analizlerde, %10 meyve iceren Orneklerin tat ve genel
kabul edilebilirlik acisindan yiiksek puanlar aldigi, ancak %?20 ilavesinin 6zellikle kivam ve

genel begeni skorlarin diisiirdiigii tespit edilmistir.



Sonuc¢: Dag cilegi ilavesi, kefirin mikrobiyolojik igerigini korurken iiriine fonksiyonel ve
duyusal bir cesitlilik katmistir. Calisma sonuglari, duyusal ve fizikokimyasal parametreler

acisindan %10’luk meyve ilavesinin en uygun formiilasyon oldugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Dag Cilegi, Fermentasyon, Duyusal Analiz.
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Bu calismada endiistriyel olarak farkli teknikler (geleneksel, pastorize ve sarimsak ilaveli) ile
tiretilen ii¢ farkli salgam suyunun tanimlayici duyusal Ozelliklerinin degerlendirilmesinde
gorev alan egitimli panelistlerin  panel performansit degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirmede Tanimlayict Duyusal Analiz (DA) yontemi 15 cm’lik ¢izgi skalasi ile
uygulanmis ve analiz iki tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Panel verilerinin analizi i¢in
XLSTAT programi kullanilarak karisik model ii¢ yonlii varyans analizi (panelist, tekerriir ve
interaksiyon tesadiifi; ornek ise sabit faktor olarak alinmistir) uygulanmustir. Ayrica, duyusal
ozelliklerin daha iyi ifade edilebilmesi amaciyla verilere Temel Bilesen Analizi (PCA)
uygulanmistir. Panel analizi sonucunda; renk, pismis, sarimsak, tatlimsi ve taze kokular ile
retronasal havu¢ ve pismis aroma tanimlayicilar icin panelin ayirt edebilme 6zelliginin iyi
diizeyde (p<0,1) oldugu belirlenmistir. Buna karsilik panelin; eksi, tatli, burukluk gibi tat ve
agiz hissi tamimlayicilan ile toprak, baharat ve laktik kokular1 igin iyi bir performans
gosteremedigi tespit edilmistir. Tutarlilik (panelistxiiriin interaksiyonu) acisindan panelin
tanimlayicilarin degerlendirilmesi ile ilgili fikir birliginde olmadig1 ve interaksiyonlar oldugu
(p<0,05) belirlenmistir. Analizin tekrarlanabilirligi agisindan ise panelin iyi bir performans
gosterdigi ve her bir tanimlayici igin tekerriirler arasindaki degerlendirme farkliliklarinin
kiiciik oldugu (hata kareler ortalamasinin karekokii (RMSE) <2,25) saptanmistir. Panel
performans degerlendirmesi sonucunda; tat ve agiz hissi gibi zor degerlendirilebilen
tanimlayicilar acisindan panel egitimlerine devam edilerek panel tutarliliginin ve ayirt
edilebilirliginin artirilmas1  gerektigi ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica, ©6n degerlendirme
niteligindeki PCA sonucunda salgam ornekleri ii¢ farkli bolgeye ayrilarak beklenen 6zellikleri
gostermistir; geleneksel ornek taze, havug ve laktik gibi tamimlayicilar ile 6n plana c¢ikarken,
pastorize ornek pismis ve tatlimsi aromalarla, sarimsak ilaveli ornek ise sarimsak ve baharat
aromalar1 baskin olarak tanimlanmistir. Bu dogrultuda, panel egitimlerine devam edilerek
daha kapsamli ve cok sayida endiistriyel 6rnegi degerlendirebilecek ve boylece salgam
suyunun duyusal kalite kontroliinde gorev alabilecek panelistlerin hazir hale getirilmesi
hedeflenmektedir.



Anahtar Kelimeler: Salgam, Tanimlayic1 Duyusal Analiz, Panel Performansi, Varyans
Analizi, Tekrarlanabilirlik, Ayirt edebilirlik
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Giris ve Amac: Probiyotikler, yeterli miktarda tiiketildiginde bagisiklik sistemini
giiclendirme gibi 6nemli saglik faydalar1 sunan canli mikroorganizmalardir. Giiniimiizde
laktoz intoleransi ve vegan beslenme egilimleri nedeniyle siit iiriinii icermeyen, dogal ve
stirdiiriilebilir fonksiyonel iceceklere olan talep hizla artmaktadir. Kavun cekirdekleri, zengin
besinsel degeri ve biyoaktif fenolik igerigiyle bu tiir iiriinler icin ideal bir bitki bazli ham
maddedir. Bu calismada, geleneksel "siibye" iceceginden ilham alinarak kavun cekirdegi
Oziitiinlin su kefiri taneleriyle fermantasyonu ve nihai iiriiniin belirli kalite parametrelerinin
belirlenmesi amaglanmugtir.

Yontem: Kavun cekirdekleri geleneksel (GSK) ve liyofilizasyon (LSK) yoOntemleriyle
kurutulmus; ardindan 1:5 oraninda saf su ile ogiitiilerek Oziitler hazirlanmistir. Hazirlanan
oziitler 75°C'de 5 dakika pastorize edildikten sonra %35 sakkaroz ilave edilmis ve %1 aktif su
kefiri tanesi ile asilanarak 25°C'de 48 saat fermantasyona birakilmistir. Fermantasyonun 0, 24
ve 48. saatlerinde fizikokimyasal (pH, Briks, titredilebilir asitlik (TTA), renk) ve
mikrobiyolojik (laktik asit bakterileri ve maya sayimi) analizler gergeklestirilmistir.



Bulgular ve Sonuc¢: Fermantasyon siiresince mikrobiyel aktiviteye bagli olarak Briks
degerleri baslangictaki 8,7-9,33 seviyelerinden 6,1-7,23 araligina diigsmiistiir. Baslangicta
6,47-6,90 olan pH degerleri, 48 saat sonunda 3,37-4,81 seviyelerine gerilerken; laktik asit
cinsinden TTA degerleri LSK grubunda %1,93'e, GSK grubunda ise %]1,42'ye ulasarak
liyofilizasyonun asitlik gelisimini destekledigini gostermistir. Mikrobiyolojik agidan, 48. saat
sonunda laktik asit bakterisi (LAB) sayilar1 9,58-9,75 log KOB/ml, maya sayilar ise 8,48-
8,65 log KOB/ml olarak belirlenmis ve her iki grupta da yiiksek canlilik gozlenmistir. Renk
parametrelerinde (L*, a*, b*) fermantasyon siiresine bagli olarak istatistiksel acidan anlamli
degisimler kaydedilmistir. Veriler, kavun ¢ekirdegi oziitiiniin su kefiri mikroflorasi i¢cin uygun
bir substrat oldugunu ve yiiksek canlilik iceren fonksiyonel bir icecek iiretiminde
kullanilabilirligini ortaya koymaktadir. Bu yontem, gida sanayii yan iiriinlerinin katma degeri
yiiksek, bitki bazli ve probiyotik alternatiflere doniistiiriilmesine imkan saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bitki bazli icecek, Fermantasyon, Kavun cekirdegi, Liyofilizasyon, Su
kefiri, Siibye
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[luten bugday, arpa ve ¢avdar [ibi tahillarda bulunan, bu tahillarin unlariyla yapilan hamurun
vilkoelaltik yapilinm olusmalinda kilit rol oynayan bir protein kompleklidir. Ote yandan,
Colyak haltaligi, bugday alerjili ve ¢olyak dis1 [luten duyarliligi bulunan bireyler icin
‘lutenliz bellenme zorunlu bir tedavi yaklagimidir. Artan tani oranlarinin yaninda birey(¢él
tiikketici tercihleri de [on yillarda [lutenliz iirlinlere olan talebi 6nemli Slgiide artirmistir.
[lutenin hamur yapilina [agladig1 teknolojik Ozelliklerin yoklugu nedeniyle [lutenliz
iiriinlerde fiziklel (sekil, hacim, doku, ...) ve duyulal kalite acilarindan karsilagilan
igliiklerin asilmali ve iiriin kalite[inin artirilmal1l amaglariyla farkli [lutenliz unlarin ve
bunlarin ¢esitli oranlarda karisimlarinin yenilik¢i {irtin [elistirmede kullanimina yonelik
bilim[el ¢aligmalar ¢ok diliplinli olarak yiiriitiilmektedir. Bu bildiride [lutenliz un ¢esitleri,
kullanim alanlar1 ve literatiirde [lutenliz yenilik¢i firincilik iiriinleri [elistirmeye yonelik
caligmalar derlenmistir. Calismalar, tek bir [lutenliz un ¢esidinin bugday [luten aginin
‘agladigr elaltikiyet, [az tutma, (1 baglama ve doku Ozelliklerini tek basina [aglayamadigin
"0ltermektedir. [luteniz un karisimlarinda farkli fonkliyonel 6zelliklere [ahip bilesenlerin
birlikte kullanim1 Cerekmektedir. Bu bilesenler aralinda nisaltalar, [Tutenliz tahil/yalanci tahil
unlari, baklalil unlar1 ve hidrokolloidler bulunmaktadir. Ayrica ¢ekirdek unlari, ke¢i boynuzu,
keltane unu [ibi bilesenler de [lutenliz iiriin uygulamalarinda basariyla kullanilmaktadir.
Tahillar aralinda piring ununun nétr tadi, agik renli, diisiik [odyum icerigi ve hipoalerjenik
ozellikleri nedeniyle en yaylin kullanilan [lutenliz un oldugu [o6riilmektedir. Patatel!
nigaltalinin iiriiniin tazeligini korumali ve duyulal kaliteyi iyilestirme(i nedeniyle 6ne ¢iktig
da bildirilmektedir. Derleme, caligmalarda ulasilan olumlu [onuglarin yani [ira fiziklel ve
duyulal kalite acilindan iiriin bazinda [elistirilmeli Cerektigi belirtilen yonlerin de ortaya
konmasina ve boylece gelecekte yapilacak ¢alismalara 11k tutmaya odaklanmistir.

Anahtar Kelimeler: [Jluten[iz Un, [Jaltronomi, Alternatif Tahillar
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Geleneksel gidalar, gelenege dayali olarak ve geleneksel yontemlerle, dogal veya organik
iriinlerden iiretilen gidalar olup, yoresel iiriinler olarak da adlandirilmaktadir. Geleneksel
gidalar kiiltiirel cesitliligin ve zenginligin 6nemli bir gostergesidir. Geleneksel {iriinler
Oziinde; kiiltiir, tarth ve yasam tarzini1 anlatirlar. Kayis1 bagkenti Malatya’da kayisidan yapilan
kayisili iirinlerin daha yakindan taninmasi, sanayiye kazandirilmasi, zamana yenik diisiip
unutulmamasi ve gelecek kusaklara taginmasi ile yore ekonomisine katkilari arastirilmustir.
Malatya ilindeki 13 ilge, her ilceden gayeli 6rnekleme metodu ile ilge popiilasyonunu temsil
edebilecek 3 koy ve her koyden 3 fiiretici/isletme calismanin ornek hacmi olarak
belirlenmistir., “Geleneksel Kayisili Uriinler Anket Formu” 471 iireticiye anket uygulanarak
kayit altina alinmistir. Anket formunda yoresel olarak yapilan kayisili tiriinlerin hangi yoreye
ait oldugu, yapim teknikleri, hammadde olarak hangi tip/cesit kayisimin kullanildig1 veya
birden fazla ¢esit kayis1 meyvelerinin birlikte harmonize edilerek kullanildigi, nasil muhafaza
edildigi ve aile biit¢elerine katkilarini belirlemek amaciyla. Anket caligsmasi sonucunda 28
cesit kayisili iirlin belirlenmistir. 28 Adet kayisili {iriiniin dort duyusal begeni parametreleri
(tat-aroma, yapi, doku ve renk-goriiniis) 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Panelistlerce verilen begeni degerleri SPSS istatistik paket programi kullanilarak varyans
degeri 0,04393 olarak hesaplanmis, a=0,050 hata pay1 ile 28 kayisili iiriin arasinda dort
parametrede duyusal begeni bakimindan farklar 6nemli bulunmustur. Toplam duyusal begeni
parametrelerine LSD c¢oklu karsilastirma analizi uygulanmis, bu analiz sonucunda dort
parametredeki duyusal begeni sinif degerleri ve ortalamalar1 belirlenmistir. Kayisili tarhana
92,30 degeri ile duyusal test ortalama degerleri arasinda yer almistir. Gorsel ve basili
medyada kayisili tarhanaya genis yer verilerek tanitimi yapilmis ve kayisili tarhana biiyiik ilgi
duyulmus ve begenilen énemli kayisili iiriinler arasinda yer almistir. Malatya’nin Darende ve
Hekimhan ilgelerinde cerezlik ve c¢orbalik kayisi tarhanasi yapilmaktadir. Yoresel olarak
sinirh iiretilen geleneksel kayisili tarhananin 6zellikle, yurt disinda yasayan gurbetgilerin izin
doniiglerinde  satin alarak AB iilkelerine gotiirdiikleri bir lezzet c¢esidi olarak
degerlendirilmektedir. Bu calismada fonksiyonel gida niteliklerine sahip kayisi(l1) tarhananin
yapimi ve icerigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel kayisilt iiriinler, kayisili tarhana, Malatya kayisisi
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Geleneksel fermente siit iiriinleri, beslenme kiiltiirlimiizde 6nemli bir yere sahip olup yiiksek
besin degerleri ve karakteristik duyusal ozellikleri nedeniyle yaygin olarak tiiketilmektedir.
Bunlardan biri olan kefir; laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalarin
fermantasyonu sonucu olusmakta ve c¢ok sayida ugucu aroma bilesigi icermektedir. Bu
bilesenler; aldehitler, ketonlar, alkoller, esterler, karboksilik asitler ve kiikiirtlii bilesikler olup
kefirin karakteristik aroma profilinin olugsmasinda temel rol oynamaktadir. S6z konusu ugucu
bilesenler cogunlukla duyusal kalite ve aroma karakterizasyonu agisindan ele alinmakta ancak
son yillarda bu bilesiklerin biyolojik sistemler {izerindeki olas1 etkileri ile ilgili caligmalar
artmaktadir.

