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SEMPOZYUM PROGRAMI
01 Ekim 2026 Persembe

09.00 — 10.00 Kayit islemleri

10.00 — 11.00 Acihis Toreni ve Protokol Konusmalari

11.00 — 11.30 Cagrih Konusmaci
Prof. Dr. Mustafa KOC, Profesor Emeritus

Toronto Metropolitan Universitesi, Sosyoloji Béliimii
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

13.00 — 13.30 Poster Sunumlar1 AKS Fuaye Alan

13.30 - 14.30
OTURUM 1

Geleneksel Gidalar ve Gastronomik Miras, Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi

Oturum Baskan: Prof. Dr. Esra IBANOGLU, Gaziantep Universitesi Gida Miithendisligi Boliimii

13.30-13.40

Cografyanin geleneksel tarim {iriinleri, geleneksel gidalar ve gastronomik mirasin olusumundaki
belirleyici rolii
Fikret Nafi COKSOYLER

13.40 - 13.50

Geleneksel Narenciye Isleme Endiistrisinde Yan Uriinlerin Katma Degerli Uriinlere
Déontstiiriilmesi Soguk Sikim Kabuk Yagi Ornegi
Ismail ELBEGI

13.50 — 14.00

Sultani ¢ekirdeksiz iiziimiinden iiretilen hardaliyenin dondurarak kurutma yontemi ile toz igecek
formuna dénistiirtilmesi ve fonksiyonel 6zelliklerinin incelenmesi
Semanur AYDOGAN, Ozgiil ALTAY, Figen KAYMAK ERTEKIN

14.00 - 14.10

Domates Posas1 Ekstrakt1 Yiiklii Elektroegrilmis Jelatin Nanoliflerin Geleneksel Firincilik
Uriinlerinde Kullanim Potansiyeli
Alev Emine INCE, Giiliim 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 Alam

14.50 — 15.50
OTURUM 2
Geleneksel Siit ve Siit Uriinleri

Oturum Bagkam: 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 CELEBI, Neslihan COLAK, Nurcan KOCA

15.00 - 15.10

Cemen otu tohumu ve yapraklarindan elde edilen biyoaktif bilesenlerin farkli gidalarda
kullanim }
Izzet TURKER, Hilal ISLEROGLU

15.10-15.20

Geleneksel siit iriinlerinde temiz etiket uygulamalari
Ece GULEC, Cem KARAGOZLU

15.20 - 15.30

Gelenekselnkeﬁrin vegan alternatifi olarak su kefiri: kirmizi meyve sular1 ile gelistirilmesi o
Giilsah GOKCE, Hayriye OKTA OZKAN, Buket KOYUKAN, Biisra ERDEM, Yakup SIRIN,
Perihan GURKAN, Nevzat ARTIK




Afrika'nin Geleneksel Baobab (Adansonia digitata L.) Meyvesinin Geleneksel Tip Dondurmada
15.30 — 15.40 | Kullanimi

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

Dondurarak Kurutma Y&ntemi ile Uretilen Tarhana Atigtirmaliklarmin Fizikokimyasal ve
16.20 — 16.30 | Duyusal Ozelliklerinin incelenmesi
Serenay ASIK AYGUN
Protein ve Antioksidanca Zenginlestirilmis Bamya Musilaj1 Ilaveli Fonksiyonel Maras Tarhanasi
16.30 — 16.40 | Gelistirilmesi
Buket OZBAL, Abuzer CELEKLI, Hiiseyin BOZKURT, Mustafa BAYRAM
Geleneksel Gidalarin Kalitesinin Korunmasinda Depolama Kosullarinin Belirleyici Rolii:
16.40 — 16.50 | Iklimlendirme ve Hava Dagilimi Perspektifi
Hande UFAT, Giilsen GONCAGUL
Geleneksel Pestile Alternatif Fonksiyonel Meyve Barlarin Uretimi ve Optimizasyonu
16.50 — 17.00 | Hayrive OKTA OZKAN, Buket KOYUKAN, Giilsah GOKCE, Biisra ERDEM, Yakup SIRIN,
Perihan GURKAN, Nevzat ARTIK
17.00 —17.10 | Soru Cevap

19.00 - 21.00 GALA YEMEGI

02 Ekim 2026 Cuma

09.00 — 09.30 Kayit

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

09.30 - 10.30
OTURUM 4
Gastronomik Miras, Cografi Isaretler ve Siirdiiriilebilirlik

09.30 - 09.40

Miibadeleyle Gelen Geleneksel Gidalarin Hikayesi, Ortaya Cikarilmasinda Yasanan
Sorunlar - Miibadil Lezzetleri Ornegi
Mustafa EVREN, Sevda TANYILDIZ

09.40 - 09.50

Geleneksel Alkolsiiz Bitkisel Fermente Igecekler Uzerine Bibliyometrik Bir Analiz:
Salgam, Hardaliye ve Boza Ornegi
Berrin BALDAS CAKIR, Ceren AYCIBIN GiRGIN

09.50 - 10.00

Cografi isaretli eksi hamur tirlinleri
Merve SUMBUL, Bar¢in KARAKAS BUDAK

10.00 - 10.10

Cografi Isaret Tescilli Ezine Peynirinin Deger Zinciri Analizi: Siirdiiriilebilirlik
Perspektifinden Bir Saha Aragtirmast
Sehnaz OZATAY, Cem KOSEMECI, Murat AKSU

10.10 - 10.20

Yerel Yonetimlerin Kiiltiirel Miras Olarak Geleneksel Gidalarin Siirdiiriilebilirligindeki
Rolii: Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Uzerine Nitel Bir Aragtirma
Cem KOSEMECI, Mehmet OKSUZ

10.20 - 10.30

Soru Cevap

10.30 — 10.50 Cay-Kahve Arasi,
Poster Sunumlari AKS Fuaye Alam




10.50 - 11.50
OTURUM 5
Geleneksel Gidalarin Farkh Endiistriyel Uygulamalar

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
Muhammed ASLAN, Buse YEGIN, Siileyman DEGERLI, Cem KOSEMECI

11.00-11.10

Gelenceksel Gida Sistemlerinde Déngiisel Biyoekonomi: Tarimsal Yan Uriinlerden Yenilik¢i
Biyobozunur Ambalaj Uretimi . )
Nese SAHIN YESILCUBUK, Hande YENIPAZAR, Ayse SAYGUN, Kiibra ALTUNTAS

11.10-11.20

Gelencksel 1slatma ve ultrasesin kirmizi fasulyenin antibesinsel bilesenlerine etkisi
Aylin OGUR, Mustafa Tugrul MASATCIOGLU

11.20-11.30

Atik Cay Lifi Kaynakli Biyoaktif Bilesen Igeren Mikrokapsiillerin Fonksiyonel Kofte
Uretiminde Kullanimi
Sude Cansin GUNGOR, Miige UYYARCAN

11.30-11.40

Myrtus communis 1. yapraklarindan fenolik bilesiklerin geri kazanim ve optimizasyonu
Sultan GUVEN, Ezgi KALKAN

11.40-11.50

Soru Cevap

11.50 — 13.30 OGLE YEMEGI

13.30-14.30
OTURUM 6
Geleneksel Kuruyemis ve Atistirmaliklar

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

13.30-13.40

Gegmisten Gelecege Fonksiyonel Gida Sentezi: Siyez, Kavilca ve Spelt Bugdaylariin
Besinsel, Fitokimyasal ve Saglik Etkileri Uzerine Karsilastirmali Bir inceleme
Esma SARIKAYA OZCAN

13.40 - 13.50

Zeytin Yaprag1 Tozu Infiizyonu ile Zenginlestirilen Salgamin Fonksiyonel Ozellikleri ve
Depolama Stabilitesinin Degerlendirilmesi o
Ece SUREK, Duygu BUYUKTAS, G6zde Seval SOZBILEN

13.50 - 14.00

Farkli 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

1410 - 14.20

Antepfistit ve Bademde Yeni Gida Uriinlerinin Gelistirilmesi: Geleneksel Tarim
Uriinlerine Katma Deger Kazandirilmasi ve Bolgesel Kalkinmaya Katkilari
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 I"J.l“iin Gelistirme
Oturum Baskani: Prof. Dr. Melike SAKIN YILMAZER, Izmir Katip Celebi Universitesi Gastronomi ve

Mutfak Sanatlar1 Bolimi

Gegmisten Gelecege: Palamut Mesesinin Gida Endiistrisindeki Yeri

14.50 — 15.00 | 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




Avyse Nur SONGUR BOZDAG

Sumak Eksisi Akit1 Uzerine Deneysel Bir Calisma

15101520 | Aji ALDIOGLU, Mine Erdem BUYUKKIRAZ

Farkli Baharatlarla Zenginlestirilen Cokelek Peynirinin Kalite Ozellikleri ve Gastronomik
15.20 — 15.30 | Uriin Gelistirme Potansiyeli
Sena TIRTOM, Derya SAYGILI, Asli AKPINAR

Osmanli Mutfaginda Meyve-Et Birlikteliginin Modern Yorumu: Meyve Suyuyla
15.30 — 15.40 | Marinasyon ve Duyusal Analiz
Bingiil iISBIR, Melike SAKIN YILMAZER

15.40 — 15.50 | Soru Cevap

15.50 — 16.10 Poster Sunumlar1 Odiil Toreni

16.10 - 17.00
Kapams & Miizik Dinletisi

03 Ekim 2026 Cumartesi

09.00-17.00
SOSYAL PROGRAM




POSTER BILDIRILER

01-02 Ekim 2026
Gaziantep Universitesi Atatiirk Kiiltiir ve Kongre Salonu Fuaye Alani

Yazar

Bildiri Adx

Ziibeyde Oner, Vuslat Bektas

Geleneksel Gidalarda Beslenme Giivenligi ve Saglik:
Giincel Kanitlar

Giilderen Cosgun, Mehmet Torun

Depolama Kosullar1 ve Su Aktivitesi Degerinin Tiirk
Kahvesinin Aroma Profili Uzerine Etkisi

Yagmur Merve Yaman, Asli Akpinar

Bitki Bazli Kefir Benzeri Fermente Iceceklere
Glincel Yaklagimlar

Muhammed Fidan, Canan Altinay, Sila
Zerdali, Tuba Sanli

Kusburnu Oziitii [lavesinin Kefirin Reolojik,
Duyusal ve Fizikokimyasal Ozelliklerine Etkisi

Muhammed Ali Dogan, Aslihan Tiigen,
Mehmet Furkan Kiigiik, Cigdem Uysal Pala

Bozcaada Organik Koruk Uriinlerinin (Koruk Eksisi
ve Koruk Suyu) Besinsel ve Fonksiyonel Ozellikleri

Pmar Uzun ngal Hanci, Anil Bodruk,
Biisra Hantal, Ilknur Selek Aksoy, Asli Barla
Demirkoz

Mersin Bez Tulum Peynirinin Bazi Karakteristik
Ozellikleri Ile Duyusal Profilinin Incelenmesi

Hakkican Giivercin, Seval Dagbagl

Geleneksel Gidalarda Alternatif Olarak
Kullanilabilecek Dogal Antimikrobiyal Madde:
Bakteriyosinler

Kamile Kara Yilmaz, Betiil Zorkol, Gokgen
Dogan, Nurcan Yabanci Ayhan

Endokrin Bozuculara Kars1 Geleneksel Besin ve
Bilesiklerle Savunma: Giincel Kanitlar

Kamile Kara Yilmaz, Betiil Zorkol, Gokgen
Dogan, Nurcan Yabanci Ayhan

Saglikli Yaslanmada Antep Fistiginin Biyolojik
Rolii: Hiicresel ve Klinik Bir Inceleme

Seyda Pembe, Ezgi Kalkan

Arn Ekmeginin Antimikrobiyal Aktivitesi ve
Hastaliklari Onlenmesindeki Terapotik Rolii

Gontl Uluy, Sibel Uzuner, Giilsiin Akdemir
Evrendilek

UV-C ile Islem Gormiis Salgam Igeceginin
Depolama Stabilitesi ve Kalite Ozellikleri

Buket Ozbal Geleneksel Gida Matrislerinin Alg Biyokiitlesi I¢in
Tasiyic1 Sistem Olarak Degerlendirilmesi: Firsatlar
ve Smurliliklar

Cagla Kayvisoglu Eksi Maya Ekmeklerinin Gida Giivenligi Ve

Fonksiyonel Ozellikleri: Giincel Bir Degerlendirme

Cagla Kayisoglu, Eylem Odabas, Biilent
Kabak

Corum Yoresinin Geleneksel Gidalar1 ve Kiiltiirel
Mirasin Siirdiiriilebilirligi

Fatma Oznur Afacan, Fatih OZBEY

Kargi Tulum Peyniri: Geleneksel Uretim Ozellikleri
ve Beslenme Acisindan Onemi

Fatma Oznur Afacan, Eylem Odabas, Biilent
Kabak

Madimak: Geleneksel Yenilebilir Bir Yabani
Bitkinin Gida ve Beslenme Agisindan
Degerlendirilmesi

Tuba Eda Arpa Zemzemoglu, Pelin Salum
Erbay, Zafer Erbay,

Bogiirtlen Suyu, Sarabi ve Sirkesinin Biyoaktif
Ozellikleri ve In Vitro Sindirim Sonras1 Degigimleri

Eylem Odabas, Biilent Kabak

Geleneksel Gidalarda Kimyasal Tehlikeler ve Gida
Giivenilirligi

Eylem Odabas, Nimo Hussein Yussuf,
Biilent Kabak

Oguzlar Cevizinin Cografi Isaret Tescili, Kalite
Ozellikleri ve Bolgesel Kalkinmadaki Rolii

Nezahat Olcay, Mustafa Kiirsat Demir

Kiraz Sap1 Tozu Ile Zenginlestirilmis Krakerlerin
Bazi Kalite Ozelliklerinin Degerlendirilmesi

Sena Gokdeniz, Nezahat Olcay

Sumak Eksisinin Onemi, Uretimi ve Fonksiyonel
Gida Potansiyeli

Didem Giin

Geleneksel Tiirk Gidalarinin Fonksiyonel Gidalara
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Cografyanin Geleneksel Tarim Uriinleri, Geleneksel Gidalar ve Gastronomik Mirasin
Olusumundaki Belirleyici Rolii
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lcoksoyler@hotmail.com
Ozet

Bilyiik Islam diisiiniirii Ibn-i Haldun “Cografya kaderimizdir” der insami her yoniiyle nasil
sekillendirdigini anlatmak i¢in. Bu giinkii medeniyetimizin dogusu Bereketli Hilal’deki cografi kosullar
sayesinde olmustur. Toprak yapisi, yagis, yiikkseklik sicaklik mevsimsel degigsmeler, hava nemi gibi tiim
cografi ozellikler her tiirlii gelenegimizin sekillenmesinde belitleyici roller iislenmislerdir. Insan;
medeniyeti dogusundan giinlimiize adim adim bu bagimliliktan kurtulmaya calismissa da, hepimizin
diisiindiigli gibi varligimizin siirdiiriilebilirligi dogaya saygili ve cografya ile barisik olmay1 gerektirir.
Aksi halde kendisi de doganin bir pargasi olan insanin gelecegi de kaygili bir belirsizlige dogru
stiriiklenecektir. Geleneksel Gidalar sempozyumlarimiz da tam olarak bu kaygiyla baglamistir. Ayni
kaygi ile geleneksel tarim {irlinleri, gidalar ve imalat bi¢imleri bulunduklari cografyada korunmaya ve
desteklenmeye calisilmaktadir. Her {ilkenin, her ilin gasronomik mirast kayit altina alinmakta ve
yasatilmaya calisilmaktadir. Cografya geleneksel gidalarda iiretim, depolama, isleme dagitim ve
tiketim zincirinin bi¢cimlenmesini nasil etkilemektedir? Bu her tarimsal iirlinlin ve her gidanin
islenmesinin hikayesi i¢inde vardir. Bu bildiride esas olarak 6rnek geleneksel gidalarimizin isleme,
muhafaza ve tiikketim bi¢cimine cografyanin etkisi bu hikayelerin yorumuyla ortaya konmaya
calisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: cografya, tarim, gida ileme, gastronomik miras
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Geleneksel Narenciye Suyu ve Konsantresi Uretiminde Yan Uriin Olan Kabuklarin Soguk
Sikim Teknolojisi ile Katma Degerli Uriinlere Doniistiiriilmesi

Ismail Elbegi
Dimes Gida San. ve Tic. A.S. Sultanhisar Fabrika / Hisar Mahallesi, 328 Sok. No:5
Aydin / Tiirkiye
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Ozet

Giris ve Amac¢: Geleneksel gida sistemlerinin gelecege aktarilmasi, yalnizca {iriinlerin ve iiretim
yontemlerinin korunmasiyla sinirli degildir; tarimsal hammaddelerin verimli kullanilmasi, yan iiriinlerin
degerlendirilmesi ve {iiretimin siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda gelistirilmesi de bu siirecin
parcasidir. Narenciye isleme sirasinda ortaya g¢ikan kabuk, ucucu yag, pektin, diyet lifi ve diger
bilesenler bakimindan potansiyel tastyan dnemli bir biyokiitledir. Bu ¢aligmada narenciye kabugunun
kademeli degerlendirilmesi, dongiisel ekonomi ve kaynak verimliligi ¢cercevesinde ele alinmistir.

Yontem: Calisma deneysel bir arastirma degil, anlati temelli bir literatiir degerlendirmesi ve siire¢
odakl1 incelemedir. Narenciye iiretim istatistikleri, ucucu yag eldesi, pektin ve diyet lifi potansiyeli ile
organik fraksiyonlardan enerji geri kazanimina iliskin bilimsel yaymlar birlikte degerlendirilmistir.
Fabrikaya 0zgii liretim verisi iiretilmemis; yayimlanmis sonuglar endiistriyel performans 6l¢iitii olarak
sunulmamistir.  Bulgular, farkli c¢alismalarin  kosullar1  gozetilerek karsilagtirmali  bigimde
yorumlanmustir.

Bulgular: Tirkiye’de toplam turunggil tiretimi 2023 yilinda yaklasik 7,88 milyon ton, 2024 yilinda 5,48
milyon ton ve 2025 yilinda 4,74 milyon ton olarak raporlanmistir. Teigiserova ve ark. (2021), mekanik
soguk sikim i¢in kuru madde bazinda ortalama 92,85 ucucu yag verimi bildirmistir. Narenciye
kabuklarindan pektin eldesi i¢in literatiirde tiir ve proses kosullarina baglh farkli sonuglar; toplam diyet
lifi i¢in ise kuru madde bazinda yaklasik 61-65 g/100 g araliginda degerler bildirilmistir. Bu bulgular,
kabugun birden fazla deger zincirine yonlendirilebilecegini gostermektedir.

Sonug¢: Ugucu yag, pektin, diyet lifi ve uygun kalan organik fraksiyondan enerji geri kazanimini birlikte
ele alan kademeli yaklagim, yan iirlin yonetimini kaynak yoOnetimi perspektifine tasiyabilir. Bununla
birlikte, literatiir degerleri dogrudan endiistriyel verim hedefi olarak yorumlanmamali; her hammadde ve
proses i¢in teknik, ekonomik ve mevzuata iliskin dogrulama yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: narenciye kabugu, soguk sikim, yan iriin degerlendirme, dongiisel ekonomi,
kaynak verimliligi, siirdiirtilebilir {iretim

1. GIRIS

Gida tiretim sistemlerinde temel hedef, giivenli ve kaliteli ana {iriiniin elde edilmesidir. Bununla birlikte,
tarimsal hammaddenin islenmesi sirasinda ortaya ¢ikan kabuk, posa, ¢ekirdek ve diger yan akimlar da
iretim sisteminin bir pargasidir. Bu akimlarin yalnizca uzaklastirilmas1 gereken materyaller olarak
goriilmesi, hammaddenin tasidig bilesenlerin ve olas1 ikincil kullanim alanlarinin gézden kagmasina
neden olabilir. Kaynaklarin verimli kullanilmasi ve atik olusumunun azaltilmasi yoniindeki yaklasim,
ana riin kadar prosesin diger ¢iktilarin  da  degerlendirilmesini  gerekli  kilmaktadir.

Geleneksel gidalarin korunmasit ve gelecek kusaklara aktarilmasi, kiiltiirel degerlerin ve {iriin
karakterinin 6nemini korurken iiretim sistemlerinin de§isen kosullara uyumunu da glindeme getirir.
Geleneksel iiretimle iligkilendirilen hammadde, {iriin ve iiretim kiiltliriiniin degeri korunabilir; buna
karsilik kaynak kullanimi, yan {iriin yOnetimi ve proses verimliligi bilimsel bilgi ve teknolojik
gelismelerle iyilestirilebilir. Bu calisma, narenciye suyu veya konsantresini geleneksel gida olarak
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siniflandirma iddiast tasimamaktadir. Narenciye isleme, tarimsal hammaddenin gida sanayisinde
degerlendirilmesine ve yan fiiriinlerin yeni deger zincirlerine yonlendirilebilmesine iligkin somut bir
ornek olarak ele alinmaktadir.

Narenciye kabuklari, ugucu yag bilesenleri yaninda pektin, diyet lifi ve cesitli biyoaktif bilesenler
bakimindan potansiyel tasiyan bir biyokiitledir. Kabuktaki bilesenlerin geri kazanilma diizeyi; tiir, ¢esit,
hammadde bilesimi, nem ve kuru madde icerigi, depolama kosullar1 ve uygulanan proseslere bagh
olarak degisebilir. Bu nedenle tek bir verim degerinin biitiin narenciye tiirlerine veya endiistriyel
uygulamalara genellenmesi uygun degildir.

Dongiisel ekonomi yaklagimi, bir prosesin ¢iktisinin miimkiin oldugunda baska bir proses i¢in girdi
olarak degerlendirilmesini ve kaynaklardan elde edilen toplam degerin artirilmasini hedefler. Narenciye
kabugu 6zelinde bu yaklasim; Oncelikle ugucu yagin mekanik yontemlerle geri kazanilmasi, ardindan
yagdan arindirilmis kabuk fraksiyonlarinin pektin veya diyet lifi acisindan degerlendirilmesi ve uygun
ozellikteki artik organik fraksiyonlarin enerji geri kazanimina yonlendirilmesi bi¢iminde kurgulanabilir.
Bununla birlikte, bu sira tek gecerli veya her durumda ekonomik acidan en iyi secenek olarak
goriilmemelidir.

Bu calismanin amaci, narenciye kabugunun katma degerli degerlendirilmesine iligskin bilimsel literatiirii
endiistriyel proses perspektifiyle bir araya getirmek ve bu 6rnek {izerinden yan {irin yonetiminden
kaynak yonetimine gegisi tartismaktir. Caligmada ulusal narenciye liretim istatistikleri, ugucu yag eldesi,
pektin ve diyet lifi potansiyeli ile enerji geri kazanimina iliskin yaymlar birlikte degerlendirilmistir.
Calismanin kapsami deneysel verim belirlemek veya ekonomik fizibilite ortaya koymak degil, kaynak
verimliligine dayal: biitiinciil bir degerlendirme ¢ergevesi sunmaktir.

2. YONTEM

Bu c¢alisma, deneysel arastirma yerine siire¢ odakli literatiir incelemesi ve ikincil verilerin
degerlendirilmesi olarak tasarlanmistir. Degerlendirme ii¢ bilgi grubuna dayandirilmistir: (i) Tiirkiye nin
narenciye uretimine iligkin yayimlanmis istatistikler, (ii) narenciye kabugundan ugucu yag, pektin ve
diyet lifi elde edilmesine iligkin bilimsel yayinlar ve (iil) narenciye yan iriinlerinin organik
fraksiyonlarindan enerji geri kazanimi ile entegre biyorefineri yaklagimlarini ele alan calismalar.

Tiirkiye iiretim miktarlar1 igin Tarim ve Orman Bakanlhigmin “Uriinler ve Uretim” verileri ve
Turunggiller Uriin Raporu esas alinmustir. Ugucu yag verimi bakimindan Teigiserova ve ark. (2021)
tarafindan gercgeklestirilen derleme; pektin eldesi bakimindan Kumar ve ark. (2023) tarafindan sunulan
literatiir degerlendirmesi; diyet lifi bakimimmdan Wang ve ark. (2015) caligmasi1 dikkate alinmistir.
Narenciye atiklarindan birden fazla iiriin elde edilmesini ve enerji geri kazanimini inceleyen yayinlar da
proses yaklasiminin tartisilmasinda kullanilmistir (Pourbafrani ve ark., 2010; Patsalou ve ark., 2020).

Calismada farkli yayinlarda verilen sayisal sonuclar, kaynaklarda belirtilen baz ve kosullar gozetilerek
ele alinmistir. Kuru madde bazinda raporlanan bir verim, yas kabuk bazindaki verimle esdeger kabul
edilmemistir. Benzer sekilde, toplam diyet lifi icerigi geri kazanilabilir lif miktar1 veya proses verimi
olarak yorumlanmamustir. Farkl: tiir, 6n islem ve ekstraksiyon kosullarinda elde edilmis pektin degerleri
tek bir hedef deger olusturmak amaciyla birlestirilmemistir.

Bu incelemede yeni laboratuvar deneyi yapilmamus, belirli bir fabrika i¢in iiretim verimi hesaplanmamis
ve ekonomik fizibilite analizi ger¢eklestirilmemistir. Dolayisiyla calismada yer verilen sayisal sonuglar,
ilgili yaymlarda bildirilen bulgulardir. Onerilen kademeli degerlendirme akisi ise literatiirdeki farkli
iirlin geri kazanim olanaklarii endiistriyel kaynak verimliligi bakis agisiyla iliskilendiren kavramsal bir
modeldir.



3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Narenciye iiretim olcegi ve yan iiriin potansiyeli

Narenciye, diinya genelinde yaygin olarak yetistirilen énemli bir tarimsal {iriin grubudur. FAO’nun
narenciye kaynaklarinda, {iretimin 6nemli bir boliimiiniin islenerek degerlendirildigi belirtilmektedir.
Tiirkiye’de toplam turunggil iiretimi Tarim ve Orman Bakanlig1 verilerine gore 2023 yilinda 7.877.982
ton, 2024 yilinda 5.481.576 ton ve 2025 yilinda 4.742.030 ton olarak raporlanmistir (T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi, 2025a). Bu degerler, narenciyenin tarimsal hammadde o6lgegini gostermektedir.

Bununla birlikte toplam narenciye liretimi, meyve suyu veya konsantre sanayisinde islenen miktarla ayni
degildir. Uretimin bir boliimii taze tiikketim ve farkl1 pazarlara yonelmekte; islenen miktar ise tiir, sezon,
pazar kosullar1 ve isletme tercihleriyle degismektedir. Ayrica her tiiriin islenmesinde olusan kabuk orani
ve kabugun bilesimi ayni degildir. Bu nedenle toplam {iretim miktarindan hareketle Tiirkiye’de olusan
narenciye isleme yan iiriinii miktarini1 dogrudan hesaplamak dogru olmayacaktir. Incelenen kaynaklarda
ulusal olgekte, biitiin narenciye tiirlerini ve isleme bigimlerini kapsayan siirekli bir yan iiriin miktari
serisi bu calisma kapsaminda dogrulanamamustir.

Uretim dlgegi verileri bu nedenle kabuk atigi miktarmin hesabi olarak degil, hammadde grubunun
Onemini ortaya koyan baglam verileri olarak kullanilmistir. Gergek bir tesis veya ulusal yan {iriin
envanteri i¢in iglenen meyve miktari, tiir bazinda kabuk olusum orani, proses teknolojisi, nem igerigi ve
mevcut degerlendirme yollar1 ayr1 ayr1 belirlenmelidir.

3.2. Ucucu yagin mekanik yontemlerle geri kazanilmasi

Narenciye kabugunun deger zincirindeki ilk segeneklerden biri ucucu yagin geri kazanilmasidir.
Kabukta ozellikle flavedo olarak adlandirilan renkli dis tabakada bulunan yag bezleri, ugucu yag
bilesenleri agisindan 6nem tasir. Soguk sikim veya mekanik ekstraksiyon yaklagiminda, kabuktaki yagin
mekanik etkiyle serbestlestirilmesi ve ardindan kati-sivi ayirma ile yag-su emiilsiyonunun ayrigtiriimasi
gibi fiziksel basamaklar kullanilabilir. Uygulanan prosesin ayrintilari, hammadde ve ekipman tasarimina
gore degisebilir.

Teigiserova ve ark. (2021), narenciye kabugu atiklarindan ugucu yag yonetimi ve ekstraksiyon
teknolojilerini degerlendirdikleri derlemelerinde 66 nicel ekstraksiyon ornegini incelemistir. Caligmada
mekanik soguk sikim i¢in kuru madde bazinda ortalama ugucu yag verimi %2,85 olarak bildirilmistir.
Bu sonug, soguk sikimin narenciye kabugundan yag geri kazanimi ig¢in literatiirde desteklenen bir
secenek oldugunu gostermektedir. Ancak bu ortalama deger, belirli bir narenciye tiirii veya endiistriyel
hat i¢in garanti edilen verim degildir. Kuru madde bazinda verilen deger, nem igerigi bilinmeden yas
kabuk miktara dogrudan uygulanamaz.

Ugucu yaglarin gida ve igeceklerde aroma bileseni, sekerleme ve unlu mamullerde aroma girdisi,
kozmetik ve kisisel bakim iirlinlerinde bilesen ve farkli koku uygulamalarinda hammadde olarak
kullanilabilmesi, bu akimin gida sanayisi disindaki deger zincirlerine de baglanmasini miimkiin kilar.
Bununla birlikte kullanim alanm1 yalnizca yagin elde edilmesine bagli degildir; bilesim, saflik, duyusal
ozellikler, giivenlik ve miisteri spesifikasyonlarinin da karsilanmas1 gerekir.

Soguk sikim yaklagiminin kaynak verimliligi agisindan 6nemi, yalnizca ugucu yag elde edilmesiyle
sinirl1 degildir. Yag geri kazanimindan sonra kalan kabugun bagka bir degerlendirme yoluna
yonlendirilebilmesi, ilk prosesin sonraki basamaklarla uyumlu tasarlanmasini gerektirir. Boylece ugucu
yag eldesi, tek basina tamamlanan bir islemden ziyade kademeli degerlendirme modelinin ilk basamagi
olarak ele alinabilir.



3.3. Pektin geri kazanim potansiyeli

Pektin, gida endiistrisinde jellesme, kivam ve yap1 olusturma 6zellikleri nedeniyle kullanilan 6nemli bir
bilesendir. Narenciye kabuklar1 pektin iiretimi agisindan degerlendirilen hammaddeler arasindadir.
Bununla birlikte pektin miktar1 ve 6zellikleri; narenciye tiiri ve ¢esidi, olgunluk, depolama, 6n islem,
ekstraksiyon ortaminin pH’1i, sicaklik, siire ve ¢oktiirme kosullar1 gibi birgok degiskenden
etkilenmektedir.

Kumar ve ark. (2023), gida isleme yan firiinlerinden pektin ekstraksiyonuna iliskin caligmalarin
degerlendirildigi derlemelerinde farkli narenciye kabuklari ve yontemler i¢in degisen pektin eldesi
degerleri sunmustur. Literatlirde 6rnek olarak limon kabugu i¢in %16,61, portakal kabugu i¢in %16,01
ve mandalina kabugu i¢in %15,23 gibi degerler raporlanmistir. Farkli tiirler ve proses kosullarinda daha
yiikksek veya daha diisiik sonuc¢lar da bildirilmektedir. Bu degerler dogrudan karsilastirilmadan 6nce
verimin hangi bazda ifade edildigi ve hangi ekstraksiyon kosullarinda elde edildigi dikkate alinmalidir.

Ugucu yagin alinmasinin ardindan kalan kabugun pektin ic¢in degerlendirilmesi kavramsal olarak
miimkiindiir; ancak bunun her proses kombinasyonunda ayni sonucu verecegi varsayilamaz. Yag
ekstraksiyonunun kabuk yapisi, nemi ve sonraki ekstraksiyona uygunlugu iizerindeki etkileri deneysel
olarak belirlenmelidir. Pektin kalitesi ve geri kazanim miktari, yalnizca kabukta pektin bulunmasina
degil, hedef {iriin spesifikasyonuna ve prosesin se¢imine de baglidir. Bu nedenle literatiir degerleri
endiistriyel tretim hedefi olarak degil, degerlendirilmesi gereken teknolojik potansiyel olarak ele
almmalidir.

3.4. Diyet lifi potansiyeli

Narenciye kabuklari, toplam diyet lifi bakimindan zengin olabilen bitkisel materyallerdir. Wang ve ark.
(2015), bes farkli narenciye diyet lifinin fizikokimyasal Ozelliklerini inceledikleri ¢aligmalarinda,
narenciye kabuklari i¢in kuru madde bazinda yaklasik 61,79-64,07 g/100 g araliginda toplam diyet lifi
degerleri bildirmistir. Bu tiir sonuclar, kabugun lif bakimindan 6nemli bir hammadde olabilecegini
gostermektedir.

Bununla birlikte toplam diyet lifi icerigi ile endiistriyel olarak geri kazanilabilecek lif miktar1 aym
kavram degildir. Lifin ¢oziiniir ve ¢oziinmez fraksiyonlari, fizikokimyasal 6zellikleri, proses sirasinda
olusabilecek kayiplar ve hedef uygulamanin gereklilikleri {iriinlin niteligini belirler. Bu nedenle bir
hammaddede bildirilen yiiksek lif icerigi, ayni oranda ticari iiriin elde edilecegi anlamima gelmez.

Diyet lifi, gida uygulamalarinda kullanilabilecek bir bilesen olarak degerlendirildiginde {irliniin islevsel
ozellikleri, duyusal etkileri, glivenligi ve mevzuata uygunlugu da dikkate alinmalidir. Yag ekstraksiyonu
sonrasinda kalan kabugun lif acisindan incelenmesi, kademeli degerlendirme yaklagiminin olasi
basamaklarindan biridir. Ancak yag ve pektin geri kazanimiyla birlikte yiiriitiilecek bir akista her adimin
bir sonraki {irliniin niteligine etkisi ayrica arastirilmalidir.

3.5. Kalan organik fraksiyondan enerji geri kazanimi ve proses sinirlari

Yiiksek katma degerli bilesenlerin geri kazanilmasimin ardindan kalan organik fraksiyon, uygun
kosullarda enerji geri kazanimi i¢in degerlendirilebilir. Anaerobik sindirim, organik materyalin biyogaza
doniistiiriilmesini saglayan seceneklerden biridir. Pourbafrani ve ark. (2010), narenciye atiklarindan
limonen, pektin ve biyoyakit tiretimini bir arada ele alan bir yaklasim sunmustur. Patsalou ve ark. (2020)
ise ugucu yaglar, pektin ve farkli biyolojik doniisiim {riinlerini igeren bir narenciye kabugu biyorefineri
yaklagimini incelemistir. Bu ¢alismalar, narenciye yan iirlinlerinin tek bir iriinle smirli olmayan



degerlendirme seceneklerine sahip oldugunu gostermektedir.
Bununla birlikte narenciye kabugundaki limonen ve diger ugucu yag bilesenleri anaerobik sindirim
mikroorganizmalar1 iizerinde inhibisyon olugturabilir. Bu etki, kullanilan hammadde, limonen
konsantrasyonu, 6n islem, reaktor kosullart ve mikrobiyal sistem gibi faktorlere baghdir. Bu nedenle
biitiin narenciye kabugunun dogrudan biyogaz prosesine verilmesi her kosulda uygun bir ¢6ziim olarak
kabul edilemez. Ucucu yagin oOnceden geri kazanilmasi ve kalan fraksiyonun uygunlugunun
degerlendirilmesi, proses tasariminda dikkate alinabilecek seceneklerdir.