Kefirde tereyagimsi tat veren diasetil bazi patojen mikroorganizmalarin gelisimini
baskilayarak; asetik asit ise keskin tat ve asitlik kazandirmanin yaninda E. coli ve Salmonella
gibi zararli patojenlere karsi antimikrobiyal ozellikler gosterirler. Yesil elma benzeri aroma
saglayan asetaldehit sindirim kanalindaki mikrobiyal dengenin korunmasina katkida
bulunmakta, fermantasyon sonucu olusan karbondioksit ise ferahlatici tadin yani sira mide
salgilarin1 uyarak sindirimi kolaylastirmaktadir. Maya metabolizmasi sonucu az miktarda da
olsa olusan alkol, kefirin karakteristik duyusal profilini tamamlamanin yani sira hafif
gevsetici/stres giderici etkiye destek olmaktadir. Bunun yaninda ucucu organik asitlerin
bagirsak florasini diizenledigi, kefirin fermantasyonu sonucu olusan bir metabolit olan
hidrojen peroksit ve asetik asit gibi ucucu bilesenlerin zararli bakterileri engelleyerek
antimikrobiyal aktivite gosterdigi belirlenmistir.

Kefir fermantasyonu sonucu olusan laktik ve asetik asidin yara iyilesmesini hizlandirdig:
yapilan in vivo ¢alismalar ile ortaya konmustur. Bazi ucucu bilesiklerin ise sinyal yolaklarini
(NF-xB, MAPK) etkileyerek antiinflamatuvar etki yaratabilecegi, 6zellikle baz1 meyveli veya
kefir-benzeri fermente iceceklerde tespit edilen furfuril alkol ve bazi1 fenolik ugucu
bilesenlerin reaktif oksijen tiirlerini baskilayarak antioksidan aktivite gosterdikleri
belirlenmistir. Bu bilesenlerin ¢ogunun potansiyel biyolojik etkileri halen dolayli kanitlar
diizeyinde olup konu ile ilgili ¢alismalar devam etmektedir.



Bu bildiride kefirdeki ucucu aroma bilesenlerinin potansiyel biyolojik etkilerinin
degerlendirilecek olmasi kefirin aroma kimyasi ile fonksiyonel beslenme arasindaki iliskinin
daha biitiinciil bir sekilde ele alinmasina katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, ucucu bilesenler, aroma kimyasi, fonksiyonel gida, biyolojik
aktivite.
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Kuru incir, Tiirkiye’nin geleneksel ve ekonomik degeri yiiksek iiriinlerinden biri olmakla
birlikte, {iretim ve depolama siirecinde aflatoksinlerin kontaminasyonu agisindan risk
tagimaktadir. Aflatoksinler; ozellikle Aspergillus flavus, A. parasiticus ve A. nomius tiirleri
tarafindan olusturulan, karaciger iizerinde toksik ve kanserojen etki goOsterebilen
mikotoksinlerdir. Bu derlemenin amaci, kuru incirde aflatoksin olusumunun Onlenmesi ve
mevcut toksinin azaltilmasina yonelik giincel detoksifikasyon yaklasimlarimi etkinlik, {iriin
kalitesi, giivenlik, RASFF verileri inceleme, mevzuata uygunluk ve endiistriyel
uygulanabilirlik agisindan degerlendirmektir.

Aflatoksinlerin olusumu, saglik etkileri ve kontroliine iligkin ulusal ve uluslararasi bilimsel
calismalar ile Tiirkiye ve Avrupa Birligi mevzuati karsilastirmali olarak incelenmistir.
Yaklasimlar; fiziksel, kimyasal, biyolojik, adsorpsiyon temelli ve yeni nesil yontemler olarak
siiflandirilmistir.

Ayiklama, temizleme ve ultraviyole 151k altinda floresans gosteren incirlerin uzaklastirilmast,
yiiksek riskli tanelerin azaltilmasia katki saglamakla birlikte kimyasal yontemlerin yerini
almamaktadir. Kontaminasyonun heterojen dagilmasi nedeniyle temsil edici numune alma ve
giivenilir analiz programlar kritik 6nem tagimaktadir. Isil islem, 1sinlama, atmosferik soguk
plazma, yiiksek hidrostatik basing ve darbeli elektrik alan fiziksel yontemler arasinda yer
almaktadir. Ozellikle soguk plazma, kuru incirde aflatoksin diizeyini azaltirken baz1 kalite
ozelliklerini koruyabilmesi bakimindan One cikmaktadir. Ozonlama ve diger oksidatif
sistemler etkili olabilse de gidalarda kasith kimyasal detoksifikasyon mevzuat agisindan
sinirhidir. Laktik asit bakterileri, mayalar, coklu mikrobiyal gruplar ve enzimler ise hafif islem
kosullarinda baglama veya biyodoniisiim potansiyeli gostermektedir. Ancak yalnizca analitik
konsantrasyondaki azalma yeterli degildir; olusan iiriinlerin yapist ve toksikolojik giivenligi
de dogrulanmalidir.

Kuru incirde aflatoksin sorunun kontrol altina alinabilmesinde en uygun yaklasim; hasat
oncesinde ve depolamada Onleyici uygulamalarin etkin uygulanmasidir. Olusumu
gerceklesmis aflatoksinlerin kimyasal yontemler ile detoksifikasyonu Avrupada ve iilkemizde
yasaktir. Kimyasal detoksifikasyon sonrasi olusabilecek metabolitlerin arastirilmasi, biyolojik
ve fiziksel yOntemlerin etkinliginin belirlenmesi ve hibrit teknolojilerin gelistirilmesi gibi
konularin incelenmesi bilimsel niteliginin yaninda sektore uzun donemde katki saglayabilir.

Anahtar Kelimeler: kuru incir, aflatoksin, detoksifikasyon, soguk plazma, gida giivenligi.
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Ozet

Karalahana (Brassica oleracea var. acephala) fenolik bilesikler, flavonoidler ve antioksidan
ozellik gosteren cesitli biyoaktif bilesenler bakimindan zengin bir sebzedir. Son yillarda
fonksiyonel gida gelistirme c¢alismalarinda bitkisel kaynakli dogal antioksidanlarin
kullanimina olan ilgi giderek artmaktadir. Bu caligmanin amaci, karalahanadan elde edilen
oziit ile dondurarak kurutulmus karalahana tozunun tuzlu kraker iiretiminde kullanim
potansiyellerini arastirmak ve farkli isleme yoOntemlerinin iiriiniin fonksiyonel oOzellikleri
iizerindeki etkilerini karsilastirmaktir. Calismada iki farkli yaklasim uygulanmustir. 1k
yontemde karalahana ornekleri 1:10, 1:15 ve 1:20 kati/¢6zgen oranlarinda, %30, %50 ve %70
etanol-su karisimlar1 kullanilarak 30, 50 ve 70 °C ultrases sicakliklarinda ekstrakte edilmistir.
Ultrases siiresi 30 dakika olarak sabit tutulmus ve ekstraksiyon sonrasinda ¢oziicli rotary
evaporator yardimiyla uzaklastirilarak konsantre karalahana 6ziitii elde edilmistir. Denemeler
Box-Behnken deneysel tasarimina gore gerceklestirilmis; toplam fenolik madde miktar:
(TFM), DPPH radikal giderme aktivitesi ve ABTS radikal siipiirme kapasitesi yanit
degiskenleri olarak secilmistir. TFM ve DPPH yanitlarinin maksimum, ABTS yanitinin ise
deneysel aralik icerisinde olmas1 hedeflenerek gerceklestirilen optimizasyon sonucunda 1:20
kati/¢cozgen orani, %30 etanol ve 43.5 °C ultrases sicakligi optimum ekstraksiyon kosullari
olarak belirlenmistir. Ikinci yontemde karalahana ornekleri 0.20 mbar basing altinda
dondurarak kurutulmus, ardindan 6giitiilerek toz haline getirilmis ve nem, su aktivitesi, yiin
yogunlugu, sikistirilmis yi1gin yogunlugu, c¢oziiniirliikk, toplam fenolik madde miktar1 ve
antioksidan aktivite (DPPH ve ABTS) analizleri gerceklestirilmistir. Optimum ekstraksiyon
kosulunda elde edilen karalahana 6ziitii ile dondurarak kurutulmus karalahana tozu, yas bazda



%1, %3 ve %5 oranlarinda kraker hamuruna ilave edilerek 200 °C'de 12 dakika pisirme
kosulunda tuzlu kraker iiretilmistir. Uretilen tuzlu krakerlerde nem, su aktivitesi, renk, tekstiir,
duyusal ozellikler, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite (DPPH ve ABTS)
analizleri gerceklestirilmis; ayrica iiriinler 25 °C'de 21 giin boyunca depolanarak 0., 7., 14. Ve
21. giinlerde kalite ozelliklerindeki degisimler incelenmistir. Depolamanin 0. giiniinde %35
karalahana oziitii iceren krakerlerde TFM ve DPPH degerleri sirasiyla 73.47+2.24 mg
GAE/100 g KM ve 152.08+7.74 mg TEAC/100 g KM olarak belirlenirken, %5 dondurarak
kurutulmus karalahana tozu iceren krakerlerde bu degerler sirasiyla 242.44+2.30 mg
GAE/100 g KM ve 551.71+£2.63 mg TEAC/100 g KM olarak bulunmustur. Buna gore, ayni
ilave oraninda dondurarak kurutulmus karalahana tozu igeren krakerlerin 0. giin TEM ve
DPPH degerlerinin karalahana oziitii iceren krakerlere gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Karalahana, ultrases destekli ekstraksiyon, dondurarak kurutma, tuzlu
kraker, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite



Geleneksel Gidadan Fonksiyonel Gidaya: Kefir
Hatice ERTEM OZTEKIN
Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimi, [zmir, Tirkiye.
Ege Universitesi, Tire Kutsan Meslek Yiiksekokulu, Izmir, Tiirkiye.

https://orcid.org/0000-0002-0365-9535

hatice.ertem.oztekin @ege.edu.tr

Oktay YERLIKAYA

Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimi, [zmir, Tirkiye.

https://orcid.org/0000-0002-1532-4687

oktay.yerlikaya@ege.edu.tr

Ozet

Geleneksel fermente siit {iriinleri arasinda onemli bir yere sahip olan kefir, son yillarda
fonksiyonel gidalara yonelik ilginin artmasiyla birlikte bilimsel arastirmalarin odaginda yer
almaktadir. Kefir; laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalardan olusan karmasik
bir mikrobiyal topluluk tarafindan gerceklestirilen fermentasyon sonucunda elde edilen bir siit
iirliniidiir. Iceriginde bulunan probiyotik mikroorganizmalar, biyoaktif peptitler, organik
asitler ve kefiran gibi bilesenler sayesinde insan sagligi iizerinde olumlu etkiler
gosterebilmektedir. Kefirin bagirsak mikrobiyotasinin diizenlenmesi, bagisiklik sisteminin
desteklenmesi, antioksidan ve antimikrobiyal etkilerinin yani sira bazi kronik hastaliklarin
onlenmesine katki saglayabilecegi bildirilmektedir. Bununla birlikte, geleneksel kefirde
bulunan mikroorganizmalarin (Lactobacillus keriranofaciens, Lentilactobacillus kefiri,
Lentilactobacillus parakefiri, Lactococcus lactis spp. lactis, Leuconostoc spp.,
Levilactobacillus brevis, Streptococcus thermophilus, Acetobacter spp., Saccharomyces
cerevisiae, Kluyveromyces marxianus) bir kismi probiyotik olarak degerlendirilirken bazilari
probiyotik olarak degerlendirilememektedir. Bir mikroorganizmanin probiyotik olarak kabul
edilebilmesi i¢in saglik iizerine olumlu etkilerinin bilimsel caligmalarla kanitlanmis olmasi
gerekmektedir. Giintimiizde endiistriyel iiretimde {iriin standardizasyonunu saglamak ve
fonksiyonel oOzellikleri artirmak amaciyla bazi ticari kefirlere probiyotik Ozellikleri
kanitlanmis mikroorganizma kiiltiirleri ilave edilmekte ve bu iiriinler probiyotik icecekler
olarak tiiketiciye sunulmaktadir. Bu calismada kefirin geleneksel bir gida olarak tarihsel
gelisimi, iiretim teknolojisi, mikrobiyolojik yapisi ve fonksiyonel gida olarak 6nemi giincel
literatiir dogrultusunda degerlendirilmistir. Elde edilen veriler kefirin geleneksel bir iiriinden
modern fonksiyonel gida kategorisine basarili bir sekilde gecis yaptigin1 gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, fonksiyonel gida, probiyotik, fermente siit iiriinleri, geleneksel

gida
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Saglhikli ve fonksiyonel gidalara yonelik artan tiiketici talebi, yliksek biyofonksiyonel
ozelliklere sahip meyvelerin degerlendirilmesini 6nemli hale getirmistir. Fenolik bilesikler,
antosiyaninler, flavonoidler, organik asitler ve C vitamini bakimindan zengin olan kizilcik
(Cornus mas L.), yiliksek antioksidan kapasitesi nedeniyle dikkat c¢eken fonksiyonel
meyvelerden biridir. Ancak hasat doneminin kisa olmasi ve taze meyvenin sinirli raf 6mrii, yil
boyunca kullaniminmi kisitlamaktadir. Bu ¢alismada, yumurta aki ile kopiik forma getirilen
farkli oranlarda kizilcik piiresi kopiik kurutma teknigi kullanilarak, farkli vakum basinglarinda
dondurarak kurutulmus, fonksiyonel bir atistirmalik iiriin gelistirilmesi ve iiriin 6zelliklerinin
belirlenmesi amaclanmistir. Calismada kizilcik piiresi %30, %45 ve %60 oranlarinda
kullanilmistir. Kopiik olusturucu ajan olarak yumurta aki proteini tercih edilmis,
formiilasyonda %20 maltodekstrin ve %0.5 pektin kullanilmistir (a/a). Karisimlarin pH degeri
3.2-3.5 araliginda ayarlanmistir. Hazirlanan koptikler dondurarak kurutma yontemi ile
kurutulmus, kurutma sicakligr -20 °C’de sabit tutulurken vakum basinci 0.25, 0.30 ve 0.40
mbar seviyelerinde uygulanmustir. Elde edilen iiriinlerde kopiik yogunlugu, hacim artisi
(overrun), kopiik stabilitesi, porozite, tekstiirel ozellikler, renk parametreleri, pH, °Brix,
toplam fenolik madde miktari, antioksidan aktivite ve mikroyapisal ozellikler (SEM)
belirlenmistir. Ozellikle kizilcik oraninin artmasiyla fenolik madde miktar1 ve antioksidan
aktivitede degisimler gozlenirken, vakum basinci uygulamalarinin iirtiniin gozenekli yapist ve
tekstiirel Ozellikleri lizerinde belirgin etkiler olusturdugu saptanmustir. Sonuclar, kopiik
kurutma tekniginin kizilcigin biyoaktif bilesenlerini koruyarak fonksiyonel atistirmalik
tiretiminde kullanilabilecek etkili bir yontem oldugunu gdstermistir. Calismanin, kizilcigin
katma degerli iiriinlere doniistiiriilmesine ve fonksiyonel gida gelistirme ¢alismalarina katki
saglayacagi diistiniilmektedir.



Anahtar Kelimeler: Kizilcik, kopiik kurutma, fonksiyonel gida, antioksidan aktivite,
dondurarak kurutma
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Giris ve Amag

Tiirkiye ile Yunanistan arasinda 1923'te imzalanan Lozan Baris Antlagsmasi sonrasinda
gerceklestirilen niifus miibadelesi, Trakya'min niifus yapisin1 doniistiirmekle kalmamus,
bolgenin giindelik hayatin1 ve sofra geleneklerini de koklii bicimde etkilemistir. Farkli cografi
kokenlerden gelen miibadillerin, Trakya'da kusaklar boyu yerlesik olan topluluklarla ayni
yerlesim birimlerinde bir arada yasamaya baslamasi, malzeme se¢iminden pisirme
tekniklerine, kis hazirliklarindan sofra diizenine degin genis bir alanda kiiltiirel temas
dogurmustur. Bu caligmada, miibadele sonrasi donemde Trakya mutfaginda beliren bu
etkilesimi ve farkli gastronomik birikimlerin kaynagmasiyla ortaya cikan melez yapi
incelenmistir.

Yontem

Calisma nitel arastirma deseniyle tasarlanmig, Trakya mutfak kiiltiiriiniin miibadele
sonrasinda gecirdigi doniisiim, sozlii tarih goriismeleri, miibadil anlatilari, bolgeye 6zgii
yemek tarifleri ve yerel tarih yazinindan yararlamilarak ele alinmistir. Toplanan veriler,
pisirme arag-gerecleri, yemek adlandirmalari, yoresel ot kullanimi ve besin saklama pratikleri
gibi bagliklar ¢cercevesinde karsilastirmali bicimde ¢oziimlenmistir.

Bulgular

Bulgular, miibadillerin tasidigi mutfak mirasinin Trakya'nin yerel iiretim yapisi ve tarimsal
kaynaklariyla kisa zamanda etkilesime girdigini ortaya koymaktadir. Bu etkilesim, hamur
igleri, zeytinyaglhlar, siit iiriinleri, tursu cesitleri, kis erzaki hazirliklar1 ve kirsal bitki
ortiistinden derlenen otlarla yapilan yemeklerde daha belirgin bicimde izlenmektedir. Taginan
tariflerin ¢cogunda temel yapi korunurken, bazi malzemelerin Trakya'da yetisen ya da daha
kolay ulagilabilen iirtinlerle ikame edildigi, kimi yemeklerin ise yerel aligkanliklarin etkisiyle
farkli formlara evrildigi belirlenmistir.

Sonuc¢

Elde edilen sonuclar, miibadele sonrasi1 Trakya mutfaginin salt tasinan geleneklerin
muhafazasiyla aciklanamayacagini, gocle gelen aliskanliklarin yeni cografyanin olanaklari ve
yerel topluluklarla kurulan iligkiler dogrultusunda yeniden bi¢imlendigini gostermektedir.
Boylece ortaya ¢ikan melez mutfak yapisi, bolgenin bugiinkii yeme-i¢me kiiltiiriiniin tarihsel
temelini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Niifus miibadelesi, Trakya mutfagi, miibadele mutfagi, melez mutfak
kiiltiirli, gastronomik miras
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Giris ve Amag

Lozan Baris Antlasmasi sonrasi gerceklesen zorunlu niifus miibadelesi, yiiz binlerce kisinin
yurtlarindan koparilarak yabanci cografyalarda yeni bir yasam kurmasina yol acan derin bir
toplumsal kirilmadir. Yeni yerlestirildikleri cografyalarda karsilasilan sosyal ve iktisadi
sikintilar, malzeme yetersizligi ve alisilmis besin kaynaklarina ulasamama hali, giindelik
hayatin ayrilmaz bir parcasi olan mutfagi da dogrudan bi¢cimlendirmistir. Go¢ ile tasinan
mutfak aligkanliklarinin bu giic kosullarla kesismesi, zamanla kendine has bir "yokluk
mutfagi"nin dogmasina yol agmistir. Bu calismada, miibadillerin kisith imkanlarla gida
israfin1 en aza indirmek i¢in gelistirdikleri geleneksel uygulamalar ile bu uygulamalarin
arkasindaki kiiltiirel birikim ve hayatta kalma tecriibesi ortaya koyulmaya ¢alisilmistir.
Yontem

Arastirmada miibadele mutfagina dair nitel kaynaklardan ve so6zlii tarih derlemelerinden
yararlanilmistir. Bu dogrultuda, miibadillerin kitlilk ve yoksunluk sartlarinda giday:
degerlendirme, saklama ve mevsimlik iiriinleri uzun siireye yayarak tiiketme amaciyla
gelistirdikleri geleneksel yontemler incelenmistir.

Bulgular

Elde edilen bulgular, miibadele mutfaginin temel ilkesinin eldeki giday1 olabildigince eksiksiz
degerlendirmek oldugunu gostermektedir. Bayat ekmegin corbalarda ve hamur islerinde
yeniden kullanilmasi, sebze sap ve kabuklarinin yemeklere katilmasi, etle birlikte kemik ve
sakatatin da tiiketilmesi bu anlayisin somut yansimalaridir. Uriinlerin bol oldugu dénemlerde
uygulanan kurutma, tuzlama, tursu ve tarhana gibi yontemler, mevsimsel bollugu kisa tagimus,
ozellikle fermantasyona dayali hazirliklar gida darligina karsi giivence saglayarak kaynaklarin
verimli kullanimin1 miimkiin kilmugtir.

Sonuc¢

Miibadil mutfaginda nesilden nesile aktarilan giday: israf etmeme ve kaynagi sonuna kadar
degerlendirme anlayisi, yalnizca maddi yoksunlugun degil, topraga, ekmege ve emege
duyulan derin sayginin da yansimasidir. Zorunlu go¢ ve yoksunluk kosullarinda sekillenen bu
aligkanliklar, miibadillerin kimligi ve mutfak Kkiiltiiriiniin kalici bir parcasina doniismiis,
geleneksel yontemler, giiniimiizde gida israfinin yeniden sorgulandig bir ortamda ge¢misten
aktarilan degerli bir deneyim niteligi kazanmistir.

Anahtar Kelimeler: Miibadele, miibadele mutfagi, yokluk mutfagi, gida muhafazasi
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Ozet

Cografi isaretler, belirli bir yoreye 6zgii iirlinlerin kalite ve geleneksel iiretim 6zelliklerini koruyarak katma
deger olusturan, kirsal kalkinmay1 destekleyen ve yerel ekonomiye 6nemli katkilar saglayan fikri miilkiyet
araclarindan biridir. Son yillarda tiiketicilerin giivenilir, izlenebilir ve yoresel iiriinlere olan ilgisinin
artmasiyla birlikte cografi isaretli iirlinler, ekonomik kalkinmanin ve gastronomi turizminin Onemli
bilesenlerinden biri haline gelmistir. Corum'da 2026 yili itibariyla 31 cografi isaretli iiriin tescil edilmis olup,
bu say1 ilin gastronomik zenginligini ve markalasma kapasitesini ortaya koymaktadir. Corum leblebisi,
Iskilip dolmas1, Osmancik pirinci, Corum baklavasi, Corum simidi ve Corum sekerlemesi gibi iiriinler, ilin

gastronomik kimliginin temel unsurlarini olusturmaktadir.