Digestatin veya sindirim sonrasi kalintinin giibre ya da toprak iyilestirici olarak degerlendirilmesi de
otomatik olarak miimkiin degildir. Bunun i¢in bilesim, kirletici ve mikrobiyolojik parametreler, {iriin
giivenligi ve ilgili mevzuat kosullar1 dogrulanmalidir. Dolayisiyla dongiisel yaklasim, her fraksiyonun
mutlaka bir iirline doniistiiriilecegi varsayimina degil; teknik olarak uygun kullanim yollarinin
belirlenmesine dayanmalidir.

3.6. Kademeli degerlendirme ve dongiisel biyorefineri yaklasim

Literatiirde yer alan bulgular birlikte degerlendirildiginde narenciye kabugu i¢in kademeli bir kaynak
degerlendirme modeli Onerilebilir. Bu modelde ilk basamakta ugucu yag geri kazanimi; sonraki
basamaklarda uygun proses kosullarina bagli olarak pektin ve diyet lifi gibi bilesenlerin
degerlendirilmesi; son asamada ise iirlin geri kazanimina uygun olmayan organik fraksiyonlarin enerji
potansiyelinin incelenmesi yer alir. Bu akis, bir prosesin ¢iktisinin bagka bir prosesin girdisi olarak
kullanilabilmesi fikrine dayanur.

Patsalou ve ark. (2020), narenciye kabugunun farkli fraksiyonlarinin degerlendirilmesine iliskin
calismalarinda %0,43 ugucu yag ve %30,53 pektin eldesi bildirmis; ugucu yag fazinda D-limonenin
%96,7 oraninda bulundugunu belirtmistir. Bu sayisal sonuglar s6z konusu arastirmanin hammadde ve
deneysel kosullarina aittir. Baska ¢alismalarin sonuglariyla dogrudan karsilastirilmadan 6énce hammadde
ozellikleri, kuru madde bazinin tanimi, ekstraksiyon yontemi ve verim hesaplama yaklagimi dikkate
alimmalidir. Bu degerler, burada 6nerilen modelin fabrika verimi veya beklenen endiistriyel performansi
olarak kullanilmamustir.

Kademeli degerlendirme modeli her kosulda ugucu yag—pektin—diyet lifi—enerji siralamasinin zorunlu
oldugu anlamina da gelmez. En uygun sira, islenen narenciye tiiriine, mevcut ekipmana, hammadde
tazeligine, lirlin spesifikasyonlarina, enerji ve su gereksinimlerine, atik yonetim maliyetlerine ve pazar
kosullarina bagli olarak degisebilir. Baz1 durumlarda bir bilesenin geri kazanilmasi, sonraki fraksiyonun
kalitesini veya geri kazanimini olumsuz etkileyebilir. Bu nedenle ardisik iglemler ayni hammadde
iizerinde deneysel olarak dogrulanmali ve toplam kaynak geri kazanimi bir biitiin olarak
degerlendirilmelidir.

Bu cercevede dongiisel biyorefineri yaklagimi, yalnizca bir yan iiriinden tek bir yeni iiriin elde etmekten
daha genistir. Farkli bilesenlerin teknik olarak uygun deger zincirlerine yonlendirilmesi, kalan
fraksiyonlarin degerlendirme segeneklerinin aragtirilmasi ve prosesin toplam kaynak kullaniminin goz
oniinde bulundurulmasi gerekir. “Sifir atik” gibi mutlak bir sonug ileri siirmek yerine, atik olusumunu
azaltma ve ayni biyokiitleden giivenli ve uygulanabilir bicimde daha fazla deger geri kazanma hedefi
benimsenmelidir.

3.7. Cahismanin simirhliklar: ve sonraki arastirma ihtiyaci
Bu calisma literatiir ve ikincil istatistiklere dayandigindan, ayni narenciye kabugu lizerinde ardisik

ucucu yag, pektin, diyet lifi ve enerji geri kazanimini deneysel olarak dogrulamamaktadir. Incelenen
yayinlarda kullanilan hammadde tiirleri, kuru madde igerikleri, 6n islemler ve hesaplama bazlar1 farklh



olabildigi i¢cin verim degerleri arasinda dogrudan kiyaslama siirlidir. Ayrica Tiirkiye’de toplam
turunggil tiretim miktar1 bilinmekle birlikte, bu deger tek basina isleme sanayisinde olusan kabuk
miktarni gostermemektedir. Calismada yatirim maliyeti, isletme giderleri, iiriin satis fiyatlar1 veya
ekonomik fizibilite hesaplanmamustir.

Sonraki aragtirmalarin ayni hammadde partisi lizerinde kontrollii deneylerle yiiriitiilmesi yararh
olacaktir. Bu kapsamda tiir ve ¢esit, nem ve kuru madde igerigi, ugucu yag miktart ve bilesimi, pektin
verimi ve Ozellikleri, toplam ve fraksiyonel diyet lifi, proses kaynakli kayiplar ve kalan organik
fraksiyonun enerji potansiyeli birlikte Olciilebilir. Ayrica ardisik basamaklarin birbirlerinin iiriin kalitesi
ve geri kazanim miktar1 tizerindeki etkileri degerlendirilmelidir. Boyle bir ¢alisma, kavramsal modelin
teknik uygulanabilirliginin ve daha sonraki ekonomik degerlendirmelerin saglam bir veri temeline
oturtulmasina katki saglayabilir.

4. SONUC

Narenciye kabugu, gida isleme siirecinin sonunda ortaya ¢ikan ve yalnizca uzaklastirilmasi gereken bir
materyal olarak degil, uygun kosullarda birden fazla deger zincirine yonlendirilebilecek ikincil bir
hammadde olarak ele alinabilir. Literatiir, kabuktan mekanik yontemlerle ucucu yag geri kazanimi
yaninda pektin ve diyet lifi potansiyelinin bulundugunu; uygun organik fraksiyonlarin ise enerji geri
kazanimi agisindan incelenebilecegini gostermektedir.

Bu calisma kapsaminda oOnerilen kademeli degerlendirme yaklagimi, yan iiriin yonetiminden kaynak
yonetimine gegisi destekleyen kavramsal bir ¢ercevedir. Bununla birlikte farkli yayinlarda bildirilen
verimler dogrudan endiistriyel hedef olarak alinmamali; hammadde tiirii, kuru madde bazlari, proses
kosullar1 ve tirlin 6zellikleri dikkate alinmalidir. Aynmi kabuk tizerinde ardisik geri kazanim adimlarinin
teknik uyumu, toplam {irin kalitesi, giivenlik, mevzuat ve ekonomik uygulanabilirlik ag¢isindan
dogrulanmalidir.

Calismanin geleneksel gidalarla iligkisi, narenciyenin geleneksel gida olarak tanimlanmasma degil,
tarimsal hammaddenin ve tretim kiltiiriiniin degerini korurken iiretim sistemlerinin bilimsel bilgi ve
teknolojiyle gelistirilmesine dayanmaktadir. Geleneksel {retimin gelecege aktarilmasi, iiretim
yontemlerini degismez kabul etmekten ¢ok, iirliniin ve hammaddenin degerini koruyarak kaynak
kullanimin iyilestirmeyi de icermektedir. Bu bakis agisiyla dongiisel ekonomi, gida iiretiminin yan
akimlarin1 yeni kaynaklara doniistiirmek igin biitiinciil bir degerlendirme zemini sunmaktadir.
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Fermente iceceklerin daha stabil, tasinabilir ve yeniden hazirlanabilir iriin formlarina
doniistiiriilmesi gida teknolojilerinde onemli bir yaklasim olarak one ¢ikmaktadir. Hardaliye;
iziim, hardal tohumu ve visne yapraginin laktik asit fermantasyonu ile elde edilen geleneksel bir
igecek olup, yiiksek su igerigi nedeniyle raf dmrii sinirlidir. Bu ¢alismada, Sultani Cekirdeksiz
tziim sirast kullanilarak tretilen hardaliyenin dondurarak kurutma yontemi ile toz igecek
formuna doniistiiriilmesi ve fonksiyonel ozelliklerinin incelenmesi amaclanmstir. Uretimde
visne yapragi lizim sirast hacmine gore %0.04 (a/h) oraninda sabit tutulmus; siyah hardal
tohumu ise yine iiziim sirasi hacmine bagl olarak 9%0.5, %1.0 ve %1.5 (a/h) oranlarinda
uygulanmistir. Fermantasyon siiresinin hardaliyenin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri iizerindeki
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 ¢6ziiniir kuru madde, renk, alkol, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite
(DPPH), laktik asit bakterisi sayimi 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 alinmig ve en uygun
hardal tohumu orani ile fermantasyon siiresi belirlenmistir. Bu hardaliye orani ve fermantasyon
stiresi ile hazirlanan hardaliye ornekleri -20 °C sabit sicaklik ve 0,25 mbar sabit vakum
basincinda dondurarak kurutulmus, ogitiilerek toz formuna getirilmistir. Elde edilen toz
triinlerde kurutma verimi, nem, su aktivitesi, yigin ve sikistirtlmis yogunluk, goézeneklilik,
sikistirilabilirlik, akabilirlik, 1slanabilirlik, renk ve mikroyap1 analizleri yapilirken; rekonstiite
edilmis toz irlinde c¢oziiniirliik, pH, alkol, renk, toplam asitlik, toplam fenolik madde,
antioksidan aktivite (DPPH) ve laktik asit bakterisi sayimi1 ve duyusal analizleri yapilmistir.
Sonuglar, hardal tohumu oraninin (%0.5-1.5) ve fermantasyon siiresinin (7-20 giin) artmasiyla
toplam titre edilebilir asitlik ve laktik asit bakterisi sayisin arttigini gostermistir. Bu ¢aligma ile
geleneksel hardaliyenin modern kurutma teknolojisi kullanilarak fonksiyonel, stabil ve yeniden
hazirlanabilir bir toz icecek formuna doniistiiriilme potansiyeli incelenmistir.
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Giris ve Amac¢: Gida isleme yan iriinlerinin katma degerli {iriinlere doniistiiriilmesi,
strdiiriilebilir gida tretimi ve biyoaktif bilesenlerin gida sistemlerinde degerlendirilmesi
acisindan 6nem tagimaktadir. Domates posasi, fenolik bilesenler bakimindan degerli bir yan iiriin
olmakla  birlikte bu  bilesenlerin  isleme  kosullarindaki  stabilitesi  kullanimim
sinirlandirabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, domates posasi ekstraktinin elektroegrilmis jelatin
nanoliflerle enkapsiile edilmesi ve elde edilen nanoliflerin model bir geleneksel firmecilik {iriini
olan kekte kullanim potansiyelinin degerlendirilmesidir.

Yontem: Nanolifler %20 jelatin ve %1 sitrik asit kullanilarak elektroegirme yontemiyle
tretilmistir. Capraz baglanmamis, kimyasal olarak capraz baglanmis ve kimyasal-1sil islem
uygulanarak capraz baglanmis nanolif sistemleri karsilastirilmistir. Nanoliflerin morfolojisi,
ortalama lif capi, ¢apraz baglanma derecesi, ¢Oziiniirligii, toplam fenolik madde igerigi ve
enkapsiilasyon etkinligi belirlenmistir. Ayrica secilen nanolif formiilasyonu kek {iretiminde
kullanilarak pisirme kaybi1 ve tekstiirel 6zellikler agisindan kontrol 6rnegiyle karsilastirilmistir.

Bulgular: Uretilen nanoliflerin ortalama ¢aplar1 109-115 nm arasinda degismistir. Kimyasal-1sil
islem uygulanan nanolifler %44,0 ¢apraz baglanma derecesi, yaklasik %15 ¢oziiniirlik ve %78.0
enkapsiilasyon etkinligi gostermistir. Bu grupta toplam fenolik madde igerigi 3.726 mg GAE/g
olarak belirlenmistir. Kek uygulamasinda nanolif ilavesi pisirme kaybin1 %27.7°den %23.5’e
diistiriirken sertlik degerini 7.10 N’dan 8.69 N’a yiikseltmistir.

Sonug¢: Bulgular, domates posasi kaynakli biyoaktif bilesenlerin elektroegrilmis jelatin nanolifler
aracilifiyla firincilik {rlinlerine tasinabilecegini gdstermektedir. Bu yaklasim, gida yan
triinlerinin degerlendirilmesi ve geleneksel firincilik diriinlerinin = siirdiiriilebilir bigcimde
gelistirilmesi agisindan potansiyel sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: domates posasi, elektroegirme, jelatin nanolif, kek, siirdiirtilebilirlik
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Son yillarda giderek artan ve gesitlenen hazir gida iiretiminde toz halde tiikketime hazir {irlinlerin
yeri olduk¢a 6nem kazanmaktadir. Gida endiistrisinde en yogun kullanilan toz iirlinlerden biri
domates tozudur. Bu iirlin uzun yillardir dogrudan domatesin kurutulup ogiitiilmesiyle elde
edilmektedir. Son yillarda domates tozu, domates suyu ve/veya salganin farkli kurutma
yontemleriyle kurutulup toz haline getirilmesiyle elde edilmeye baslanmistir. Bu iiriin hazir
corbalardan atigtirmaliklara kadar pek c¢ok gida iirlinlinde lezzet ve renk wverici olarak
kullanilmaktadir. Konvansiyonel kurutma teknolojileriyle domates tozlarinda renk ve aroma
standardizasyonunun saglanamadigi bilinmekte olup giiniimiizde bu sorunun ¢6ziimiine 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, 1stya duyarli ekstraktlar ve karigimlarin toz forma doniistiiriilmesinde
kullanilan bir kurutma teknolojisidir. Bu yontem, tiriiniin renk, aroma, tat ve vitamin igerigi gibi
kalite kriterlerini maksimum diizeyde korumasi ile dikkat cekmektedir.

Bu ¢alisma kapsaminda, yenilik¢i bir kurutma yontemi olan kizilotesi destekli kirmim pencereli
kurutma sistemi kullanilarak domates tozu iiretilmis ve askorbik asit ile sitrik asit ilavesinin
domates tozlarinin kalite 6zellikleri tizerindeki etkisi arastirilmistir.

Bu ama¢ dogrultusunda, kizilétesi destekli kirmim pencereli kurutma sistemi kullanilarak
domates tozu iiretilmis ve sitrik asit ile askorbik asit ilavesinin {iriiniin kalite 6zelliklerine etkileri
arastirllmistir. Calismada, domates salcasina, %0,5 ve %1 oranlarinda sitrik asit veya askorbik
asit 1lave 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
tozlarmin kalite 6zelliklerini 6nemli diizeyde etkiledigini gostermistir. Sitrik asit ilavesi HMF
olusumu ve esmerlesmeyi artirirken, askorbik asit ilavesi ise antioksidan aktiviteyi yiikseltmistir.
Tim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde, en uygun sonucun %0,5 askorbik asit
ilavesiyle elde edildigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: domates tozu, kizilotesi destekli kirmim pencereli kurutma, sitrik asit,
Askorbik asit
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Giris ve Amag: Geleneksel peynirler, Tiirkiye'nin gastronomik mirasiin ve kirsal ekonomisinin
onemli iirlinleri arasinda yer almakta olup iiretim siireglerinde yiiksek miktarda siit, su ve enerji
kullanilmaktadir. Bu ¢alismada, geleneksel peynirlerin iiretim zincirindeki ¢evresel etkilerin
Yasam Dongiisii Analizi (YDA) yaklasimiyla belirlenmesi, c¢evresel sicak noktalarin ortaya
konulmasi ve siirdiiriilebilir iiretim stratejilerinin degerlendirilmesi amaglanmustir.

Yontem: Arastirma, bir siit Uriinleri isletmesinden elde edilen gergek {iretim verilerine
dayanmaktadir. Beyaz peynir, kasar peyniri, Izmir tulum peyniri, ¢egil peyniri ve lor peyniri
tretim siiregleri ¢ig siit Uretiminden baglayarak besikten kapiya sistem sinirlari kapsaminda
degerlendirilmistir. Cevresel etkiler SimaPro 10.2.0.2 yazilimi, Ecoinvent v.3 veri tabani1 ve
ReCiPe 2016 yontemi kullanilarak hesaplanmistir. Ayrica fotovoltaik enerji ve giines 1sil
sistemlerinin kullanim1 ile peynir altt suyunun lor lretiminde degerlendirilmesine yonelik
senaryo analizleri gerceklestirilmistir.

Bulgular: Incelenen peynirler arasinda beyaz peynir en diisiik kiiresel 1stnma potansiyeline (5,67
kg CO,eqa/kg), Izmir tulum peyniri ise en yiiksek degere (7,72 kg CO,esq. /kg) sahip olmustur.
Kagsar ve ¢ecil peynirlerinde sirasiyla 7,53 ve 7,01 kg CO,egq. ’kg GWP degerleri hesaplanmugtir.
Olgunlastirilmis peynirlerde olgunlagsma asamasi, kasar ve ¢e¢il peynirlerinde piht1 1sitma ve
haslama islemleri, lor peynirinde ise 1s1l islem temel ¢evresel 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 alt1 suyunun lor iiretiminde degerlendirilmesiyle su tiiketiminde %8090,
arazi kullaniminda ise %5570 oraninda azalma ger¢eklesmistir.



Sonug¢: Geleneksel peynir iiretiminde yenilenebilir enerji kullanimi ve peynir altt suyunun
degerlendirilmesi cevresel siirdiiriilebilirligi onemli 6l¢lide artirmaktadir. YDA, ¢evresel sicak
noktalarin belirlenmesi ve siirdiiriilebilir peynir tiretim stratejilerinin gelistirilmesi ag¢isindan
etkili bir karar destek aracidir.

Anahtar Kelimeler: geleneksel peynirler, yasam dongiisii analizi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik,
cevresel etki, dongiisel ekonomi
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Giris ve Amag: Cemen otu, tohumlar1 geleneksel ¢emen iiretiminde kullanilan aromatik bir
bitkidir. Bu ¢alismada ¢emen otu tohumu ve yapraklarindan elde edilen farkli bilesenlerin
yogurt, kek ve mayonez tiretiminde kullanim olanaklarinin degerlendirilmesi amag¢lanmastir.

Yontem: Cemen otu tohumundan elde edilen ¢6ziiniir ve ¢éziinmeyen diyet lifleri yogurda %],
%?2 ve %3 oranlarinda eklenmis, 6rneklerin viskozite, serum ayrilmasi ve su tutma kapasiteleri
belirlenmistir. Cemen otu tohumu protein izolat1 kek formiilasyonunda unun %5, %10 ve %20’si
yerine kullanilmis, iriinlerin pisirme verimi, sertlik, hacim, simetri ve tekdiizelik 6zellikleri
incelenmistir. 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
ayrilmasmi azaltmistir. %3 c¢oziinmeyen diyet lifi iceren yogurdun serum ayrilmasi kontrol
ornegine gore ~%18 daha diisik bulunmustur. Kek orneklerinde protein izolati oraninin
artmasiyla sertlik degeri azalmis, tekdiizelik indeksi sifira yaklagmis 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 Orneklerde bu oranlar %47 ve %27 olarak
belirlenmistir. Ekstrakt ilavesi peroksit sayisindaki artisi kontrol 6rnegine gore sinirlandirmistir.
%0.20 oraninda ¢emen otu tohumu ve yaprak ekstrakti, 25°C’de toplam aerobik mezofilik
bakteri gelisimini sirasiyla 3.2 ve 2.1 log diizeyinde azaltmstir.

Sonu¢: Cemen otu tohumu ve yapraklarindan elde edilen bilesenlerin siit iirlinlerinde yapisal
ozelliklerin gelistirilmesi, firmecilik {irlinlerinde protein igeriginin artirilmas: ve emiilsiyon tipi
gidalarda oksidatif ve mikrobiyal stabilitenin korunmasi amaciyla kullanilabilecegi ortaya
konmustur.

Anahtar Kelimeler: Cemen otu, diyet lifi, protein izolati, fenolik ekstrakt, gida uygulamalar1
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Giris ve Amag: Tiiketicilerin dogal ve anlasilir igeriklere sahip gidalara yonelik beklentilerinin
artmasi, siit Uriinlerinde temiz etiket yaklagiminin 6nem kazanmasina neden olmustur.
Geleneksel siit tirtinlerinde ise bu yaklasim uygulanirken iriinlerin kendine 6zgii teknolojik,
duyusal ve karakteristik 6zelliklerinin korunmasi 6nem tagimaktadir. Bu calismada, geleneksel
stit Urtinlerinde temiz etiket uygulamalarinin ve bu kapsamda kullanilan dogal ve biyolojik
alternatiflerin degerlendirilmesi amag¢lanmistir.

Yontem: Calisma, mevcut literatiirin degerlendirilmesine dayanan bir derleme olarak
hazirlanmistir. Literatiir taramasi 2026 yilinda akademik veri tabanlar1 ve bilimsel yayin
platformlar1 {izerinden gergeklestirilmistir. Tarama siirecinde “clean label”, “clean label and
dairy products”, “natural preservatives”, “natural antimicrobials” ve “bioprotective cultures”
anahtar kelimeleri ve bunlarin farkli kombinasyonlar1 kullanilmigtir. Calismalar; geleneksel siit
trtinleri, temiz etiket uygulamalar1 ve dogal veya biyolojik alternatiflerin kullanimi agisindan

degerlendirilmistir.

Bulgular: Literatiir incelemesinde temiz etiket yaklasiminin yogurt, peynir ve tereyagi gibi farkli
siit Uirlinlerinde ¢esitli sekillerde ele alindig1 goriilmistiir. Yogurtta dogal kaynakli bilesenlerin
tekstiir, viskozite, su tutma ve stabilite gibi 6zelliklerin gelistirilmesinde; peynirde koruyucu
kiiltiirler, bakteriyosinler, bitkisel kokenli antimikrobiyal bilesenler ve yenilebilir kaplamalarin
mikrobiyal gelisimin smirlandirilmasinda; tereyaginda ise dogal bilesenlerin oksidatif ve
mikrobiyolojik stabilitenin desteklenmesinde kullanilabildigi bildirilmistir.
Sonug¢: Dogal ve biyolojik alternatiflerin geleneksel siit iiriinlerinde temiz etiket yaklagimina
katki saglayabilecegi goriilmektedir. Bununla birlikte, bu uygulamalarin etkinligi tirlin matriksi,
kullanim diizeyi, depolama kosullart ve duyusal Ozelliklere bagli olarak degisebilmektedir.
Ayrica dogal alternatiflerin  kullanimi, {irlinlin karakteristik 6zelliklerinin korunmasi ve
ekonomik uygulanabilirlik agisindan bazi siirliliklar tagiyabilmektedir. Bu nedenle temiz etiket
uygulamalarinda iiriin gilivenligi, teknolojik &zellikler, duyusal kabul ve ekonomik
uygulanabilirligin birlikte degerlendirilmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: temiz etiket, siit tiriinleri, dogal koruyucular, laktik asit bakterileri, gida
giivenligi



1. GIRIS

Son yillarda tiiketicilerin gidalara yonelik biling ve farkindaliklarimin artmasiyla birlikte,
tiriinlerin igeriklerine yonelik beklentiler de degismistir. Saglikli yasamaya yonelik artan ilgi,
islenmis tiriinlere iliskin giivensizlikler ve {iriin iceriklerine yonelik hassasiyetlerin artmasi, gida
sektoriinde daha dogal ve anlasilir igeriklere sahip {iriinlere yonelik egilimin giiclenmesine neden
olmustur (Maruyama ve ark., 2021; Chauhan ve Rao, 2024). Bu dogrultuda, temiz etiket (clean
label) yaklasimi gida sektoriinde giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir.

Temiz etiket teriminin ortaya cikisi, 1980'li yillarda Ingiltere'de tiiketicilerin gida etiketlerinde
yer alan E-numaralarina yonelik farkindaliginin ve bu bilesenlere iliskin olumsuz algilarinin
artmasiyla iligkilendirilmektedir. Baglangigta 6zellikle E-numaralar1 ve yapay olarak algilanan
katki maddelerinden kaginma egilimiyle iliskilendirilen temiz etiket yaklagiminin, son yirmi yil
icerisinde Avrupa ve Amerika'da oneminin artarak uluslararasi diizeyde yayginlik kazandigi
bildirilmektedir (Asioli ve ark., 2017; Anjali ve ark., 2024). Zaman igerisinde kavramin kapsami
genislemis ve daha kisa ve anlasilir igerik listeleri, tiiketiciler tarafindan taninabilen bilesenlerin
kullanilmast ve minimum diizeyde islenmis iriinler gibi oOzelliklerle iligskilendirilmeye
baslanmistir (Anjali ve ark., 2024).

Temiz etiket kavramina iligkin yasal diizenlemelerin ve evrensel olarak kabul edilmis ortak bir
tanimin bulunmamasi, kavramin farkli paydaslar tarafindan farkli sekillerde yorumlanmasina
neden olmaktadir. Bu nedenle, dogal ve yapay igeriklere iliskin degerlendirmeler tiiketici ve
tiretici beklentilerine gore degisebilmektedir (Maruyama ve ark., 2021; Uzun.,2025). Temiz
etiket kavraminin kapsami; gida ireticileri, igerik tedarikgileri, perakendeciler ve tiiketiciler
acisindan farkli sekillerde degerlendirilebilmekte, bununla birlikte bir {iriiniin temiz etiket olarak
algilanmasinda tiiketici beklentilerinin 6nemli bir rol oynadigi belirtilmektedir (Cano-Lamadrid
ve ark., 2022).

Bilimsel literatiirde temiz etiket kavramina iliskin farkli tanimlamalar bulunmaktadir. Asioli ve
ark. (2017), temiz etiketi kisa ve basit bir bilesen listesine sahip, sentetik bilesen icermeyen ve
tilkketiciler tarafindan bilinen bilesenlerden olusan iirlinlerle iligkilendirmistir. Kavramin ayni
zamanda “icermez (free-from)” 6zellikleri ve siirdiiriilebilirlik gibi unsurlar1 da kapsayabildigi
belirtilmistir. Aschemann-Witzel ve ark. (2019) ise temiz etiketi dogal ve “igermez” ifadeleriyle
iliskilendirilen, minimum diizeyde islenmis {riinler kapsaminda degerlendirmistir. Ingredion
(2020) tarafindan yapilan degerlendirmelerde ise kavramin tiiketici ve iiretici bakis agilarina gore
farkli sekillerde yorumlanabilecegi belirtilmistir. Bu farkli yaklasimlar, temiz etiket kavramina
iliskin evrensel ve standart bir tanim bulunmadigini géstermektedir.

Literatlirde temiz etiket kavramina yonelik farkli tanimlar bulunmasina ragmen, yaklagimin bazi
ortak Ozellikler etrafinda sekillendigi goriilmektedir. Bu 6zellikler genel olarak kisa ve anlagilir
icerik listeleri, tiiketiciler tarafindan tanimabilen bilesenlerin kullanimi, yapay veya sentetik
olarak algilanan katki maddelerinin azaltilmasi ve minimum diizeyde isleme gibi unsurlar
kapsamaktadir (Chang ve Chen, 2022; Anjali ve ark., 2024).

Siit ve siit {irlinleri, zengin besin bilesimleri nedeniyle giinliikk beslenmede 6nemli bir yere
sahiptir. Bununla birlikte, siitiin besin bilesimi birgok mikroorganizmanin gelisimi i¢in uygun bir
ortam olusturabildiginden, siit ve siit lirtinleri mikrobiyal bozulmaya kars1 hassas tirlinlerdir. Bu
nedenle siit iirlinlerinde kalite ve giivenligin korunmasi ve raf dmriiniin siirdiiriilmesi amaciyla
cesitli teknolojik uygulamalardan yararlanilmaktadir (Choi ve ark., 2024; Vashisht ve ark.,
2022). Tiketicilerin daha dogal ve anlasilir iceriklere sahip {irlinlere yonelik beklentilerinin
artmasiyla birlikte, siit {iriinlerinde kullanilan baz1 katki maddelerinin azaltilmas1 veya tiiketiciler



tarafindan daha kabul edilebilir olarak algilanan dogal alternatiflerle degistirilmesine yonelik
caligmalar da 6nem kazanmistir (Sharma ve ark., 2025; Uzun, 2025).

Geleneksel fermente siit iiriinleri, tiretim yontemleri, karakteristik 6zellikleri ve kiiltiirel degerleri
bakimindan siit {iriinleri icerisinde 6zel bir yere sahiptir (Abi Khalil ve ark., 2023). Bu iirlinlerin
kendine 6zgii 6zelliklerinin korunmasi, geleneksel iiretim anlayisi ile giiniimiizde 6nem kazanan
temiz etiket yaklasiminin birlikte degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir. Temiz etiket
uygulamalarinda kullanilan bilesenlerin {irliniin kalite, teknolojik ve duyusal Ozellikleri
tizerindeki etkilerinin dikkate alinmasi gerektigi bildirilmektedir (Sharma ve ark., 2025). Bu
dogrultuda, geleneksel fermente siit irilinlerinde temiz etiket yaklagiminin uygulanmasi;
tiikketicilerin dogal ve anlasilir igerik beklentilerinin karsilanmasimnin yami sira iriinlerin
karakteristik 6zelliklerinin korunmasi agisindan da onem tasimaktadir.

Bu derlemenin amaci, geleneksel siit Triinlerinde temiz etiket yaklasiminin nasil
uygulanabilecegini ve bu kapsamda kullanilan dogal ve biyolojik alternatifleri ortaya koymak;
mevcut uygulamalarin {iriin 6zellikleri {izerindeki etkilerini, avantajlarin1 ve karsilagilan
siirliliklart degerlendirmektir.

2. TEMIZ ETIKET UYGULAMALARINDA KULLANILAN DOGAL YAKLASIMLAR

Temiz etiket yaklasimi kapsaminda siit {iriinlerinde kullanilan sentetik katki ve koruyuculara
alternatif olarak farkli dogal ve biyolojik uygulamalar arastirilmaktadir. Bu uygulamalar arasinda
koruyucu kiiltiirler ve laktik asit bakterileri, bakteriyosinler, bitkisel kokenli antimikrobiyal
bilesenler ve yenilebilir kaplamalar 6ne c¢ikmaktadir. Bu yaklagimlarin temel amaci, siit
tirtinlerinin mikrobiyolojik giivenligi ve raf dmrii korunurken {iriinlerin teknolojik ve duyusal
ozelliklerinin miimkiin oldugunca siirdiiriilmesidir.

2.1 Koruyucu Kiiltiirler ve Laktik Asit Bakterileri (LAB)

Temiz etiket yaklasimi1 kapsaminda, siit iirtinlerinde mikrobiyolojik giivenligin saglanmasi ve raf
Omriiniin uzatilmas1 amaciyla kimyasal koruyuculara alternatif dogal koruma yontemleri
arastirtlmaktadir. Bu yontemlerden biri koruyucu kiiltiirlerin kullanilmasidir. Koruyucu kiiltiirler,
gidada antimikrobiyal 0Ozellik goOsteren metabolitleri {iretmeleri amaciyla segilen canli
mikroorganizmalardan olusmaktadir. Ozellikle laktik asit bakterileri (LAB), siit iiriinlerinde uzun
siredir kullanilmalar1 ve c¢esitli antimikrobiyal bilesikler iiretebilmeleri nedeniyle koruyucu
kiiltiir olarak degerlendirilmektedir (Choi ve ark., 2024).

LAB'nin koruyucu etkisi temel olarak organik asitler ve diger antimikrobiyal metabolitlerin
tiretimine dayanmaktadir. Fermantasyon sirasinda olusan laktik asit ortamin pH degerini
diistirerek bircok bozulma ve patojen mikroorganizmanin gelisimini sinirlandirabilmektedir.
Bunun yaninda bakteriyosinler ve diger inhibitdr metabolitlerin iiretimi ile besin maddeleri i¢in
diger mikroorganizmalarla rekabet edilmesi de LAB'nin koruyucu etkisine katki saglamaktadir
(Choi ve ark., 2024).

Koruyucu kiiltiirlerin siit iriinlerindeki uygulamalarina 6zellikle yogurt, peynir ve diger fermente
stit iriinlerinde rastlanmaktadir. Bakteriyosin tireten Lactococcus lactis ve Enterococcus faecalis
suglarinin  kullanildigi peynirlerde Listeria monocytogenes gelisiminin sinirlandirildigr ve
duyusal 6zelliklerde 6nemli bir degisiklik meydana gelmedigi bildirilmistir (Coelho ve ark.,
2014). Bakteriyosin tireten LAB kiiltiirlerinin yogurt ve peynir gibi {iriinlerde mikrobiyolojik
stabilitenin saglanmasina katki saglayabilecegi de belirtilmektedir (Silva ve ark., 2018).



LAB Kkiiltiirlerinin dogrudan {iriine eklenmesinin yani sira, bu mikroorganizmalar tarafindan
iiretilen antimikrobiyal bilesenleri igeren fermentatlarin kullanimi da arastirilmaktadir. LAB
kaynakli fermentatlar organik asit ve bakteriyosin gibi metabolitleri icerebilmekte ve bazi
uygulamalarda dogal koruyucu bilesen kaynaklari olarak degerlendirilebilmektedir (Silva ve
ark., 2018).

Bununla birlikte, koruyucu Kkiiltlirlerin etkinligi kullanilan mikroorganizma susuna, iiriin
matriksine, pH degerine ve depolama kosullarina bagl olarak degisebilmektedir. Bu nedenle her
siit irlinii i¢in uygun kiiltiirtin ve kullanim kosullarinin belirlenmesi 6nem tagimaktadir (Choi ve
ark., 2024).

2.2. Bakteriyosinler

Bakteriyosinler, bakteriler tarafindan iiretilen ve diger mikroorganizmalarin gelisimini
smirlandirabilen antimikrobiyal peptitlerdir. Ozellikle laktik asit bakterileri tarafindan iiretilen
bakteriyosinler, gida giivenliginin saglanmasi ve raf dmriiniin uzatilmasi amaciyla biyokoruyucu
olarak degerlendirilmektedir. Siit endiistrisinde bakteriyosinlere yonelik ilginin yliksek olmasinin
nedenleri arasinda LAB kokenli olmalart ve siit friinlerinde kullanim potansiyelleri
bulunmaktadir (Choi ve ark., 2024; Silva ve ark., 2018).

Bakteriyosinler siit iirlinlerinde dogrudan {iriine eklenerek veya bakteriyosin iireten LAB
kiiltiirlerinin kullanilmasiyla uygulanabilmektedir. Ozellikle peynir ve fermente siit iiriinlerinde
Listeria monocytogenes gibi patojenlerin gelisiminin sinirlandirilmasma yonelik ¢aligmalar
bulunmaktadir. Bunun yaninda bakteriyosinlerin gida matrisi igerisinde etkinligini
kaybedebilmesi nedeniyle film ve kaplama sistemlerine dahil edilmeleri de arastirilmaktadir
(Silva ve ark., 2018).

Bakteriyosinler arasinda nisin, gida koruyucusu olarak en fazla calisilan 6rneklerden biridir.
Lactococcus lactis tarafindan iiretilen nisin, 6zellikle Gram-pozitif bakterilere karsi etkilidir ve
stit rtinlerinde Clostridium tiirlerinin spor gelisiminin ve L. monocytogenes gibi patojenlerin
kontroliinde kullanilabilmektedir. Peynir iiretiminde nisin kullaniminin, ge¢ sisme kusuruna
neden olan Clostridium tyrobutyricum sporlarinin gelisimini sinirlandirabildigi bildirilmistir
(Murphy ve ark., 2026; Silva ve ark., 2018).