Bu cografi isaret tescili, iirlinlerin pazarlanabilirligini artirarak {ireticilere daha yiiksek katma deger
saglamakta, kirsal istihdami desteklemekte ve geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasina katkida
bulunmaktadir. Corum ekonomisinde 6zellikle leblebi iiretimi, tarimsal iiretim, isleme, paketleme, lojistik ve
ticaret sektorleriyle entegre bir deger zinciri olusturarak cok sayida isletmeye gelir saglamaktadir. Bunun
yaninda Osmancik ilcesi, Tiirkiye'nin en onemli celtik iiretim merkezlerinden biri olup, TUIK verilerine
gore her yil onemli miktarda celtik iiretimi gerceklestirerek hem bolgesel ekonomiye hem de iilke piring
arzina katki sunmaktadir. Cografi isaret tesciliyle birlikte Osmancik pirincinin marka degeri ve
pazarlanabilirligi artmus, reticilerin rekabet giicii artmistir. Ayrica cografi isaretli iiriinler gastronomi
turizmini destekleyerek yerel restoranlar, konaklama isletmeleri, yoresel {iriin satis noktalar1 ve gastronomi
festivalleri araciligiyla hizmet sektoriinde ekonomik hareketlilik olusturmaktadir. Tarim ve Orman Bakanlig1
tarafindan yiiriitiillen cografi isaret ve yerel iiriinlerin desteklenmesine yonelik politikalar da bu siireci
giiclendirmektedir. Bu potansiyelin siirdiiriilebilir bi¢cimde degerlendirilebilmesi i¢in cografi isaretli
iriinlerin etkin tanitimi, kalite denetimlerinin giiclendirilmesi, iiretici Orgiitlenmesinin desteklenmesi ve
uluslararast pazarlarda goriiniirliigiiniin artirilmasina yonelik stratejilerin  gelistirilmesi biiyiik 6nem

tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Corum, Cografi isaret, Gastronomi turizmi, Katma deger.
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Corum Leblebisi, Anadolu gida kiiltiiriiniin giiniimiize ulasan 6nemli iiriinlerinden biri olup Corum’un
toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik kimligiyle biitiinlesmis geleneksel bir iiriindiir. Leblebi kelimesinin,
Farscada kavrulmus nohut anlamina gelen “leblebli” sozciigiinden Tiirk¢eye gectigi ve leblebi iiretiminin
Anadolu’da 17. yiizyilla kadar uzandig bildirilmektedir. Corum basta olmak iizere Tiirkiye'nin farkli
bolgelerinde leblebi iiretilmekle birlikte Corum Leblebisi, kendine 6zgii aromasi, gevrek yapisi, rengi ve
geleneksel iiretim yontemiyle 6ne ¢ikmaktadir. Corum Leblebisinin iiretimi, hammaddenin secilmesinden
son kavurma islemine kadar uzanan ¢ok asamali bir siirectir. Geleneksel iiretimde Damla cinsi nohutlar
kullanilmaktadir. Nohutlar temizleme ve yabanci maddelerden arindirma islemlerinden sonra tane
biiyiikliiklerine gore dokuz farkli gruba ayrilmaktadir. Siniflandirilan nohutlara farkli zamanlarda ii¢ ayri 1s1l



islem uygulanarak her islemden sonra nohut kil veya telis ¢uvallarda bekletilmekte ve belirli siirelerle
dinlendirilmektedir. Bu islemin ardindan, yaklasik 45 giin siiren serme ve toprakta bekletme asamasindan
gecirilmektedir. Bu siireci izleyen kabuk soyma, kavurma, kizartma ve beneklendirme islemleri sonucunda,
kendine 0zgii fiziksel ve duyusal nitelikler sergilemektedir. Geleneksel yontemde kullanilan bakir tavalar,
mese odunuyla yakilan ocaklar, kil cuvallar ve mafrak gibi aracglar, iiretimin yOresel niteligini
giiclendirmektedir. Corum Leblebisi, 2002 yilinda Tiirkiye’de leblebi alaninda cografi isaret tescili alan ilk
tiriin olmustur. Tescil belgesinde kullanilan nohut ¢esidi, kavurma sayisi, iiretim siiresi, ocak yapisi, yakacak
tiirii ve liretim araglart gibi ayirt edici unsurlar tammmlanmistir. Geleneksel iiretimin yaklasik 100-110 giin
slirmesi, iirliniin ustalik bilgisine ve yerel iiretim kiiltiiriine dayandigim1 gostermektedir. Cografi isaret tescili,
iriintin taklitlerinin 6nlenmesi, geleneksel iiretim bilgisinin korunmasi, kalite standardinin siirdiiriilmesi,
tilkketici giiveninin artirilmasi ve yerel ekonominin desteklenmesi agisindan stratejik onem tasimaktadir. Bu
derlemede, Corum Leblebisinin tarihsel gelisimi ve geleneksel iiretim teknolojisi incelenerek, cografi isaret
tescilinin iirliniin korunmasi, tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasindaki rolii degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Corum Leblebisi, geleneksel iiretim, cografi isaret, kiiltiirel miras.
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Geleneksel gidalar, toplumlarin kiiltiirel mirasinin, kolektif hafizasinin ve gastronomik kimliginin temel
taglar1 olmalarma ragmen, modern endiistriyel gida sistemlerinin dayattigi Olgek ekonomileri, kati
standardizasyon dayatmalar1 ve verimlilik baskilar1 karsisinda ciddi bir siirdiiriilebilirlik kriziyle karsi
karsiya kalmaktadir. Bu ¢alisma, PRISMA 2020 standartlarina uygun olarak gerceklestirilen sistematik bir
literatiir taramasi ve hibrit tematik analiz yontemiyle geleneksel gida iiretim sistemlerinde dijitallesmenin
mevcut durumunu, sundugu potansiyel firsatlar1 ve barindirdigi yapisal engelleri biitiinciil bir yaklagimla
incelemektedir. Arastirma, gastronomi biliminin odak noktasi olan kiiltiirel 6zgiinliik, zanaat bilgisi ve
duyusal miras kaygilar1 ile gida miihendisliginin merkezinde yer alan siire¢ optimizasyonu, verimlilik ve
izlenebilirlik hedeflerini sentezleyen yenilik¢i bir kavramsal ¢erceve onermektedir. Arastirma bulgulari,
dijital doniisiimiin tek yonlii bir otomasyon siireci olmadigini; aksine teknoloji, 0zgiinliikk ve operasyonel
Olceklenebilirlik boyutlar: arasinda siirekli bir denge gerektiren ¢ok katmanli bir miizakere alani yarattigini
ortaya koymaktadir. Tematik analiz sonucunda dort ana tema 6ne cikmaktadir: (1) Nesnelerin Interneti
(IoT), akillr sensorler, goriintii isleme ve spektroskopi gibi ileri teknolojiler, zanaatkar iiretim siireclerine
fiziksel miidahalede bulunmadan modiiler katmanlar seklinde entegre edilebilmektedir. (2) Blok zinciri
mimarisi ve akilli s6zlesmeler, Cografi Isaretli iiriinlerin mevzuat uyumunu dogrulayarak izlenebilirligi
giivence altina almakta ve ustalara ait ortiik bilgiyi dijital mirasa doniistiirmektedir. (3) Kiigiik ve orta
olgekli isletmeler (KOBI’ler), yiiksek altyapr maliyetleri, dijital okuryazarlik eksikligi ve kiiltiirel direncler
sebebiyle ciddi operasyonel dlceklenebilirlik engelleri yasamaktadir. (4) Mevcut akademik literatiiriin belirli
cografyalar ve kisith iiriin gruplarinda yogunlastii, zengin gastronomik mirasa sahip iilkeler acisindan
belirgin arastirma bosluklar1 bulundugu tespit edilmistir. Calisma, dijital araclarin zanaatin yerini alan bir
otomasyon Ogesi degil, geleneksel iiretimin 6zgiin degerlerini goriiniir kilan ve koruyan "goériinmez bir
koruyucu katman" iglevi iistlendigini ve basarinin is birligine dayali adaptasyon modellerine bagli oldugunu
vurgulamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, Dijital doniisiim, Gida Bilisimi, Ozgiinliik Paradoksu, Endiistri 4.0,
Siirdiiriilebilirlik, Sistematik Literatiir Incelemesi.
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Geleneksel gidalar, kiiltiirel mirasin onemli bir pargcasini olusturmakta olup, saglik iizerine olumlu etkileri
nedeniyle giderek artan bilimsel ilgi gormektedir. Son yillarda, tiiketicilerin kronik hastaliklarin onlenmesi
ve genel sagligin iyilestirilmesi amaciyla dogal beslenme yaklagimlarina yonelmesiyle birlikte fonksiyonel
gida kavrami 6n plana ¢ikmistir. Diinyanin en zengin mutfak kiiltiirlerinden biri olan Tiirk mutfagi; yogurt,
kefir ve tarhana gibi fermente siit iirlinleri, bulgur gibi tam tahillar, baklagiller, zeytinyagi, zeytin,
baharatlar, aromatik bitkiler ve cesitli meyveler gibi fonksiyonel ozelliklere sahip cok sayida geleneksel
giday1 biinyesinde barindirmaktadir. Bu gidalar; probiyotikler, prebiyotikler, diyet lifi, polifenoller,
flavonoidler, vitaminler, mineraller ve doymamis yag asitleri gibi saghg: destekleyen biyoaktif bilesenler
acisindan zengindir.

Bu biyoaktif bilesenler; antioksidan, antiinflamatuvar, antimikrobiyal, immiinomodiilator, kardiyoprotektif,
antidiyabetik ve gastrointestinal sagligi destekleyici etkileriyle iliskilendirilmektedir. Geleneksel Tiirk
gidalarinin diizenli tiiketimi; kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite, tip 2 diyabet, baz1 kanser tiirleri ve
metabolik sendrom gibi bulasici olmayan kronik hastaliklarin onlenmesine ve yonetimine katki saglayabilir.
Ayrica, geleneksel Tiirk gidalarimin korunmasi ve bilimsel olarak degerlendirilmesi, yenilik¢i fonksiyonel
gida iirtinlerinin gelistirilmesini desteklerken siirdiiriilebilir beslenme anlayisinin ve yerel gida kaynaklarinin
etkin kullaniminin tesvik edilmesine de katkida bulunmaktadir.

Bu derlemenin amaci, Tirk mutfaginda yaygin olarak tiiketilen geleneksel gidalarin fonksiyonel
ozelliklerini; icerdigi biyoaktif bilesenler, potansiyel saglik yararlari ve giincel bilimsel kanitlar
dogrultusunda degerlendirmektir. Ayrica ¢alisma, geleneksel beslenme aliskanliklarinin modern fonksiyonel
beslenme yaklagimlariyla biitiinlestirilmesinin halk saglhiginin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin desteklenmesi acisindan 6nemini vurgulamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, geleneksel gidalar, fonksiyonel gidalar, biyoaktif bilesenler, fermente
gidalar, probiyotikler, antioksidanlar, siirdiiriilebilir beslenme
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Geleneksel gidalar somut olmayan kiiltiirel mirasin 6nemli unsurlarindan biri olarak, bir bolgeye 6zgii
yerel malzemeler ile hazirlanan, iiretildikleri cografyanin sosyo-kiiltiirel tarthinin birikimini, cografi
kosullarim1 ve beslenme pratiklerini yansitan, mutfak kiiltiiri icerisinde énemli bir yere sahip olan 6zgiin
tiriinlerdir. Bu {iriinler yalnizca beslenme ihtiyacin1 karsilamakla kalmayip, kusaktan kusaga aktarilan
geleneksel mutfak bilgisinin, yerel iiretim pratiklerinin ve kiiltiirel kimligin 6nemli birer tastyicisidir.

Tiirkiye'nin Dogu Karadeniz Bolgesi'nde yer alan ve Giircistan ile sinir komsulugu bulunan Artvin ili,
ortak tarithsel gecmis ve kiiltiirel etkilesimlerin gastronomi mirasina yansidigr énemli sinir kentlerimizden
biridir. Artvin’in engebeli topografyasi ve gec¢miste ulasim olanaklarinin sinirlili§i uzun yillar boyunca
biiyiik olciide kendi kendine yeten, yerel gidalara dayali bir mutfak kiiltiiriinii olusumuna neden olmustur.
Bu durum, dogada kendiliginden yetisen bitkiler ile tarim ve hayvancilik {riinlerinin bir arada
degerlendirilmesine, bu iiriinlerin islenerek raf 6mrii uzun ikincil {iriinlere doniistiiriilmesine ve buna bagh
olarak cesitli ve 6zgiin bir mutfak kiiltiiriiniin gelismesine olanak saglamistir. Bu ¢esitlilik Giircii kiiltiirii
ile etkilesim ile daha da zenginlesmektedir. Bolgede yemeklere lezzet katmada eksi tat bileseni, gecmisten
giiniimiize ¢ogunlukla organik asitler bakimindan zengin yabani ve Kkiiltiire alinmis meyvelerin dogrudan
tiketilmesi ya da bu meyvelerin cesitli isleme yOntemleriyle uzun siire saklanabilen {riinlere
doniistiiriilmesiyle karsilanmistir. Artvin'de geleneksel yontemlerle iretilen Sarol Eksisi (Korova),
geleneksel iiriinlerden biri olup, aynt zamanda Tiirk-Giircii mutfak kiiltiirii arasindaki ortak lezzetleri
yansitmasi agisindan onem tagimaktadir.

Bu calisma, Artvin ilinde geleneksel yontemlerle iiretilen Sarol Eksisinin iiretim siirecini, yapiminda
kullanilan hammaddeleri, geleneksel isleme teknikleri ile birlikte ele alarak kiiltiirel siirdiiriilebilirlik
acisindan Uriiniin degerini ortaya koymak amaglanmaktadir. Sarol Eksisi, yorede "sarol" olarak
adlandirilan heniiz tam olgunlagsmamis yabani eriklerin uzun siire kaynatilmasiyla elde edilen, pekmez
kivaminda geleneksel bir eksi sostur. Basta kara lahana, kuru fasulye olmak iizere cesitli yerel yemeklerde
dogal bir eksilik verici olarak kullanilmaktadir. Calisma sonucunda, Sarol Eksisi'nin Tiirk-Giircii ortak
mutfak mirasin énemli bir unsuru oldugu; iiretim bilgisinin belgelenmesi, korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasinin yerel gastronomi kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nem tasidig degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Gidalar, Sarol Eksisi, Tiirk-Giircii Ortak Mutfak Kiiltiirii, Miras
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Giiniimiizde beslenme anlayisi, bireylerin sadece fizyolojik gereksinimlerini karsilamaya yonelik bir siire¢
olmaktan ¢ikarak saglik, iyi yasam (well-being) ve yasam kalitesi kavramlariyla iliskilendirilen ¢ok boyutlu
bir yapirya doniismiistir. Bu doniistimle birlikte fonksiyonel beslenme yaklasimi her gecen giin
yayginlasmis; tiiketicilerin dogal, katkisiz ve saglikli olarak degerlendirilen iiriinlere yonelik ilgisi artmistir.
Bu siirecte geleneksel gidalar, sadece kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak degil, saglik odakli tiiketim anlayisi
icinde fonksiyonel 6zellikleriyle yeniden degerlendirilmeye baslanmistir. Giintimiizde bireylerin geleneksel
gidalara yonelik tercihleri, kiiltiirel aliskanliklarin yan1 sira saglik algisi, dogal yasam egilimleri ve bilingli
tilketim davraniglar1 dogrultusunda sekillenmektedirBu calismanin amaci, bireylerin geleneksel gidalari
saglik algis1 baglaminda nasil yeniden anlamlandirdiklarimi ve bu alginin olusumunda etkili olan
parametreleri ortaya koymaktir. Bu baglamda katilimcilarin geleneksel gidalara yiikledikleri anlamlar,
tiketim motivasyonlari, saglikla iligskilendirme bicimleri ve bu siireci etkileyen bilgi kaynaklar
incelenmistir. Calisma nitel arastirma yontemi kapsaminda fenomenolojik desen ile tasarlanmustir.
Arastirmanin verileri, 18 yas ve iizerindeki 20 katilimciya uygulanan agik uglu sorulardan olusan yari
yapilandirilmig goériisme formu araciligiyla elde edilmis ve tematik analiz yontemiyle ¢oziimlenmistir.
Calisma sonucunda elde edilen bulgulara gore, katilimcilarin geleneksel gidalara iligkin algilarinin “kiiltiirel
miras ve aidiyet”, “dogallik ve katkisizlik”, “aliskanlik ve lezzet”, “saglik ve fonksiyonellik ile “endiistriyel
iretime duyulan giivensizlik” temalar etrafinda sekillendigini gostermistir. Katilimcilar geleneksel gidalari
cogunlukla daha az islenmis, yerel ve katki maddesi icermeyen, icerigi bilinen iriinler olarak
degerlendirmistir. Bununla birlikte geleneksel olmanin tek basina saglikli olma gostergesi sayilamayacagi;
tiretim yontemi, hijyen kosullari, iirlin iceriginin ve saklama seklinin dikkate alinmasi gerektigini
belirtmistir. Katilimcilarin 10’u tiiketim tercihlerinde kiiltiirel bag ve aligkanligin, 3’ii saglik faktoriiniin
daha baskin oldugunu ifade ederken 7 katilimci saglik, kiiltiir ve aliskanligin birlikte etkili oldugunu
belirtmistir. Ayrica “dogal”, “organik”, “katkisiz” ve “probiyotik™ gibi ifadelerin saglik algisim1 ve {iiriin
tercihlerini etkiledigi; ancak bu ifadelerin pazarlama amaciyla kullanilmasina yonelik belirgin bir kugkunun
da bulundugu tespit edilmistir. Sonug¢ olarak geleneksel gidalarin giiniimiizde sadece kiiltiirel mirasin bir



parcast olarak degil, saglikli ve dogal beslenme anlayisinin bir unsuru olarak yeniden anlamlandirildig
goriilmiistiir. Ayrica geleneksel gidalara yiiklenen saglik anlaminin bilimsel bilgiler kadar aile aliskanliklari,
kiiltirel deneyimler, endiistriyel gidalara duyulan giivensizlik ve pazarlama sOylemleri tarafindan da
sekillendirildigi sonucuna ulasilmistir. Calismanin, gelenekse gidalarin cagdas tiikketim kiiltiirii ve
fonksiyonel = beslenme  sdylemi icerisindeki  doniisiimiiniin  anlasilmasmna  katki  sagladigi
degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, fonksiyonel beslenme, saglik algisi, tiikketici davranigi, gastronomi
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Giris ve Amac: Tiirkiye, sahip oldugu cografi ve kiiltiirel cesitliligiyle 130’dan fazla geleneksel peynir
cesidini  biinyesinde barindirmaktadir. Geleneksel peynirlerimizin korunmasi, taklit ve tagsis
uygulamalarinin Oniine gecilmesi, yerel ekonominin giiclendirilmesi ve bu iiriinlerin uluslararas1 pazarda
hak ettigi degere ulasmasi acisindan Cografi Isaret ve tescil siirecleri 5nem arz etmektedir. Ancak mevcut
tescil sistemi, geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasi ile giincel gida giivenligi mevzuatinin 6ngordiigii
hijyen ve teknik gereklilikler arasinda uyumsuzluklar icermektedir. Bu derleme kapsaminda, Tiirkiye'deki
geleneksel peynirlerin tescil asamalarinda karsilasilan baslica hukuki, teknik, idari ve sosyo-ekonomik
problemlerin incelenmesi ve uygulanabilir ¢6ziim Onerilerinin ortaya konulmasi amaclanmustir.

Yontem: Bu calismada, Tiirk Patent ve Marka Kurumu veri tabaninda bulunan tescilli ve basvuru
stirecindeki peynir dosyalar1 degerlendirilmistir. Tiirk Gida Kodeksi, 5996 sayili1 Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saghigi, Gida ve Yem Kanunu ile Avrupa Birligi cografi isaret mevzuati (EU 1151/2012) karsilastirmali
olarak incelenmistir. Ayrica literatiirde yer alan geleneksel peynirlere iliskin mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal karakterizasyon arastirmalari ile tescil sartnamelerinde belirtilen teknik kriterler karsilastirilmastir.

Bulgular ve Sonuc: Degerlendirmeler sonucunda tescil siireclerinde teknik, biirokratik ve mevzuat uyumu
kaynakli temel problemler tespit edilmistir. Geleneksel iiretimde ¢ig siit, dogal sirden mayas1 ve geleneksel
olgunlastirma materyallerinin kullanim1 endiistriyel hijyen kriterleriyle celisirken, yerel mikrobiyota gibi
biyolojik c¢esitlilik unsurlar1 yeterince dikkate alinmamaktadir. Tescil sahibi yerel kuruluslarin teknik
uzmanlik eksikligi, piyasadaki denetimleri zafiyete ugratmaktadir. Ayrica, aym iiriin icin farkli bolgelerin
basvuruda bulunmasi ve sinirlandirmalarin bilimsel temelden uzak olmasi iireticiler arasi anlasmazliklara
yol agcmaktadir. AB tescil siirecine geciste ise izlenebilirlik ve altyapr eksiklikleri uluslararasi entegrasyonu
kisitlamaktadir. Geleneksel peynirlerin tescili sadece hukuki koruma degil, mikrobiyolojik mirasin
muhafazas1 i¢in de gereklidir. Bu baglamda, tescil dosyalarinin hazirlik asamasinda tiniversitelerin ilgili
boliimleriyle aktif is birligi yapilmasi onem tasimaktadir. Gida giivenligini riske atmadan geleneksel
dinamikleri koruyan spesifik bir hijyen yonetmeligi olusturulmasi, denetimlerde akredite laboratuvarlarin
etkin rol almasi ve iireticilere damismanlik saglayacak bolgesel is birligi aglarinin kurulmasi 6nem
tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel peynirler, Cografi Isaret, Gida mevzuati, Tescil siiregleri, Standardizasyon.
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Cografi isaretler, belirli bir cografi alanla iligkili nitelik, iin veya iiretim bilgisini koruyarak iiriinlerin
Ozgiinliigiinii glivence altina alan tescil sistemleridir. Bursa, tarimsal ¢esitliligi ve geleneksel mutfak kiiltiirii
sayesinde ¢ok sayida cografi isaretli liriine sahiptir. Bu ¢alismanin amaci, Bursa iline ait cografi isaretli gida
iriinlerini siniflandirmak ve secilmis iiriinleri farkli illerde tescilli benzer iiriinlerle karsilagtirarak ayirt edici
ozelliklerini ortaya koymaktir. Calismada karsilastirmali dokiiman analizi yontemi kullanilmustir. Tiirk
Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portali’'nda Temmuz 2026 itibariyla yer alan tescil ve sicil
belgeleri incelenmis; iiriinler tescil tiirii, {iriin grubu, ham madde 6zellikleri, iiretim yontemi, fizikokimyasal
ozellikler ve denetim esaslar1 bakimindan degerlendirilmistir. Karsilastirmali inceleme kapsaminda Inegol
Kofte, Akcaabat Koftesi ve Tekirdag Koftesiyle; Gemlik Zeytini ise Aydin Memecik Zeytini ve Akhisar
Domat Zeytiniyle karsilagtirllmistir. Temmuz 2026 itibariyla Bursa iline ait 36 cografi isaretli deger
bulundugu, bunlarin 29’unun gida kapsaminda degerlendirilebildigi belirlenmistir. Kofte orneklerinin
tamam1 mahreg isaretiyle tescilli olmakla birlikte iiriinlerin bilesenleri, dinlendirme siireleri, sekillendirme
ve pisirme uygulamalar1 bakimindan farklilastigi goriilmiistiir. Inegol Kofte izin verilen bilesenlerin
sinirlandirilmasiyla, Akcaabat Koftesi sigir eti, ic yag ve sarimsaga dayali formiilasyonuyla, Tekirdag
Koftesi ise hamurun 18-24 saat dinlendirilmesi ve ayrintili fizikokimyasal kalite Olciitleriyle 6ne ¢ikmistir.
Mense adiyla tescilli zeytinler arasinda Gemlik Zeytininin siyah sofralik ve dogal fermente yapisiyla, Aydin
Memecik Zeytininin hem yaglik hem sofralik kullanimiyla, Akhisar Domat Zeytininin ise iri ve dolgulu
yesil zeytin liretimine uygunluguyla farklilastigi belirlenmistir. Sonug¢ olarak, ayni iiriin grubunda yer alan
cografi isaretlerin ham madde, iiretim yontemi ve kalite kriterleri bakimindan belirgin farkliliklar tasidig;
karsilastirmali degerlendirmenin Bursa iiriinlerinin ayirt edici niteliklerini daha acik bigcimde ortaya koydugu
sonucuna ulasilmastir.
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Tiirkiye, zengin floras1 ve farkli ekolojik kosullar1 sayesinde 6zgiin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklere
sahip cok sayida bal ¢esidine ev sahipligi yapmaktadir. Kirklareli Mese Bali, Sile Kestane Bali ve Siirt
Pervari Bali gibi cografi isaretli ballar, yalmzca ait olduklar1 bolgelerin kiiltiirel mirasin1 ve geleneksel
tiretim bilgisini temsil etmekle kalmayip fenolik bilesenleri ve antioksidan kapasiteleri bakimindan katma
degerli gida iiretiminde kullanilabilecek bir potansiyel tasimaktadir. Bu ¢alismanin amaci, cografi isaretli
ballarin recel ve sos iiretiminde rafine seker ikamesi olarak kullanim olanaklarimi ve sous vide tekniginin
balin 1s11 isleme duyarli kalite Ozelliklerinin korunmasindaki potansiyelini literatiir temelinde
degerlendirmektir. Bal, yiiksek glikoz ve fruktoz igerigi nedeniyle 1s1l isleme karsi hassas bir gida olup
yiiksek sicakliklara maruz kaldiginda kimyasal ve duyusal kalite ozelliklerinde degisimler meydana
gelebilmektedir. Geleneksel regel iiretiminde uygulanan 100 °C’nin iizerindeki acik kazan kaynatma islemi,
indirgen sekerlerin dehidrasyonunu hizlandirarak 5-hidroksimetilfurfural (HMF) olusumunu artirabilmekte;
ayn1 zamanda fenolik bilesikler, antioksidan kapasite, renk ve viskozite gibi kalite 0Ozelliklerini
etkileyebilmektedir. Bu durum, cografi isaretli ballarin rafine seker yerine kullanilmasinda dikkate alinmasi
gereken oOnemli teknolojik sinirliliklardan biridir. Vakum altinda ve kontrollii diisiik sicaklikta
gerceklestirilen sous vide teknigi ise oksijenle temasi ve yiiksek sicakliga bagh degisimleri sinirlandirarak
HMF olusumunun azaltilmasina ve iiriiniin fiziksel ve kimyasal kalite 6zelliklerinin daha iyi korunmasina
katki saglayabilecek alternatif bir yontemdir. Literatiirde sous vide uygulamalarinin farkli gida sistemlerinde
kaliteyi koruma potansiyeli ortaya konulmus olmakla birlikte, farkli cografi isaretli bal ¢esitlerinin recel ve
sos iretiminde seker ikamesi olarak kullanildigi calismalarin sinirli oldugu goriilmektedir. Sonug olarak
cografi isaretli ballarin recel ve sos formiilasyonlarinda degerlendirilmesi, bu iiriinlerin gastronomik
kullanim alanlarinin  genisletilmesine ve katma degerlerinin artinlmasina katki saglayabilecegi