Nisin, temiz etiketli koruma uygulamalar1 agisindan 6nemli bir 6rnek olmakla birlikte, etkinligi
liriin kosullarindan etkilenebilmektedir. Ozellikle pH'nin yiikselmesiyle ¢oziiniirliigiiniin ve
antimikrobiyal aktivitesinin azalmasi, gida bilesenleriyle etkilesimi ve proteolitik enzimlerle
parcalanabilmesi Onemli simirliliklar arasindadir. Bu nedenle son yillarda nisin ve diger
bakteriyosinlerin etkinligini artirmak amaciyla farkli tasiyici, enkapsiilasyon ve uygulama
sistemleri iizerine ¢aligmalar yiiriitilmektedir (Murphy ve ark., 2026; Choi ve ark., 2024; Silva
ve ark., 2018).

2.3. Bitkisel Kokenli Antimikrobiyal Bilesenler

Temiz etiket yaklasimi kapsaminda sentetik koruyuculara alternatif olarak degerlendirilen dogal
yaklagimlardan biri, bitkisel kaynakli antimikrobiyal bilesenlerin kullanilmasidir. Bu kapsamda
ozellikle bitkilerden elde edilen ugucu yaglar ve bitki ekstraktlar1 6ne ¢ikmaktadir. Ugucu yaglar;
basta fenolik bilesikler ve terpenoidler olmak iizere c¢esitli bilesenlerden olusmakta ve bu



bilesenlerin  antimikrobiyal 06zellikleri nedeniyle gidalarda dogal koruyucu olarak
kullanilabilecegi bildirilmektedir (Choi ve ark., 2024).

Ugucu yaglarin  antimikrobiyal  etkisi, igeriklerinde bulunan aktif bilesenlerin
mikroorganizmalarin hiicre zarlariyla etkilesime girmesi ve hiicresel biitiinliigli bozmasi ile
iliskilendirilmektedir. Ozellikle kekik ve oregano gibi ugucu yaglarda bulunan fenolik
bilesiklerin mikrobiyal hiicre zarimin gegirgenligini artirabildigi bildirilmistir. Bununla birlikte,
ucucu yaglarin antimikrobiyal etkinligi tek bir mekanizma ile acgiklanamamakta ve bilesimleri
bitkinin tiirli, yetisme kosullart ve kullanilan ekstraksiyon yontemine bagli olarak
degisebilmektedir (Choi ve ark., 2024).

Siit tirtinlerine yonelik ¢alismalar, bitkisel kaynakli bilesenlerin 6zellikle peynirlerde mikrobiyal
kontrol amaciyla kullanilabilecegini gdstermektedir. Ornegin kekik, oregano ve ¢orek otu ugucu
yaglarinin farkli peynirlerde Listeria monocytogenes ve Escherichia coli O157 gelisimini
siirlandirabildigi bildirilmistir. Feta peynirine %0,1 oraninda oregano veya kekik ugucu yagi
ilavesinin L. monocytogenes gelisimini inhibe ettigi; yumusak peynire %0,1-0,2 oraninda ¢orek
otu ucucu yagi eklenmesinin ise L. monocytogenes ve E. coli O157 diizeylerini azalttigi
belirtilmistir (Govaris ve ark., 2011; Hassanien ve ark., 2014).

Bitkisel kokenli bilesenlerin kullanimindaki temel smirliliklardan biri duyusal o6zellikler
tizerindeki etkileridir. Ugucu yaglarin giiclii aroma ve tat 6zellikleri, antimikrobiyal etkinlik i¢in
gerekli konsantrasyonlarda tiiketici kabuliinli olumsuz etkileyebilmektedir. Ayrica yag, protein
ve karbonhidratlar gibi gida matrisi bilesenleriyle etkilesimler antimikrobiyal etkinligi
azaltabilmektedir. Bu nedenle bitkisel kokenli antimikrobiyal bilesenlerin kullaniminda etkin
konsantrasyon ile duyusal kabul arasinda uygun bir dengenin saglanmasi 6nem tasimaktadir
(Garin-Murguialday ve ark., 2026).

3. GELENEKSEL SUT URUNLERI VE TEMIiZ ETiKET UYGULAMALARI

Geleneksel siit tiriinleri, belirli bolgelerin kiiltiirel ve gastronomik 6zelliklerini yansitan, {iretim
yontemleri ve karakteristik nitelikleri bakimindan farklilik gosteren iiriinlerdir. Bu iiriinlerin
geleneksel 6zellikleri; kullanilan hammaddeler, iiretim ve isleme yontemleri, yoresel kosullar ve
nesilden nesile aktarilan iiretim uygulamalariyla sekillenmektedir. Tirkiye, farkli cografi ve
kiiltirel ozelliklerinin etkisiyle gesitli geleneksel siit lirlinlerinin tretildigi tilkelerden biridir.
Peynir, yogurt, ayran, kefir, tereyagi ve kaymak gibi iriinler Tirkiye'deki geleneksel siit
uiriinlerine 6rnek olarak verilebilir (Bilir,2023).

Tiiketicilerin daha kisa, anlasilir ve dogal iceriklere sahip iirlinlere yonelik beklentilerinin
artmasi, geleneksel siit iriinlerinde kullanilan bilesenlerin de yeniden degerlendirilmesini
giindeme getirmistir. Siit lirlinlerinde kalite ve mikrobiyolojik gilivenligin korunmasi ile raf
Oomriinlin stirdiiriilmesi amaciyla kullanilan baz1 katki ve koruyucu maddelere alternatif olarak
koruyucu kiiltiirler, dogal antimikrobiyal bilesenler ve diger biyolojik koruma yaklagimlar
arastirilmaktadir (Choi ve ark., 2024).



Tablo 1. Siit iiriinlerinde temiz etiket uygulamalarina yonelik literatiir 6rnekleri

) Temiz etiket )
Uriin yaklasimi Ornek uygulama Temel bulgu Kaynak
Yogurt Dogal bilesenler Soya lifi Jel yapisi ve duyusal Chen ve ark.,
kabul 2023; Chen ve
ark., 2024
Yogurt Dogal bilesenler Limon kabugu Viskozite, su tutma Rahman ve ark.,
tozu 2024
Yogurt Dogal bilesenler T. fuciformis Viskozite, stabilite Wang ve ark.,
polisakkariti 2023
Yogurt Dogal bilesenler Nar kabugu fenolik | Antioksidan ve Hamid ve ark.,
ekstrat teknolojik 6zellikler 2022
Yogurt Dogal bilesenler Chia tohumu jel Tekstiir, teknolojik ve Hamouda ve ark.,
tozu fonksiyonel 6zellikler 2026
Peynir Koruyucu kiiltiir L. plantarum, L. Istenmeyen Eren-Vapur ve
rhamnosus mikroorganizmalarin ark., 2022
siirlandirilmast
Peynir Yenilebilir film Kekik+karanfil Mikrobiyal gelisim ve Kavas ve ark.,
ugucu yaglar kalitenin korunmasi 2015
Peynir Film/kaplama Biberiye+defne Fiziksel, kimyasal, Uzundag ve ark.,
ugucu yagi mikrobiyolojik ve 2025
duyusal 6zelliklerin
korunmast
Peynir Nanoemiilsiyon Mersin ugucu yagt | L. monocytogenes Polat Yemis ve
kaplama erigiminin ark., 2022
sinirlandirilmast
Tereyagi Bitkisel bilesen Nar kabugu Oksidatif ve Ebrahimian ve
ekstrati mikrobiyolojik stabilite ark., 2023
Tereyagi Bitkisel bilesen Yesil gay tozu Antioksidan kapasitenin | Cakmake1 ve
arttirilmasi ark., 2023

Bununla birlikte, temiz etiket uygulamalarinda kullanilan dogal alternatiflerin {irliniin
karakteristik Ozelliklerini degistirmemesi ve geleneksel iriinliin kendine 6zgii duyusal ve
teknolojik o6zelliklerinin korunmasi 6nem tasimaktadir. Bu nedenle geleneksel siit iiriinlerinde
temiz etiket yaklasimi, yalnizca kullanilan bilesenlerin degistirilmesi agisindan degil, iiriiniin
karakteristik ~ Ozelliklerinin ve kalite gilivenliginin birlikte korunmasi agisindan da
degerlendirilmelidir.

3.1 Yogurt

Yogurt, diinya genelinde yaygin olarak tiiketilen fermente siit tiriinlerinden biri olup, Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne gore Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus kiiltiirlerinin birlikte kullanilmasiyla gerceklestirilen laktik asit
fermantasyonu sonucunda elde edilmektedir (Vashisht ve ark., 2025; Tirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi, 2022/44).

Yogurdun yaygin olarak tiikketilmesi, {irlin formiilasyonlarinin tiiketici beklentileri dogrultusunda
gelistirilmesine yonelik ¢alismalarin artmasina da katki saglamistir. Bu kapsamda temiz etiket



yaklasimi, yogurt liretiminde kullanilan bazi bilesenlerin yeniden degerlendirilmesini giindeme
getirmistir. Uretimde kremsi ag1z hissi, uygun tekstiir ve serum ayrilmasinin kontrolii amaciyla
kullanilan bazi stabilizatér ve kivam artiricilarin tiiketiciler tarafindan daha az dogal olarak
algilanmasi, dogal kaynakli alternatiflerin arastirilmasina neden olmustur (Maruyama ve ark.,
2021).

Bu kapsamda farkli dogal kaynakli bilesenlerin yogurdun teknolojik ve fonksiyonel 6zellikleri
tizerindeki etkileri aragtirllmistir. Coziinmeyen soya lifinin yogurt jel yapisini destekledigi ve
duyusal kabulii korudugu bildirilmistir (Chen ve ark., 2023; Chen ve ark.,2024). Limon kabugu
tozu ve Tremella fuciformis polisakkaritinin ise viskozite, su tutma kapasitesi, tekstiir ve stabilite
gibi ozellikleri gelistirebildigi belirtilmistir (Rahman et al., 2024; Wang ve ark., 2023). Ayrica
yabani nar kabugu fenolik ekstrakti ve chia tohumu jel tozunun yogurdun antioksidan kapasitesi,
teknolojik Ozellikleri ve probiyotik oOzellikleri {izerinde olumlu etkiler saglayabildigi
bildirilmistir (Hamid ve ark., 2022; Hamouda ve ark., 2026).

Bu caligmalar, dogal kaynakli bilesenlerin yogurtlarda temiz etiket yaklagimi kapsaminda
stabilizator ve kivam artiricilara alternatif olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir.
Bununla birlikte, kullanilan bilesenin tiirii ve diizeyine bagl olarak tekstiir, aroma ve tat gibi
ozelliklerde degisiklikler meydana gelebileceginden uygun kullanim diizeyinin belirlenmesi
onemlidir.

3.2 Peynir

Peynir, farkli cografyalarda ve iiretim geleneklerinde gesitli sekillerde tiretilen 6nemli bir siit
tirtintidiir. Geleneksel peynir iiretiminde baz1 bitkisel kaynaklarin aroma verme, tiretime yardimci
olma ve koruma amaciyla kullanildigi bilinmektedir. Bu nedenle, geleneksel {iretimlerde
kullanilan dogal kaynaklar gilinlimiizde temiz etiket yaklasimi kapsaminda da
degerlendirilebilmektedir (Dupas ve ark., 2020).

Peynirlerde temiz etiket yaklasimi agisindan degerlendirilebilecek uygulamalardan biri koruyucu
kiiltiirlerin  kullanilmasidir. Sentetik koruyucular yerine baz1 laktik asit bakterilerinin
kullanilmasi,  istenmeyen mikroorganizmalarin  gelisiminin  sinirlandirilmasina  katki
saglayabilmektedir. Tiirkiye'de yaygin olarak tiretilen kiiltiirsiiz beyaz peynir iizerine yapilan bir
calismada, Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus rhamnosus kullaniminin bazi istenmeyen
mikroorganizmalarin gelisimini sinirlandirdigr bildirilmistir. L. plantarum kullaniminin maya ve
Staphylococcus aureus, L. rhamnosus kullaniminin ise koliform bakteriler lizerinde etkili oldugu
belirlenmistir (Eren-Vapur ve ark., 2022).

Bunun yaninda, bitkisel kaynakli bilesenler ve yenilebilir kaplamalar da peynirlerde dogal
koruma amaciyla arastirilmaktadir. Geleneksel peynir iiretiminde bazi bitkilerin peynire
dogrudan eklenmesi, peynir yiizeyinde kullanilmasi veya peynirin bitki yapraklariyla sarilmasi
gibi uygulamalara rastlanmaktadir. Bu uygulamalarda kullanilan bitkilerin aroma ve duyusal
ozelliklere katkilarinin yani sira, icerdikleri antimikrobiyal ve antioksidan bilesenler nedeniyle
koruyucu 6zellik gosterebildikleri belirtilmektedir (Dupas ve ark., 2020).

Geleneksel uygulamalarda kullanilan dogal kaynaklarin modern kaplama teknolojileriyle birlikte
kullanilmas1 da arastirilmaktadir. Geleneksel Tiirk kasar peyniri lizerine yapilan bir ¢alismada,
kekik ve karanfil ugucu yaglar1 igeren yenilebilir filmlerin depolama sirasinda mikrobiyal
gelisimin sinirlandirilmasina ve peynirin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin korunmasina
katk1 sagladigi bildirilmistir (Kavas ve ark., 2015). Benzer sekilde, beyaz peynirde peynir altt
suyu proteini esashi filmlere biberiye ve defne ugucu yaglarimin eklenmesi incelenmis ve
ozellikle %3 defne ucucu yagi igeren uygulamanin depolama siiresince fiziksel, kimyasal,



mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerin korunmasi agisindan olumlu sonuglar verdigi
belirlenmistir (Uzundag ve ark., 2025). Kasar peynirinde mersin (Myrtus communis L.) ugucu
yagi1 igeren sodyum aljinat nanoemiilsiyon kaplamalarinin ise Listeria monocytogenes gelisimini

sinirlandirdig ve dogal koruma agisindan potansiyel tasidigi gosterilmistir (Polat Yemis ve ark.,
2022).

Bununla birlikte, dogal kaynaklarin peynirlerde kullanilmasi bazi smirliliklar tagimaktadir.
Ozellikle ugucu yaglarin yiiksek kullanim diizeylerinde istenmeyen aroma ve tat olusturabilmesi,
peynir matriksi ile etkilesime girmesi ve antimikrobiyal etkinliginin {iriiniin yapisina bagl olarak
degisebilmesi Onemlidir. Ayrica kullanilan dogal bilesenin, istenmeyen mikroorganizmalari
baskilarken peynirin iiretim ve olgunlasmasinda gorev alan yararli mikroorganizmalar1 olumsuz
etkilememesi gerekmektedir (Dupas ve ark., 2020). Bu nedenle dogal koruyucular ve alternatif
koruma uygulamalar1 peynirlerde temiz etiket yaklasimi acgisindan degerlendirilebilirken,
kullanilacak bilesenin tiirli ve diizeyinin {iriiniin duyusal ve teknolojik 6zellikleri dikkate alinarak
belirlenmesi gerekmektedir.

3.3 Tereyagi

Tereyagi, yliksek yag icerigi nedeniyle depolama sirasinda oksidasyona duyarl bir siit tirlintidiir.
Lipit oksidasyonu sonucunda istenmeyen tat ve aroma olusabilmekte ve iiriiniin raf omrii
sinirlanabilmektedir. Bu nedenle tereyaginda oksidatif stabilitenin artirilmasi {iriin kalitesinin
korunmasi agisindan onemlidir. Bu kapsamda, sentetik antioksidanlara alternatif olarak dogal
kaynakli bilesenlerin kullanimi {izerine ¢alismalar yapilmaktadir.

Geleneksel tereyaginda dogal bilesenlerin kullanimina 6rnek olarak Ebrahimian ve ark. (2023)
tarafindan yapilan calismada geleneksel iran tereyagma nar kabugu ekstrakt1 ilave edilmistir.
Calismada nar kabugu ekstraktinin tereyaginin oksidatif ve mikrobiyolojik stabilitesini
gelistirdigi ve dogal antioksidan ve antimikrobiyal kaynak olarak degerlendirilebilecegi
bildirilmistir. Benzer olarak, Cakmak¢1 ve ark. (2023) tereyagina yesil ¢ay tozu ilavesini
incelemis ve yesil ¢ay tozunun tereyaginin antioksidan kapasitesini artirdigini belirlemistir.
Calismada %1 yesil ¢ay tozu ilavesinin duyusal ozellikler acisindan da olumlu sonug¢ verdigi
bildirilmisgtir.

Bu caligmalar, tereyaginda bitkisel kaynakli bilesenlerin oksidatif stabilitenin gelistirilmesi
amaciyla kullanilabilecegini gostermektedir. Dogal kaynakli bilesenlerin sentetik antioksidanlara
alternatif olarak degerlendirilmesi, temiz etiket yaklagimi kapsaminda ele alinabilecek
uygulamalardan biridir.

4. AVANTAJ VE SINIRLILIKLAR

Geleneksel siit tiriinlerinde temiz etiket uygulamalari, sentetik katki ve koruyucularin dogal
kaynakli alternatiflerle degistirilmesine olanak saglayarak tiiketicilerin daha dogal ve anlasilir
igeriklere yonelik beklentilerine yanit verebilme potansiyeline sahiptir. Bunun yani sira, dogal
kaynakli bilesenler, koruyucu kiiltiirler ve bakteriyosinler gibi yaklasimlarin siit iirlinlerinde
mikrobiyolojik stabilitenin saglanmasi, raf dmriiniin uzatilmasi ve bazi teknolojik ve fonksiyonel
ozelliklerin desteklenmesi amaciyla kullanilabilecegi bildirilmektedir (Choi ve ark., 2024).

Bununla birlikte, temiz etiket uygulamalarinin {irlin kalitesi ve iiretim siireci agisindan bazi
sinirliliklart bulunmaktadir. Dogal bilesenlerin etkinligi, kullanilan bilesenin tiirii ve diizeyinin
yant sira {irlin matriksi ve depolama kosullarindan etkilenebilmekte; yliksek kullanim diizeyleri
ise istenmeyen tat ve aroma degisikliklerine yol acabilmektedir (Uzun, 2025) Ayrica, geleneksel
olarak belirli teknolojik islevleri yerine getiren katki maddelerinin dogal alternatiflerle



degistirilmesi, tekstiir gibi {riin Ozelliklerinin korunmasini giiclestirebilmekte ve {iretim
maliyetlerini artirabilmektedir. Temiz etiket reformiilasyonlarinin iirlin tekstiirii, duyusal kalite
ve maliyet agisindan bazi ddiinlesimlere neden olabilecegini bildirmistir. (Maruyama ve ark.,
2021).

Bu nedenle temiz etiket uygulamalarinda dogal alternatiflerin se¢imi; mikrobiyolojik etkinlik,
teknolojik uygunluk, duyusal kabul ve ekonomik uygulanabilirlik birlikte degerlendirilerek
gerceklestirilmelidir.

SONUC

Temiz etiket yaklasimi, tliketicilerin daha dogal ve anlasilir igeriklere yonelik beklentilerinin
artmasiyla birlikte siit iirtinlerinde 6nem kazanan bir yaklagim haline gelmistir. Bu derlemede,
geleneksel siit tirlinlerinde temiz etiket uygulamalar1 ve sentetik katki ve koruyuculara alternatif
olarak kullanilan dogal ve biyolojik yaklagimlar degerlendirilmistir.

Literatiir degerlendirmesi sonucunda, koruyucu kiiltiirler ve laktik asit bakterileri, bakteriyosinler
ve bitkisel kokenli antimikrobiyal bilesenlerin siit lirlinlerinde mikrobiyolojik stabilite ve raf
Omriiniin korunmasina yonelik potansiyel tasidigi goriilmistiir. Bunun yaninda, dogal kaynakli
bilesenlerin yogurt, peynir ve tereyagi gibi farkli siit iiriinlerinde teknolojik ve fonksiyonel
ozelliklerin gelistirilmesi amaciyla degerlendirildigi belirlenmistir.

Bununla birlikte, dogal alternatiflerin etkinligi kullanilan bilesenin tiirli ve diizeyi, iirlin matriksi,
depolama kosullar1 ve duyusal 6zellikler gibi faktorlerden etkilenebilmektedir. Bu nedenle temiz
etiket uygulamalarinda tirlin giivenligi, teknolojik 6zellikler, duyusal kabul ve ekonomik
uygulanabilirligin birlikte degerlendirilmesi gerekmektedir.

Gelecekte yapilacak ¢alismalarda mevcut dogal ve biyolojik yaklasimlarin farkli geleneksel siit
triinlerinde uygulanmasi ve uygun kullanim diizeylerinin belirlenmesinin yani sira, tiiketici
kabuliiniin de degerlendirilmesi bu uygulamalarin gelistirilmesine katki saglayabilir.
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Ozet

Geleneksel kefir, probiyotik mikroorganizmalar bakimindan zengin yapisi nedeniyle fonksiyonel
Ozelliklere sahip, yaygin olarak tiiketilen fermente bir siit {riiniidir. Vegan beslenme
egilimlerinin yayginlagmasi, laktoz intoleransi ve siirdiiriilebilir gida iiretimine yonelik
yaklagimlar, geleneksel kefire alternatif {iriinlerin gelistirilmesine olan ilgiyi arttirmistir. Bu
kapsamda su kefiri, siit icermeyen yapisi ve probiyotik potansiyeli sayesinde fonksiyonel bir
icecek olarak one ¢ikmaktadir. Ozellikle kirmizi meyve sulari, icerdigi fenolik bilesikler ve
antosiyaninler ile su kefirinin fonksiyonel &zelliklerini gelistirme potansiyeline sahiptir. Bu
calismada, karadut, visne ve nar meyve sular1 kullanilarak iiretilen su kefirinin fermantasyon ve
depolama siirecindeki fizikokimyasal ve biyoaktif 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.
Calisma kapsaminda, belirlenen oranlarda, karadut, visne ve nar meyve sular1 kullanilarak su
kefiri ornekleri iiretilecek ve kontrollii kosullarda fermantasyon gergeklestirilecektir. Uretilen
orneklerde pH, ¢Oziiniir kuru madde (°Brix), toplam titrasyon asitlii 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 Ozellikleri tizerindeki etkileri
degerlendirilecektir. Calisma devam etmekte olup analizler siirdiiriilmektedir. Fermantasyon ve
depolama siirecinin su kefirinin fizikokimyasal 6zellikleri ile fenolik bilesikleri, antosiyanin
icerigi ve antioksidan kapasitesi lizerinde 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 altyapt olusturacagi ve fonksiyonel probiyotik igeceklerin
gelistirilmesine yonelik ¢aligsmalara katki sunacagi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan kapasite, antosiyanin, geleneksel kefir, kirmizi meyve sulart,
su kefiri, vegan probiyotik igecek
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Ozet

Giris ve Amag: Geleneksel gidalar, ait olduklari toplumlarin kiiltiirel mirasin1 yansitan
tirtinlerdir. Salep kullanilarak tiretilen geleneksel tip dondurma, Tiirk mutfaginin karakteristik siit
tirlinlerinden biridir. Ancak yag oraninin azaltilmasi bazi fiziksel problemlere yol agabilmektedir.
Afrika'nin geleneksel gidalar arasinda yer alan baobab (Adansonia digitata L.) meyvesi, yiiksek
diyet lifi, C vitamini ve mineral madde igerigine sahip dogal bir hammaddedir. Bu ¢alismada,
geleneksel tip yagsiz dondurmada siit yagsiz kurumaddesinin (SYKM) baobab meyve tozu ile
kismi ikamesinin fizikokimyasal, reolojik ve duyusal 6zellikler tizerine etkileri arastirilmistir.
Yontem: Kontrol grubu ile SYKM’nin %12,5 ve %25 oranlarinda baobab tozu ile ikame edildigi
ti¢c farkli dondurma formiilasyonu hazirlanmistir. Orneklerde temel bilesim 6zellikleri, titrasyon
asitligi, renk (L*, a*, b*), hacim artis1, kivam indeksi, sertlik, erime 6zellikleri ve tanimlayict
duyusal analiz gergeklestirilmistir.

Bulgular ve Sonug: Baobab ilavesi, protein icerigini azaltirken titrasyon asitligini artirnmig; L*
degerini diigiiriirken a* ve b* degerlerini yiikseltmis ve {iriin 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
yiikselmis, ilk damlama siiresi 19,5 dakikadan 35,5 ve 30,0 dakikaya uzamistir. Kivam
indeksinin %12,5 ikame diizeyinde en yliksek degere ulagsmasi (191,7 Pa-s?), %25 ikame
diizeyinde ise azalmasi (114,7 Pa-s"), baobabin liriin yapis1 iizerindeki etkisinin dogrusal
olmadigimi gostermistir. Tanimlayic1 duyusal analizde baobab ilavesiyle parlaklik, tatlilik ve
salep aromasi azalirken; eksilik, asidik tat, baobaba 6zgii tat, sertlik algisi, erime direnci ve agiz
kaplama hissi artmigtir. Homojenlik ve buzluluk degismemis, 6zellikle %12,5 ikame diizeyi,
baobaba 6zgii tadin belirginlestigi, ancak salep aromasinin halen algilanabildigi bir duyusal
profil saglamistir. Sonug 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 sonuglar1 vermistir. Bu calisma,
farkl kiiltiirlere ait geleneksel gida bilesenlerinin bir araya getirilmesinin, geleneksel tiriinlerin
karakteristik 6zellikleri korunarak dogal hammaddelerle gelistirilmesine katki saglayabilecegini
ortaya koymaktadir.

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

Giris ve Amag¢: Maras tarhanasi, bugday dovmesi ve yogurt temelinde iiretilen geleneksel bir
fermente gidadir. Bu g¢alismada, Arthrospira platensis ve Dunaliella salina biyokiitleleri ile
bamya miisilaj1 kullanilarak Maras tarhanasinin protein ve biyoaktif bilesen igeriginin artirilmasi,
katkilarin iriiniin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal ozelliklerine etkilerinin belirlenmesi
amaclanmastir.

Yontem: Farkli mikroalg ve bamya miisilaji diizeyleri iceren Maras tarhanasi1 formiilasyonlari
hazirlanarak kontrol &rnekleriyle karsilastirilmistir. Orneklerin protein, nem, kiil ve pH degerleri;
toplam fenolik madde igerikleri, DPPH ve ABTS yontemleriyle antioksidan aktiviteleri, renk
koordinatlar1 ve mekanik tekstiir ozellikleri degerlendirilmistir. P-karoten miktar1 yiiksek
performansl sivi kromatografisiyle belirlenmis, duyusal degerlendirmede dokuz noktali hedonik
6l¢ek kullanilmistir. Formiilasyon degiskenlerinin etkileri yanit ylizey yontemiyle incelenmistir.
Bulgular: A. platensis ilavesi tarhananin protein igerigini artirmigtir. D. salina kullanilan
orneklerde ise B-karoten igerigi artmis ve renk degismistir. A. platensis i¢eren tarhanalarda yesil
tonlar, D. salina igerenlerde ise kirmizi ve sar1 tonlar belirginlesmistir. Mikroalg ve bamya
miisilaj1 diizeyleri toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve tekstiir yanitlarini etkilemistir.
Yiiksek mikroalg diizeylerinde baz1 6rneklerin genel begeni puanlar1 azalirken, daha diisiik katk1
diizeylerinde daha yiiksek duyusal puanlar elde edilmistir.

Sonu¢: Mikroalg biyokiitleleri ve bamya miisilaji, Marag tarhanasinin besinsel ve fiziksel
ozelliklerinin gelistirilmesinde kullanilabilecek bilesenlerdir. Katki orani belirlenirken besin
icerigindeki artigin yaninda {iriiniin rengi, tekstiirli ve duyusal begenisi de dikkate alinmalidir.

Anahtar Kelimeler: Maras tarhanasi, Arthrospira platensis, Dunaliella salina, bamya miisilaji,
antioksidan aktivite, duyusal degerlendirme
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1. GIRIS

Maras tarhanasi, bugday dévmesi ve yogurt kullanilarak hazirlanan, fermantasyonun
ardindan “¢ig” adi verilen sergilere ince tabakalar halinde yayilarak kurutulan, cografi isaret
tescilli geleneksel bir tahil-siit iirtiniidiir (Dayisoylu ve ark., 2002; Simsekli ve Dogan, 2015;
Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022). Uretiminde un yerine dévme kullanilmas1 ve yogurdun
pismis dovmeye uygun sicaklikta eklenmesi, lirlinii yaygin toz tarhana ¢esitlerinden ayirir. Marag
tarhanasi, kurutulup o6giitilmeden firik, cips veya cerez seklinde tiiketilebildigi gibi corba
yapiminda da kullanilir (Yoriikoglu ve Dayisoylu, 2016; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).
Uretim ve fermantasyon kosullari, iiriiniin eksimsi aromasimi ve kurutma sonrasinda olusan
dokusunu belirler (Dayisoylu ve ark., 2006).

Maras tarhanasina eklenen bilesenler, besin igeriginin yaninda iiretim asamalarmi da
etkileyebilir. Eklenen bilesenler, fermantasyon siirecini, hamurun biitlinliiglinti, c¢iglere
serilmesini ve tliketicinin alisitk oldugu duyusal 6zellikleri etkileyebilir (Yoriikoglu ve
Dayisoylu, 2016). Bu nedenle protein veya biyoaktif bilesen igerigindeki artis, hamurun
islenebilirligi ve son iirlinlin kalitesiyle birlikte degerlendirilmelidir.

Obezite, diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi bulasici olmayan hastaliklarin
yayginligl, beslenmenin saglik iizerindeki etkilerine yonelik aragtirmalart artirmistir (World
Health Organization, 2014; Erem, 2015). Fonksiyonel gida arastirmalarinda, gida bilesenlerinin
besleyici 6zellikleriyle birlikte saglik tizerindeki etkileri de incelenmektedir. Bununla birlikte, bir
tirlinlin besin igeriginin artirtlmasi veya laboratuvar kosullarinda antioksidan aktivite géstermesi,
tek basina insan sagligi iizerinde koruyucu etki sagladigini kanitlamaz (Diplock ve ark., 1999).

Maras tarhanasinin kurutularak saklanabilmesi ve dogrudan tiiketilebilmesi, afet ve acil
durumlarda kullanimini arastirmak i¢in gerek¢e olusturabilir. Ancak bu kullanim igin besin
bilesiminin yani sira raf Oomrii, ambalajlama ve mikrobiyolojik gilivenligin de incelenmesi
gerekir. Dévme ve yogurda dayanan bilesimi, liriiniin protein, amino asit ve biyoaktif bilesenler
bakimindan zenginlestirilmesine olanak saglayabilir (Yoriikoglu ve Dayisoylu, 2012; Y oriikoglu
ve Dayisoylu, 2016).

Mikroalg ilavesi, tahil {riinlerinin besin bilesimini degistirirken hamur 6zelliklerini,
kurutma davranisini, rengi, aromay1 ve tekstiirii de etkileyebilir (Celekli ve ark., 2019; Giin ve
ark., 2022). Dolayistyla uygun katki diizeyinin belirlenmesinde besinsel kazanim ile duyusal
kabuliin birlikte degerlendirilmesi gerekir (Niccolai ve ark., 2019b). Hububat {iriinlerinde alg
biyokiitlesinin kullanimina iliskin g¢alismalar, sonuglarin kullanilan tiir, katki orani ve {iriin
yapisina gore degistigini gostermektedir (de Morais ve ark., 2009; Fradinho ve ark., 2020).
Ornegin, Arthrospira platensis ile zenginlestirilen eksi hamurlu crostini drneklerinde yiiksek
katk1 diizeyleri protein igerigini artirirken in vitro protein sindirilebilirligi ve duyusal kabul
azalmistir (Niccolai ve ark., 2019b). Glutensiz taze makarnada da biyokiitle ve katki diizeyine
bagli olarak farkli teknolojik ve duyusal sonuglar bildirilmistir (Fradinho ve ark., 2020). Bu
nedenle diger tahil {irlinlerinde uygun bulunan katki oranlari, Maras tarhanasi i¢in dogrudan esas
alinamaz.

Calismada, protein igerigi i¢in A. platensis, beta-karoten igerigi i¢in ise D. salina
secilmistir. (Habib ve ark., 2008; Ben-Amotz ve ark., 2009). Spirulina adiyla da bilinen A.
platensis, yiiksek protein igerigi ve fikosiyanin pigmentiyle gida zenginlestirme ¢alismalarinda
kullanilmaktadir (Habib ve ark., 2008; Yesildag ve Celekli, 2024). Calismadaki kullanim amaci,
tarhananin protein ve amino asit bilesimini gelistirmek ve biyokiitlenin renk iizerindeki etkisini
incelemektir (Ozbal ve ark., 2026). Halofilik bir mikroalg olan D. salina ise uygun yetistirme



kosullarinda beta-karoten biriktirebilmesi nedeniyle karotenoid igerigi ve antioksidan 6zellikler
agisindan degerlendirilmistir (Ben-Amotz ve ark., 2009; Demirel ve ark., 2022; Ozbal ve ark.,
2026).

Biyokiitlenin bilesimi; yetistirme kosullarina, hasat ve isleme yontemlerine bagli olarak
degisebilir. Bu nedenle tiir adi, iirline aktarilacak protein veya pigment miktarini tek basina
aciklamaz (Niccolai ve ark., 2019a). Benzer sekilde, alg ilavesiyle olusan yesil veya turuncu
tonlarin tiiketici tarafindan tercih edilip edilmedigi de duyusal degerlendirmeyle belirlenmelidir.

Bamya (Abelmoschus esculentus) miisilaji, c¢alismada yapisal ozellikleri ag¢isindan
incelenen diger bilesendir. Miisilaj, mikroalg ilavesiyle hamur biitiinliiglinde ve {irliniin
kirllganliginda  olusabilecek degisimleri dengeleyip dengelemedigini belirlemek icin
kullanilmistir. Gemede ve arkadaslar1 (2018), farkli bamya 6rneklerinden elde edilen miisilajlarin
su absorpsiyonu ve emdiilsiyon olusturma ozelliklerinin degistigini bildirmistir. Polisakkarit
yapisindaki miisilaj, su tutma ve kivam artirma Ozellikleri nedeniyle dogal bir hidrokolloid
olarak degerlendirilmektedir (Hassan ve ark., 2015; Oncii Glaue, 2018). Bu &zellikler, tarhana
hamurunun kivamini, serilmesini, kurutma sirasinda suyun uzaklagmasint ve son {irliniin
dokusunu etkileyebilir (Oncii Glaue, 2018).

Mikroalg ilavesinin hamur biitiinliigii ve kurutulmus iriiniin kirillganligr {izerinde
olusturabilecegi degisimler, miisilajin baglayici etkisinin arastirilmasini gerekli kilmaktadir
(Oncii Glaue, 2018). Ancak baska gida sistemlerinde gzlenen bir etki, Maras tarhanasinda ayni
sonucu vermeyebilir. Misilajin sertlik ve kirilganlik {izerindeki etkisi, alg diizeyi ve kurutma
kosullartyla birlikte deneysel olarak degerlendirilmelidir (Ozbal ve ark., 2026).

A. platensis ve D. salina biyokiitlelerinin biskiivi, kraker ve makarna gibi iriinlerde
kullanimina iligkin ¢alismalar bulunmaktadir (de Morais ve ark., 2009; El-Baz ve ark., 2017;
Giin ve ark., 2022). Bu ¢alismada mikroalg ve miisilaj miktarlar1 ile kurutma sicakligir ve hava
hiz1 ayn1 deney planinda incelenmistir.

TUBITAK 1001 Programi kapsaminda yiiriitiilen bu ¢alismada (Proje No: 2230300), A.
platensis ve D. salina biyokiitleleri ile bamya miisilajinin Maras tarhanasinin besinsel, teknolojik
ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Alg ve miisilaj diizeyleri
ile kurutma sicakligir ve hava akis hizinin etkileri, Yanit Yiizey Yontemi ve Merkezi Bilesik
Tasarim (RSM-CCD) kullanilarak degerlendirilmistir. Uriinlerin besin bilesimi, antioksidan
ozellikleri, renk, sertlik, kirilganlik ve duyusal kabulii birlikte incelenerek uygun {iretim
kosullarinin belirlenmesi hedeflenmistir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Hammaddeler ve Mikroalg Biyokiitleleri

Maras tarhanasi iiretiminde kullanilan bugday dovmesi (yarma), tam yagl dogal siizme
yogurt, yemeklik tuz ve kuru kekik, Kahramanmarag’taki geleneksel iireticilerden temin
edilmistir. Dovme, sert tarhanalik bugdaydan elde edilmistir (Simsekli ve Dogan, 2015; Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Zenginlestirme amaciyla kullanilan liyofilize Arthrospira platensis ve Dunaliella salina
biyokiitleleri, EBILTEM ve yerli tedarik kaynaklarindan saglanmistir. Kullanilan A. platensis
biyokiitlesinin ham protein igerigi %60,16, D. salina biyokiitlesinin beta-karoten igerigi ise



%10,73’tlir. Mikroalg tozlari, bilesenlerin depolama sirasinda bozulmasini sinirlandirmak i¢in
hava ve nem gecgirmeyen ambalajlarda 4 °C’de saklanmistir.

Miisilaj elde etmek igin kullanilan taze bamya (Abelmoschus esculentus) meyveleri
yikanmis ve saplar1 ayrilmigtir (Hassan ve ark., 2015; Oncii Glaue, 2018).

2.2. Bamya Miisilajinin Hazirlanmasi

Bamya miisilaji, sulu ekstraksiyon yontemiyle hazirlanmistir (Oncii Glaue, 2018).
Temizlenen bamya meyvelerine kiitlece 7:1 su:bamya oraninda distile su eklenmistir. Karigim,
siirekli mekanik karistirma altinda 50 °C’de 2 saat tutulmustur.

Ekstraksiyon sonunda elde edilen viskoz karisim, ince gozenekli filtre bezinden
gecirilmistir. Ardindan 3000 rpm’de santrifiij edilerek ¢ozlinmeyen lifli dokular ve cekirdek
kalintilar1 uzaklastirilmistir (Oncii Glaue, 2018). Siv1 ekstrakt, tepsili kabin kurutucuda 60 °C’de
12 saat kurutulmustur.

Kuruyan miisilaj tabakalari, laboratuvar tipi bigakli degirmende ogiitiilerek toz haline
getirilmistir. Formiilasyonlara eklenen su miktarin1 kontrol edebilmek i¢in miisilaj, tarhana
{iretiminde kuru toz olarak kullanilmistir (Oncii Glaue, 2018; Ozbal ve ark., 2026).

2.3. Deney Tasarim ve Formiilasyonlar

Calisma iki ayr1 deney grubunda yiiriitiilmiistiir. Ik grupta A. platensis ve bamya
miisilaji, ikinci grupta ise D. salina ve bamya miisilaji birlikte kullanilmistir.

Bagimsiz degiskenler; mikroalg miktar1 (%0-5, kiitlece), bamya miisilaji miktar1 (%0-5,
kiitlece), kurutma sicakligi (60-80 °C) ve kurutma hava hizi olarak belirlenmistir (Tablo 1).
Deney plani, yanit yiizey yontemi (RSM) kapsaminda merkezi bilesik tasarim (CCD)
kullanilarak Design-Expert yaziliminda (v13, Stat-Ease Inc.) olusturulmustur.

Tablo 1. Yamt Yiizey Yontemi (RSM-CCD) Bagimsiz Degisken Seviyeleri

Bagimsiz Degisken Sembol Diisiik Seviye (- Merkez Nokta  Yiiksek Seviye

1) (0) (+1)
Mikroalg Ikame Oram (% X1 %0 92,5 %5.0
w/w)
Bamya Miisilaji Oram (% X2 %0 92,5 %5,0
wiw)
Kurutma Sicakhgi (°C) X3 60 °C 70 °C 80 °C
Hava Akis Hizi (m/s) X4 6 m/s 7m/s 8 m/s

Mikroalg ve miisilaj oranlari, recetenin toplam kuru maddesi lizerinden hesaplanmis ve
ikame esasina gore uygulanmistir (Yoriikoglu ve Dayisoylu, 2016). Mikroalg ve bamya miisilaj1
icermeyen oOrnekler kontrol grubu olarak hazirlanmistir. Katkili ve kontrol Grnekleri, deney
planinda yer alan sicaklik ve hava hizi kosullarinda {iiretilmis; toplam 39 deneysel calisma
gerceklestirilmistir.



2.4. Maras Tarhanasi Uretimi

Bugday dovmesi yikanip 1slatildiktan sonra masere kazanlarina alinmistir. Su ve tuz
eklenen dovme, taneler yumusayip nisasta jelatinlesinceye kadar pisirilmistir (Simsekli ve
Dogan, 2015; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Pisen dovme as1 60 °C’ye sogutulmus, ardindan yogurt ve deney planinda belirtilen
miktarlarda mikroalg biyokiitlesi ile toz bamya miisilaji eklenmistir. Karigim, renk ve kivam
bakimimdan homojen bir yap: elde edilinceye kadar hamur mikserinde yogrulmustur (Ozbal ve
ark., 2026).

Hazirlanan karigim, 22-25 °C’de 8-12 saat dogal laktik asit fermantasyonuna
birakilmistir (Yorikkoglu ve Dayisoylu, 2016; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).
Fermantasyonun ardindan kekik eklenmis ve karisim yeniden yogrulmustur.

Tarhana hamuru, “¢ig” adi verilen geleneksel sazlik sergilere veya paslanmaz gelik
tepsilere 1-5 mm kalinhiginda yayilmistir. Ornekler, iklimlendirmeli tepsili kurutucuda deney
planina gére 60—80 °C sicaklik ve 6—8 m/s hava hiz1 kosullarinda, nem igerigi yaklasik %10’a
diisiinceye kadar kurutulmustur.

2.5. Kimyasal ve Fiziksel Analizler

2.5.1. Temel Kimyasal Bilesim ve pH

Nem igerigi, Orneklerin 105 °C’de etiivde sabit agirhiga kadar kurutulmasiyla
belirlenmigtir. Kiil analizi i¢in 6rnekler 550 °C’de kiil firninda yakilmistir (AOAC International,
2012).

Ham protein icerigi Kjeldahl yontemiyle belirlenmis, Ol¢iilen toplam azot miktart 6,25
doniistim katsayisiyla carpilmistir (AOAC International, 2012). Toplam yag igerigi Soxhlet
ekstraksiyonuyla, pH degerleri ise dijital pH metreyle 6l¢iilmiistiir (AOAC International, 2012;
Ozbal ve ark., 2026).

2.5.2. Toplam Fenolik Madde, Antioksidan Aktivite ve Beta-Karoten

Toplam fenolik madde igerigi, Folin—Ciocalteu yontemiyle spektrofotometrik olarak
belirlenmistir. Sonuglar, gallik asit esdegeri cinsinden mg GAE/100 g olarak verilmistir (Topgu
ve ark., 2019).

Antioksidan aktivitenin degerlendirilmesinde DPPH serbest radikal siipiirme ve ABTS
radikal katyonu renk giderme yontemleri kullanilmistir (Brand-Williams ve ark., 1995; Re ve
ark., 1999).

D. salina iceren Orneklerde beta-karoten analizi igin aseton:hekzan ekstraksiyonu
uygulanmistir. Beta-karoten miktari, C30 kolon ve diyot dizisi dedektdrii bulunan yliksek
performansl sivi kromatografisi sistemiyle (HPLC-DAD), 450 nm dalga boyunda belirlenmistir
(Strati ve Oreopoulou, 2011; Demirel ve ark., 2022).



2.5.3. Amino Asit, Yag Asidi ve Ucucu Bilesik Profilleri

Esansiyel ve esansiyel olmayan amino asitler, OPA/FMOC ile otomatik tlirevlendirme
sonrasinda C18 kolonlu HPLC-UV sistemiyle analiz edilmistir. Ol¢iimler 338 ve 262 nm dalga
boylarinda yapilmis, sonuglar mg/100 g olarak raporlanmistir (Jaji¢ ve ark., 2013).

Yag asidi analizi oncesinde, drneklerden elde edilen yaglar yag asidi metil esterlerine
(FAME) doniistiirtilmiistiir. Yag asidi bilesimi, AOAC 996.01 yontemine gore kapiler kolon ve
alev iyonlagma dedektdrii bulunan gaz kromatografisi sistemiyle (GC-FID) belirlenmistir. Analiz
kapsaminda oleik, linoleik ve linolenik asitler ile c¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA)
degerlendirilmistir (AOAC International, 2012; Ozbal ve ark., 2026).

Ugucu aroma bilesikleri, tepe boslugu kati faz mikroekstraksiyonu ve gaz
kromatografisi—kiitle spektrometresi (HS-SPME/GC-MS) ile tamimlanmistir. Ekstraksiyonda
DVB/CAR/PDMS fiber, kromatografik ayrimda ise Supelcowax 10 kapiler kolon kullanilmigtir
(Sahan ve Bozkurt, 2020).

2.5.4. Renk ve Tekstiir Analizleri

Omneklerin rengi HunterLab ColorFlex cihaziyla 6lgiilmiistiir. Olgiimlerde L* aciklik-
koyuluk, a* kirmizilik-yesillik ve b* sarilik-mavilik koordinatlar1 kaydedilmistir (Giin ve ark.,
2022).

Tarhana Orneklerinin tekstiir 6zellikleri, TA.HD plus tekstiir analiz cihazinda ii¢ noktali
biikme aparati kullanilarak belirlenmistir. Sertlik N, kirilganlik ise mm cinsinden raporlanmigtir
(Giin ve ark., 2022; Ozbal ve ark., 2026).

2.6. Duyusal Degerlendirme

Tarhana ornekleri; renk, goriiniis, koku, tat, yapt ve agiz hissi, yabanci tat ve koku ile
genel begeni bakimindan degerlendirilmistir. Analizler, iklimlendirilmis ve birbirinden ayrilmis
tadim kabinlerinde egitimli panelistler tarafindan gerceklestirilmistir.

Degerlendirmede dokuz noktali hedonik &lgek kullanilmistir. Olgegin uc noktalar: 1 “Hig
begenmedim” ve 9 “Cok begendim” olarak tanimlanmistir (EN ISO, 2010; Ozbal ve ark., 2026).

2.7. Istatistiksel Degerlendirme ve Optimizasyon

Bagimsiz degiskenlerin analiz sonuglar iizerindeki etkileri, Design-Expert (v13) ve
Python (v3.9) kullanilarak modellenmistir . Dogrusal terimlerin, iki faktorlii etkilesimlerin (2FI)
ve ikinci dereceden terimlerin anlamliligi varyans analiziyle (ANOVA) degerlendirilmistir.
[statistiksel anlamlilik diizeyi p < 0,05 olarak kabul edilmistir (Ozbal ve ark., 2026).

Modellerin uygunlugu; belirleme katsayist (R?), diizeltilmis R?, tahmini R* ve uyum
eksikligi testiyle incelenmistir. Uyum eksikligi testinde p > 0,05 olmasi esas alinmustir .



Optimum {iretim kosullari, besinsel ve duyusal yanitlarin birlikte degerlendirildigi arzu
edilebilirlik fonksiyonuyla belirlenmistir. Degiskenler arasindaki iliskiler ise temel bilesen
analizi (PCA) ve Pearson korelasyon analiziyle incelenmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Mikroalg Biyokiitleleri ve Bamya Miisilajinin Baslangic Ozellikleri

Kullanilan mikroalg biyokiitleleri ve bamya miisilajinin baslangi¢ bilesimleri ile renk
degerleri Tablo 2’de verilmistir.

A. platensis biyokiitlesinin ham protein igerigi %60,16, toplam lipit igerigi ise %18,90
olarak belirlenmistir (Tablo 2). Esansiyel amino asit (EAA) miktar1 23,00 g/100 g olarak
Olciilmiistiir (Habib ve ark., 2008; Jaji¢ ve ark., 2013). Renk dl¢limlerinde diisiik L* (21,48) ve
negatif a* (—8,94) degerleri elde edilmistir. Bu degerler, biyokiitlenin koyu yesil goriinlimiiyle
uyumludur. Fikosiyanin ve klorofil pigmentleri bu rengin olusumunda rol oynamaktadir
(Yesildag ve Celekli, 2024; Ozbal ve ark., 2026). Biyokiitlenin ABTS radikal katyonu siipiirme
aktivitesi %93,80 olarak Ol¢iilmiistiir (Re ve ark., 1999).

Tablo 2. Baglangic Hammadde ve Biyokiitle Ozellikleri
Gida matrisine giren ham maddelerin baslangi¢ fizikokimyasal ve renk profili:

Arthrospira

Parametre / Ozellik Dunaliella salina Bamya Miisilaji

platensis
Ham Protein (%) %60,16 %12,80 %36,30
Kiil / Mineral (%) - %630,34 -
Toplam Lipit (%0) %18,90 - -
Esansiyel Amino Asit
(/100g) 23,00 29,93
T %381,06

. P 0 - '
Biyoaktif Bilesen Fikosiyanin %10,73 (beta-karoten) (Fenolik)
Antioksidan Kapasite %93,80 (ABTS) - %79,93 (DPPH)
Renk L* (Acikhik) 21,48 - 60,57
Renk .. 17,70
a*$(Kairmzihik/Y esillik) -8,94 (Koyu Yesil) (Kirmmzy/Turuncu) 0,53
Renk b* (Sarilik/Mavilik) - 34,35 (Canh San) 26,54

D. salina biyokiitlesinde ham protein ve kiil igerikleri sirasiyla %12,80 ve %30,34 olarak
belirlenmistir (Ben-Amotz ve ark., 2009). Yiksek kiil icerigi, biyokiitlenin tuzlu yetistirme
ortami ve hasat sonrasi uygulamalarla iliskili olabilir. Bununla birlikte kiil analizi, toplam
inorganik kalintiy1 gosterir; belirli minerallerin miktar1 veya biyoyararlanimi hakkinda tek basina
bilgi vermez. Bu degerlendirme igin element analizine ihtiya¢ vardir (Ben-Amotz ve ark., 2009;
Ozbal ve ark., 2026). Biyokiitlenin a* ve b* degerleri sirasiyla 17,70 ve 34,35 olarak dl¢iilmiis,
beta-karoten igerigi 10,73 g/100 g olarak bildirilmistir. Pozitif a* ve b* degerleri, karotenoidlerce
zengin biyokiitlenin turuncu-sari goriiniimiiyle uyumludur (Ben-Amotz ve ark., 2009; Demirel ve
ark., 2022).

Bamya miisilaj1 preparatinda ham protein igerigi %36,30, esansiyel amino asit miktar1 ise
29,93 g/100 g olarak saptanmistir (Hassan ve ark., 2015). Renk degerleri L* i¢in 60,57, a* i¢in



—0,53 ve b* i¢in 26,54 olarak bulunmustur. Bu degerler, preparatin mikroalg biyokiitlelerine gore
daha agik ve sar1 tonlu oldugunu gostermektedir (Oncii Glaue, 2018; Ozbal ve ark., 2026). DPPH
radikal siipiirme aktivitesi %79,93 olarak ol¢iilmiistiir. Toplam fenolik maddeye iliskin sonug ise
%81,06 olarak bildirilmistir. Miisilaj, radikal siiplirme aktivitesinin yaninda su tutma ve
baglayicilik ézellikleri bakimindan da degerlendirilmistir (Brand-Williams ve ark., 1995; Oncii
Glaue, 2018).

3.2. Besin Bilesimi ve Fizikokimyasal Ozellikler

Tarhana 6rneklerinin protein, kiil ve pH degerleri, kullanilan katkinin tiirtine ve miktarina
bagli olarak degismistir. Formiilasyonlar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (p < 0,05) .

Geleneksel Marag tarhanasi icin bildirilen protein igerigi %15,65—-18,00 araligindadir
(Yoriikoglu ve Dayisoylu, 2016). A. platensis ve bamya miisilajinin %5 diizeyinde kullanildigi
belirtilen 3 numaralt denemede ham protein igerigi %37,46 olarak verilmistir . Ancak bu artigin
katk1 oranlariyla birlikte degerlendirilmesi gerekir.

Yanit ylizey yontemiyle olusturulan modelde A. platensis diizeyinin protein igerigi
tizerindeki etkisi anlamli bulunmustur (F = 67,04; p < 0,0001). D. salina igeren drneklerde ham
protein igerigi %18,02-20,89 araliginda kalmustir . Iki gruptaki protein igeriklerinin farkl
olmasi, kullanilan biyokiitlelerin baglangi¢ bilesimleriyle iliskilidir. D. salina biyokiitlesi
%12,80, A. platensis biyokiitlesi ise %60,16 protein igermektedir (Ben-Amotz ve ark., 2009;
Habib ve ark., 2008; Ozbal ve ark., 2026).

Kontrol 6rneklerinde %1,43-5,11 araliginda olan kil igerigi, A. platensis ve miisilaj
iceren 4 ve 10 numarali denemelerde %7,38-8,91 diizeyine yiikselmistir. D. salina igeren 19
numarali denemede ise %10,56 ile en yiiksek kiil degeri elde edilmistir. Bu artig, D. salina
biyokiitlesinin yiiksek kiil icerigiyle uyumludur. Bununla birlikte toplam kiil miktarindaki
yiikselme, belirli besinsel minerallerin ayn1 oranda arttig1 seklinde yorumlanmamalidir (Ben-
Amotz ve ark., 2009).

Geleneksel Marag tarhanasi i¢in bildirilen pH degerleri 3,70-3,90 arasinda degisirken
katkili 6rneklerde 3,80-5,00 araliginda bulunmustur (Yériikoglu ve Dayisoylu, 2016; Ozbal ve
ark., 2026). Regresyon analizinde A. platensis miktarinin pH iizerindeki dogrusal etkisi pozitif ve
anlamlidir (p < 0,0001). Bilesenlerin tamponlama &zellikleri bu artista rol oynamis olabilir.
Ancak pH o6l¢limleri, degisimin hangi bilesenden veya fermantasyon siirecinden kaynaklandigini
tek basina agiklamaz (Oncii Glaue, 2018; Ozbal ve ark., 2026).

3.3. Toplam Fenolik Madde, Antioksidan Aktivite ve Pigmentler

Kontrol tarhanalarinda toplam fenolik madde miktar1 11,27-22,94 mg GAE/100 g olarak
bildirilmistir (Giirbiiz ve ark., 2014). A. platensis ve bamya miisilaji igeren 6rneklerde bu deger
yiikselmis; 3 numarali denemede 88,85 mg GAE/100 g, 4 numarali denemede ise 81,42 mg
GAE/100 g olarak 8l¢iilmiistiir (Topgu ve ark., 2019; Ozbal ve ark., 2026).

Varyans analizinde hem bamya miisilajinin (p = 0,0081) hem de A. platensis diizeyinin (p
= 0,0242) toplam fenolik madde yamit1 iizerindeki etkisi anlamli bulunmustur (Ozbal ve ark.,



2026). Bu sonuglar, her iki bilesenin Olclilen fenolik madde miktarina katki sagladigini
gostermektedir. Bilesenler arasinda sinerji bulundugunu séylemek icin ise etkilesim terimlerinin
ve tekli katkilarin birlikte degerlendirilmesi gerekir. Fenolik madde sonuglarmin
karsilastirilmasinda ekstraksiyon kosullar1 da dikkate alinmalidir; ¢oziicii ve ekstraksiyon
yontemi, Olciilen miktar1 etkileyebilir (Wijayanti ve ark., 2024).

Antioksidan aktivite analizlerinde DPPH radikal siipiirme aktivitesi %88,85’e, ABTS
sonucu ise 35,345 mg TE/g’a ulasmistir (Brand-Williams ve ark., 1995; Re ve ark., 1999; Ozbal
ve ark., 2026). Bu degerler, kullanilan yontemlerin kosullar1 altinda elde edilen sonuglardir.
Farkl1 birimlerle raporlanan DPPH ve ABTS degerleri dogrudan karsilastirilmamalidir.

Kontrol 6rneklerinde tespit edilmeyen beta-karoten, D. salina iceren tarhanalarda C30
kolonlu HPLC-DAD analiziyle belirlenmistir. Kontrol 6rneklerinde tespit edilmeyen beta-
karoten, katkili tarhanalarda C30 kolonlu HPLC-DAD analiziyle belirlenmistir. Optimum
formiilasyonda beta-karoten igerigi 14,944 mg/g olarak bildirilmistir (Demirel ve ark., 2022;
Ozbal ve ark., 2026). Bu bulgu, D. salina ilavesinin tarhanaya beta-karoten kazandirdigin
gostermektedir. Uriiniin provitamin A katkisinin degerlendirilmesi igin tiiketim miktar1, isleme
ve depolama kayiplari ile beta-karotenin biyoerisilebilirligi de dikkate alinmalidir.

3.4. Renk ve Tekstiir Ozellikleri

HunterLab ile yapilan renk 6lgiimlerinde A. platensis igeren drneklerin a* degeri negatif
yonde degismis ve —3,13’¢ ulasmistir. Bu degisim, tarhanada gozlenen yesil tonla uyumludur
(Giin ve ark., 2022; Yesildag ve Celekli, 2024; Ozbal ve ark., 2026). D. salina ilavesi ise a* ve
b* degerlerini artirmis, 6rneklerde turuncu-sar1 tonlarin belirginlesmesine yol agmistir. Mikroalg
orani arttikca L* degeri 62,17°den 29,45 e diismiis ve 6rneklerin rengi koyulasmistir (Ozbal ve
ark., 2026).

TA.HD plus tekstiir analiz cihaziyla gergeklestirilen ii¢ noktali biikme testlerinde, %35 A.
platensis igeren kurutulmus tarhana 6rneklerinin kirilma davranisinda degisim gozlenmistir (Giin
ve ark., 2022; Ozbal ve ark., 2026). Bu degisim, formiilasyondaki protein, lif ve diger kat:
bilesenlerin oranlariyla iligkili olabilir. Ancak kirillganligin yalmizca protein yiikii veya lif
miktariyla agiklanabilmesi i¢in bu 6zelliklerin birlikte incelenmesi gerekir.

Bamya miisilajinin sertlik yaniti tizerindeki etkisi anlamli bulunmustur (p = 0,0131).
Miisilajin su tutma ve baglayicilik 6zelliklerinin, kurutulmus tarhananin yapisini etkiledigi
diisiiniilmektedir (Hassan ve ark., 2015; Oncii Glaue, 2018; Ozbal ve ark., 2026). Sertlik ve
gevreklik  sonuclari, panelistlerin  yapt ve agiz hissi degerlendirmeleriyle birlikte
yorumlanmalidir.

3.5. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirme, kontrollii kosullardaki kabinlerde 30 egitimli panelistle, dokuz
noktali hedonik 6lgek kullanilarak yapilmistir (EN ISO, 2010). Mikroalg oraninin %5 ve iizerine
ciktig1 formiilasyonlarda genel begeni puani 4,80’e kadar diismiistiir.

HS-SPME/GC-MS analizlerinde piperidin, 2-butanol ve amin tiirevi ugucu bilesikler
belirlenmistir. Bu bilesikler, yliksek mikroalg oranlarinda algilanan otsu ve baliksi kokularla



iliskili olabilir (Sahan ve Bozkurt, 2020). Ancak bir ugucu bilesigin tespit edilmesi, duyusal
begenideki diisiisiin dogrudan o bilesikten kaynaklandigini gostermez. Bdoyle bir iligskinin
kurulmas1 i¢in bilesiklerin miktarlari, koku esikleri ve duyusal veriler birlikte
degerlendirilmelidir.

%1-3 mikroalg ve %3-5 bamya miisilaji igeren Ornekler, 6,60—7,50 arasindaki genel
begeni puanlariyla yiiksek mikroalg iceren orneklerden daha fazla begenilmistir. Miisilajin agiz
hissine etkisi ve yogurdun fermente aromast bu degerlendirmede rol oynamis olabilir; ancak
maskeleme etkisinin ayrica stnanmasi gerekir (Dayisoylu ve ark., 2006; Oncii Glaue, 2018).

3.6. Optimizasyon ve Dogrulama

Optimizasyon, yanit yiizey yontemi ve merkezi bilesik deney tasarimi (RSM-CCD)
kullanilarak Design-Expert v13 programinda gerceklestirilmistir. Modelde protein, esansiyel
amino asit, toplam fenolik madde, ¢coklu doymamis yag asitleri (PUFA) ve genel begeni i¢in en
yiiksek degerler hedeflenmis, pH hedefi 3,80 olarak belirlenmistir.

Protein igeriginin %37,46 olarak bildirildigi 3 numarali deneme gibi besinsel degerleri
yiiksek Orneklerde duyusal kabul daha diisik kalmistir. Bu nedenle optimum formiilasyon
secilirken besin bilesimi ve genel begeni birlikte degerlendirilmistir. Arzu edilebilirlik degeri
0,998 olarak hesaplanmistir. Arzu edilebilirlik degeri, optimizasyonda tanimlanan hedeflere ve
deney arali§ina baglhidir..

Optimum {iriin i¢in bildirilen degerler; %19,81 ham protein, 74,689 mg GAE/100 g
toplam fenolik madde, %70,47 DPPH radikal siipiirme aktivitesi, 35,345 mg TE/g ABTS sonucu,
14,944 mg/g beta-karoten, 6.654,49 mg/100 g toplam amino asit, %3,23 nem, %38,49 kiil ve 3,80
pH’tir.

4. SONUC

Bu c¢aligmada, Arthrospira platensis, Dunaliella salina ve bamya miisilajinin Maras
tarhanasinin besin bilesimi, antioksidan aktivitesi, renk, tekstiir ve duyusal 6zellikleri tizerindeki
etkileri incelenmistir. A. platensis ilavesi protein igerigini artirirken, D. salina ilavesi iiriine beta-
karoten kazandirmig ve kirmizi-sari tonlar1 belirginlestirmistir. A. platensis igeren 6rneklerde ise
renk yesil yoniinde degigmistir. Bamya miisilaji, toplam fenolik madde miktarin1 ve tekstiir
Ozelliklerini etkilemistir.

Mikroalg miktarindaki artis, baz1 formiilasyonlarda genel begeni puanlarinin diigmesine
yol agmustir. %1-3 mikroalg ve %3-5 bamya miisilaj1 iceren orneklerde genel begeni puanlar
6,60—7,50 arasinda bulunmustur. Bu sonuglar, katki oraninin besin igerigi kadar tat, koku ve yap1
tizerindeki etkilerine gore de belirlenmesi gerektigini gostermektedir.

Yanit ylizey yontemiyle mikroalg ve miisilaj miktarlar1 ile kurutma kosullar1 birlikte
degerlendirilmistir. Bulgular, bu bilesenlerle Maras tarhanasinin protein, pigment ve tekstiir
ozelliklerinin degistirilebildigini gdstermektedir. Antioksidan aktivite sonuglari kullanilan in
vitro yontemlerle smirhdir; insan sagligi iizerindeki etkileri gdstermez. Uretim kosullarmin
belirlenmesinde elde edilen duyusal sonuclar esas alinmali, depolama kararliligi ve
mikrobiyolojik giivenlik ise ayrica incelenmelidir.
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Ozet

Geleneksel gidalar, ait olduklari cografyanin kiiltiirel mirasin1 ve 0zgilin iiretim yontemlerini
yansitan, yliksek katma degerli iirlinlerdir. Bu {irlinlerin kalite 6zelliklerinin korunmasi igin
uygun depolama kosullarimin  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 akis1
ve hava dagiliminin, sicaklik ve bagil nemin iiriin ¢evresindeki homojenligini belirleyen temel
unsur oldugunu ortaya koymaktadir.

Bu derleme ¢alismasinin amaci, geleneksel gidalarin kalitesinin korunmasinda depolama
kosullarinin  6nemini; O6zellikle iklimlendirme, hava dagilimi ve havalandirma stratejileri
acisindan giincel literatiir dogrultusunda degerlendirmektir. Bu kapsamda tarhana, geleneksel
peynirler, sucuk, pastirma, kuru incir ve kuru kayis1 gibi farkli iirlin gruplarma yonelik depolama
ve olgunlastirma siireclerini 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 kusurlar, kiif gelisimi ve raf dmriinde 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 kalitesinin korunmasi, olgunlasma siireglerinin
standardizasyonu ve gida gilivenliginin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli avantajlar
sunmaktadir.

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

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

Pestil; dut, iiziim, kayist veya erik gibi meyvelerin piire haline getirilip nisasta ile karistirildiktan
sonra ince tabakalar halinde serilerek gilineste kurutulmasiyla elde edilen meyve bazli geleneksel
gida olarak tanimlanmaktadir. Karbonhidrat, diyet lifi ve ¢esitli mineral maddeler bakimindan
zengin olmasi nedeniyle besleyici bir gida olarak degerlendirilmektedir. Diisiik nem igerigi
sayesinde soguk zincire ihtiyag duymadan serin ve kuru kosullarda uzun siire muhafaza
edilmektedir. Tiiketicilerin dogal ve biyoaktif bilesenler bakimindan zengin {iriinlere yonelmesi,
geleneksel meyve bazli iirlinlerin fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalara
ivme kazandirmistir. Bu ¢alismada, nar-elma, dut-elma, tiziim-elma, erik-elma ve karadut-elma
kombinasyonlar1  kullanilarak  gelistirilmesi bar formiilasyonlarinda
kullanilacak meyve bazli hammaddelerin fizikokimyasal ozellikleri, toplam fenolik madde
igerikleri ve antioksidan kapasitelerinin belirlenmesi amaglanmistir.

planlanan meyve

Hammadde orneklerinde toplam ¢oziiniir kuru madde (°Brix), pH, elektriksel iletkenlik, Hunter
renk parametreleri (L*, a*, b*), FRAP yontemiyle antioksidan kapasite, DPPH yontemiyle 1C50
degeri ve toplam fenolik madde (TPC) analizleri gerceklestirilmistir.

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

URON | Brix | pH Ig;fil)k = R:fk 1 FRAP(uM) | DPPH(IC50mg/mi) g;(é/&nf)
Nar SK. | 26,6 |4,67| 2563 | 347 | 35 | 3,63 |606,3035496| 0,230406996 |0,708521627
Erik SK. | 267 |445] 342 | 2,60 | 2,64 | 3,05 [148,8372093| 1,866485014 |0,430842479
Pgl(z:;i 263 576 1961 | 328 | 320 | 312 || o o0 ool 2107602308 |00
Karg‘;“m 265 |56 | 1585 | 294 | 29 | 31 |o oo 3004385065 | oo
K‘gig“t 266 531 1243 | 316 | 812 | 338 |, o o0 | 1469957082 | o
B'\;ri;y 263 |467| 1352 | 273 | 27 | 304 |\ oo oo | 1234234234 | oo
Kf\;ei‘i“t 267 |484| 1243 | 305 | 298 | 336 |, oo 00 | 2546468401 | oo
PeEr‘:ezi 257 613 2308 | 32 | 329 | 312 || o000 | 3892045455 |00 o

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

PR

Gelistirilen iiriinlerin °Brix degerlerinin 25,7-26,7 arasinda degistigi belirlenmistir. En yiiksek
°Brix degeri 26,7 ile Erik SK. ve Karadut Mix 6rneklerinde, en diisiik deger ise 25,7 ile Dut
Pekmezi rneginde 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) 6rneginde belirlenmistir. Elektriksel
iletkenlik degerlerinin 124,3-342,0 puS/cm araliginda oldugu ve en yiiksek degerin Erik SK.
(342,0 pS/cm), en diisiik degerlerin ise Karadut Ozii ve Karadut Mix 6rneklerinde (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 yiiksek 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 on goriilmektedir.

FRAP analiz sonuglar1 6rnekler arasinda belirgin farkliliklar oldugunu goézlemlenmistir. En
yilksek FRAP degeri Nar SK. i¢in 606,30 uM olarak belirlenmistir. Bunu sirastyla Erik SK.
(148,84 uM), Karaiiziim Ozii (75,40 uM), Karadut Ozii (47,86 uM), Karadut Mix (40,21 uM),
Berry Mix (11,14 pM), Uziim Pekmezi (1,96 uM) ve Dut Pekmezi (0,43 puM) oOrnekleri
izlemistir. Nar SK. ile gelistirilen {iriiniin diger triinlere kiyasla olduk¢a yiiksek FRAP degerine
sahip olmasi, indirgeme kapasitesinin belirgin sekilde yiiksek oldugunu gostermektedir. Bu
durum narin igerdigi fenolik bilesikler ve diger indirgen 6zellik gdsteren biyoaktif bilesenlerle
iligkili olabilecegi 6n goriilmektedir.

DPPH analizinde 1Csy degerlerinin 0,230-3,892 mg/mL arasinda degistigi belirlenmistir. DPPH
yonteminde diisiik ICsp degerinin daha yiiksek radikal siiplirme kapasitesini ifade ettigi dikkate
alindiginda, en yiiksek antioksidan aktivite Nar SK. (0,230 mg/mL) olarak belirlenmistir. Nar
SK. ile gelistirilen &rnegi 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 siiplirme acisindan diger hammaddelere gore daha yiiksek aktivite
gosterdigini ortaya koymaktadir.

Toplam fenolik madde igerikleri 0,259-0,709 mg GAE/mL arasinda degismistir. En yliksek TPC
degeri Nar SK. 6rneginde 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 Ozii
(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 iirtin hem TPC hem de
FRAP agisindan en yiiksek degerleri gostermesi ve DPPH analizinde en diisiik IC50 degerine
sahip olmasi, bu hammaddenin ¢alismada degerlendirilecek meyve bar formiilasyonlari a¢isindan
ozellikle dikkat gekici bir fonksiyonel bilesen oldugunu gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, incelenen meyve bazli hammaddelerin fizikokimyasal ve
biyoaktif 6zellikleri bakimmdan énemli 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 diisiik DPPH ICsq 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 6ne ¢ikmistir. Buna karsilik Dut Pekmezi, en diisitk FRAP degeri (0,43 uM)
ve en yiiksek DPPH ICso degeri (3,892 mg/mL) ile antioksidan kapasite bakimindan daha diisiik
bir profil géstermistir.