ongoriilmektedir. Bununla birlikte farkli bal cesitlerinin HMF olusumu, toplam fenolik madde, antioksidan
kapasite, renk ve viskozite {iizerindeki etkilerinin geleneksel ve sous vide isleme yoOntemleriyle
karsilagtirildigi ¢aligsmalara ihtiya¢ bulunmaktadir.
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Sirkenciibin; farkli tarihsel kaynaklarda sirkencubin, sikenciibin ve oxymel gibi cesitli adlarla anilan, temel
olarak bal veya seker ile sirkenin karistirilmasiyla hazirlanan geleneksel bir iiriindiir. Tiirk, Fars ve iligkili tip
geleneklerinde uzun bir gegmise sahip olan bu karisim, hem dogrudan tiiketilen bir icecek hem de bitkisel
bilesik formiilasyonlarin temel bilesenlerinden biri olarak kullanilmistir. Bu ¢alismanin amaci, sirkenciibinin
tarihsel kokenini, mutfak kiiltiirii ve geleneksel tiptaki kullanimini, giincel bilimsel arastirmalar 1s1ginda
degerlendirmektir. Osmanli mutfak kiiltiiriinde yemeklerle birlikte tiiketilen iceceklere onem verilmesi ve
Islam’in etkisiyle alkollii icecek tiiketiminin simirli kalmasi, zengin bir serbet ve komposto Kkiiltiiriiniin
gelismesine katki saglamistir. Bu kiiltiir; saray yasami, ev i¢i misafirperverlik, torenler ve giindelik tiikketim
pratiklerinde yer alan alkolsiiz meyve ve cicek temelli icecekler etrafinda sekillenmistir. Sirkenciibin de
ozellikle yaz aylarinda soguk ve ferahlatici bir igecek olarak tiiketilmis ve geleneksel gastronominin 6nemli
unsurlarindan biri olmustur. Mutfak kiiltiirtindeki kullaniminin yam sira sirkenciibin ve benzeri oksimel
formiilasyonlarinin geleneksel tip kaynaklarinda sindirim sistemi sorunlari, susuzluk hissi, atesli durumlar
ve solunum sistemiyle iliskili cesitli rahatsizliklarda kullanildigr bildirilmistir. Ancak bu kullanimlarin
dogrulanmis tedavi etkileri olarak degil, tarihsel tip uygulamalar1 kapsaminda degerlendirilmesi
gerekmektedir. Giincel c¢alismalarda sirkenciibin formiilasyonlarinin antioksidan, antienflamatuvar,
kardiyovaskiiler ve metabolik etkileri arastirllmakta; ozellikle obezite ve tip 2 diyabetin yonetimindeki
potansiyeli iizerinde durulmaktadir. Bununla birlikte oksimel, standart bilesime sahip tek bir iiriin degil;
etkileri kullanilan bal ve sirkenin Ozelliklerine, eklenen bitkilere, bilesen oranlarina, doza ve incelenen
saglik durumuna gore degisebilen heterojen bir iiriin grubudur. Kimyasal karakterizasyon ¢aligsmalart sinirl
olmakla birlikte, Zataria iceren bir oksimel formiilasyonunda terpenlerle birlikte kersetin, rosmarinik asit,
ojenol, kafeik asit ve p-kumarik asit gibi fenolik bilesiklerin bulundugu bildirilmistir. Sonu¢ olarak
sirkenciibin, mutfak kiiltiirii ile geleneksel tibbin kesisiminde yer alan kiiltiirel ve fonksiyonel bir icecektir.
Bununla birlikte farkli sirkenciibin formiilasyonlarinin bilesimlerinin, fizikokimyasal o6zelliklerinin ve
fonksiyonel potansiyellerinin karsilastirmali caligmalarla belirlenmesine ve iiriiniin standardizasyonuna
ithtiya¢ bulunmaktadir.
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Geleneksel gidalar, yalnizca beslenme islevi tasiyan iiriinler olmanin 6tesinde, kiiltiirel mirasin ve yerel
kimligin tasiyicis1 olarak da deger kazanmaktadir. Bu baglamda cografi isaret tescili almis iiriinler hem
ekonomik hem de Kkiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan stratejik bir 6neme sahiptir. Literatiirde markalarin,
sivil toplum kuruluglarinin ve kurumlarin gida iiriinleri araciligiyla yiiriittiikkleri tanitim faaliyetleri "gastro
halkla iligkiler" kavramu ile ele alinmakta, ancak bu ¢alismalarin biiyiik boliimii festival, fuar ve etkinlik gibi
geleneksel mecralara odaklanmaktadir. Dijitallesmenin halkla iliskiler pratiklerini doniistiirdiigi
giinlimiizde, geleneksel gidalarin sosyal medya ortamindaki tanitim stratejilerinin gastro halkla iliskiler
perspektifiyle incelenmesi literatiirdeki onemli bir boglugu doldurmaktadir.

Bu calismanin amaci, Avrupa Birligi nezdinde de cografi isaret tescili bulunan Antep Baklavasi 6zelinde,
tiretici ve isletmelerin sosyal medya hesaplar1 araciligiyla siirdiirdiigii tanitim faaliyetlerini gastro halkla
iliskiler kavrami ¢ercevesinde incelemektir. Calisma, geleneksel bir gida iiriiniiniin dijital mecrada nasil
temsil edildigini, hangi iletisim stratejilerinin (bilgilendirme, topluluk olusturma, eylem cagrisi) ve
sOylemsel temalarin (otantiklik, nostalji, cografi koken vurgusu, giiven insasi) kullanildigini ortaya koymayi
hedeflemektedir.

Arastirmada nitel arastirma yontemi benimsenmis olup veri toplama siirecinde iki farkli teknik bir arada
kullanilacaktir: (1) Gaziantep merkezli, aktif ve kurumsal nitelikte olan iiretici/isletme hesaplarinin
Instagram paylasimlan iizerinden yiiriitiilecek netnografik igerik analizi; (2) paylasim metinlerinin (caption,
hashtag) otantiklik, nostalji, giiven ve yerellik temalar1 temelinde incelendigi soylem analizi. Orneklem,
takip¢i sayist ve igerik iiretim yogunlugu bakimindan c¢esitlilik gosteren isletme hesaplarindan
olusturulacaktir. Elde edilen bulgular, igerik tiirii, etkilesim oran1 ve sdylemsel temalar temelinde kategorize
edilerek degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Gastro halkla iliskiler, cografi isaret, sosyal medya, geleneksel gida, dijital iletisim
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Bu calismada, geleneksel gidalarda gida giivenliginin saglanmasi ve risk yonetimi kavramina dair yapilan
calismalarin haritasin1 ¢ikarmak hedeflenmis ve nicel veriler kapsaminda bibliyometrik analiz kullanilarak
sistemli bir Ozetinin arastirmacilarin dikkatine sunulmasi, kavramla ilgili ¢alisma egilimlerinin ve
bosluklarin tespiti amag¢lanmistir. Analiz birimi olarak Scopus veri tabaninda taranan ve 2015-2026 yillari
arasinda yayinlanmis farkli tiirdeki eserlerin bibliyometrik verisi baz alinmustir.Incelenen eserlerin iiriin
kapsami degerlendirildiginde; geleneksel siit ve siit {iriinleri, fermente et iiriinleri, balik ve su iiriinleri, tahil
ve firincilik {iriinleri, geleneksel fermente gidalar ve iceceklerin gida giivenligi arastirmalarina konu oldugu
belirlenmistir. Bu iiriinlerde mikrobiyolojik tehlikelerin yam sira agir metaller, mikotoksinler, veteriner ilag
kalintilari, polisiklik aromatik hidrokarbonlar ve diger kimyasal kontaminantlarin risk degerlendirmelerinde
one ¢iktigr goriilmiistiir. ilgili eserlerin yayin yillarma gore dagilimina bakildiginda, en fazla 2026 (10 eser),
2025 (11 eser) ve 2024 (11 eser) yillarinda yogunlagsma oldugu; en fazla eser veren isimlerin Bragotto,
A.P.A., Fogliano, V. ve Wang, J. oldugu; yayin tiiriiniin agirlikli olarak dergi makalesi (55) ve derleme (14)
tiirtinde oldugu; arastirma alanlar1 agisindan tarim ve biyolojik bilimler (38) ve miihendislik (12) alanlarinda
eser verildigi; yayinlarin iilkelere gore dagilimi konusunda liderligin Cin (23), Kanada (7) ve Tiirkiye (2)
menseli yayincilarda oldugu; basta Ingilizce (70) olmak iizere Cince (8) eserler yaymlandigi tespit
edilmistir. ilgili yayinlarda en sik kullanilan anahtar sozciiklere bakildiginda 23 tekrar ile food safety (gida
giivenligi), 19 tekrar ile risk assessment (risk degerlendirmesi), 6 tekrar ile heavy metals (agir metaller), 5
tekrar ile risk analysis (risk analizi) ve 4 tekrar ile traditional foods (geleneksel gidalar) ifadeleri basi
cekmektedir.
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Yalova Siitliisii, geleneksel Tiirk tatl kiiltiiriiniin yenilik¢i bir yaklasimla yeniden yorumlanmasi sonucu
ortaya cikan ve giiniimiizde Yalova ile 6zdeslesen onemli bir gastronomik degerdir. Bu caligmada, Yalova
Siitliisii'niin gelistirilme siireci, iirlin 6zellikleri, markalasma deneyimi ve bolgesel kalkinmaya katkilar
incelenmesi amaclanmustir. Uriiniin gelistirilme siireci, Gaziantep'in koklii tatlicilik kiiltiiriinii temsil eden
girisimci is insanlarinin Yalova'nin siit iiretimi ve siitlii tath geleneginden ilham alarak yeni bir tath konsepti
olusturma calismalariyla baslamistir. Ar-Ge siirecinin ardindan gelistirilen iiriin, 2005 yilinda tiiketicilerle
bulusmustur. Daha sonra tescillenerek Yalova'nin ilk patentli tatlis1 olarak kayit altina alinmistir. Dogu
Marmara Kalkinma Ajansi tarafindan saglanan destek, Yalova Siitliisii'niin bolgesel bir degerden ulusal
Olcekte bilinen bir iiriine doniisiim siirecini hizlandirmistir.

Yalova'nin ge¢misten giiniimiize Istanbul basta olmak iizere ¢evre yerlesimlere siit ve siit iiriinleri tedarik
eden Oonemli merkezlerden biri olmasi, iiriiniin kimlik kazaniminda ve yerel aidiyet olusturmasinda etkili
olmustur. Bu yoniiyle Yalova Siitliisii yalnizca bir tath iiriinii degil, aym1 zamanda bélgenin tarimsal {iretim
gecmisini, kiiltiirel mirasim ve girisimcilik kapasitesini yansitan gastronomik bir deger olarak One
cikmaktadir.

Yalova Siitliisii; ince hamur katmanlari, siit bazli formiilasyonu ve 6zel pisirme teknigi sayesinde baklava ile
stitlii tath ozelliklerini bir araya getiren 0zgiin bir iiriin niteligindedir. Geleneksel serbetli tathilara kiyasla
daha diisiik seker ve yag icerigine sahip olmasi, hafif yapisi ve kendine 6zgii duyusal 6zellikleri iiriiniin
tilkketici nezdinde kabul gormesini kolaylastirmistir. Hamurunda ve iiretim siirecinde siitiin on plana ¢ikmasi
nedeniyle iiriin, Yalova'min tarihsel siit iiretim kiiltiiriiyle iliskilendirilmis ve "Yalova Siitliisi" adiyla
markalastirilmustir.

Uriiniin  geleneksel karakteri korunarak daha genis pazarlara ulastirilabilmesi amaciyla raf Omriiniin
uzatilmasina yonelik arastirmalar devam etmekte; yenilik¢i ambalajlama yontemleri, cografi isaretleme
caligmalari, e-ticaret uygulamalart ve gastronomi turizmi odakli is modelleri iizerinde durulmaktadir.
Siirdiiriilebilir tiretim ve markalagsma stratejileriyle desteklenmesi durumunda bdlgesel kalkinma, yerel
istihdam ve gastronomi turizmine daha yiiksek diizeyde katki sunabilecegi degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yalova siitliisii, geleneksel gidalar, gastronomik miras, yoresel {iriin, markalagma,
bolgesel kalkinma.
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Gastronomi mirasi, bir toplumun tarihsel bellegini, kimligini ve kiiltiirel siirekliligini yansitan en temel
somut olmayan miras unsurlarindan biridir. Bu mirasin kusaktan kusaga aktarilmasinda sozlii kiiltiir,
ozellikle yazili mutfak kayitlarinin sinirli oldugu kirsal bolgelerde bilginin korunmasi ve tasinmasi
noktasinda hayati bir rol oynamaktadir. Bu calisma, Trabzon ilinin Yokuslu Koyii 6zelinde, kadinlarin
mutfak kiiltiiriine dair sozlii aktarim dinamiklerini ve bu siirecte yasatilan geleneksel yemek tariflerini
derinlemesine incelemeyi amaclamaktadir.

Arastirmada, nitel arastirma yoOntemlerinden durum calismasi deseni benimsenmistir. Veriler; Trabzon
Yokuslu Koyii’'nde yasayan, yoresel mutfak kiiltiirliniin tasiyicist1 konumundaki kadinlarla gerceklestirilen
derinlemesine miilakatlar ve katilimci gozlemler yoluyla elde edilmistir. Calisma kapsaminda; kaygana,
kiiliir tavas1 ve hamsi bugulama gibi bolge gastronomisinin yapi taslarini olusturan regetelerin geleneksel
hazirlanis yontemleri ve bu pratiklerin anneden kiza aktarim siirecleri kayit altina alinmistir. Arastirma
bulgulari; mutfagin sadece bir iiretim alan1 degil, ayn1 zamanda kadinlarin toplumsal hafizay1 diri tuttugu ve
kiiltiirel kimligi yeniden iirettigi stratejik bir aktarim mekani oldugunu ortaya koymaktadir. Sonug olarak,
sozlii kiiltiir kanaliyla giiniimiize ulasan bu otantik mirasin, bolgedeki siirdiiriilebilir turizm faaliyetleri ve
gastronomi destinasyonu olusturma calismalari i¢in yiiksek bir katma deger sunacagi 6n goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Mirasi, Sozlii Kiiltiir, Trabzon Mutfagi, Kiiltiirel Miras Aktarima.
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Meyve barlari, yiiksek besleyici degere ve raf dmriine sahip, atistirmalik {iriin olarak adlandirilan konsantre
gidalardir. Meyve barlar yiiksek protein ve kalori igerikleri nedeniyle ozellikle ¢ocuklar ve spor yapan
bireyler icin uygun iiriinlerdir. Bu calismada; yulaf unu, bal, ceviz ve siitten olusan temel bilesime ek olarak
kusburnu tozu (Rosa canina) (%12,75 a:a), peyniralti suyu proteini (%12,75 a:a) veya kusburnu
tozu/peyniralt1 suyu proteini (1:1 oraninda %12,75 a:a) kullanilarak protein/meyve barlar iiretilmistir. Elde
edilen barlarin kuru madde, pH, renk, DPPH radikal siipiirme aktivitesi ve duyusal ozellikleri analiz
edilmistir. Elde edilen sonuclara gore, formiilasyonda kusburnu oraninin artmasiyla birlikte kuru madde
icerigi %14,45’ten % 17,38 yiikselmis (P<0,05), buna karsihik pH degerinde 6,28’den 4,56’ya kadar
belirgin bir diisiis (P<0,05) meydana gelmistir. Renk parametreleri incelendiginde, kusburnu ilavesinin
triinlerde kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) degerlerini 6nemli olciide artirdigr (P<0,05), aciklik (L*)
degerlerinde ise belirgin bir degisim olusturmadigi (P<0,05) goriilmiistiir. Fonksiyonel 6zellikler acisindan
degerlendirildiginde, antioksidan aktivitenin (DPPH) kusburnu oranina bagli olarak énemli diizeyde arttig1
(P<0,05) belirlenmistir. En yiiksek antioksidan aktivite kusburnu o6rneginde (%93,76), en diisiik ise protein
bazli 6rnekte (% 55,49) tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, tiim meyve/protein icerikli barlar
yilksek kabul edilebilirlige sahip olmakla birlikte, peyniralti suyu proteini ilaveli Ornekler kusburnu
meyvesinden iiretilen barlara gore daha yiiksek (P<0,05) duyusal skorlar elde etmistir. Sonug¢ olarak,
kusburnu ilavesi ile besinsel 6zellikleri gelistirilmis meyve bari iiretiminin miimkiin oldugu tespit edilmistir.
Bununla birlikte, duyusal ve besinsel ozelliklerin optimize edilmesi acisindan daha fazla calisma yapilmasi
onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: meyve/protein bari, fonksiyonel gida, kusburnu, atigtirmalik.
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Meralar, et ve siit iiretimi i¢in kullanilan gevis getiren hayvanlarin yem ihtiyag¢larinin bir kismini saglayarak
gida giivenligine onemli katki saglamaktadir. Bu nedenle gida giivenliginin temelini olusturan en onemli
sektorlerden biri merada otlayan hayvanciliktir. Tklim degisikliginin hayvansal iiretime ve saglikli gida
teminine olan etkileri Diinya’nin bircok bolgesinde belirgin bir bicimde kendini gostermektedir. iklim
degisikligi ekosistemlere olan etkilerinin yani sira hayvansal iiretimin dayanagini olusturan dogal meralar
tizerinde de Onemli problemler olusturmaktadir. Bu c¢alismanin amaci iklim degisikliginin hayvansal
tiretime, gida giivencesine ve meralara olan olumsuz etkilerinin belirlenmesidir. Caligsma verileri, 162 ciftci
ile yiiz yiize goriisiilerek toplanmugtir. Verilerin analizinde Likert Olcegi ve ki-kare analizi kullanilmustir.
Elde edilen sonuclara gore; calismaya katilan ciftcilerin meralarin en O6nemli Ozelliginin hayvan
hastaliklarin1 6nledigini ve dogal et ve siit iiretimini arttirdigini belirtmislerdir. Buda meralarin, saglikli gida
erisimine katki sagladig1r gostermektedir. Ciftciler meralarin, sadece hayvancilik i¢in temel yem kaynagi
saglamakla kalmadigini, ayn1 zamanda et, siit ve ¢esitli hayvansal iiriinlerin {iretimine de katki sagladigini
ifade etmislerdir. Ciftgiler iklim degisikliginin hayvansal iiretim maliyetlerinin artmasina ve hayvansal
tiretim miktarinin azalmasina neden oldugunu, dolaysiyla hayvansal gida erisimine negatif yonde etki
yaptigint belirtmislerdir. Caligma bulgularina gore; siirdiiriilebilir hayvansal gida erisiminin saglanmasi
amaciyla, ciftgilerin, tarim dis1 gelir kaynaklarinin ¢esitlendirilmesi ve dezavantajli durumda olan mera
hayvanciligina ekstra tesviklerin verilmesi, gida erisimine ve iklim degisikliklerinin etkisinin azaltilmasina
katki saglayabilecegini gostermektedir. Bununla birlikte bulgularimiz, siirdiiriilebilir hayvansal gidanin
saglanmasina ve iklim degisikliginin hayvansal iiretim {izerine olan etkisinin azaltilmasina yonelik
politikalarin olusturulmasina katki saglayabilir.

Anahtar Kelimeler: iklim degisikligi, gida giivenligi, hayvancilik, meralar
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Diinya niifusunun hizla artmasi gida iiretim ve saklanmasi ihtiyaci, insan omriiniin uzamasi ise saglikli
yasam kaygilarini arttirdiginda iiretilen gidanin giivenilirligi talebi ortaya ¢ikartmistir. Artarak ortaya ¢ikan
bu ihtiyaclar bitki ve hayvan tiirlerini verim, hamur teknolojisi, raf dmrii, hizli biiylime, kas gelisimi ve siit
verimi gibi ekonomik acidan Onemli 6zellikler bakimindan binlerce yil boyunca yogun bir seleksiyon
baskisina maruz birakmistir. Modern 1slah yontemleri ile hedeflenen 6zellikler yoniinden 6nemli diizeyde
genetik ilerleme saglanmis olsa da yapay seleksiyon; ekonomik olarak énemli 6zelliklerin poligenik dogasi,
organizmalarin homeostazisi koruma egilimleri, pleiotropi ve baglant1 dengesizligi (linkage disequilibrium)
gibi karmasik genomik interaksiyonlar ve genotip-cevre etkilesimleri nedeniyle, insan sagligi acisindan
hedeflenmeyen metabolik ve biyokimyasal sonuglara yol acmis olmasi olasidir. Son yillarda ozellikle,
hamur teknolojisini 1yilestirmeye yonelik bugday 1slahinin gliiten proteinlerinin immiinojenik 6zelliklerini
ve amilaz-tripsin inhibitorlerinin (ATI) miktarini etkileyip etkilemedigi, tane verimi artisinin demir ve ¢inko
gibi esansiyel mineral yogunlugunda azalmaya yol acip agmadigi, kanathh ve ruminantlarda kas gelisimine
yonelik seleksiyonun kas dokusu biyokimyasini (6rn. miyopatiler) ve etin yag asidi kompozisyonunu
degistirip degistirmedigi ile yiiksek verimli genotiplerde metabolomik profilde meydana gelen
degisikliklerin beslenme agisindan anlami bilimsel literatiirde tartisilan bagslica konular arasinda yer
almaktadir Ancak bu degisikliklerin insan saglig iizerinde dogrudan ve anlamli sonuglar dogurduguna
iliskin kanitlar smirli olup, gida isleme teknikleri ve besleme kosullar1 gibi cevresel faktorlerle
karismasindan dolay1 bir¢ok konuda celiskili bulgular bulunmaktadir. Bu derlemede, bitki ve hayvan
1slahinda insan kullanimina yonelik seleksiyonun olasi hedeflenmeyen biyokimyasal ve metabolik sonuglart;
populasyon genetigi, nicel genetik ve beslenme bilimi perspektifinden, kanita dayali giincel literatiir 15181inda
degerlendirilecek; hipotezi destekleyen ve desteklemeyen bulgular birlikte tartisilarak mevcut bilgi
bosluklar1 ortaya konulacaktir.