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 Kkiiltiirel unsurlar tasimaktadir. Beslenme aligkanliklari, cografi, kiiltiirel ve toplumsal
faktorlerle sekillenen dinamik bir siirectir. Geleneksel gidalar, ulusal ve bolgesel kimlikleri
temsil etmesi, siirdiiriilebilirlik ve toplumlarin beslenme kiiltiiriiniin  nesilden nesile
aktarilmasinda 6nemli yer tutmaktadir. Tiirkiye-Yunanistan arasinda Lozan Baris Antlasmasi’na
ek olarak 1923 Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi sozlesmesi uyarinca iki iilke vatandaglari inang
esas1 temel alinarak zorunlu goge tabi tutulmus ve bu kisiler miibadil olarak adlandirilmistir.
Gocgen bireyler, kendi mutfak geleneklerini yeni yerlesim alanlarina tagimis yerel {iriin ve pisirme
teknikleriyle harmanlayarak 6zglin bir mutfak kiltiirii olusturmuslardir. Yapilan calismalar
incelendiginde miibadillerle ve goclerle birlikte gelisen mutfak kiiltiiri agisindan ¢ok calisma
olmasina ragmen, ozellikle bu calismalarin ¢ogunlukla ortak yemek aliskanliklarini igeren, ¢ok
bilinen ve daha ¢ok ticari alanda gastronomiyle ilgili ¢caligmalar oldugu goriilmektedir. Ancak
miibadelede gelen halkin yasadiklar1 eski topraklarda ve miibadeleden sonra geldikleri
topraklarda tiikettikleri gidalarla ilgili ¢alismalar yapilamamis olup, bu yemeklerin unutulmamasi
adina kayit altina alinip ortaya cikarilmasi olduk¢a 6nem kazanmistir. Miibadelede gelen
insanlarin 1. kusaklar1 vefat etmis 2. kusak insanlar ise genelde hatirlamada zorlanmakta ve belli
bir yasin iistiinde olduklar1 goriilmektedir. Ayrica geleneksel gidalarin ortaya cikarilmasinda
iletisim, farkindalik, uygulamadaki zorluklar, kullanilan ekipmanlar, gz karar1 verilen ol¢iiler
v.b., bircok sorunla karsilagilmaktadir. Bu derlemede yukarida belirttigimiz zorluklar Samsun
Balkan Tiirkleri Dernegi’nin “Miibadil Lezzetler” baslig1 altinda olusturulan projeden 6rneklerle
hem geleneksel gidalarin kayit altina alinmasinda yasanilan sorunlar hem de miibadele ile gelen
insanlarin yeme i¢gme aligkanliklari agiklanacaktir.

Anahtar Kelimeler: miibadele, balkanlar, geleneksel, kiiltiirel miras
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1. GIRIS

Geleneksel gidalar yerel ve kiiltiirel mirasin korunmasinda ve gastronomi turizmine katki
saglamada onemli rol oynamaktadir. Yemek, yalnizca fizyolojik bir gereklilik degil, toplumsal
ve kiiltiirel unsurlar tasimaktadir. Beslenme aligkanliklari, cografi, kiiltiirel ve toplumsal
faktorlerle sekillenen dinamik bir siirectir. Geleneksel gidalar, ulusal ve bolgesel kimlikleri
temsil etmesi, siirdiiriilebilirlik ve toplumlarin beslenme kiiltiiriiniin nesilden nesile
aktarilmasinda 6nemli yer tutmaktadir.

2. MUBADELENIN TARIHSEL GELISIM

Tiirkiye-Yunanistan arasinda Lozan Baris Antlagsmasi’na ek olarak 1923 Tirk-Yunan
Niifus Miibadelesi s6zlesmesi uyarinca iki iilke vatandaslar1 inang esasi temel alinarak zorunlu
gdce tabi tutulmus ve bu kisiler miibadil olarak adlandirilmistir (Bakire1 ve Ozgen, 2026; Kutlu
ve ark., 2026). Sozlesme uyarinca Tiirkiye Cumhuriyeti ve Yunanistan Krallii'nin kendi
tilkelerinin yurttaslarini din esasi {izerine tehcir ve zorunlu goge tabi tutmasina karar verilmistir.
Konu ile ilgili kavramlar su sekildedir;

Miibadele, kelime anlami olarak degisim, degisme veya degis tokus demektir. Siyasi ve
tarihi bir terim olarak ise iki iilkenin yaptig1 bir anlasmaya dayanarak, o lilkelerde yasayan
niifusun karsilikli olarak yer degistirmesini (zorunlu gocii) ifade eder.

Miibadil, karsilikli degisim veya gb¢ (miibadele) kapsaminda yer degistiren, baska
birinin yerlestirilen veya 6zellikle Lozan Antlasmasi geregince Tiirkiye ile Yunanistan arasinda
yapilan zorunlu niifus degisimi nedeniyle go¢ eden kisilere denir.

Mubhacir, sozliik anlami olarak go¢ eden, hicret eden veya gé¢men kimse demektir.
Arapcadaki "hicret" (go¢ etmek) kokiinden tiiretilmistir.

Miibadele ile 1.200.000 Ortodoks Rum, Anadolu'dan Yunanistan'a; 500.000 Miisliiman
da Yunanistan'dan Tiirkiye'ye go¢ etmek zorunda kalmistir. Miibadele kapsamina giren kisiler ile
miibadele kapsamina girmeyen kisiler arasindaki ayrimin ana kistast ik ya da dil degil din
oldugu icin Rum denenlerin arasinda, Tiirkceden bagka dil bilmeyen ve konusmayan Tiirk
Ortodoks Hristiyan Gagavuzlar ile Karamanli Ortodokslar, Yunanistan'dan gelen Miisliimanlarin
arasinda da Tiirklerin yaninda Karacaova, Drama, Kavala ve Kesriye'den gelen Bulgarca ve
Makedonca konusan Pomaklar, Rumence konusan Ulahlar, Yunanca (Romeika) konusan
Patriyotlar ve kendi dillerinde konusan Arnavutlar da bulunmuslardir (Ates, 2008; Erdal, 2006;
Kutlu ve ark., 2026).

Tiirkiye-Yunanistan niifus miibadelesi kapsaminda Tiirkiye'de sadece Istanbul ile
Gokgeada (Imroz) ve Bozcaada'da oturan Rumlar, Yunanistan'da ise sadece Bat1 Trakya Tiirkleri
miibadeleden muaf tutulmuslardir (Kutlu ve ark., 2026).

3. MUBADILLERIN MUTFAK GELENEKLERI

Miibadiller, kendi mutfak geleneklerini yeni yerlesim alanlara tasimis yerel {iriin ve
pisirme teknikleriyle harmanlayarak 6zgiin bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Bu sekilde
nesilden nesile aktarima ugrayan gidalarin {iretimi ise gastronomi mirasina gore yapilmali ve ¢ok
az islemle ayirt edilerek duyusal 6zellikleri belli bir alan, iilke veya bolge ile iliskili olmalidir.

Yapilan c¢aligmalar incelendiginde miibadillerle ve goclerle birlikte gelisen mutfak
kiiltiiri agisindan ¢ok c¢alisma olmasina ragmen, ozellikle bu calismalarin ¢ogunlukla ortak
yemek aliskanliklarini igeren, ¢ok bilinen ve daha ¢ok ticari alanda gastronomiyle ilgili
calismalar oldugu goriilmektedir (Atik ve Atik, 2020; Karakas ve Semint, 2025).



Ancak miibadelede gelen halkin yasadiklar1 eski topraklarda ve miibadeleden sonra
geldikleri topraklarda tiikettikleri gidalarla ilgili g¢aligmalar yapilamamis, bu yemeklerin
unutulmamast adina kayit altina alinip ortaya ¢ikarilmasi olduk¢a dnemlidir. Miibadelede gelen
insanlarin 1. kusaklar1 vefat etmis 2. kusak insanlar ise genelde hatirlamada zorlanmakta ve belli
bir yasin iistiinde olduklar1 goriilmektedir.

Miibadele insanlarin yasaminda oldukga biiylik travmalara neden olmustur. Kapisinin
esigini Opiip vedalagan, bir daha hi¢ agilmayacak evlerinin anahtarini omiirlik kolye yapip
boynuna takan, yillarca hayatlarini paylastigit Rum komsusuna son kez sofrasini agan, gerek
miibadeleden 6nce yasadiklar1 Rumeli’de gerekse yeni geldikleri Anadolu topraklarinda ocagini
tiittliriip, evin yemek gereksinimini karsilayan miibadil kadinlari, ayak bastiklari yeni vatanda
yoktan var ettikleri sofralarla ailelerini yeniden ayaga kaldirmis, yamalariyla sadece esyalarini
degil yara almis hayatlar1 da onarmis, gonlii memleket hasretiyle yorgun olsa da yiiziinii Atatiirk
Tiirkiye’si ile aydinlatmig kahramanlardir.

4. “ASIRLIK MUBADIL LEZZETLER” PROJESI

“Ninem bir nigasta helvasi yapardi tel tel dokiiliirdii, ama tarifini almamisiz” her sey bu
climle ile basladi. Ayn1 sohbetler pek ¢ok tarif i¢in devam ediyordu. Bir de anlatilirken yasanan
duygular dolan gozler... O yemegi hazirlayan nenenin, annenin veya yengenin heyecani, sofray1
kurusu, sofraya cagirisi, basindaki beyaz yemenisi, sivali kollari, onilindeki fitasi1 yani mutfak
onliigi, tarlada bahcede calisan ¢olugun ¢ocugun kosa kosa yer sofrasina iisiismeleri, neseyle
soguk ayranlart kozde pismis kiyir kiyir muhacir pidelerini paylasmalar1 hepimizin ortak
anilartydi.

Bu proje i¢in yola ¢ikildiginda goriildii ki; miibadele ile gelen 1.kusak vefat etmis,
2.kusak ise hatirlamakta ¢ok zorlanmaktalar. 2016’da baslayan, proje koordinatorliinii Sevda
TANYILDIZ 1n yaptig1 ve yaklasik 10 yil siiren bu proje Samsun Balkan Tiirkleri Dernegi
biinyesinde gerceklestirilmistir. Cesitli milletlerden olusan Balkan yemeklerinin bdlgemizde de
cok genis bir yelpaze olusu Oncelikle bir alan siirlandirmasini gerektirmistir. Birinci proje
calismasinda sadece Samsun ve miibadillerin yasadigi Samsun’un bazi kdylerinde miibadele ile
gelenlerin yemeklerine odaklanilmistir. Ve ilk proje “Miibadil Lezzetler — Samsun” olarak bir
kitapta toplanmistir (Sekil 1).

s ™o
BALKAN TURKLERI
JKULTUR, HABERLESME § e
DAYANISMA DERNEGI ;
SAMSUN

Sekil 1. “Miibadil Lezzetler — Samsun” kitab1



Ikinci proje calismas1 ise yogun bir miibadil niifus barindiran Samsun ve komsu illeri
Tokat, Amasya ve Corum miibadil yemekleri kdy koy gezilip her bir yemek kaynaginda
yapilarak kayda geg¢irilmis ve “Asirlik Miibadil Lezzetler” adi altinda toplanmistir (Sekil 2).
Dolayisiyla bolgeye gelen Drama, Kavala, Sarisaban ve Kayalar miibadillerinin yemekleri
derlemistir.

Sekil 2. “Asirlik Miibadil Lezzetler” kitab1

5. MUBADELEYLE GELEN GELENEKSEL GIDALARIN HiKAYESI

Miibadele ile gelenler tiitiin is¢iligi ile ugrastiklar icin genelde az malzemeyle yapilan,
cok fazla miktarda baharat icermeyen, ¢ok ¢abuk yapilan yemekler iiretmislerdir. Kitap yalnizca
bir yemek kitab1 olarak degil yasanilanlar, hatiralar ve hikayeleri de igerecek sekilde
tasarlanmistir. Asagida kitapta yer alan baz1 yemeklerin hikayelerine yer verilmistir.

5.1. Macir misiri

Macir misirin1 Drama Sarisaban Cayleyik kdyiinden miibadele ile gelen Hiiseyin ABACI
Samsun Tekkekdy Karapercin kdyline cebinde getirmistir. Torunu Ayhan ABACI ve akrabalari
miibadelenin iizerinden 102 yil ge¢mis olmasina ragmen halen genetigi degistirilmemis sekiz
sirali misir olarak iiretmeye devam ettiklerini ve bu misir1 kullandiklarini ve yemeklerin de daha
lezzetli daha sar1 renkli oldugunu belirtmiglerdir (Sekil 3). Savas yillarinda bugday zor
bulundugundan ve misir hem cografyaya uygun hem de verim olarak yiiksek oldugundan
yemeklerinde miibadiller misir ununu bolca kullanmislardir. Karadeniz’e geldiklerinde bu
cografyaya da uygun oldugu i¢in iliretmeye devam etmisler ve ayni yemekleri yapmayi
siirdiirmiiglerdir. Misir unu daha tok tutan ve verimi yiiksek olan bir iiriin oldugu i¢in ayrica
tercih edilmistir.



Sekil 3. Macir misiri

5.2. Kacamak
Miibadillerin en taninan ve sevilen yemegidir. Savas ve go¢ yillarinda evde bulunan az
malzeme ile hizlica, yapilip gecistirilen yani ¢abucak aradan ¢ikarilan anlaminda bu adi almistir.
Sicak su, tuz ve misir unundan yapilan Kagamak; koyuca bir kivam alana kadar “kagamak
tokucu” denilen kalin tahta bir kasik ile karigtirilir. Kagikla bir tepsiye alinip {izerine tereyagi
gezdirilir ve ¢ok ¢esitli yemeklere eslik eder. Bunlar; haglama et, tursu, yogurt, peynir, salgali sos
vb. miibadillerin ¢okgea tiikettigi bir nevi ekmekleridir.

5.3. Kolaka
Miibadillerin ¢ok yorucu gecen camasir gilinii sonunda aksam Ogiiniinii savmak i¢in
kolayca yaptiklar1 bir pogacadir. Hatta “paaca” diye de sOylenir. Un, su, tuz ve karbonattan
yogurup, camasir atesinin kiiliinde pisirilir. Kolayca yani Rumeli sivesiyle “kolayka” yapilir.
Sicak sicak arasinda tereyagi ve ayran ile bir aksam 6giinii olusturur. “Kolayka” yapilan lezzet
“Kolaka” adiyla giiniimiize kadar taginmistir.

5.4. Diigiin corbasi
Tiim diiglin corbalar1 genelde sakatat etli yapiliyor. Ciinkii diiglin i¢in bir biitiin biiylik
hayvan kesilip onun iyi taraflar1 haglamalik olarak kullaniliyor, bir kismi etli kazan pilavinda
mutlaka kullaniliyor ve cigerinden sakatatindan da mutlaka bir diiglin ¢orbas1 yapiliyor biitiin
sakatatli corbalarin ana yapilis sebebi buna dayaniyor.
5.5. Fasulye corbasi, siizme ¢orba, kuskus corbasi
Bu corbalar artan yemeklerden yapilan tasarruflu ¢orbalar. Higbir sey ziyan edilmiyor.
Artan fasulye yemegini ¢ogaltilarak ¢corbaya doniistiiriiliiyor. Piring pilavi genelde siizme olarak
yapilip suyuna corba yapiliyor. Kuskus da pilav olarak pisiriliyor bir kismindan haglama suyu ile
corba yapiliyor bunlar da artan yemeklerden yapilan ¢orbalardir.

5.6. Etli kazan pilavi
Miibadillerin etli kazan pilavi diiglinlerinde mutlaka yapiliyor ama siradan bir etli pilav
degil. Mutlaka mese odunu kullaniliyor odunun kokusu bu pilava gegiyor ve kuyruk yagi ve
kuzu eti kullaniliyor. Ancak giinlimiiz sartlar1 biliyiikbas hayvan etleri kullanmaya dogru
yonelmistir.

5.7. Comlek koftesi
Comlek koftesinde aslinda et yok gercek bir kofte de yok, ancak ¢ocuklart kandirmak igin
un, tuz ve sudan olusan kii¢iik hamurlar1 yagda kizartip kofte diye kandirmiglardir. Boylece
comlek koftesi diye bir yemek olusturmuslardir.



5.8. Nohutlu ekmek (Nuutlu ekmek)
Diigiinlerde genelde akrabalar ve yakin ¢evresi diiglin evine ekmek ve baklava yapip
getirirmis. Ancak diiglinler i¢in yapilan en kiymetli ekmek nohutlu ekmekmis. Ciinkii yapima,
mayalanmasi daha fazla ugrastirmakta ve daha uzun siire dayanmaktadir.

5.9. Bugday pidesi
Bugday pidesi ¢ok fazla ekmek hamuru mayalanip firin yandiginda etrafta calisanlarin
cani ¢eker cabucak yapalim diye ekmek hamurundan bir miktar alinip bir tavaya bol yag igine
bastirilip hizlica yapilan ve orada calisanlarin emek verenlerin yedigi bir pideymis.

5.10. Sodali ¢orek (Karbonath corek)
Sodal1 ¢orek, pogaga ve kolaka miibadillerin sadece karbonat katip cok az malzemeyle
yaptiklari sert ve bayatlamayan ekmeklerdir. Gelin eve bereket getirsin diye yapilip buna gelinin
eli batirilirmis. Hem eli bereketli olsun hem ev bereketli olsun diye.

5.11. Kuru baklava
Kuru baklava diger baklavalara gore yufkalar hafif kurutularak yapilan bir baklava
tiriidiir. Diiglinlerde kiz tarafi erkek tarafina hediye edermis. Erkek tarafi da diigiin davetiyesi
olarak koy ekmeginin iizerine bir dilim baklava koyup komsulara dagitarak diigline davet
edermis.

5.12. Tath tarhanah baklava, Leblebi tozlu baklava, Kap yufkalh baklava, Susamh
baklava
Baklava icine yokluktan tatli tarhana kavrulup, leblebi tozu, tereyaginda kavrulup
hamurdan yapilan kuru yufkalara benzeyen kap yufkalar1 veya susam konularak yokluk
nedeniyle baklava iiretimi i¢in gelistirilmis tariflerdir.

5.13. Hosmer
Hosmer tam bir yokluk tatlisidir. Koy ekmeklerinin iizerine yapilan serbet dokiilmiis bir
bakraca doldurulmus ve tarlaya ozellikle tiitiin tarlalarina azik olarak gotiiriilmiis bir tath
cesididir.

5.14. Kaliverdal ramazan helvasi
Ramazan aksamlarda nisastadan yumusacik hizlica yapilan bir lokma tatlisidir. Kaliverda
pancar tozundan elde ettikleri bir renklendiricidir. O donemde sadece ramazanlarda hizlica
tiretilen bir helvaymas.

5.15. Yumurta cesitleri
Miibadiller yumurtay1 bereketlendirme icin ¢ok cesitli yiyecekler iiretmisler igerisine
yogurt koymuslar su koymuslar kikirdak koymuslar misir unu kavurmuslar ¢ékelek koymuslar
boylece bir¢cok yemek tiretmislerdir.



6. GELENEKSEL GIDALARIN ORTAYA CIKARILMASINDA YASANAN SORUNLAR

6.1. Farkindalik, iletisim, anlatimla ilgili sosyal yapiyla ilgili bazi sorunlar

Yerelde yasayan ve belli bir kiiltiirii temsil eden ¢ogu kadin ve aile, aslinda genelde hangi
kiiltiirli yasattiklarini, hangi gelenek ve gorenekleri siirdiirdiiklerini, bunun 6nemini bilmeyerek
hayatlarin biitiinline yayilmis olan bu kiiltiirel 6gelerin farkinda olmadan yasamaktadirlar. Bu
yiizden kiiltiirlerine dair ilk sorular1 sordugunuzda “biz bir sey bilmiyoruz ki, biz de bir sey yok”
gibi cevaplar verip aslinda yagamlarinin bir parcasi olan o kiiltiirel detaylar1 gérememektedirler.

Yerel galismalarda ilk yasanan sorunlardan en 6nemlisi halkin konusturma metotlarinin
bilinmemesi ve bilinse de bunun belli bir zaman almas1 olmaktadir. Goriisiilecek kisiler, her
zaman bildikleri ve konustuklar1 konular1 belli bir ¢alisma amaglanarak sordugunuzda tutulup
kalabilmekte, eksik anlatmakta, hatirlamamakta sonugta verimli bilgi verememektedirler. Bu
nedenle sozlii tarih galismalarinda, alan g¢alismalarinda dikkat edilen bazi hususlara Oncelik
vermek gereklidir. Ornegin; ge¢misten, miibadeleden, eskilerden, biiyiiklerin yasamlarindan
baslayarak yapilan bir sohbet hafizalarini calistirip, unutulan pek ¢ok bilgiyi oncelikle geri
cagirmaktadir. Bunun i¢in goriismelerin birkag¢ kez yapilmasi, bilgilerin alinmasi agisindan daha
saglikli sonuglar vermektedir. Hatta cevap aranilan sorulari sorup bir siire beklemek ve
sonrasinda sohbetle bu sorulara daha detayli cevaplar almak daha miimkiin olmaktadir.

Tabii bunun Oncesinde o eve girebilmek i¢in ilgili irtibat kisisine ulasmak, hedef
calismay1 anlatmak, calisma yapilabilecek ilgili kisileri secmek de belli bir zaman ve ¢alisma
gerektirmektedir. Bunun i¢in ¢alisma yapan dernek, kurum vb. kurulusa, ¢alismaya yapana bir
giiven duyulmas: gerekir. Insanlar tamimadiklari, amacii bilmedikleri, giivenmedikleri
caligsmalara ortak olmak istememektedir. Bu giivenin saglanmasi ve kendinizin tanitilmasi igin de
bir 6n goriigme, tanitim gerekmektedir. Bunun da en iyi yolu, mahalle muhtarlari, o bolgedeki
ilgili dernekler, tamidiklar yolu ile gerceklesmektedir. Toplumsal faydasina inanip
giivendiklerinde ise goniillii olarak sonuna kadar yardime1 olmak istemektedirler.

Soyle sorunlar yasanabilmektedir;

* Ben konusayim ama kameraya ¢cekme,
* Proje onliigiinii takmam ben, beni boyle ¢ek,
* Resmimin ¢ekilmesine esim izin vermiyor,

* Genelde bu yerel yemekleri orta yas tizeri kadinlar ¢ok iyi biliyor, ancak saglik sorunlari,
torun veya hasta bakmalari, ulasim gibi nedenler calismaya katilimlarini kisitliyor veya
engelliyor

* Misafirim var, okumam var, giiniim var gibi asir1 sosyal kadinlar
* Utaniyorum ben katilamam ben yapip getireyim beni yazma ¢ekme diyenler

6.2. Uygulama da yasanan sorunlar
Kadinlarla yapilan calismalarda genelde; o bolgede biiytlikleriyle yagamis, eski yemekleri
en iyi bilen ve yapan, diigiin yemekg¢ileri gibi kadinlarin adi verilmektedir. Sayet saghigi ve
diizeni el veriyorsa evinde veya bahcesinde yemekleri yapmaktadir. Ancak c¢ok yasli yemek
yapamayacak durumda ise yemegin tarifi anlattirithip, gelini, kiz1 veya bizler tarafindan
yapilmustir. Yashlarin, kulaklar1 duymuyor, dizlerinde sikintilari yiiriime giicliikkleri, hafiza
karigmasi gibi problemleri oluyor, tarif anlatmakta ¢cok zorluk ¢ekmektedirler.



Yemek c¢alismasi yapilacak ev mahallede veya genis ailede duyulursa evde bir kalabalik
toplanmaktadir. Seyirci gibi oturmakta, yapilanlar1 seyretmek istemekte, ayn1 zamanda yapana
miidahale etmekte, sesleri kayita karismakta, tekrar kayit yapilmasi gerekmekte, aralarinda
konustuklar i¢in siirekli bir giiriiltii ve kalabalik yasanmaktadir. Bu yiizden ¢ekim alaninin bos
olmasi1 gerekmekte, ancak bunu saglamak oldukea gii¢ olmaktadir.

Ozellikle maliyeti yiiksek olan baklava, et vb. yemek giderlerinin haneye ekonomik yiik
getirmemesi adina karsilanmast her yemek i¢in her zaman 6nerilmistir. Ancak ¢cogu bunu kabul
etmeyip, eve gelenleri misafir gibi goriip fazlasiyla agirlamislardir. Baz1 maliyetli yemeklerde;
en ¢ok tereyagi, ceviz, et, peynir gibi kalemlerin karsilanmasi kabul edilmistir.

Gidilen koylere ulasim giigliikleri; ara¢ temini, mazot temini, bir sponsor veya hibe
destegi gerekliligi, hava sartlari, sofér temini vb. sorunlar yasanmaktadir.

6.3. Hatirlamada giicliikler

Tarifler ¢ok eski oldugu ve ¢ogu yazili olmadig: i¢in hatirlanmakta zorluk g¢ekilmekte,
birka¢ aile/kadin aralarinda konusarak ortak tarifi olusturmaya toparlamaya caligmaktadir. Bu
islem baz1 tarifler i¢in olduk¢ca zaman almaktadir. Hatirlanmasi i¢in ¢ok yash insanlara
sorulmakta, bilgilerin dogrulanmasi icin farkli kaynaklara danisilmakta ve sonunda tarifin
malzemeleri netlesmektedir. Hatta zor hatirlanan, yashilardan alinan ve verilmesi unutulan bir
malzeme c¢ogunlukla istenen lezzeti bulmay:1 engellemektedir. Tekrar iizerinde g¢alisilip tekrar
sorulup denenip 6zgiin lezzete kavusana kadar regete ¢aligmasi stirmektedir.

6.4. Goz karan verilen olciiler
Yapimu sirasinda tamamen goz karart Ol¢iilerle yapildigindan regetelendirilmesi ¢ok zor
olmaktadir. Ancak yapimi esnasinda malzemeler Olciilebilirse miktarlar netlesmektedir. Bir kase
yogurt gibi belirsiz kap biiytikliikleri ile verilen tarifler mutlaka tarifin birka¢ kez yinelenmesini
gerekmektedir. Ornegin; aldig1 kadar un, tabiri ¢ok yaygin olup, hamurun sertligini direkt
etkilediginden lezzet ve yapiy1 da olumsuz etkileyebilmektedir.

6.5. Eski pisirme tekniklerinin yeniye uyarlanmasi
Verilen tariflerde koy firininda veya muhacir sacinda veya Cerepme kabinda pisirilirken,
yerine glinlimiiz sartlarina uygun firinda veya ocakta pisirme esaslarina doniistiirmek; 1s1y1 ve
stireyi belirtmek gerekmektedir.

6.6. Teknik ekipmanlar

Yerel lezzetlerin kayda gecirilmesi esnasinda kullanilan kayit cihazlari, ¢eken kisinin
yetenegi, ortamin giiriiltiilii, karigik, kirli vb. olmasi yemeklerin gorsel tanitiminda olumsuz
sahnelere ve goriintiilere neden olabilmektedir.

Yemek fotografi net ve o yemegi yansitacak acidan c¢ekilmediginde tarifle Ortlisen bir
gorlintii ortaya ¢ikmamakta, yemek bulanik karisik ne oldugu belli olmayan bir goriiniimde
yansimakta, bunu tekrarlamak zor oldugu i¢in mevcut resimler icin tekrar ¢alisma yapmak
gerekmektedir.

Yemek yapimi esnasinda ¢ekilen videolarda mikrofon kullanilmamis ise dis sesler asil
sesi bastirmakta, ses yeterli duyulmamaktadir.

Yerel yemek yapimlart oncesi tripod, mikrofon, kamera veya telefon, ortam diizeni,
cekim hazirhig1 yapilmazsa; gereksiz goriintiiler, sesler, zaman wuzamasi gibi teknik
yetersizliklerden kaynaklanan sorunlar yasanabilmektedir.



Calismalar tamamlandiginda;

+ lyi ki bu calismaya katilmisiz emeklerimiz goriiniir oldu

« lyi ki katilmi1z ilk kez sayenizde sosyallestik

« lyi ki katilmisiz eskileri yasattik, mutlu olduk

+ lyi ki katilmis1z eski tariflerin yasatilmasina katkida bulunduk
* Hatirladigimiz tarifler var size yapalim

* Hatirladigimiz tarifler var yine gelin

* Bagska etkinlik olursa bizi de yazin katilalim

«  Onliik kitap varsa bize de verin

* O tarif 6yle olmaz diyen de ¢ikmustir.

7. SONUC

Bu derlemede miibadele ile gelen Samsun, Tokat, Amasya ve Corum illeri ve bu illerin
koylerine yerlesen miibadillerin Rumeli’de yaptiklart ve Anadolu’ya yerlestikten sonra yapmaya
devam ettikleri lezzetlerin hikayeleri, miibadele kavrami ve bu yemek hikayeleri ve tarifleri
alinirken yasanilan sorunlar aciklanmaya calisilmistir. Bu yemeklerin kayit altina almak, gelecek
kusaklar i¢in kiiltiirel miras1 devam ettirmek, konu ile ilgilenenlerin bilgilendirilmesini saglamak
acisindan 6nemli bir projeyi tanitmak da oldukg¢a degerlidir. Ancak bunlar kadar énemli bir
nokta da Anadolu’ya farkli bolgelerden gelen insanlara 6rnek olacak, bdyle ¢alismalar yapmak
isteyen arastiricilara yasanilan problemler yol gosterici olacak ve iilkemizin basta gastronomi,
yemek ve kiiltiir mirasina katkilar saglanabilecektir.
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Giris ve Amag: Tiirkiye’nin geleneksel alkolsiiz fermente igecekleri, yerel iiretim pratikleri,
0zglin hammaddeleri ve bolgesel mikrobiyal cesitliligiyle kiiltiirel ve bilimsel agidan 6nemli
arastirma alanlar1 olusturmaktadir. Calismanin amaci, Tiirkiye kokenli bitkisel, meyve-sebze ve
tahil bazli geleneksel alkolsliz fermente i¢ecekler arasinda yer alan salgam, hardaliye ve boza
tirlin ailelerine iliskin bilimsel literatiirii bibliyometrik yontemlerle incelemektir.

Yontem: Calismada veri kaynag olarak Web of Science Core Collection ve Scopus veri tabani
kullanilmistir. Web of Science ve Scopus veri tabanlarinda salgam, hardaliye ve boza iiriin
ailelerine yonelik gerceklestirilen taramalar sonucunda toplam 659 kayda ulasilmistir. Dabhil
etme ve diglama kriterlerinin uygulanmasi sonrasinda nihai analiz asamasinda Web of
Science'tan 150 ve Scopus'tan 14 olmak lizere toplam 164 6zgiin yayin analize dahil edilmistir.
Analizler “bibliometrix R” paketi ve “biblioshiny” arayiizii kullanilarak gergeklestirilmistir.

Bulgular: Veri seti 1990-2025 yillar1 arasindaki 164 yayini kapsamaktadir. Alandaki bilimsel
tiretimin 6zellikle 2010 sonrasinda ivme kazandig1 ve en yiiksek bilimsel tiretime 2024 yilinda
ulagildig1 belirlenmistir. Yayimlarin fermantasyon-mikrobiyal yapi, {riin-kalite 6zellikleri ve
fonksiyonel-biyoaktif bilesenler olmak {iizere ii¢ temel eksende yogunlastigi goriilmektedir.
Trend Topics analizi, arastirma odagmnin erken donemdeki mikrobiyolojik tanimlamalardan
zamanla Uriin ¢esitliligine, son yillarda ise probiyotik potansiyel, antioksidan aktivite ve duyusal
nitelikler gibi fonksiyonel ozelliklere dogru evrildigini gostermektedir. Literatiiriin hardaliye
eksenli biyoaktif bilesenler, salgam-boza merkezli fermantasyon siirecleri ve probiyotik-duyusal
ozellikler gibi temel arastirma kiimeleri etrafinda sekillendigi, bu alanlarin birbirleriyle etkilesim
icinde biitiinciil bir yapr olusturdugu goriilmektedir. Anahtar kelime ve tematik analizler; laktik
asit bakterileri, fermantasyon, probiyotik potansiyel, biyoaktif bilesikler, mikrobiyota, kalite
Ozellikleri ve geleneksel {iretim slireglerinin O6ne ¢ikan arastirma temalar1 oldugunu
gostermektedir.

Sonu¢: Bu calisma, Tiirkiye kokenli geleneksel alkolsiiz fermente igecekler icinde salgam,
hardaliye ve boza literatiirlinlin gelisimini, bilimsel iiretim yapisin1 ve arastirma egilimlerini
biitlinciil bicimde ortaya koymaktadir. Bulgular, bu iirlinlerin yalnizca kiiltiirel miras unsurlar
olmadigini; ayn1 zamanda mikrobiyoloji, fonksiyonel gida, probiyotik {irlin gelistirme ve
stirdiiriilebilir geleneksel gida tiretimi agisindan da 6nemli potansiyel tasidigini gdstermektedir.
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1. GIRIS

Geleneksel gidalar, toplumlarin bulunduklar: bdlgenin yerel ekosistemi ve iklim 6zellikleri
ile sekillenen, zengin bir lezzet ve besin degeri igerigine sahip olan ve nesilden nesile aktarilarak
giiniimiize kadar geldigi icin tarihsel birikimlerini yansitan, kiiltiirel miraslar1 ve kimliklerinin
onemli bir pargasidir (Aggarwal ve ark., 2025). Geleneksel gidalar ayni zamanda fermente
edilmis igecekleri de igcermektedir ve farkli kitalarda bu igeceklerin (kombugya, kefir vb.) insan
saglig1 tizerindeki olumlu etkilerini arastiran ¢alismalar mevcuttur (Cuamatzin-Garcia ve ark.,
2022). Fermantasyon, gidalar1 korumanin en eski yontemlerinden bir1i olmakla birlikte
igerisindeki mikroorganizmalarin sagladigi faydalar ve besin degeri agisindan dikkat
cekmektedir (Murali ve ark., 2024). Geleneksel fermente igecekler de benzer sekilde diinya
genelinde pek ¢ok toplumun beslenmesinde koklii bir gelenege sahiptir ve iiretim siiregleri
deneysel yollarla gelistirildiginden doku, lezzet ve aroma gibi duyusal Ozellikleri farklilik
gostermektedir (Baschali ve ark., 2017). Diinya genelinde antik zamanlardan beri siiregelen
fermantasyon mirasi, farkli kiiltiirlere ev sahipligi yapmis ve adeta bir koprii gérevi goren
Anadolu cografyasinda 6zgiin bir iiriin ¢esitliligine katki saglamistir (Sanlibaba ve Uymaz-Tezel,
2023).

Tiirk fermente alkolsiiz icecekleri gosterdigi probiyotik 6zellikler nedeniyle hem tiiketicilerin
hem de arastirmacilarin ilgisini ¢ekmektedir. Bu gidalardan salgam suyu, boza ve hardaliye
Tiirkiye’de en cok bilinen ve tiiketilen bitkisel kaynakli geleneksel fermente iceceklerdendir
(Altay ve ark., 2013). Salgam suyu; TS 11149 Salgam Suyu standardina gore “Bulgur unu, eksi
hamur, i¢cme suyu ve yemeklik tuzun karistirilip laktik asit fermantasyonuna tabi tutulduktan
sonra elde edilen oziitiin kara havug, salgam ve istenirse aci toz biber ilave edilerek hazirlanan
karigimin tekrar laktik asit fermantasyonuna tabi tutulmasi ile elde edilen ve istenildiginde 1sil
islem ile dayanikli hale getirilen bir iiriin” olarak tanimlanmaktadir (Coskun, 2019). Yiiksek
besin degeri, aroma ve lezzet bilesenleriyle 6ne ¢ikan salgam turbu ile giiglii bir antosiyanin
kaynagi olan siyah havuctan iretilen salgam suyu; basta Giiney illeri olmak {izere Tiirkiye
genelinde (Ozellikle kebaplarin yaninda) yaygin olarak tiiketilen, kirmiz1 rengi, karakteristik
bulanik gériiniimii ve eksimsi lezzetiyle geleneksel bir Tiirk icecegidir (Inceday1 ve ark., 2008;
Irkilmez, 2025). Geleneksel olarak tiiketilen Adana ve Tarsus salgami1 mahreg isaretiyle cografi
tescil belgesi almistir. Adana salgami ayrica 2026 yilinda AB cografi isaret tescili alarak
Tiirkiye’deki AB tescilli iiriinlerin 45.s1 olmustur (Tiirk Patent Enstitiisii, 2026).

Boza; misir, dari, piring ve bugday gibi tahillarin 6giitiildiikten sonra su katilarak pisirilmesi,
ardindan sogutulup siiziildiikten sonra dinlendirilmesi ve seker ilavesinden sonra fermantasyona
birakilmasi ile elde edilen koyu kivamli, krem renginde tatli-eksi lezzete sahip olan geleneksel
bir igecektir (Birer, 1987). Kokleri Orta Asya’da kadar uzanan ve gilniimiizde Tiirkiye
cografyasinda kiiglik farkliliklar barindiracak sekilde tiretilip tliketilen bir igecek olmasiyla
birlikte Balkanlar, Dogu Avrupa lilkeleri ve Misir’da da benzer sekilde tiiketilmektedir (Aric1 ve
Daglioglu, 2002). Boza, geleneksel hazirlanma yontemleriyle elde edilen bilesimi ve
fermantasyon sirasinda olusan biyoaktif bilesenleri sayesinde, fonksiyonel gida ozellikleri
tasiyan geleneksel fermente bir icecek olarak degerlendirilebilir ( .Tekirdag’in Velimese Bozasi
ve Bilecik’in Pazaryeri Bozas1 mahreg isareti ile tescillenmis cografi isaretli iiriinlerdir (Tiirk
Patent Enstitiisii, 2026).

Hardaliye; temel olarak iiziim, visne yapragi ve hardal tohumundan olusan ve icecek olarak
tiikketilen alkolsiiz fermente iiziim suyudur (Atan ve ark., 2024). Igerigindeki zengin fenolik
bilesenler, laktik asit florasi, siyah iiziimden kaynaklanan antosiyanin ve resveratrol igerigiyle



bitkisel temelli bir icecek olmasinin yaninda fonksiyonel 6zellikleri olan geleneksel bir tirtindiir
(Atmaca, 2023). Geleneksel olarak Kirklareli basta olmak iizere Trakya bolgesine 0zgii bir
igecek olarak kabul edilmektedir ve geleneksel yontemlerle iiretilen raf omrii kisa bir tirtindiir
(Cekal, 2025). Kirklareli Hardaliyesi mahrec isareti ile tescillenmis geleneksel fermente
iceceklerimizdendir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2026). Bu anlamda fonksiyonel ozellikleri olan
fermente bir icecek olmasinin yaninda Trakya bdlgesinin bagcilik, yerel tarim uygulamalar ve
yoresel mutfak birikiminin bir {iriinii olarak goriilmektedir (Saritung, 2025).

Tim bu bilgilerden hareketle salgam suyu, boza ve hardaliye; farkli hammaddeleri ve tiretim
gelenekleriyle Tiirkiye’nin fermente icecek cesitliligini yansitan, kiiltiirel miras degerleri ve
fonksiyonel oOzellikleriyle gida aragtirmalari agisindan Onem tasiyan iiriinler olarak One
cikmaktadir. Calismanin amaci ise, Tirkiye kokenli bitkisel, meyve-sebze ve tahil bazh
geleneksel alkolsliz fermente igecekler arasinda yer alan salgam, hardaliye ve boza iirlin
ailelerine iligkin bilimsel literatiirii bibliyometrik yontemlerle incelemektir. Ayrica bu iiriinlerin
uluslararasi literatiirde ne Ol¢iide ve ne sekilde yer aldiginin ortaya konulmasi hedeflenmektedir.
Tiirkiye’nin geleneksel i¢ecek kiiltiirliniin bir pargasi olan ve fonksiyonel 6zellikleriyle dikkat
ceken salgam, hardaliye ve bozanin uluslararasi literatiirdeki goriiniirliigiiniin incelenmesinin, bu
iriinlere yonelik akademik ilginin anlasilmasina katki saglayacag diisiiniilmektedir. Bu {i¢ iiriinii
birlikte ele alan bibliyometrik bir arastirmaya rastlanmamis olmasi nedeniyle g¢alismanin,
literatiirdeki bu boslugun giderilmesine katki sunmasi beklenmektedir.

2. YONTEM

Bu calismada nicel arastirma yoOntemlerinden olan bibliyometrik analiz yontemi
kullanilmistir. Bibliyometrik analiz belirli konulara iligkin bilimsel yayinlart ve yayinlara ait
verileri istatistiksel olarak inceleyerek bir alanin yayin Oriintiilerini, etkisini ve iligkisel yapisini
ortaya koyan bir yontemdir (Donthu ve ark., 2021). Analizin amaci, belirli bir alandaki
oriintiileri, egilimleri ve etkiyi bilimsel literatiir tizerinden sistematik olarak belirlemektir. Analiz
stirecinin temel asamalar1 genel hatlariyla; ilgili veri tabanindan verilerin toplanmasi, toplanan
verilerin diizenlenerek iyilestirilmesi ve cesitli bibliyometrik yontemlerle verilerden anlamli
bilgiler iiretilmesi seklindedir. Bu anlamda Bibliyometrik analiz, biiyiikk miktardaki bilimsel
verinin incelenmesine ve degerlendirilmesine olanak taniyan, arastirmalarda kullanimi giderek
yayginlasan kapsamli bir tekniktir (Passas, 2024). Bu calismada verilerin bibliyometrik analizi,
R tabanli bibliometrix paketinin web arayiizii olan Biblioshiny kullanilarak gerceklestirilmistir.
Biblioshiny araciligiyla yaymlarin bibliyometrik 6zellikleri incelenmis ve analiz sonuglari
gorsellestirilmistir. Calismada kullanilan veriler, Web of Science Core Collection ve Scopus veri
tabanlarindan elde edilmistir.

Calismada cevap aranan arastirma sorulari su sekilde belirlenmistir:

AS1. Geleneksel Tiirk fermente igecekleri (salgam, boza ve hardaliye) iizerine yapilan bilimsel
yayinlarin yillara goére dagilimi nasildir?

AS2. Bu arastirma alaninda en iretken yazarlar, kaynaklar/dergiler, kurumlar ve iilkeler
hangileridir?
AS3. Geleneksel Tiirk fermente icecekleri literatiiriinde (salgam, boza ve hardaliye) en fazla

kiiresel atif alan ¢aligmalar ve yazarlar hangileridir?

AS4. Literatiirde 6ne ¢ikan ana arastirma konulari, anahtar kelimeler ve geleneksel fermente
icecekler hangileridir?



ASS. Aragtirma konular1 ve anahtar kelimeler zaman igerisinde nasil bir degisim ve gelisim
gostermistir?

AS6. Geleneksel Tiirk fermente igecekleri (salgam, boza ve hardaliye) literatiiriinliin kavramsal
ve tematik yapisi nasildir; hangi arastirma temalar1 ve kavramsal kiimeler 6ne ¢ikmaktadir?

AS7. Geleneksel Tiirk fermente igecekleri literatiiriiniin (salgam, boza ve hardaliye) tematik
yapist donemler arasinda nasil evrilmis ve hangi arastirma temalart siireklilik, donilisiim veya
cesitlenme gostermistir?

AS8. Alandaki yazarlar, aragtirma konular1 ve yayin kaynaklar1 arasindaki iliskiler nasil
sekillenmektedir?

2.1. Cahismanin kapsami

Bu caligmada iirtin kapsami, Tiirkiye kokenli geleneksel alkolsiiz fermente icecekler ile
sinirlandirilmustir. Uriinlerin segilmesinde geleneksel iiretim gecmisi, Tiirkiye ile kiiltiirel ve
cografi bag, fermantasyonun iiriin kimliginin temel unsurlarindan biri olmasi, son {iriiniin
alkolsiiz icecek formunda bulunmasi ve uluslararasi bibliyografik veri tabanlarinda izlenebilir
yayin varligina sahip olmasi ol¢iitleri dikkate alinmistir. Bu dogrultuda sebze esasli fermente
icecekleri temsilen salgam, iizim esashi fermente igecekleri temsilen hardaliye ve tahil esashi
fermente igecekleri temsilen boza ¢alisma kapsamina alinmistir.

Salgamin laktik asit fermantasyonu ile elde edilen siyah havug¢ ve salgam temelli geleneksel
bir igecek olmasi; hardaliyenin iizim, hardal tohumu ve visne yapragi ile fermantasyon sonucu
elde edilen alkolsiiz bir igecek olmasi; bozanin ise tahil bazli ve fermantasyon siirecinde laktik
asit bakterileri ile mayalarin rol aldig1 geleneksel bir igecek olmasi iiriin se¢iminde temel
belirleyiciler olmustur. Buna karsilik siit bazli ayran/kefir tiirleri ile son {iriin olarak dogrudan
fermente edilmeyen sirkenciibin/sirkengebin gibi igecekler kapsam disinda birakilmistir. Boylece
analiz, Tirkiye’nin geleneksel alkolsiiz fermente icecekleri icinde bitkisel, meyve ve tahil temelli
lic ana {irlin ailesi olan salgam, hardaliye ve boza iizerinde ylriitiilmustiir. Cografi isaretli
geleneksel igecekler ve bu igeceklerin arastirma kapsamina dahil edilme veya kapsam diginda
birakilma gerekceleri Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo 1. Cografi isaretli geleneksel igecekler ve kapsam se¢imi

Simif Cografi isaretli uriinler n | Gerekge

Salgam iiriin Sebze esasli, geleneksel alkolsiiz

ailesi Adana Salgami; Tarsus Salgami 2 |fermente igecek grubunu temsil
eder.

Hardalive " |[Oziim esasli, geleneksel alkolsiiz

o e ,y . Kirklareli Hardaliyesi 1 ||fermente igecek grubunu temsil

iriin ailesi eder

Tahil esasl, geleneksel alkolsiiz
Velimese Bozasi; Pazaryeri Bozasi 2 |fermente igecek grubunu temsil
eder.

Boza uriin
ailesi

Siit bazli fermente igeceklerdir;
Susurluk Ayrani; Malatya Pirpirimli Acili||, |calisma bitkisel, meyve-sebze ve
Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayran tahil esashi  iriin  aileleriyle
sinirlandirilmastir.

Ayran tiirleri




Simif Cografi isaretli iiriinler n | Gerekee
" |[Fermente bilesen olan sirke igerir;

Fermente . <
bilesen iceren ancak son {Urin  dogrudan

> ¢ Sirkenciibin / Sirkengebin 1 |[fermantasyonla elde edilen bir
geleneksel )
. igecek olarak
icecek

degerlendirilmemistir.

Adana Asglama; Antep Meyan Serbeti;
Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep
Serbet, surup,|Urmu Dut Surubu; Bademli Koruk| |[Geleneksel alkolsiiz  icecek
sira, nektar ve|[Serbeti; Bursa Uziim Sirasi; Diizce Sirasi;|, , |[olmakla  birlikte segilen  iic

iizim  suyu|Glmiishane Kusburnu Nektar;; Konya 1 fermente iirlin ailesiyle dogrudan
tiirleri Reyhan Serbeti; Maras Ravanda Serbeti;| |Ortiismemektedir.

Urfa Meyan Serbeti; Unye izabella Uziim

Suyu
Limonata Alanya  Fistikli  Limonata;  Cizre 5 Fermente iirlin ailesi kapsaminda
tiirleri Leyminete / Limonata degerlendirilmemistir.

Kahve/maden suyu niteliginde
Diger alkolsiiz||[sikeli Nohut Kahvesi; Erzincan Eksisul|, |[olup  c¢alisma  kapsamindaki
icecekler Dogal Maden Suyu geleneksel ~ fermente  icecek
ailelerinden farklidir.

Toplam 23

2.2. Nihai veri seti

Web of Science Core Collection ve Scopus veri tabanlarinda yapilan tarama sonucunda
toplam 659 kayit elde edilmistir. Bu kayitlarin 314'i Web of Science, 345'i Scopus veri
tabanindan saglanmistir. Kayitlar arastirmacilar tarafindan Excel dosyasina aktarilarak dahil
etme ve hari¢ tutma kriterleri dogrultusunda degerlendirilmistir. Tekrar ve 6zgiin yayin niteligi
tasimayan ikincil kayitlarin ¢ikarilmasi sonucunda 431 kayit degerlendirmeye alinmigtir.
Tamamlanmamis y1l etkisini 6nlemek amaciyla 2026 yilina ait 16 kayit dislanmis ve 415 kayit
baslik, 6zet, anahtar kelime ve erisilebilen igerik bilgileri iizerinden incelenmistir.

Kapsam degerlendirmesi sonucunda 243 kayit; hedef iiriin aileleriyle dogrudan iligkili
olmama, "boza" ifadesinin icecek dis1 kullanimi, Tiirkiye dis1 boza tiirlerine odaklanma, genel
fermente gida/igecek c¢alismasi olma veya konu disi disiplinlere ait olma gibi nedenlerle
dislanmigtir. Ayrica tam metin veya yeterli igerik bilgisine ulasilamayan 2 kayit kapsam
uygunlugu dogrulanamadigi icin ¢ikarilmistir. Bu asamadan sonra kalan 170 kayit iizerinden
yapilan belge tiirii kontroliinde, toplanti ozeti niteligindeki 6 kayit nihai veri setinden
cikartlmistir. Sonug olarak Web of Science'tan 150, Scopus'tan 14 6zgiin ek kayit olmak {izere
toplam 164 yayin bibliyometrik analize dahil edilmistir. Arastirmada kullanilan tarama stratejisi
ile yayinlarin degerlendirilmesinde esas alinan dahil etme ve hari¢ tutma kriterleri Tablo 2°de
sunulmaktadir.




Tablo 2. Arama stratejisi ve dahil etme/hari¢ tutma kriterleri

Kriter Icerik
Arastirma Tiirkiye kokenli geleneksel alkolsiiz fermente igecekler {izerine bibliyometrik
konusu analiz

Kapsama alinan
iiriin aileleri

Salgam / salgam suyu, hardaliye ve boza

Veritabanlari

Web of Science Core Collection ve Scopus

Web of Science

TS=(salgam OR shalgam OR "salgam juice” OR "shalgam juice” OR

temel arama)|“fermented turnip juice” OR hardaliye OR "hardaliye beverage” OR boza OR
terimleri "Turkish boza" OR "boza beverage")
Scopus temel TITLE-ABS-KEY(salgam OR shalgam OR "salgam juice” OR "shalgam

arama terimleri

juice” OR "fermented turnip juice™ OR hardaliye OR "hardaliye beverage"
OR boza OR "Turkish boza" OR "boza beverage")

Cografi kapsam

Tiirkiye kokenli geleneksel {iriin aileleri esas alinmistir. Arama asamasinda
daraltict iilke filtresi uygulanmamis; Tirkiye dis1 iriinlere odaklanan
caligmalar verilerin ayiklanmasi/iyilestirilmesi sirasinda diglanmistir.

Tematik odak

Geleneksel alkolsiiz fermente igecekler; laktik asit fermantasyonu; iirlin
mikrobiyotasi; fermantasyon stireci; kalite 6zellikleri; fonksiyonel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve teknolojik 6zellikler

Dahil
olciitleri

etme

Salgam, hardaliye veya Tiirkiye kdkenli boza iiriin ailelerinden en az biriyle
dogrudan iliskili ¢alismalar; {iriiniin iiretimi, mikrobiyotasi, fermantasyonu,
kalite ozellikleri, fonksiyonel bilesenleri, raf 6mrii, glivenligi veya teknolojik
ozelliklerini inceleyen yayinlar

Dislama olciitleri

Tiirkiye kokenli iiriin aileleriyle dogrudan iligkili olmayan c¢alismalar; “boza”
ifadesinin kisi adi, yazar soyadi, dini/dilsel ifade veya farkli baglamda gectigi
kayitlar; Bulgar/Balkan bozasi, Misir bozasi, Kirgiz/Xinjiang boza tiirleri
gibi Tiirkiye dis1 {riin odakli calismalar; genel fermente gida/icecek
caligmalari; tam metin veya yeterli igerik bilgisine ulasilamayan kayitlar;
2026 yilina ait tamamlanmamis yi1l kayitlari

Dil

Arama asamasinda dil filtrest uygulanmamistir.  Ancak igerigi
degerlendirilemeyen ve Tiirkiye kokenli iirin kapsami dogrulanamayan
kayitlar uygunluk agsamasinda dislanmistir.

Belge tiirleri

Arama asamasinda belge tiirii filtresi uygulanmamis, uygunluk kontroliinde
toplant1 6zeti tlirlindeki 6 kayit dislanmistir. Nihai veri seti makale, derleme
ve kitap boliimlerinden olusmustur.

Zaman arahgi

Veri tabanlarinda ulasilan ilk kayittan 2025 yili1 sonuna kadar olan yaymlar
degerlendirilmistir. 2026 yili kayitlari, yi1l tamamlanmadigi icin analiz
kapsami disinda birakilmistir.

Veri temizleme

Once Web of Science ve Scopus kayitlar1 ayr1 ayri incelenmis, ardindan
yinelenen kayitlar belirlenmistir. Uygunluk degerlendirmesi baglik, oOzet,




Kriter Icerik

siireci anahtar kelime ve erisilebilen tam metin/icerik bilgilerine gore yapilmistir.

Web of Science’tan 150, Scopus’tan yinelenmeyen 14 ek kayit olmak iizere

Nihai veri sefi toplam 164 ¢alisma bibliyometrik analiz kapsamina alinmistir.

Veri tabanlarindan elde edilen kayitlarin belirlenmesi, taranmasi, uygunluk ac¢isindan
degerlendirilmesi ve bibliyometrik analize dahil edilmesi siireci Sekil 1°de gosterilmektedir.

Belirlenen kayitlar*:
Veri tabanlar (n =659 ) ——»
WoS (n=314); Scopus (n = 345)

l

Taranan kayitlar >

(n=431)

frar i Tam metin- yveterli icenk bilgisine
Igenik kontrolii 1¢in aranan kayitlar ¥ £ g
(E =172) ¢ . — | ulagilamayan kayitlar

(n=2)

Uygunluk agisindan deferlendirilen | .1 Belge tiirii nedeniyle dislanan
kayitlar (n = 170) kayitlar (n = 6)

Tarama dncesi ¢ikanlan kayitlar:
Tekrar/ikineil kayitlar (n = 228)

Diglanan kayitlar**
Tamamlanmamusg yila ait (n= 16)
Eapsam-konu dis1 (n=243)

Bibliyometrik analize dahil edilen
¢aligmalar (n = 164)

*Veri tabanlari: Web of Science Core Collection (n = 314) ve Scopus (n = 345).

** Diglanan kayitlarin tamami arastirmaci kontroliiyle belirlenmis, herhangi bir otomasyon araci
kullanilmamustir.

Sekil 1. Prisma 2020 akis diagrami (Bibliyometrik ¢alisma i¢in uyarlanmistir)
Kaynak: Page ve ark., 2021




2.3. Analiz siireci

Analiz kapsaminda yillik bilimsel liretim, en iiretken yazarlar, yayin kaynaklari, kurumlar ve
iilkeler, kiiresel atif gostergeleri, en sik kullanilan anahtar kelimeler, kelime bulutu, egilim
konular1 (Trend Topics), anahtar kelime birlikte kullanim ag1 (co-occurrence/co-word network),
tematik harita ve yazar-anahtar kelime-yayin kaynag iligkilerini gosteren Three Field Plot
incelenmistir. Kavramsal yapi1 analizlerinde anahtar kelimelerin birlestirilmis ve standardize
edilmis bicimlerini igceren KW Merges alani kullanilmistir. Yazar iiretkenlii ve is birligi
analizlerinde ise ayn1 yazara ait farkli adlandirmalarin ayr1 arastirmacilar olarak
degerlendirilmesini Onlemek amaciyla yazar adi standardizasyonu gerceklestirilmistir. Bu
kapsamda veri tabanlar1 arasinda farkli bicimlerde kodlanan yazar adlari, yaym bagliklari, ortak
yazar bilgileri ve bibliyografik kayitlar {izerinden kontrol edilerek tek bir bigimde
birlestirilmistir. Ornegin; “TANGULER H/TANGULER H, SENGUN I/SENGUN IY ve
BASER M/BASER GM” gibi varyasyonlar standartlastirilmis, yanlis veya eksik bigimde
eslestirilmis bazi yazar kayitlari ilgili yayinlar {izerinden kontrol edilerek diizeltilmistir. Boylece
yazar iiretkenligi, yazar etkisi ve yazar baglantilarina iliskin gdstergelerde ad varyasyonlarindan
kaynaklanabilecek parcalanmanin azaltilmasi amaglanmistir.

Anahtar kelime birlikte kullanim analizinde KW _Merged alani kullanilmis; analiz en fazla
250 terim (n=250) ve en az iki kullanim siklig1 (minfreq=2) esas alinarak gergeklestirilmistir.
Kelime koklerine indirgeme uygulanmamis (stemming=FALSE) ve agdaki topluluklarin
belirlenmesinde “Louvain kiimeleme algoritmast” kullanilmistir. Veri temizligi kapsaminda
kavramsal anlam tasimayan “na” ifadesi ise analiz dis1 birakilmistir. Tekil-cogul ve yazim
varyasyonlarint birlestirmek amaciyla esanlamli terim gruplari Tablo 3’de yer alan bigcimde
tanimlanmustir.

Tablo 3. Anahtar kelime standartlagsmalari

sinonim1  probiotic;probiotics
sinonim 2  lactic acid bacteria;lactic-acid bacteria

shalgam;salgam;shalgam salgam;shalgam juice;turnip juice;fermented
sinonim 3 turnip juice

sinonim4  beverage;beverages

sinonim5  fermented beverage;fermented beverages
sinonim 6  yeast;yeasts

sinonim 7 anthocyanin;anthocyanins
sinonim 8  strains;strain

sinonim9  foods;food

sinonim 10 starter cultures;starter culture
sinonim 11 fermented foods;fermented food
sinonim 12 wine;wines

sinonim 13  antioxidant;antioxidants
sinonim 14  extracts;extract

sinonim 15 functional foods;functional food




sinonim 16 phenolic compounds;phenolic compound
sinonim 17 biogenic amines;biogenic amine

sinonim 18 cereal;cereals

Anahtar kelime analizleri dncesinde ham veride ayn1 kavramin farkli yazim, tekil-cogul ve
bigimsel varyantlarla ayr1 terimler olarak yer aldigi belirlenmistir. Ornegin “lactic acid
bacteria/lactic-acid bacteria”, “probiotic/probiotics”, “fermented beverage/fermented beverages”
ve “anthocyanin/anthocyanins” gibi varyantlar ortak terimler altinda birlestirilmistir. Ham veride
veri aktarimi veya yazim birlesmesinden kaynaklanan “shalgam salgam” ifadesi “shalgam”
altinda standartlastirilmis; “n.a, na” gibi kavramsal anlam tasimayan ifadeler ise analiz dist
birakilmistir. Boylece anahtar kelime frekanslarinin ve ag yapisinin yapay bicimde
parg¢alanmasinin oniine gecilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

AS1. Geleneksel Tiirk fermente igecekleri (salgam, boza ve hardaliye) iizerine yapilan bilimsel
yayinlarin yillara gére dagilimi nasildir?

Geleneksel Tiirk fermente igeceklerine iligkin bilimsel yaymlarin yillara gore dagilimi
incelendiginde, arastirma alanimnin Ozellikle son yillarda belirgin bir gelisim gosterdigi
anlagilmaktadir. Analiz kapsamindaki 164 yayin 1990-2025 yillar1 arasinda yayimlanmustir.
Konuya iliskin ilk yayin 1990 yilinda gergeklestirilmis olmakla birlikte, aragtirma alaninin ilk
donemlerinde bilimsel iiretimin oldukca sinirli oldugu ve bazi yillarda herhangi bir yaynin
bulunmadigi goriilmektedir. Yayinlarin donemsel dagilimi, bilimsel iiretimdeki artisin 6zellikle
2010 yilindan sonra hizlandigini ortaya koymaktadir. 1990-1999 déneminde yalnizca 2 yayin
(%1,2) ve 2000-2009 déneminde 18 yayin (%11,0) bulunurken, 2010-2019 déneminde yayin
sayis1 67'ye (%40,9) yikselmistir. En yogun bilimsel iiretim ise 2020-2025 ddneminde
gerceklesmis ve bu donemde 77 yayin (%47,0) yayimlanmistir. Boylece veri setindeki yayinlarin
144'tniin (%87,8) 2010 ve sonrasinda yayimlandigi belirlenmistir. Yillik yayin sayilar1 a¢isindan
en yiiksek bilimsel iiretime 2024 yilinda 21 yayinla ulagilmistir. Bunu 2025 yilinda 16, 2023
yilinda 15 ve 2022 yilinda 14 yayin izlemistir.

Ozellikle son yillardaki yaym yogunlugu, geleneksel Tiirk fermente igeceklerinin giderek
daha fazla bilimsel arastirmaya konu edildigini gostermektedir. Biblioshiny tarafindan 1990—
2025 donemi i¢in yillik yayin biliylime orani %8,24 olarak hesaplanmistir. Bununla birlikte,
aragtirma doneminin baslangicinda yayin sayisinin ¢ok diisiik olmasi ve bazi yillarda yayin
bulunmamasi nedeniyle bu oranin tek basina degerlendirilmesi yerine yillik ve donemsel yayin
dagilimlariyla birlikte yorumlanmasi daha uygun goriilmektedir. Genel olarak bulgular,
geleneksel Tiirk fermente igecekleri literatiiriinlin erken donemlerde sinirli bir aragtirma alani
iken ozellikle 2010 sonrasinda genisledigini ve 2020'li yillarda bilimsel ilginin belirgin bigimde
yogunlastigini ortaya koymaktadir.

AS2. Bu arastirma alaninda en iretken yazarlar, kaynaklar/dergiler, kurumlar ve iilkeler
hangileridir?

Alandaki yayin iiretkenligi yazarlar agisindan incelendiginde, H. Tanguler’in 20 yayinla
ilk sirada yer aldig1 goriilmektedir. Tanguler’i H. Erten 18 yaym ve M. Arici 13 yaym ile
izlemektedir. Bunlarin ardindan F. Coskun ve F. Tornuk sekizer yaymla, M. Akbulut, A. K.
Peker ve I. Y. Sengun ise altisar yaymla 6ne ¢ikmaktadir. Ik 10 yazarin dagilimi, alanin belirli
aragtirmacilar etrafinda yogunlasmakla birlikte daha genis bir aragtirmaci grubuna da yayildigini
gostermektedir.

Yaymlar yer aldigi kaynaklar incelendiginde en iiretken derginin Journal of Food
Processing and Preservation oldugu ve bu dergide 9 yayin bulundugu belirlenmistir. Bunu Food
Bioscience 8 yayin ve Journal of Food Science and Technology-Mysore 6 yayin ile takip
etmektedir. Journal of the Science of Food and Agriculture, LWT-Food Science and Technology



ve Turkish Journal of Agriculture and Forestry ise beser yayinla 6ne ¢ikan diger kaynaklardir.
Bu dagilim, geleneksel Tiirk fermente icecekleri konusundaki ¢alismalarin agirlikli olarak gida
bilimi, gida teknolojisi, fermantasyon ve gida kalite arastirmalari eksenindeki dergilerde
yayimlandigini ortaya koymaktadir.

Kurumlar agisindan degerlendirildiginde Cukurova Universitesi 39 yayinla ilk sirada yer
almakta, onu Ege Universitesi 37 yayinla takip etmektedir. Y1ldiz Teknik Universitesi 22 yayinla
liciincii sirada bulunurken; Ankara Universitesi 14, Nigde Omer Halisdemir Universitesi, Selguk
Universitesi ve Trakya Universitesi ise 13’er yayila dikkat cekmektedir. Bu sonuglar, arastirma
faaliyetlerinin 6zellikle Tirkiye’deki {iniversitelerde yogunlastifini ve bazi kurumlarin alanin
bilgi iiretiminde belirgin bir merkez konumunda bulundugunu gostermektedir. Ulkelere gore
bilimsel iiretim incelendiginde ise Tirkiye’nin 476 katki frekansiyla agik ara ilk sirada
bulundugu goriilmektedir. Tiirkiye’yi Italya 7, Hindistan 5, Slovakya, Ukrayna ve ABD 4’er
katki ile izlemektedir. Brezilya, Kanada, Cin ve Yunanistan ise iicer katkiyla sonraki siralarda
yer almaktadir. Buradaki tilke degerlerinin dogrudan yayin sayisimi degil, bibliyografik adres ve
yazar baglantilarina dayal1 {ilke katki frekansini temsil ettigi dikkate alinmalidir. Elde edilen
bulgulardan hareketle Tiirk fermente igecekleri literatiiriiniin iiretim merkezinin Tirkiye oldugu,
ozellikle Cukurova Universitesi ve Ege Universitesi gibi kurumlarin ve Tanguler, Erten ve Arici
gibi arastirmacilarin alandaki bilimsel iiretimde belirgin bicimde 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

Kaynaklarin dagilimi Bradford Yasasi kapsaminda degerlendirildiginde, yaymlarin sinirl
sayidaki ¢ekirdek dergide yogunlastigr goriilmektedir. Bu durum, arastirma alaninin belirli gida
bilimi ve teknolojisi dergileri etrafinda bir yayin ¢ekirdegi olusturdugunu gostermektedir.

AS3. Geleneksel Tiirk fermente icecekleri literatiiriinde (salgam, boza ve hardaliye) en fazla
kiiresel atif alan ¢aligmalar ve yazarlar hangileridir?

Kiiresel atif sayilart incelendiginde, literatiirde en fazla atif alan iki ¢alismanin 173’er
atifla Altay ve arkadaslarinin (2013) “A Review on Traditional Turkish Fermented Non-
Alcoholic Beverages: Microbiota, Fermentation Process and Quality Characteristics” bagslikli
calismasi ile Kabak ve Dobson’in (2011) “An Introduction to the Traditional Fermented Foods
and Beverages of Turkey” baglikli ¢alismasi oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismalar1 118 atifla
Baschali ve arkadaglarmin (2017) Avrupa’da tiiketilen geleneksel diisiik alkollii ve alkolsiiz
fermente icecekleri ele alan calismasi izlemektedir. Uriin odakli calismalar arasinda Hancioglu
ve Karapinar’in (1997) “Microflora of Boza, a Traditional Fermented Turkish Beverage” baglikli
calismasi 102 atif, Turker ve arkadaslarinin (2004) salgamda antosiyanin stabilitesini ele alan
calismast 99 atif, Arici ve Daglioglu’nun (2002) bozay: laktik asit fermantasyonuyla iiretilen
geleneksel bir tahil igecedi olarak degerlendirdigi calisma ise 92 atif almistir. Zorba ve
arkadaslarinin (2003) boza fermantasyonunda starter kiiltiir kullanimini inceleyen ¢alismasi ile
Kohajdova ve Karovicova’nin (2007) tahil fermantasyonu ¢aligmasi 80’er atifla sonraki siralarda
yer almaktadir. Feng ve arkadaslarinin (2017) calismas1 72, Erten, Tanguler ve Canbas’in (2008)
“A Traditional Turkish Lactic Acid Fermented Beverage: Shalgam (Salgam)” baslikli ¢alismast
ise 67 kiiresel atif almistir.

Yazarlarin toplam atif performanslari degerlendirildiginde H. Erten 320 atifla ilk sirada
yer almakta, onu H. Tanguler 318 atif ve M. Arici 229 atifla izlemektedir. C. Daskaya-Dikmen
ve D. Heperkan 203’er, O. Hancioglu ve M. Karapinar 182°ser, B. Kabak 176 ve F.
Karbancioglu-Guler 175 atifla 6ne ¢ikan diger arastirmacilardir. Ayrica F. Altay ve A. D. W.
Dobson 173’er atifa sahiptir.

Genel olarak degerlendirildiginde, en yiiksek atif etkisine sahip calismalarin 6nemli
boliimiiniin geleneksel Tiirk fermente i¢eceklerini genel olarak ele alan derleme ¢alismalarindan
veya boza ve salgamin mikrobiyolojik 6zellikleri, fermantasyon siirecleri ve kalite 6zelliklerini
inceleyen temel ¢alismalardan olustugu goriilmektedir. Yazar diizeyinde ise Erten, Tanguler ve
Arici’nin hem yayin iretkenligi hem de toplam atif etkisi bakimindan alanin 6ne c¢ikan
aragtirmacilar arasinda bulundugu belirlenmistir.



AS4. Literatiirde 6ne ¢ikan ana arastirma konulari, anahtar kelimeler ve geleneksel fermente
icecekler hangileridir?

Geleneksel Tiirk fermente igcecekleri literatiiriinliin konu yapisini belirlemek amaciyla en
sik kullanilan anahtar kelimelere iliskin kelime siklik analizi yapilmistir. Analiz 6ncesinde farkl
yazim big¢imleri, tekil-cogul kullanimlar ve ayni1 kavrami ifade eden terimler esanlamlilar dosyasi
araciligiyla standartlastirilmistir. Boylece anahtar kelimelerin farkli bigimlerde pargalanmasinin
oniine gecilerek literatiirdeki kavramsal yogunlugun daha dogru bi¢imde ortaya konulmasi
amagclanmustir.

Kelime sikliklar1 incelendiginde, en sik kullanilan ifadenin “lactic acid bacteria” (70)
oldugu, bunu “shalgam” (60), “boza” (44), “beverage” (33), “fermentation” (31), “identification”
(29), “foods” (25), “fermented beverage” (24) ve “probiotic” (22) ifadelerinin izledigi
gorilmektedir. “Bacteria” ve “strains” 21’°er, “quality” ve “yeast” 20’ser kez kullanilmustir.
Diger ifadelerin kullanim sikliklar1 ise “hardaliye” i¢in 18; “anthocyanin” ve “microflora” i¢in
17°ser; “juice” icin 15; “starter cultures” icin 14; “temperature” icin 13; “cereal beverage” icin
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12; “storage” i¢in 11; “growth” ve “sensory properties” icin 10’ar; “antioxidant”, “antioxidant
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activity”, “stability” ve “wine” i¢in 9’ar; “cereal” ve “starter” i¢in 8’er olarak belirlenmistir.

Anahtar kelime analizi sonucunda “lactic acid bacteria” ifadesinin 70 kullanim ile
literatiirde en belirgin kavramlardan biri oldugu goriilmektedir. Bu bulgu, geleneksel Tiirk
fermente iceceklerine iligkin ¢aligmalarin 6nemli bir boliimiiniin {irtinlerin mikrobiyolojik yapisi
ve Ozellikle laktik asit bakterilerinin fermantasyondaki rolii {izerinde yogunlagtigini
gostermektedir. Benzer bigimde fermentation, yeast, strains, starter cultures ve probiotic gibi
kavramlarin 6ne c¢ikmasi, arastirma alaninda fermantasyon mikrobiyolojisi, mikroorganizma
karakterizasyonu ve fonksiyonel ozelliklerin énemli ¢alisma eksenlerini olusturduguna isaret
etmektedir. Uriin temelli anahtar kelimeler incelendiginde salgam literatiirde en goriiniir
geleneksel fermente iceceklerden biri olarak one ¢ikmaktadir. Esanlamli temizligi kapsaminda
salgam, shalgam juice, turnip juice ve fermented turnip juice gibi ifadelerin “shalgam” altinda
birlestirilmesi sonrasinda bu terimin frekans1 60'a ulasmstir.