Anahtar Kelimeler: yapay seleksiyon, besin igerigi, metabolom
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Giris ve Amacg: Ege ve Akdeniz diyetlerinde zeytinyagi ana bilesen olup, icerdigi tekli doymamis yag
asitleri ve biyoaktif fenolik bilesenleri sayesinde degerli bir gidadir. Baharatlar ve aromatik bitkiler de hem
yemeklerin tadini zenginlestirmede hem de lezzetini artirmada bu diyet oOriintiilerinde yer almaktadir.
Baharatlar aynm1 zamanda igerdikleri flavonoidler ve polifenoller dahil olmak {iizere biyoaktif bilesenler
acisindan zengin kaynaklardir. Bu derlemenin amaci zeytinyagi ve baharatlarin sinerjistik/antagonistik
etkisini geleneksel diyetlerde (Ege ve Akdeniz diyetleri) insan saglig1 acisindan degerlendirmektir.

Yontem: Web of Science, Pubmed, Scopus ve Google Akademik veri tabanlar1 taranarak derlenen bu
bildiride; 2010-2026 yillar1 arasindaki c¢alismalar degerlendirilmis, ‘Mediterranean diet’, ‘Aegean Diet’,
‘inflammation’, ‘spices/herbs’, ‘human health’, ‘synergistic/antagonistic effects’, ‘extra-virgin-olive-oil’
anahtar kelimeleri kullanilmistir. Incelenen makale kriterleri; sistematik derleme, metaanaliz,
klinik/preklinik ve konuyla alakali calismalar olmasi, Ingilizce veya Tiirkce tam metne erisimin olmasi
olarak belirlenmis, ilk tarama sonucunda 548 makaleye ulasilmis, dublike ve alakasiz makalelerin
cikarilmasi sonucu 34 makale narrative derleme kapsamina alinmigtir.

Bulgular: Zeytinyagi ve baharatlar antioksidant, antiinflamatuar ve biyoaktif o6zelliklere sahip diyet
bilesenleridir. Akdeniz ve Ege diyetlerinde bu iki bilesenin de kullanimi yaygm olup icerdikleri
komponentler sayesinde sinerjistik etki gostererek hastaliklara karst koruyuculukta ve saglhigin
gelistirilmesinde daha biiyiik bir potansiyel sunabilecegi diisiiniilmektedir. Zeytinyagi ve baharatlarin
antiinflamatuar etkileri inflamasyon kaynakli hastaliklarin yonetiminde faydali etki gosterebileceklerini
diistindiirebilir. Baharatlarin zeytinyagina eklenmesinin besleyici etkilerini iyilestirebilecegi gosterilmistir.
Bu etkileri artmis antioksidant-antiinflamatuar potansiyelleri sayesinde sunan zeytinyagi ve baharatlarin;



oksidatif stabiliteyi iyilestirmeleri ve saglik yararlarini sinerjistik olarak giiclendirebilmeleri miimkiin
olabileceginden hem mutfak hem de beslenme baglaminda degerli bir uygulama sunabilir sonucuna
ulagsilabilir. Ancak birlikte tiiketimin biyoyararlanim diisiirebilecegi de olas1 sonuglar arasindadir.

Sonuc: Geleneksel diyetlerde zeytinyagi ve baharatlarin kullaniminin sagligr iyilestirme ve hastalik riskini
onlemede faydali etkiye sahip olabilir yorumu yapilabilir. Baharatlarin lipofilik o6zellikleri goz Oniine
alindiginda zeytinyaginda ¢6ziinme oranlar: artabileceginden birlikte kullanimlarinin olasi standart faydalari
tyilestirebilecegi/artirabilecegi diisiiniilebilir. Bu a¢idan metabolik etkileri belirlemek amaciyla daha fazla
calisma yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: zeytinyagi, baharatlar, Akdeniz diyeti, inflamasyon, sinerjistik etki.
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Giris ve Amac: Yogurt; besin degeri yiiksek, sagliga etkileri ve tat/aroma agisindan yiiksek begeni toplayan
ve diinyada yaygin olarak tiiketilen fermente siit iiriinlerinden biridir. Kendine 6zgii lezzet profili; siitiin
kalite 6zelliklerinin, iiretim kosullarinin hem ugucu hem de ugucu olmayan aroma bilesiklerinin olusumunu
saglayan biyokimyasal doniisiimlerin karmasik birlesimiyle olusmaktadir. Bu derlemede geleneksel
beslenmede siklikla tercih edilen bir besin olan yogurdun biyoaktif peptitlerinin hiicresel metabolizma ve
inflamasyon iizerindeki etkisini degerlendirmek amaciyla planlanmugtir.

Yontem: Web of Science, Pubmed, Scopus ve Google Akademik veri tabanlar1 taranarak derlenen bu
bildiride; 2010-2026 yillar1 arasindaki ¢alismalar degerlendirilmis, ‘traditional yogurt’, ‘bioactive-peptides’,
‘inflammation’, ‘cellular metabolism’, ‘proteolysis’ anahtar kelimeleri kullanilmustir.

Bulgular: Siit iiriinlerinin fermentasyonu sonucu olusan biyoaktif peptitlerin antioksidant, antihipertansif ve
immoniimodiiler etkiler gibi saghg gelistirici faydalar1 bulunmaktadir. Fermente siit {iriinlerinin
gastrointestinal fonksiyon, immiin regiilasyon, metabolik saglik ve kardiyovaskiiler risk acgisindan etkileri
gut mikrobiyotasin1 modiile etme, epitelyal bariyerin stabilizasyonu ve inflamatuar sinyal yolaklarini iceren
mekanizmalar sayesinde gerceklesmektedir. Yogurttaki biyoaktif peptitler, vitamin ve mineraller; glikoz ve
lipit metabolizmasini iyilestirme, mitokondriyal fonksiyon ve enerji iiretimini artirma gibi hiicresel etkilere
de sahiptir. Kronik inflamasyon belirte¢lerinin azaltilmasinda da artan yogurt tiiketiminin etkili olabilecegi
gosterilmektedir. Yogurttaki biyoaktif bilesenlerin ¢esitlenmesi (fermentasyon-zenginlestirme veya bitki-
bazli bilesenlerin ilavesiyle) ve zenginlesmesi bagisiklik yanitlarini ve hiicresel yolaklart modiile ederek
antiinflamatuar ve metabolik faydalar1 artirabilmektedir. Geleneksel ve endiistriyel fermentasyon islemleri
karsilastirlldiginda geleneksel fermentasyonunun cesitlilik agisindan zenginlik sundugu sdylenebilir.



Sonug¢: Sonug olarak giinliik diyette siit iirlinlerinden yogurdun tiiketilmesinin mikrobiyota aracilifiyla
inflamasyonu azaltict  bir etkisinin  bulundugu, hiicresel metabolik yolaklar1  diizenlemesi
degerlendirildiginde hastaliklara karst koruyucu etkilerinin oldugu goriilmektedir. Yogurdun farkhi
fermentasyon islemleri gormiis formunun diyette yer almasinin da biyoaktif bilesenleri ¢esitlendirmede
etkisi olabilecegi diisiiniilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiirtinde biiyiik bir yeri olan yogurdun bireylere 6zel
planlanan diyet programlarinda yer almasi olduk¢a dnemlidir.

Anahtar Kelimeler: yogurt, fermente besinler, hiicresel metabolizma, inflamasyon, geleneksel beslenme.
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Giris ve Amag: Insanlik tarihi boyunca besinlerin bozulmasini énlemek ve besin degerini artirmak amaciyla
gelistirilen fermentasyon siireci, giiniimiizde modern tibbin odaklandigi kronik hastaliklarin yonetimi i¢in
biyolojik bir kaynak olabilecegi diisiiniilmektedir. Bizim toplumumuzda da beslenme kiiltiiriinde geleneksel
fermente gidalarin 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Fermentasyon sirasinda mikrobiyal proteoliz yoluyla
aciga cikan biyoaktif peptidler, 6zellikle anjiyotensin doniistiiriicii enzim inhibisyonu gibi mekanizmalar
araciligiyla kardiyovaskiiler sagligin korunmasinda kilit bir role sahip olabilecegi diisiiniilmektedir.
Yontem: Bu calisma, PubMed, Web of Science ve Scopus veri tabanlarinda "fermente gidalar”, "biyoaktif
peptitler", "kardiyovaskiiler saglik" ve "metabolik belirtecler" anahtar kelimeleriyle taranmasiyla
olusturulmustur.

Bulgular: Fermente siit ve tahil iiriinleri, 6zellikle proteolitik mikrobiyal aktivite araciligiyla aciga cikan
biyoaktif peptidlerin en zengin kaynaklar1 olarak ©ne cikmaktadir. Ozellikle siit proteini matrislerinde
Lactobacillus tiirlerinin enzimatik hidrolizi sonucu a¢iga cikan anjiyotensin doniistiiriicli enzim inhibitor
peptidleri, sistemik kan basincini dengeleyebilecegine yonelik caligmalar bulunmaktadir. Bu siirecte agiga
cikan peptidler, ACE aktivitesini baskilayarak hipertansiyonun yonetiminde etkili olabilecegi ve
kardiyovaskiiler komplikasyon riskini azaltacagina dair ¢alismalar bulunmaktadir. Bu peptitlerin olasi
mekanizmasi anjiyotensin I'in vazokonstriktor etkili anjiyotensin II'ye doniisiimiinii engelleyerek hipotansif
bir etki ortaya koymasi olarak diistiniilmektedir. Bu durumun somut érneklerinden biri, piring, bugday ve
misir ununun maya ve laktik asit bakterileriyle fermente edilmesiyle iiretilen bozadir; bozanin in vitro
sindirim sonras1 elde edilen protein hidrolizatlarinda ACE inhibitor aktivitesinin anlamli diizeyde (p<0,05)
arttigr gosterilmistir.

Fermente siit iirlinlerinde oOzellikle Lactobacillus helveticus suslarinin olusturdugu valil-prolil-prolin ve
izolosil-prolil-prolin tripeptitleri, prolin dizilimi sayesinde sindirim enzimlerine kars1 dayaniklilik gostererek
bagirsaklardan emilmekte ve hipertansiyon iizerindeki klinik etkilerini desteklemektedir. Ayrica, fermente
gidalardan elde edilen biyoaktif peptitlerin dislipidemi ve insiilin direnci iizerindeki etkileri, metabolik
sendrom ile iliskili inflamatuar siireclerle iliskili olabilecegini gostermektedir. Metabolik sendromlu
hastalarda 12 hafta boyunca giinde 180 mL kefir tiiketimi sistolik ve diyastolik kan basinct ile HOMA-IR,
TNF-a ve IFN-y diizeylerinde anlaml diisiis saglamistir.

Sonugc:
Bu bilesiklerin metabolik saglik iizerindeki uzun donemli etkilerinin netlestirilmesi i¢in daha kapsamli
epidemiyolojik c¢alismalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Geleneksel fermente gidalarla yapilacak calismalar



kardiovaskiiler hastaliklar ve diger beslenme ile iliskili kronik hastaliklarin tedavi ve énlenmesinde dikkat
cekici bir noktadadir.

Anahtar Kelimeler: Fermente gidalar, Kardiyovaskiiler saglik, Metabolik hastaliklar