Boza ve hardaliye de anahtar kelime yapisinda belirgin bigimde temsil edilen diger
calisma tirtinleridir. Boylece literatiiriin iirlin odaginin ¢alisma kapsaminda belirlenen ii¢ temel
geleneksel fermente igecek ailesi olan salgam, boza ve hardaliye cevresinde sekillendigi
gorilmektedir. Bunun yaninda beverage, fermented beverage, foods, anthocyanin, antioxidant,
quality ve benzeri kavramlarin goriiniirliigli, arastirmalarin yalnizca fermantasyon slirecine
odaklanmadigini; iirlinlerin kalite 6zellikleri, kimyasal bilesimi, antioksidan 6zellikleri ve
fonksiyonel potansiyeli gibi konularin da literatiirde 6nemli yer tuttugunu gostermektedir.
Ozellikle salgam ve hardaliye gibi bitkisel kaynakli igeceklerde antosiyanin ve antioksidan
ozelliklere yonelik kavramlarin bulunmasi, iiriinlerin biyolojik ve fonksiyonel 6zelliklerine
iligskin aragtirma ilgisini yansitmaktadir. Bu dogrultuda Tiirk fermente igecekleri literatiiriiniin {i¢
temel eksende yogunlastigi sOylenebilir: fermantasyon ve mikrobiyal yapi, {iriin ve kalite
ozellikleri ile fonksiyonel/biyoaktif 6zellikler. Uriin diizeyinde ise salgam, boza ve hardaliye
alanin temel aragtirma nesnelerini olusturmaktadir.

AS5. Aragtirma konular1 ve anahtar kelimeler zaman igerisinde nasil bir degisim ve gelisim
gostermistir?

Salgam, boza ve hardaliye literatiiriindeki arastirma egilimlerinin zaman igerisindeki
degisimi Trend Topics analizi ile incelenmistir. Bulgular, arastirma odaginin ilk donemlerde
agirlikli olarak mikrobiyolojik tanimlama ve fermantasyon mikroorganizmalar1 {izerinde
yogunlagirken, ilerleyen yillarda {irtin 6zellikleri, kalite, fonksiyonellik, probiyotik 6zellikler ve
antioksidan aktivite gibi konulara dogru genisledigini gostermektedir. Trend Topics analizinde



erken donem egilimleri incelendiginde, “acid bacteria” ve “bacteriocin” terimlerinin medyan
yilinin 2011; “microorganisms” ve “Turkish beverage” terimlerinin 2012; “microflora” teriminin
ise 2013 oldugu goriilmektedir. Bu durum, alanin erken gelisim déneminde 6zellikle {iriinlerde
bulunan mikroorganizmalarin belirlenmesi, mikrobiyal floranin karakterizasyonu ve bakteriyel
faaliyetlerin aragtirtlmasi lizerinde yogunlasildigini géstermektedir.

Bunu izleyen donemde “cereal beverage”, “cereal” ve “lactic acid fermentation”
terimlerinin 2014 yili ¢evresinde belirginlesmesi, 6zellikle tahil temelli fermente igecekler ve
fermantasyon mekanizmalarmin arastirma giindeminde daha goriiniir héale geldigini ortaya
koymaktadir. Uriin bazindaki gelisim degerlendirildiginde “boza” teriminin 44 kullanim ile
onemli bir arastirma konusu oldugu ve medyan yilinin 2015 oldugu goriilmektedir. Ayni
donemde “starter cultures” teriminin de One ¢ikmasi, boza basta olmak iizere geleneksel
tiriinlerin kontrollii fermantasyon siireclerinin arastirilmaya baglandigini diistindiirmektedir.

“Yeast” teriminin medyan yilinin 2016, “lactic acid bacteria” ve “identification”
terimlerinin ise 2017 olmasi, arastirmalarin mikroorganizma tiirlerinin ve suslarinin
tanimlanmasina yonelik ilgisinin sonraki yillarda da siirdiigiinii gostermektedir. Nitekim “lactic
acid bacteria”, 70 kullanim ile Trend Topics analizindeki en yiiksek frekansl kavramdir. Uriin
cesitliligi acisindan “hardaliye” teriminin medyan yil1 2018, “salgam” teriminin ise 2019'dur.
Salgamin 60 kullanim ile olduk¢a yiliksek bir goriiniirliige sahip olmasi, 6zellikle 2010'larin
ikinci yarisindan itibaren salgam odakli arastirmalarin literatiirde giiclii bir konuma ulagtigini
gostermektedir. Ayn1 donemde “fermentation” ve “beverage” kavramlarinin medyan yilinin 2019
olmasi, aragtirmalarin tek tek mikroorganizmalarin tanimlanmasiin Gtesine gecerek iiriin ve
fermantasyon siirecini daha biitiinciil bigcimde ele almaya yoneldigine isaret etmektedir.

2020 ve sonrasindaki egilimler ise arastirma konularinda belirgin bir farklilagsma
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oldugunu gostermektedir. “Strains”, “quality” ve “starter” terimleri 2020; “storage” ve “growth”
terimleri 2021; “antioxidant”, “antibiotic-resistance” ve “in-vitro” terimleri ise 2022 c¢evresinde
yogunlagmistir. Bu bulgular, yakin donem c¢aligmalarinda {iriin kalitesi ve depolama
ozelliklerinin yani sira mikroorganizma suslarmin teknolojik ve saglikla iliskili 6zelliklerine

yonelik arastirmalarin 6nem kazandigimi gostermektedir.
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En giincel egilimler arasinda 6zellikle “probiotic”, “sensory properties” ve “antioxidant
activity” kavramlar1 dikkat cekmektedir. Bu terimlerin medyan yillarmin 2023 olmasi,
geleneksel fermente igeceklerin artik yalnizca iiretim ve mikrobiyolojik ozellikleri agisindan
degil, ayn1 zamanda probiyotik potansiyelleri, duyusal nitelikleri ve fonksiyonel/biyoaktif
ozellikleri acisindan da arastirildigini ortaya koymaktadir. “Sensory properties” teriminin tiglincii
ceyrek degerinin 2025'e kadar uzanmasi da duyusal Ozelliklere yonelik ilginin son yillarda
devam ettigini gostermektedir. Genel olarak Trend Topics analizi, arastirma alaninda mikrobiyal
tanimlama — fermantasyon siiregleri ve iiriin karakterizasyonu — kalite ve teknolojik 6zellikler
— probiyotik, antioksidan ve duyusal/fonksiyonel o6zellikler yoniinde bir tematik gelisim
yasandigin1  gostermektedir. Dolayisiyla literatiiriin zaman igerisinde yalnizca geleneksel
tirtinlerin mikrobiyolojik yapisini tanimlayan bir arastirma alanindan, bu {irlinlerin teknolojik,
fonksiyonel ve potansiyel saglik ozelliklerini birlikte ele alan daha genis ve ¢ok boyutlu bir
arastirma alanina doniistiigii sdylenebilir. Analize iliskin grafik Sekil 2’de sunulmustur.



Trend Topics

sourdough - L
problotic -

sensory properties -
antloxidant activity -
antlexidant =

In-witre =
antiblotic-resistance -
Julee -

storage -

growth =

stralns -

quality -

starter -

shalgam =

beverage -
fermentation -

foods -

bacteria -

hardaliye =

lactic acld bacteria -
Identification -
fermented beverage -
yeast -

cheese -

black carrot -

boza -

starter cultures =
milk =

cereal beverage -
cereal -

lactic acld fermentation -

microflora = & -
microorganisms - L i
turkish beverage - t m

bacterlecin - L
acld bacteria - L]

Term frequency
@
'. A0

Term
L 11

(X T
XY ]
ved

2008
2010
2012
2014 1
2016
2018
2020
2022

Sekil 2. Salgam, boza ve hardaliye literatiiriinde arastirma konularinin zaman igerisindeki
degisimi
ASG6. Geleneksel Tiirk fermente igecekleri (salgam, boza ve hardaliye) literatiiriiniin kavramsal
ve tematik yapisi nasildir; hangi arastirma temalar1 ve kavramsal kiimeler 6ne ¢ikmaktadir?

Literatiiriin kavramsal ve tematik yapisi, tematik harita ve anahtar kelime birlikte
kullanim ag1 aracilifiyla incelenmistir. Her iki analiz birlikte degerlendirildiginde literatiiriin
birka¢ belirgin arastirma ckseni etrafinda kiimelendigi goriilmektedir. Tematik haritada
“hardaliye—anthocyanin—juice” kiimesi yliksek merkezilik ve yiiksek gelismislik diizeyiyle motor
temalar bolgesinde yer almaktadir. Bu konum, hardaliye iizerine yliriitiilen ¢aligmalarin 6zellikle
antosiyanin ve igecegin kimyasal/biyoaktif 6zellikleri baglaminda hem kendi iginde gelismis
hem de literatiiriin diger konulariyla giiclii baglantilara sahip bir arastirma alani olusturdugunu
gostermektedir. Buna karsilik “lactic acid bacteria—boza—identification” ve “shalgam—beverage—
fermentation” kiimeleri temel temalar bolgesinde bulunmaktadir. Bu temalarin yiiksek
merkezilige ancak gorece daha diisiik gelismislik diizeyine sahip olmasi, laktik asit bakterileri,
boza, salgam ve fermantasyon kavramlariin alanin genel yapisinda merkezi ve yaygin konular
oldugunu gostermektedir. Ozellikle laktik asit bakterilerinin boza ile, fermantasyon kavraminin
ise salgam ve icecek caligmalariyla giiglii bicimde iliskilendigi goriilmektedir. “Sensory
properties—starter—fermented foods” kiimesi ile “probiotic—growth—survival” kiimesi daha
uzmanlagmis temalar olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu kiimeler, geleneksel fermente iceceklerin
duyusal ozellikleri, starter kiiltiir kullanimi ve probiyotik mikroorganizmalarin gelisimi ve
canliligi gibi daha spesifik arastirma konularimin literatiirde ayri alt alanlar olusturdugunu
gostermektedir. Tematik haritanin emerging or declining themes bolgesinde bulunan “wine—
biogenic amines—histamine” kiimesi ise alanin merkezine daha zayif bi¢imde bagli ve gorece
diisiik gelismislik diizeyine sahip bir tema olarak goriinmektedir. Bununla birlikte, bu bolgedeki
bir temanin yalnizca haritaya bakilarak “yiikselen” ya da “gerileyen” oldugu kesin olarak
sOylenemez. Bu ayrimin zaman temelli egilim analizleriyle birlikte degerlendirilmesi gerekir.



Anahtar kelime birlikte kullanim ag1 da tematik haritay1 desteklemektedir. Ag yapisinda lactic
acid bacteria ve boza, shalgam—beverage—fermentation, hardaliye—anthocyanin—juice, probiotic—
growth—survival, sensory properties—starter—fermented foods ve wine-biogenic amines—
histamine etrafinda belirgin kavramsal kiimeler olugsmustur. Kiimeler arasinda ¢ok sayida
baglantinin bulunmasi, arastirma temalarinin birbirinden tamamen bagimsiz olmadigini,
mikrobiyoloji, fermantasyon, kalite, fonksiyonellik ve iiriin 6zellikleri eksenlerinde birbirleriyle
etkilesim iginde gelistigini gostermektedir. Genel olarak degerlendirildiginde, geleneksel Tiirk
fermente igecekleri literatiiriiniin kavramsal yapisinin fermantasyon ve mikrobiyoloji, iirin
karakterizasyonu, biyoaktif bilesenler, probiyotik &zellikler ve duyusal/teknolojik O6zellikler
olmak iizere birkag temel arastirma ekseni etrafinda sekillendigi goriilmektedir. Uriin bazinda ise
boza, salgam ve hardaliye bu yapinin merkezinde yer almakta; her biri farkli fakat birbiriyle
iligkili arastirma kiimeleri olusturmaktadir. Analiz sonucunda elde edilen tematik harita Sekil
3’de, anahtar kelimelerin birlikte kullanim ag1 ise Sekil 4’de yer almaktadir.
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Sekil 3. Salgam, boza ve hardaliye literatiiriiniin tematik haritasi
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Sekil 4. Anahtar kelimelerin birlikte kullanim agi

AS7. Geleneksel Tiirk fermente igecekleri literatiiriiniin (salgam, boza ve hardaliye) tematik
yapist donemler arasinda nasil evrilmis ve hangi arastirma temalart stireklilik, doniisiim veya
cesitlenme gostermistir?

Literatiirdeki temalarin donemler arasindaki gelisimi tematik evrim analizi ile incelenmistir.
Analiz, literatiiriin 1990-2013, 2014-2019, 2020-2023 ve 2024-2025 olmak iizere dort donemde
farklilagan ancak birbirleriyle baglantili tematik yapilar sergiledigini gostermektedir. Ilk dénem
olan 1990-2013°te cereal beverage, lactic acid, quality, hardaliye, beverage, fermented beverage,
lactic acid bacteria, fermentation ve boza temalarinin 6ne ¢iktigi goriilmektedir. Bu yapi, alanin
erken doneminde geleneksel iirlinlerin tanimlanmasi, temel fermantasyon ozellikleri ve
mikrobiyolojik yapinin arastirilmasinin belirgin oldugunu gostermektedir.

2014-2019 doneminde tematik yap1 daha belirgin iirlin ve mikrobiyoloji odaklarina dogru
gelismistir. Bu donemde shalgam, lactic acid bacteria ve hardaliye 6ne ¢ikan temalar olurken;
cereal, starter cultures, fermented beverage ve identification gibi kavramlar da arastirma
giindeminde yer almustir. Ozellikle lactic acid bacteria temasinin dnceki donemden devam
etmesi, fermantasyon mikrobiyolojisinin literatiirde siireklilik gosteren temel arastirma
eksenlerinden biri oldugunu ortaya koymaktadir. Bunun yaninda starter cultures ve identification
temalarmin belirginlesmesi, calismalarin genel iirlin tanimlamalarindan mikroorganizma ve
starter kiiltiir dlizeyindeki daha spesifik arastirmalara dogru genisledigini gostermektedir.

2020-2023 doneminde literatiiriin tematik c¢esitliliginin arttig1 goriilmektedir. Foods,
anthocyanin, storage, lactic acid bacteria, probiotic, strains, cereal food, antioxidant activity ve
fermented foods temalarinin ortaya c¢ikmasi, arastirma odagimin temel fermantasyon ve
mikrobiyoloji konularindan iirlinlerin depolama 6zellikleri, mikroorganizma suslari, probiyotik
potansiyel ve biyoaktif dzelliklerine dogru genisledigini gdstermektedir. Ozellikle anthocyanin
ve antioxidant activity temalarinin goriiniir hale gelmesi, gelencksel fermente igeceklerin
kimyasal ve fonksiyonel 6zelliklerine yonelik arastirma ilgisinin gii¢lendigine isaret etmektedir.



Benzer bigimde probiotic ve strains temalarinin belirginlesmesi, mikroorganizmalarin yalnizca
tanimlanmasinin 6tesinde teknolojik ve fonksiyonel 6zelliklerinin de incelenmeye baglandigini
gostermektedir.

Son donem olan 2024-2025’te shalgam, beverage, juice, strains, quality, bacteria,
fermentation ve boza temalar1 6ne ¢ikmaktadir. Bu donemde salgam ve boza gibi {iriin odakli
temalarin varligin stirdiirmesi, geleneksel {irtinlerin literatiiriin temel aragtirma nesneleri olmaya
devam ettigini gostermektedir. Bununla birlikte strains, quality ve bacteria gibi temalarin
gorlniirliigii, gilincel arastirmalarin mikroorganizma suslari, iiriin kalitesi ve mikrobiyolojik
Ozellikler iizerinde yogunlagmayr siirdiirdiiglinii ortaya koymaktadir. Bir biitiin olarak
degerlendirildiginde tematik evrim analizi, geleneksel Tiirk fermente icecekleri literatiiriinlin
erken donemde iiriin tanimlama, temel fermantasyon ve mikrobiyoloji ekseninde sekillenen
yapisinin zaman igerisinde Uriin-spesifik aragtirmalar, starter kiiltlirler ve mikroorganizma
tanimlamalarina; daha yakin donemde ise probiyotik o&zellikler, suslar, depolama, kalite,
antosiyanin ve antioksidan aktivite gibi daha 6zellesmis teknolojik ve fonksiyonel arastirma
temalarina dogru ¢esitlendigini gostermektedir. Bununla birlikte lactic acid bacteria,
fermentation, shalgam ve boza ile iliskili temalarin farkli donemlerde yeniden goriiniir olmasi,
alanin temel iiriin ve fermantasyon eksenlerinin siirekliligini koruduguna isaret etmektedir.

1990-2013 2014-2019 2020-2023 2024-2025
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cereal beverage
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fermented beverage hardaliye
probiotic
bacteria
lactic acid bacteria
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cereal fermentation

fermentation cereal food

starter cultures boza

anticxidant activity

boza fermented beverage fermented foods

identification

Sekil 5. Salgam, boza ve hardaliye literatiiriiniin donemler arasi tematik evrimi (1990-2025)

AS8. Alandaki yazarlar, arasgtirma konular1 ve yayin kaynaklari arasindaki iliskiler nasil
sekillenmektedir?

Yazarlar, arastirma konular1 ve yayin kaynaklari arasindaki iligkiler Three-Field Plot
araciligiyla incelenmistir. Grafik, yazarlarin hangi anahtar kelimeler etrafinda yogunlastigini ve
bu calismalarin hangi yayimn kaynaklarinda yayimlandigini birlikte gostermektedir. Baglantilarin
kalinlig1, yazar—anahtar kelime ve anahtar kelime—kaynak iligkilerinin géreli yogunlugunu ifade
etmektedir. Ug alan grafiginde H. Tanguler ve H. Erten basta olmak iizere Peker, Sengun,
Tornuk, Akbulut, Coskun ve Arici gibi arastirmacilarin farkli arastirma temalariyla baglantili
oldugu goriilmektedir. Bu bulgu, daha oOnce yazar iiretkenligi analizinde O©ne c¢ikan
aragtirmacilarin literatiiriin kavramsal yapisinda da goriiniir oldugunu gostermektedir.



Aragtirma konular1 agisindan lactic acid bacteria en belirgin anahtar kelimelerden biri olarak
one ¢ikarken; probiotic, fermented beverages, shalgam, boza, lactic acid fermentation, yeast,
fermentation ve hardaliye kavramlar1 da yazarlarla ve yaym kaynaklariyla giiglii iliskiler
olusturmaktadir. Ayrica black carrot, anthocyanin, HPLC ve rheology gibi daha spesifik
kavramlarin  bulunmasi, c¢aligmalarin yalnizca fermantasyon mikrobiyolojisiyle sinirh
kalmadigini; iirin bilesimi, analitik Ozellikler ve fizikokimyasal 6zellikler gibi konulara da
uzandigimi goéstermektedir.

Yaym kaynaklari incelendiginde g¢aligmalarin basta Journal of the Science of Food and
Agriculture, Food Bioscience, Turkish Journal of Agriculture and Forestry, LWT—Food Science
and Technology, International Journal of Food Microbiology ve Journal of Food Science and
Technology-Mysore olmak iizere agirlikli olarak gida bilimi, gida teknolojisi ve mikrobiyoloji
alanindaki dergilerde yayimlandig1 goriilmektedir. Bu yapi, geleneksel Tiirk fermente i¢ecekleri
literatiirinde yazar—konu—yayin kaynagi arasinda belirgin bir tematik siireklilik bulundugunu ve
arastirmalarin  Ozellikle fermantasyon mikrobiyolojisi, probiyotik ozellikler ve iirlin
karakterizasyonu eksenlerinde yogunlastigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 6. Yazarlar, anahtar kelimeler ve yayin kaynaklar1 arasindaki iliskileri gosteren {i¢ alan
grafigi

4. SONUC

Bu c¢alismada, salgam, boza ve hardaliyeye iliskin bilimsel literatiir birlikte
degerlendirilerek Tiirkiye’nin geleneksel bitkisel fermente iceceklerinin uluslararasi akademik
alandaki goriiniirliigiine iliskin biitiinciil bir ¢erceve sunulmaya calisilmigtir. Bulgular, ilgili
tirtinlerin giderek daha cesitli bilimsel sorularla ele alindigin1 gostermektedir. Alandaki gelisim,
tirtinlerin mikrobiyolojik 6zelliklerinden kalite, duyusal 6zellikler ve fonksiyonel potansiyel gibi
konulara dogru genislemesiyle kendini gostermektedir. Ancak yayinlarin yogunlastig
kaynaklarin biiyiik 6l¢iide gida bilimi ve teknolojisi alaninda olmasi da literatiiriin agirlikli olarak
gida isleme, fermantasyon, mikrobiyoloji ve kalite ekseninde sekillendigine isaret etmektedir. Bu
durumun Tiriinlerin kiiltiir ve gastronomi boyutlarin1 ele alan calismalar icin alan agtig1
diistinilmektedir.



Genel olarak degerlendirildiginde geleneksel bitkisel fermente icecekler olan salgam,
boza ve hardaliyeye karsi son yillarda bilimsel ilginin artis gosterdigi sdylenebilir. Ayrica bilgi
birikiminin Tiirkiye’de yogunlasmasi bu iirlinlerin uluslararasi literatiirde agirlikli olarak Tiirkiye
merkezli aragtirmalarla temsil edildigini gostermektedir. Calismalarin uluslararas1 yayin
kaynaklarinda yer almasi ve kiiresel atiflarla karsilik bulmasi, bu birikimin uluslararasi
literatiirde yer buldugunu gostermektedir. Bu cer¢evede yayin iiretkenligi ve atif etkisi,
goriiniirliigiin birbirini tamamlayan boyutlart olarak ele alinmalidir. Uluslararasi arastirmalarin
gelistirilmesi ve farkl tirtinleri karsilagtiran calismalarin artirilmasi, mevcut bilgi birikiminin
daha genis arastirma baglamlarinda degerlendirilmesine katki saglayabilir.

Gelecek arastirmalarda fermantasyon siiregleri, liriin kalitesi ve fonksiyonel potansiyelin
birbiriyle iliskili bicimde ele alinmas1 yararli olacag: diisiiniilmektedir. Ozellikle geleneksel iiriin
Ozelliklerinin korunarak yapilan kontrollii iiretim, glivenlik ve raf dmrii gereksinimlerinin birlikte
degerlendirilmesi, bilimsel birikimin uygulamaya aktarilmasini destekleyebilir. Fonksiyonel
Ozelliklere yonelik arastirma ilgisi ise bu {trlinlerin saglik iizerindeki etkilerinin dogrudan
kanitlandigr anlamina gelmemelidir. S6z konusu potansiyelin uygun deneysel ve klinik
calismalarla degerlendirilmesi gerekmektedir. Ayrica gida bilimi ve mikrobiyoloji alanlarinda
gelisen bilgi birikiminin gastronomi, tiiketici arastirmalar1 ve kiiltiirel miras yaklagimlariyla
iliskilendirilmesi iirlinlerin iiretim 6zellikleri kadar tiiketim aliskanliklar1 ve kiiltiirel anlamlarinin
da anlasilmasina katki sunabilir.

Salgam, boza ve hardaliyenin birlikte incelenmesi, bu {irlinlere iligkin literatiiriin ortak ve
ayrisan yonlerini ortaya koymustur. Fermantasyon ve mikrobiyoloji arastirmalarin ortak temelini
olustururken, farkli hammaddeler ve tiretim 6zellikleri her bir iiriine yonelik arastirma konularini
sekillendirmistir. Caligmanin katkisi, ayri ayr1 gelisen bu arastirma birikimlerini bir arada
degerlendirerek aralarindaki tematik iliskileri ve alanin genel yapisini goriintir hale getirmesidir.

Calismanin sonuglar1, kullanilan veri tabanlari, arama terimleri ve se¢im Olgiitleri
dogrultusunda olusturulan yaym kiimesiyle siirlidir. Gelecekte farkli veri kaynaklarinin
kullanilmast ve bibliyometrik analizlerin yaymn igeriklerinin ayrintili incelenmesiyle
desteklenmesi, aragtirma alaninin daha kapsamli degerlendirilmesini saglayabilir. Calisma, bu
sinirlar i¢cinde salgam, boza ve hardaliyeye iliskin aragtirmalarin ortak bir c¢ercevede
degerlendirilmesine ve gelecekteki calismalarin yonlendirilmesine katki sunmaktadir.
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Ik ¢aglarda 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 ydntemlerinden biri oldugunu gostermektedir. M.O. 3000
yillarinda Eski Misir'da eksi hamur ekmegi diretildigi ve sarap mayalarinin kullanildig:
bilinmektedir. Bu teknik zamanla Avrupa'ya yayilmis, Romalilar ise eksi hamuru kurutarak
baslangi¢ kiiltiirii olarak yeniden kullanmislardir. Mikrobiyoloji biliminin gelismesi ve ekmek
mayasi Saccharomyces cerevisiae'nin kesfiyle birlikte kontrollii fermantasyon yayginlasmis ve
endiistriyel ekmek tiretimi gelismistir. Buna karsin son yillarda dogal, geleneksel ve fonksiyonel
tirtinlere yonelik artan tiiketici ilgisi, eksi hamur ve atalik tahillarla iiretilen ekmeklerin yeniden
onem kazanmasini saglamistir. Anadolu, bir¢ok kadim tahil tliriiniin koken aldigi ve tarih
boyunca farkli uygarliklara ev sahipligi yapan 6nemli bir cografya olup, Tiirkiye'nin tahil temelli
geleneksel gida kiiltiiriiniin olugmasina katki saglamistir. Giiniimiizde endiistriyel maya yaygin
olarak kullanilmasina ragmen, atalik tahillar ve eksi maya kiiltiirlerine yonelik ilgi yeniden artig
gostermektedir. Bu kiiltiirel mirasin korunmasinda cografi isaret sistemi 6nemli bir arag¢ olup,
geleneksel iiretim yoOntemlerinin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir. Bu c¢alismada,
Tiirkiye'de cografi isaret tescili bulunan hamur firiinleri incelenmis ve eksi hamur kullaniminin
mevcut durumu degerlendirilmistir.

Tiirkiye Cografi Isaret Veri Tabani'min (Cografi Isaretler Portali) incelenmesi sonucunda, eksi

maya kullanimini igeren toplam 30 tescilli hamur iirlinii belirlenmistir. Bu tirtinler 23 farkl 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 kiiliinge, 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 tirlinleri igerisinde onemli bir yere sahip oldugunu ve bu iiriinlerin
geleneksel iiretim bilgisinin korunmasi ile gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligine katk1
sagladigini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: eksi hamur, mahreg, mense, cografi tescil
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Cografi isaret tescilli dtrilinler, bulunduklar1 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 agisindan stratejik
Ooneme sahip iirlinlerden biridir. Bununla birlikte, cografi isaret tescilli {irlinlerin uzun vadeli
basaris1 yalmizca tescil siireci ile smirli olmayip, deger zincirinin tiim agsamalarinda
stirdiiriilebilirligin saglanmasina baglidir.

Aragtirma kapsaminda Canakkale ili Ezine, Bayramig¢ ve Ayvacik ilgelerinde faaliyet gosteren ve
Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) Cografi Isaretler Portali’nda iiretim,
pazarlama, dagitim ve piyasaya arz faaliyetlerinde bulundugu belirtilen 22 isletme yerinde
ziyaret edilmistir. Isletme yoneticileriyle yari yapilandirilmis yiiz yiize goriismeler
gerceklestirilmis, ayrica iiretim siiregleri yerinde gozlemlenerek cografi isaret sistemi,
sirdiiriilebilirlik ve deger zinciri yaklasimi ¢ergcevesinde degerlendirilmistir.

Saha caligmalar1 sonucunda, Ezine Peyniri'nin siirdiiriilebilirligini etkileyen temel unsurlarin
basinda kiiciikbas hayvanciligin mevcut durumu gelmektedir. Isletmelerin biiyiik cogunlugu,
cografi isaret sartnamesine uygun kaliteli siit arzinin siirdiiriilebilmesi i¢in kiigiikbas hayvan
varliginin artiritlmasi ve yetistiriciligin desteklenmesi gerektigini belirtmistir. Ayrica, nitelikli is
giicli eksikligi ve deneyimli personel yetersizliginin iiretim siireclerini olumsuz etkiledigi tespit
edilmistir. Bu arastirmada, cografi isaret sisteminin etkinliginin artirilmasi i¢in denetim ve
izlenebilirlik mekanizmalarmin giiclendirilmesi gerektigi belirlenmistir. Isletmeler, tiiketici
giiveninin korunmasi ve {iriiniin marka degerinin siirdiirilebilmesi agisindan etkin denetimin
Oonemini vurgulamstir.
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Elde edilen bulgular, Ezine Peyniri'nin siirdiiriilebilirliginin yalnizca iiretim siiregleriyle degil;
hayvancilik faaliyetleri, kirsal kalkinma uygulamalari, nitelikli is giicii planlamasi1 ve cografi
isaret yonetisiminin etkinligi ile dogrudan iliskili oldugunu ortaya koymaktadir. Calismanin,
cografi isaret tescilli siit {riinlerinin siirdiiriilebilir yOnetimine yonelik politika gelistirme
siireclerine katki saglayacagi degerlendirilmektedir. Bu c¢alisma, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi (BAP) tarafindan 5723 numarali
"Tescilli Cografi Isaret Ezine Peyniri'nde Siirdiiriilebilirlik ve Deger Zinciri Analizi" baslkl
proje kapsaminda desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: ezine peyniri, cografi isaretler, siirdiiriilebilirlik, geleneksel gidalar, deger
zinciri
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Geleneksel gidalar, kiiltirel kimligin korunmasi, toplumsal hafizanin siirdiiriilmesi ve yerel
kalkinmanin desteklenmesi agisindan énemli bir somut olmayan kiiltiirel miras unsurudur. Bu
mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasinda yerel yonetimler 6énemli sorumluluklar
istlenmektedir. Bu arastirmanin amaci, yerel yoOnetimlerin geleneksel gidalarin
stirdiiriilebilirligine yonelik roliinii Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi drnegi iizerinden 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 iliskin bilgi ve deneyime
sahip 31 katilmciyla gergeklestirilen yari yapilandirilmis goriismeler yoluyla toplanmustir.
Katilimcilar amagli 6rnekleme yontemiyle belirlenmis olup teknik uzmanlar, yiyecek-igecek
sektorii temsilcileri, kamu yoneticileri ve diger ilgili meslek gruplarindan olugsmaktadir. Elde
edilen goriisme veriler igerik analiziyle degerlendirilmistir. Kodlar tiimevarimsal yaklagimla
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 vurgulamistir. Yerel yonetimlerin festival, fuar, egitim faaliyetleri,
cografi isaret tescilleri ve kurumlar arasi is birlikleriyle 6nemli katkilar sundugu belirlenmistir.
Buna karsin geng¢ kusaklarin ilgisinin azalmasi, usta-¢irak iligkisinin zayiflamasi, finansman
yetersizligi, denetim eksiklikleri ve artan iiretim maliyetleri siirdiiriilebilirligin 6niindeki temel
engeller olarak one c¢ikmistir. Katilimcilar ayrica uzmanlasmis kurumsal yapilanmalarin
olusturulmasi, ireticilere teknik ve finansal destek saglanmasi, denetim mekanizmalarinin
giiclendirilmesi ve paydas is birliklerinin gelistirilmesini temel ¢oziim Onerileri olarak ifade
etmistir. Arastirma bulgulari, yerel yonetimlerin geleneksel gida mirasinin korunmasi ve
sirdiriilebilirliginde yalnizca uygulayict degil, aynt zamanda koordinasyonu saglayan,
destekleyici ve strateji gelistiren temel aktorler oldugunu gostermektedir. Geleneksel gidalarin
siirdiiriilebilirligi i¢in koruma, tanitim, tescil, egitim ve ¢ok paydash is birligini biitiinlestiren
uzun vadeli yerel politikalarin gelistirilmesi dnem tagimaktadir.
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Tiirkiye, sahip oldugu cografi gesitlilik ve kiiltiirel birikim sayesinde zengin bir gida mirasina
sahip olup, geleneksel fermente et iriinleri bu mirasin O6nemli 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 ydresel
tirinlerin markalasmasi agisindan da 6nemli firsatlar sunmaktadir. Bununla birlikte, tescil sonrasi
sireglerde iiretim standardizasyonu, denetim etkinligi ve geleneksel {tiretim pratiklerinin
endiistriyel tiretim kosullariyla uyumlu hale getirilmesi, bu iiriinlerin siirdiiriilebilirligi agisindan
kritik neme sahiptir.

Bu calismada, Tiirkiye’de CI tescili almis 14 fermente et iiriinii; hammadde &zellikleri, iiretim
yontemleri, geleneksel uygulamalar, tescil tiirleri, Avrupa Birligi (AB) tescil durumlari ve
denetim mekanizmalar1 acisindan karsilastirmali olarak degerlendirilmistir. Tiirkiye’de
31.07.2026 tarihi itibariyla tescilli 1875 cografi isaretli iiriin icerisinde islenmis ve islenmemis et
trtinlerinin oraninin  %1,9 oldugu belirlenmistir. Yapilan incelemede; el ile yogurma,
tokmaklama ve dogal kosullarda kurutma gibi geleneksel {iretim uygulamalarinin {iriin
karakteristiginin temel belirleyicileri oldugu, ancak artan tiiketici talepleri, gida giivenligi
gereklilikleri ve iiretim kapasitesi ihtiyact dogrultusunda kontrollii fermentasyon, proses
standardizasyonu, katki maddesi kullanimina iligkin teknik yaklasimlar ve kalite gilivence
sistemleri gibi endiistriyel uygulamalarin {iretim 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, iriin
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sartnamelerine uygunluk ve standardizasyonun siirdiiriilebilirliginde denetim mekanizmalari
onemli bir rol iistlenmektedir. Bu kapsamda, incelenen iiriinlerin énemli bir boliimiinde gida
miithendisleri basta olmak iizere teknik uzmanlarin denetim merciinde yer aldigi; fiziksel,
kimyasal ve gerektiginde mikrobiyolojik kriterler ile {iriin sartnamelerine uygunlugun
degerlendirilmesine katki sagladig: diistintilmektedir.
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Geleneksel gida iiretim sistemlerinin stirdiiriilebilirligi, yerel kaynaklarin korunmasinin yani sira
liretim sirasinda ortaya cikan tarimsal yan {riinlerin katma degerli iiriinlere doniistiiriilmesini
gerektirmektedir. Sentetik plastiklerin ¢evresel etkilerinin artmasi, yenilenebilir kaynaklardan
elde edilen biyobozunur ve yenilebilir ambalajlara olan ilgiyi artirirken, protein, polisakkarit, lif
ve biyoaktif bilesikler agisindan zengin tarimsal yan iriinlerin bu amacla degerlendirilmesi
dongiisel biyoekonomi i¢in dnemli bir firsat sunmaktadir. Bu kapsamda, bezelye iiretiminde
onemli miktarlarda olusan ve ¢ogunlukla diisiik katma degerli uygulamalarda degerlendirilen
bezelye kabuklarinin fonksiyonel bilesenlerinin geri kazanilarak yenilik¢i ambalaj sistemlerinde
kullanilmasi, hem atiklarin azaltilmas1 hem de siirdiiriilebilir gida ambalajlarmin gelistirilmesi

acisindan umut vadetmektedir.

Bu sunumda, PRIMA “AgriBioPack™ projesi kapsaminda yiiriitilen deneysel ¢alismalar
tizerinden, bezelye yan iriinlerinden protein ve biyoaktif bilesenlerin geri kazanilmasi ve
bunlarin biyobozunur film ve siirdiiriilebilir ambalaj uygulamalarinda degerlendirilmesi ele
alinacaktir. Bu kapsamda, ultrases destekli ekstraksiyon gibi yenilik¢i ekstraksiyon teknolojileri,
protein ve biyoaktif bilesenlerin geri kazanimini artirmaya yonelik yaklasimlar ile gelistirilen
protein bazli filmlerin &zelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla soguk plazma uygulamasi ve
kitosan, agar, jelatin, PLA gibi biyopolimerlerle kompozit film tasarimlarina yonelik yaklasimlar

ele alinacaktir.

Elde edilen bulgular, bezelye yan iriinlerinden geri kazanilan proteinlerin  uygun
formiilasyonlarla biitiinliik, esneklik ve film olusturma kapasitesi yiiksek biyopolimerler olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir. Protein bazli filmlerin gaz bariyeri 6zellikleri geleneksel
gidalarin korunmasinda avantaj saglarken, yiiksek su buhar1 gecirgenligi gibi sinirlamalarin
kompozit film tasarimi ve cold plasma gibi yenilik¢i ylizey modifikasyon teknikleri ile
tyilestirilebilecegi goriilmektedir. Bu yaklasim, yan {iriinlerin yenilik¢i ekstraksiyon teknolojileri
ile degerli bilesenlerin ekstraksiyonu ve bu bilesenlerin biyobozunur/yenilebilir ambalajda
kullanim1 dongiisii lizerinden tarimsal kaynaklarin yeniden degerlendirilmesine ve geleneksel

gida sistemlerinin siirdiiriilebilirliginin gliglendirilmesine katki sunmaktadir.
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Kirmiz1 fasulye (Phaseolus vulgaris L.) iyi nisasta, besinsel lif, protein ve mineral madde
kaynagi olmalarmin yani sira fenolik bilesikler gibi biyoaktif maddeler agisindan da zengindir.
Fenolik bilesikler, flavonoidler ve antosiyaninler agik renkli fasulye gesitlerine 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 g¢esitli antibesinsel bilesenlerin varligi nedeniyle tiiketimini
siirlandirmaktadir. Bu ¢alismada, geleneksel 1slatma yontemine alternatif olarak ultrases (US)
uygulamasinin kirmizi fasulyenin antibesinsel 6zellikleri {izerine etkisi arastirilmistir. Bu amagla
geleneksel yontemi temsilen fasulye drnekleri iizerine saf su (1:5, w/v) ilave edilerek 12 saat
boyunca oda sicaklifinda 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 fanl etiivde kurutulduktan sonra dgiitiilerek tripsin
inhibitdr aktivitesi, saponin, kondanse tanen ve fitik asit icerikleri belirlenmistir. Islem gérmemis
kirmizi fasulye 6rneklerinde tripsin inhibitor aktivitesi 25.79 TIU/mg, saponin, kondanse tanen
ve fitik asit igerikleri ise sirastyla, 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 igeriginde islem gérmemis ornege kiyasla 1slatma 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¢ degerlerine oranla istatistiksel olarak anlaml
azalmalarin saglandig1 belirlenmistir. Sonug olarak, US isleminin daha kisa siire ve daha az is
giicii ile fasulye orneklerini pisirmeye hazir hale getirmesinin yani sira, antibesinsel bilesikler
lizerine azaltict etki gostermesi geleneksel 1slatmaya iyi bir alternatif olabilecegini agik¢a
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Islatma yontemi, kirmizi fasulye, ultrases, antibesinsel bilesikler
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Et ve et lrtinleri, yiiksek biyolojik degere sahip proteinler, esansiyel yag asitleri, vitaminler ve
mineraller bakimindan zengin olmalar1 nedeniyle insan beslenmesinde énemli bir yere sahiptir.
Bu iiriinler arasinda koéfte, hazirlanma kolaylig1 duyusal 6zellikleri ve yaygin tiiketimi sayesinde
en fazla tercih edilen et iirtinlerinden biridir. Ancak kofte tiretiminde kullanilan et, kiyma haline
getirilmesi sirasinda kas dokusunun biitlinliigiiniin bozulmas1 ve yilizey 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 calismalarda ozellikle bitkisel
kokenli gida isleme atiklarinin dogal koruyucu ve fonksiyonel bilesen kaynagi olarak kullanimi
dikkat cekmektedir. Gida isleme atiklari arasinda yer alan cay lifi, igerdigi zengin biyoaktif
bilesenler nedeniyle dikkat ¢eken dogal kaynaklardan biridir. Cay atiklar1 katesinler, teoflavin ve
gallik asit gibi fenolik bilesikler bakimindan zengin olup, gidalarda dogal koruyucu kaynag:
olarak degerlendirilebilecek potansiyel tagimaktadir. Ancak c¢ay atiklarimin fonksiyonel
gidalarda etkin kullanilabilmesi i¢in igeriginden ektrakte edilen biyoaktif Dbilesiklerin
enkapsiilasyon yontemleri ile cevresel kosullardan korunmasi ve stabilitelerinin artirilmasi
gerekmektedir. Bu ¢alismada, atik ¢ay lifi ekstraktinin uygun kaplama materyalleri ile enkapsiile
edilerek liyofilizasyon yontemiyle mikrokapsiil formuna getirilmesi ve fonksiyonel kofte
iiretiminde 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 siiptirme aktivitesi lizerindeki etkileri degerlendirilmis; optimum kosullar 60°C, 10
dk ve 40 mL/g olarak belirlenmistir. Istenirlik degeri 0,919 olarak hesaplanmustir 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 7
giinliik depolama siiresince fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri degerlendirilerek iiriin
kalitesi ve raf omrii iizerindeki etkileri incelenmis, dogal koruyucu ve fonksiyonel bilesen olarak
kullanim potansiyeline sahip oldugu tespit edilmistir.
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1. GIRIS

Et iriinleri igerisinde onemli bir yere sahip olan kofte, yiiksek besin degeri, iiretim
kolayligi, uygun maliyeti ve tiiketici begenisine hitap eden 6zellikleriyle hem ulusal hem de
uluslararasi diizeyde yaygin bir liretim ve tiikketim alanina sahiptir (Elsebaie ve ark., 2022; Morsy
ve ark., 2018). Bununla birlikte, kofte gibi kiyma bazli et iirtinleri par¢alama islemleri sonucunda
ylizey alanlarinin artmasi nedeniyle depolama sirasinda oksidatif ve mikrobiyolojik bozulmalara
kars1 olduk¢a hassastir (Mehaya ve ark., 2024; Morsy ve ark., 2018). Etin kiyma haline
getirilerek kofte hamuruna doniistiiriilmesi, yilizey alaninin genislemesine ve oksijenle temasin
artmasina neden olurken, kas hiicrelerinin yapisal biitlinliigliniin bozulmasi1 sonucunda doku
bilesenleri arasindaki kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlari da hizlandirmaktadir (Demir,
2021; Nihat ve Yildiz., 2024). Hiicre zarlarinin pargalanmasi sonucunda doymamis yag asitleri
bakimindan zengin membran fosfolipitleri, hiicresel pro-oksidanlar ve hem demir/miyoglobin
gibi oksidasyonu katalizleyen bilesenler serbest kalmakta ve bu bilesenlerin birbirleriyle temast
artmaktadir (Aksu ve Derman., 2022; Elgadir ve ark., 2025; Nikmaram ve ark., 2018). Et ve et
tiriinlerinde depolama sirasinda meydana gelen lipit ve protein oksidasyonunu 6nlemek amaciyla
et endistrisinde biitillenmis hidroksianisol, biitillenmis hidroksitoluen, tersiyer biitilhidrokinon,
propil gallat ve sentetik nitrit tuzlari gibi sentetik antioksidan ve koruyucular uzun yillardir
kullanilmaktadir (Dilek ve ark., 2026; Gémez ve ark., 2018; Nikmaram ve ark., 2018; Morsy ve
ark., 2018). Ancak son yillarda, bu katki maddelerinin uzun siireli tiiketimine bagli olarak ortaya
cikabilecek olas1 saglik riskleri ve toksikolojik etkilerine iliskin endiseler giderek artmaktadir
(Schug ve ark., 2026; Yu ve ark., 2023). Bununla birlikte tiiketicilerin gida giivenligi konusunda
daha bilingli hale gelmesi ile birlikte sentetik katki maddesi igermeyen, daha az islenmis, igerigi
kolay anlasilabilen ve temiz etiket anlayisina uygun iiriinlere olan ilgi de giderek artmaktadir
(Schug ve ark., 2026; Haskaraca ve ark., 2026). Bu baglamda, son zamanlarda yapilan
calismalarda et ve et drlinlerinde sentetik antioksidanlarin yerine kullanilabilecek dogal
fonksiyonel bilesenlerin arastirllmasina yonelik ilgi yogunlasmaktadir (Schug ve ark., 2026).
Meyve, sebze, baharat, tohum ve tibbi-aromatik bitkilerden elde edilen polifenoller, flavonoidler,
fenolik asitler, esansiyel yaglar ve c¢esitli ekstraktlar, sahip olduklar1 antioksidan ve
antimikrobiyal 6zellikler nedeniyle sentetik koruyuculara alternatif dogal bilesenler arasinda yer
almaktadir (Dilek ve ark., 2026; Pateiro ve ark., 2021).

Biyoaktif bilesenler bakimindan zengin bitkisel kaynaklardan biri olan ¢ay (Camellia
sinensis), diinya genelinde en fazla tiiketilen igeceklerden biridir (Cifte ve ark., 2026; Harfoush
ve ark., 2024). Cay yapraklarinin ticari iirline doniistiiriilmesi sirasinda soldurma, kivirma,
fermantasyon, kurutma ve eleme gibi cesitli teknolojik islemler uygulanmaktadir (Cifte ve ark.,
2026). Bu islemler sirasinda kurutulmus siyah cayin elektrostatik ayiricilar ve elekler yardimiyla
ayrilmas1 sonucunda sap, yaprak damari, iri yaprak pargalar1 ve liflerden olusan 6énemli miktarda
atik cay lifi meydana gelmektedir (Mortas ve Awad, 2020; Serdar ve ark., 2017). Diinya
genelinde ¢ay hasadi ve iiretimi sonucunda her y1l yaklasik 20-200 milyon kg siyah c¢ay atiginin
olustugu bildirilmektedir (Cifte ve ark., 2026). Tiirkiye’de ise Ozellikle Dogu Karadeniz
Bolgesi’ndeki ¢ay fabrikalarinda gergeklestirilen isleme ve tiiketim siire¢leri sonucunda yillik
yaklasik 30.000 ton c¢ay atig1 meydana geldigi belirtilmektedir (Mortas ve Awad, 2020; Cakmak
ve ark., 2024). Uretim tesislerinden ¢ikan bu lifli atiklar genellikle kompostlanmakta, araziye
birakilmakta veya enerji elde etmek amaciyla yakilmaktadir. Ancak yiiksek miktardaki atigin
dogrudan yakilmasi hava kirliligine neden olurken, topraga veya depolama alanlarina kontrolsiiz



bicimde birakilmasi1 ekonomik kayiplara ve gesitli ¢evre sorunlarina yol agmaktadir (Cakmak ve
ark., 2024; Duarah ve ark., 2024; Serdar ve ark., 2017).

Stirdiiriilebilir gida tiretimi ve dongiisel ekonomi agisindan organik madde ve biyoaktif
bilesenler bakimindan zengin atik ¢ay liflerinin geri kazanilarak katma degerli {iriinlere
dontistiiriilmesi, ¢evresel yiikiin azaltilmasi ve gida sanayinde kullanilabilecek dogal bilesenlerin
elde edilmesi bakimindan 6nem tasimaktadir (Cakmak ve ark., 2024; Duarah ve ark., 2024,
Harfoush ve ark., 2024). Atik cay lifi temel olarak seliiloz, hemiseliiloz, lignin ve tanenlerden
olusan lignoseliilozik bir yapiya sahiptir (Cifte ve ark., 2026; Mortas ve ark., 2020). Isleme artig1
veya yan iirlin niteliginde olmasina ragmen bu lifler, islenmis ¢ay yapraklarina benzer sekilde
onemli miktarda biyoaktif bilesen icermektedir (Cifte ve ark., 2025; Cifte ve ark., 2026; Cakmak
ve ark., 2024). Atik cay liflerinde bulunan polifenolik bilesikler ve katesinler, molekiiler
yapilarindaki benzen halkalarina bagli fenolik hidroksil (-OH) gruplar1 sayesinde yiiksek
antioksidan aktivite gostermektedir (Wang ve ark., 2016; Gedik ve Ugurlu, 2022).

Bitkisel kaynakli fenolik bilesikler, et iiriinlerinde oksidasyonu geciktirme ve mikrobiyal
gelisimi azaltma potansiyeline sahip olmakla birlikte, bu bilesenlerin gida formiilasyonlarina
dogrudan, yani serbest formda ilave edilmesi bazi teknolojik, kimyasal ve duyusal sorunlara
neden olabilmektedir (Dominguez ve ark., 2021). Bu sorunlar, biyoaktif bilesenlerin gevresel
kosullara kars1i kararsiz olmasindan, gida matriksindeki makromolekiillerle etkilesime
girmesinden ve {riiniin organoleptik 0Ozelliklerinde istenmeyen degisiklikler meydana
getirmesinden kaynaklanmaktadir (Kaewmanee ve ark., 2026; Legesse ve ark., 2026; Yu ve ark.,
2023). Biyoaktif bilesenlerin et matriksine serbest formda katilmasi, bu bilesiklerin etin temel
bilesenleri olan proteinler, lipitler ve polisakkaritlerle kovalent veya hidrojen baglari ve
hidrofobik etkilesimler gibi kovalent olmayan baglar olusturmasina neden olabilmektedir
(Legesse ve ark., 2026; Yu ve ark., 2023). Fenolik bilesikler ile proteinler arasindaki
etkilesimler, proteinlerin jellesme ve ¢apraz baglanma 6zelliklerini etkileyerek iirliniin su tutma
kapasitesi, sertlik ve cignenebilirlik gibi dokusal 6zelliklerinde istenmeyen degisikliklere yol
acabilmektedir. Ayrica yliksek miktarda flavanol, katesin veya tanen igeren bitkisel ekstraktlar,
agi1z ortaminda tiikiiriik proteinleriyle kompleks veya ¢okelti olusturarak belirgin bir burukluk ve
acilik hissi olusturabilmektedir (Kaewmanee ve ark., 2026).

Biyoaktif bilesenlerin dogrudan kullaniminda karsilagilan bu sorunlari azaltmak, bu
bilesenleri ¢evresel etkenlerden korumak, et matriksindeki salinimlarini kontrol etmek ve
istenmeyen duyusal etkilerini maskelemek amaciyla sprey kurutma, kompleks koaservasyon,
lipozom ve nanoemiilsiyon gibi mikro/nanoenkapsiilasyon tekniklerinden yararlanilmaktadir
(Dominguez ve ark., 2021; Rahman ve ark., 2024; Yu ve ark., 2023). Mikroenkapsiilasyon; kati,
stvi veya gaz halindeki biyoaktif maddelerin ¢ekirdek materyal olarak kullanildigi ve bu
materyalin tek ya da ¢ok katmanli dogal veya sentetik polimerik bir duvar materyali ile
kaplanarak genellikle 1-1000 pm boyut arahiginda kiiresel veya diizensiz taneciklere
dontstiirildiigii bir islemdir (Haskaraca ve Sigramaz., 2026; Mazar ve ark., 2025).
Mikroenkapsiilasyon sirasinda biyoaktif ¢ekirdek materyalin ¢evresinde olusan fiziksel bariyer,
cevresel pro-oksidanlarin aktif bilesenlerle dogrudan temasini azaltarak depolama sirasinda
fenolik bilesen kayiplariin azalmasina ve antioksidan aktivitenin daha iyi korunmasina yardimeci
olmaktadir (Islam ve ark., 2026; Mazar ve ark., 2025). Mikrokapsiiller, biyoaktif maddelerin gida
matriksine veya gastrointestinal sisteme salinim hizinin kontrol edilmesine imkan saglamaktadir
(Asres ve ark., 2025; Rahman ve ark., 2024; Solomando ve ark., 2025). Ayrica kapsiil duvarinda
gerceklesen kademeli diflizyon ve salinim sayesinde antioksidan ve antimikrobiyal etkinin
depolama siiresi boyunca devam etmesi miimkiin olmaktadir (Islam ve ark., 2026; Haskaraca ve
ark., 2026).



Mikroenkapsiilasyon uygulamalarindan biri olan dondurarak kurutma (liyofilizasyon)
yontemi; 6n dondurma, birincil kurutma (stiblimasyon) ve ikincil kurutma (desorpsiyon) olmak
iizere ii¢ temel asamadan olusmaktadir. On dondurma asamasinda, biyoaktif bilesen ve duvar
materyalinden olusan karisim diistik sicakliklarda (-20 °C ile -80 °C) dondurularak ¢ozeltide
bulunan su buz kristallerine doniistiiriilmektedir. Birincil kurutma asamasinda, yiliksek vakum
altinda (6rnegin 0,1-0,3 mbar) buz kristalleri siv1 faza gegmeden dogrudan gaz fazina gecirilerek
ortamdan uzaklastirilmaktadir. Ikincil kurutma asamasinda ise gdzenekli matriste bagli halde
kalan nem, diisiik sicakliklarda desorpsiyon yoluyla uzaklastirilmaktadir (Islam ve ark., 2026;
Haskaraca ve ark., 2026; Mazar ve ark., 2025; Rajabi ve Sedaghati, 2026). Dondurarak
kurutmanin diisiik sicaklik ve vakum kosullarinda gerceklestirilmesi, yiiksek sicakliga duyarli
polifenoller, katesinler, vitaminler ve aromatik bilesenlerde meydana gelebilecek termal
bozulmay1 azaltmaktadir (Islam ve ark., 2026; Haskaraca ve ark., 2026; Mazar ve ark., 2025).
Liyofilizasyon sirasinda fenolik yapilarin kimyasal biitiinliigliniin biiyiik 6l¢iide korunmasi,
ekstraktin radikal siipirme ve indirgeme giicii gibi antioksidan Ozelliklerinin de korunmasina
yardimc1 olmaktadir (Pasrija ve ark., 2015; Islam ve ark., 2026).

Literatiirde yapilan bir ¢alismada, kitosan-sodyum tripolifosfat matriksi ile
mikrokapsiillenmis yesil cay ekstraktinin hamburger koftelerine dahil edilmesi ile depolama
stiresince lipid oksidasyonunun belirgin sekilde azaldigi (p<0,05) ve toplam aerobik mezofilik
bakteri gelisimini baskiladigii bildirilmektedir (Ozvural ve ark. 2016). Benzer sekilde galik
asidin jelatin/tragacanth zamki kompleks koaservasyonu ile mikrokapsiillenerek hamburger
koftesine eklenmesi ile Orneklerde depolama sonunda tiyobarbitiirik asit reaktif maddeler
(TBARS) ile peroksit degerlerinin ve mikrobiyolojik yiikiin kontrol grubuna kiyasla &nemli
diizeyde diigiik kaldigi, duyusal kabul edilebilirligin ise korundugu bildirilmistir (Asghari-
Varzaneh ve ark., 2024).

Bu calismada, atik ¢ay lifinden elde edilen biyoaktif bilesenlerin mikroenkapsiilasyon
yontemiyle stabilize edilmesi ve elde edilen mikrokapsiillerin kofte formiilasyonunda
kullaniminin 4°C’de 7 giinliik depolama siiresince iiriinlerin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri tizerindeki etkilerinin incelenmesi amaglanmustir.

2. YONTEM
2.1.Materyal

Arastirmada biyoaktif bilesen kaynagi olarak kullanilan atik ¢ay lifi Karadeniz bolgesinde
faaliyet gosteren yerel bir igletmeden temin edilmistir. Fonksiyonel kofte tiretiminde kullanilan
taze dana kiymasi (Musculus semimembranosus) Manisa, Tiirkiye'deki yerel bir kasaptan temin
edilmistir. Analizlerde kullanilan tim kimyasallar analitik saflikta olup Sigma-Aldrich Co. (St.
Louis, Missouri, ABD) firmasindan tedarik edilmistir. Mikroenkapsiilasyon isleminde duvar
materyali olarak gida safliginda maltodekstrin (DE < 20; Merck, Darmstadt, Almanya)
kullamilmistir.  Yiizey aktif madde olarak kullanilan Tween 80, mikrobiyolojik analizde
kullanilan Plate Count Agar ve Pepton Water ise Merck (Darmstadt, Germany) firmasindan
temin edilmistir.

2.2.Deneme Deseni
Aragtirmada kofte Ornekleri, mikrokapsiil ilave diizeyine gore dort farkli grupta
hazirlanmistir. Mikrokapsiil icermeyen kofte oOrnekleri (K), %1 mikrokapsiil igeren kofte
ornekleri (CM1), %3 mikrokapsiil igeren kofte drnekleri (CM3) ve %5 mikrokapsiil iceren kofte
ornekleri (CM5) olmak iizere dort farkli deneme grubu olusturulmustur.



2.3. Cay Lifi Ekstraksiyon Kosullarinin Optimizasyonu
Cay lifinden fenolik bilesiklerin ekstraksiyon kosullarinin optimizasyonu, Yanit Yiizey

Metodolojisi kapsaminda Box—Behnken deneme deseni kullanilarak gergeklestirilmistir.
Deneysel tasarim ve istatistiksel analizler Design-Expert yazilimi ile olusturulmustur.
Ekstraksiyon sicakligi (A), ekstraksiyon siiresi (B) ve ¢oziicii/kat1 oran1 (C) bagimsiz degiskenler
olarak belirlenmis; TFM ve DPPH radikal silipiirme aktivitesi yanit degiskenleri olarak
degerlendirilmistir. Bagimsiz degiskenlerin deneysel diizeyleri Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Box—Behnken tasariminda kullanilan bagimsiz degiskenler ve diizeyleri

Bagimsiz degisken Sembol -1 0 +1
Ekstraksiyon sicaklig1 (°C) A 40 60 80
Ekstraksiyon siiresi (dk) B 10 20 30
Coziicti/kat1 oran1 (mL/g) C 20 30 40

Ekstraksiyon iglemleri, 35 kHz frekansta calisan ultrasonik su banyosu (Bandelin DK
102P, Almanya) kullanilarak gerceklestirilmistir. Ug faktorlii Box—Behnken tasarimi kapsaminda
toplam 17 deney kosulu uygulanmis ve her kosulda elde edilen ekstraktlarda TFM ile DPPH
radikal siipiirme aktivitesi belirlenmistir. Deneysel tasarim ve elde edilen yanit degerleri Tablo
2'de sunulmustur.

Tablo 2. Box—Behnken deney tasarimi ve deneysel yanitlar

Coziicii/kati

Deneyno  Sicaklik (°C) ~ Siire (dk) =00 TFM DPPH
1 60 30 20 1128,07 82,94
2 40 10 30 656,94 84,70
3 60 20 30 871,64 83,86
4 60 20 30 800,96 82,94
5 80 10 30 762,20 82,94
6 80 20 20 1458,35 80,05
7 60 10 40 1021,74 83,89
8 40 20 20 973,86 81,59
9 60 10 20 958,66 82,21
10 60 20 30 670,24 84,70
11 60 20 30 770,56 85,21
12 40 30 30 542,56 83,16
13 80 20 40 775,88 85,14
14 40 20 40 622,74 85,43
15 80 30 30 452,50 82,14
16 60 20 30 821,86 84,41
17 60 30 40 664,92 84,77

Deneysel veriler dogrusal, etkilesimli ve ikinci dereceden modellere uyarlanmis; en
uygun model varyans analizi (ANOVA), model anlamliligi, uyum eksikligi (lack of fit),
belirleme katsayisi (R?), diizeltilmis R? ve tahmin edilen R? degerleri dikkate alinarak secilmistir.
Istatistiksel anlamlilik diizeyi p < 0,05 olarak kabul edilmistir. TFM ve DPPH yanitlarinin es
zamanli olarak maksimize edilmesi amaciyla desirability fonksiyonuna dayali sayisal
optimizasyon uygulanmistir.

2.4. Cay Lifi Ekstrakt: iceren Mikrokapsiillerin Hazirlanmasi
Cay lifi ekstraktinin mikroenkapsiilasyonunda Parvez ve ark. (2022) tarafindan

bildirilen yontem bazi modifikasyonlarla uygulanmistir. Duvar materyali olarak maltodekstrin
DE 20 kullanilmistir. Bu amagla 30 g maltodekstrin 100 mL distile su igerisinde tamamen
¢Oziindiiriilmiis ve homojen hidrasyonunun saglanmasi amaciyla 1 saat siireyle manyetik



karistiricida karistinnlmistir. Daha sonra ylizey aktif madde olarak Tween 80 (%1, w/w) ilave
edilmis ve karistirma islemine 1 saat daha devam edilmistir.

Mikrokapsiilasyon karigiminin hazirlanmasi amaciyla optimum kosullarda elde edilen
100 mL cay lifi ekstrakti ile 100 mL maltodekstrin ¢ozeltisi bir araya getirilerek manyetik
karistiricida 15 dk siireyle karigtirilmistir. Hazirlanan karisim  Ultra-Turrax  homojenizator
(WiseTis HG-15D) kullanilarak oda sicakliginda 8.000 rpm'de 10 dk siireyle homojenize
edilmistir.

Homojenizasyon sonrasinda elde edilen karisim —86°C'de bir gece siireyle dondurulmus
ve ardindan CHRIST Alpha 1-4 LD liyofilizatér kullanilarak dondurarak kurutulmustur.
Liyofilizasyon islemi sonunda elde edilen mikrokapsiil tozlar1 analizlere kadar +4°C’de 1siktan
korunarak muhafaza edilmistir.

2.4.1. Toplam Fenolik Madde Miktarimin Belirlenmesi

Toplam fenolik madde miktari, Li ve ark. (2018) tarafindan bildirilen yontem esas
alarak Folin—Ciocalteu yontemi ile belirlenmistir. Analiz i¢in 100 mg 6rnek tartilarak 5 mL
deiyonize su igerisinde disperse edilmis ve 1 dk siireyle vortekslenmistir. Elde edilen karisim
0,45 um gozenek capina sahip filtreden stiziilmistiir. Filtrattan 200 pL alinarak tizerine 1,25 mL
%10'luk Folin—Ciocalteu reaktifi ilave edilmis ve karisim 15 saniye siireyle vortekslenmistir.
Ornekler oda sicakliginda ve karanlikta 5 dk bekletildikten sonra 1 mL %7,5'lik Na.COs ¢dzeltisi
ilave edilmis ve karanlik ortamda 60 dk siireyle bekletilmistir. Bekletme sonrasi absorbans
degerleri Multiskan Go Microplate Spektrofotometre (Thermo Scientific, ABD) kullanilarak 760
nm'de Ol¢iilmiistiir. Toplam fenolik madde miktart gallik asit kullanilarak hazirlanan standart
kalibrasyon egrisinden elde edilen regresyon denklemi yardimiyla hesaplanmig ve sonuglar mg
GAE/100 g 6rnek olarak ifade edilmistir.

2.4.2. Yiizeysel Fenolik Madde Miktarimin Belirlenmesi

Mikrokapsiillerin yiizeysel fenolik madde miktari, Li ve ark. (2018) tarafindan bildirilen
yontemler esas alinarak belirlenmistir. Bu amagla 100 mg mikrokapsiil 6rnegi 5 mL etanol
igerisinde disperse edilmis ve 3 dk siireyle karistirtlmistir. Karigimin siizilmesinin ardindan
filtratta bulunan fenolik madde miktar1 Folin—Ciocalteu ydntemi ile belirlenmistir.
Hesaplamalarda toplam fenolik madde analizinde kullanilan gallik asit kalibrasyon egrisi esas
alinmustir.

2.4.3. Kapsiilleme Verimliligi
Mikrokapsiillerin kapsiilleme verimliligi, toplam fenolik madde miktar1 ve yiizeysel
fenolik madde miktar1 dikkate alinarak asagidaki esitlik yardimiyla hesaplanmustir:
Kapsiilleme verimliligi (%) = [(TFM — YFM) / TFM] x 100
Burada TFM, mikrokapsiillerin toplam fenolik madde miktarini; YFM ise mikrokapsiil
yiizeyinde bulunan fenolik madde miktarini ifade etmektedir (Cilek Tatar ve ark., 2019).
2.4.4. DPPH Radikal Siipiirme Aktivitesinin Belirlenmesi

Mikrokapsiillerin antioksidan aktivitesi Shaygannia ve ark. (2021) tarafindan bildirilen
DPPH radikal siiplirme yontemi esas alinarak belirlenmistir. Analiz amaciyla 50 mg 6rnek 5 mL
etanol icerisinde disperse edilmis ve homojen héle gelinceye kadar karistirilmistir. Hazirlanan
ornek c¢ozeltisinden 1 mL alinarak etanol igerisinde hazirlanmig 2 mL 0,2 mmol/L DPPH
¢ozeltisi ile karistirilmistir. Reaksiyon karisimlari karanlik kosullarda 30 dk siireyle bekletilmis
ve absorbans degerleri 517 nm dalga boyunda belirlenmistir. DPPH radikal siipiirme aktivitesi
asagidaki esitlik yardimiyla hesaplanmaigtir:

DPPH radikal siiptirme aktivitesi (%) = [(Ao — A1) / Ao] x 100
Burada Ao, 6rnek igermeyen kontrol DPPH c¢dozeltisinin absorbansini; A: ise Ornek igeren
reaksiyon karigiminin absorbansini ifade etmektedir.
2.4.5. Mikrokapsiillerin Partikiil Boyutu Dagiliminin Belirlenmesi

Dondurularak kurutulan mikrokapsiillerin partikiil boyutu dagilimi lazer difraksiyon

prensibine gore calisan Mastersizer 3000 (Malvern Panalytical, Birlesik Krallik) cihazi



kullanilarak belirlenmistir. Partikiil boyutu dagiliminin genisligi asagidaki esitlik kullanilarak
hesaplanmistir (Cilek Tatar ve ark., 2019):
Span = [Dv(90) — Dv(10)] / Dv(50)
2.5. Mikrokapsiillerin Fonksiyonel Kofte Uretiminde Kullanimi
Kofte ornekleri, mikrokapsiil ilave diizeylerine gore kontrol, %1, %3 ve %S5
mikrokapsiil iceren gruplar olmak {izere dort farkli deneme grubu seklinde hazirlanmistir. Tiim
gruplara %2 oraninda tuz ilave edilmis, mikrokapsiil igeren gruplara ise deneme desenine uygun
oranlarda mikrokapsiil eklenmistir. Hazirlanan kéfte hamurlari homojen sekilde karistirildiktan
sonra yaklasitk 20 £ 2 g agirliginda olacak sekilde elle sekillendirilmistir. Kofte ornekleri
sizdirmaz plastik kaplara yerlestirilmis ve 4 + 1°C'de 0., 1., 3., 5. ve 7. giinlerde pH, renk, nem,
TBARS ve toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 belirlenmistir.
2.5.1. pH Tayini
Kofte orneklerinin pH degerleri, batirmali tip elektroda sahip pH metre (WTW inoLab
pH 720, Weilheim, Almanya) kullanilarak 6l¢tilmiistiir (AOAC, 2007).
2.5.2. Renk Analizi
Kofte orneklerinin yiizey renk degerleri Minolta Chroma Meter CR-500 (Minolta
Camera Co. Ltd., Osaka, Japonya) kolorimetresi kullanilarak belirlenmistir. Renk ol¢timleri CIE
renk sistemine gore gergeklestirilmis ve sonuglar L* (aydinlik), a* (kirmizilik/yesillik) ve b*
(sarilik/mavilik) renk parametreleri agisindan degerlendirilmistir (Yang ve ark., 2016).
2.5.3. Nem Tayini
Omeklerde nem tayini AOAC (Association of Official Analytical Chemists) (2007)’e
gore yapilmstir.
2.4.4. TBARS
Kofte orneklerinde lipit oksidasyon diizeyi, Witte ve ark. (1970) tarafindan bildirilen
TBARS yontemi bazi modifikasyonlarla uygulanarak belirlenmistir. Bu amagla 10 g kiyilmis
kofte ornegi, 20 mL %20'lik trikloroasetik asit (TCA) ¢ozeltisi igerisinde homojenize edilmistir.
Elde edilen homojenat 4°C'de, 4.000 rpm'de 15 dK siireyle santrifiijlenmistir. Santrifiij sonrasinda
iist faz kaba filtre kdgidindan stiziilmiis ve filtrattan 5 mL alinarak 5 mL 0,02 M 2-tiyobarbitiirik
asit (TBA) cozeltisi ile karistirilmistir. Kor ¢ozelti, 5 mL TCA ¢ozeltisi ile 5 mL TBA
¢ozeltisinin karistirilmasiyla hazirlanmistir. Ornek ve kér ¢ozeltiler 80°C su banyosunda 20 dk
siireyle inkiibe edilmis ve siire sonunda hizla oda sicaklifma sogutulmustur. Orneklerin
absorbans degerleri 532 nm dalga boyunda 6l¢iilmiis ve TBARS degerleri asagidaki esitlik
yardimiyla hesaplanmistir:
TBARS (mg MDA/kg 6rnek) = Absorbans x 5,2
Sonuglar mg malondialdehit (MDA)/kg 6rnek olarak ifade edilmistir.
2.5.5. TAMB
Mikrobiyolojik analizler igin &rnekler aseptik kosullar altinda almmustir. Orneklerin
homojenizasyonunda ve seri diliisyonlarin hazirlanmasinda %0,1'lik peptonlu su kullanilmustir.
Bu amagla 10 g kofte 6rnegi steril Stomacher posetine alinmis, tizerine 90 mL %0,1'lik peptonlu
su ilave edilmis ve BagMixer (Interscience, Fransa) kullanilarak yiiksek hizda 1 dk siireyle
homojenize edilmistir. Elde edilen baslangic siispansiyonundan uygun seri diliisyonlar
hazirlanmistir. Her bir uygun diliisyondan 1 mL steril petri kaplarina aktarilmis ve iizerine
yaklasik 15-20 mL Plate Count Agar (PCA) besiyeri ilave edilmistir. Inokulum ve besiyeri
homojen sekilde karistirildiktan ve agar katilagtiktan sonra petri kaplar ters gevrilerek 30°C'de
2448 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda uygun sayim araligindaki
koloniler degerlendirilmis ve toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi belirlenmistir (TS EN ISO
4833-1:2014). Sonuglarin log kob/g olarak ifade edilmistir.
2.6. Istatistiksel Degerlendirme
Calisma farkli zamanlarda gergeklestirilen iki bagimsiz iiretim tekerriirii seklinde
yiriitilmiis ve her bir analiz iki paralel olarak gerceklestirilmistir. Elde edilen verilerin
istatistiksel degerlendirilmesinde SPSS 24.0 paket programi kullanilmistir. Mikrokapsiil ilave
diizeyi ve depolama siiresinin kofte orneklerinin kalite 6zellikleri {izerindeki etkileri ile bu
faktorler arasindaki etkilesim degerlendirilmistir. Bu kapsamda deneme grubu ve depolama
siiresi sabit etkiler, iiretim tekerriirii ise rastgele etki olarak modele dahil edilmistir. Istatistiksel



anlamlilik diizeyi p<0,05 olarak kabul edilmis ve anlaml farkliliklarin belirlenmesinde Duncan
coklu karsilagtirma testi uygulanmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Ekstraksiyon Kosullarinin Optimizasyonuna iliskin Bulgular

Ekstraksiyon kosullariin optimizasyonuna iliskin elde edilen bulgular incelendiginde
toplam fenolik madde miktar1 i¢in olusturulan ikinci dereceden modelin istatistiksel olarak
anlamli oldugu belirlenmistir (p=0,0003). TFM modeline ait R* degerinin 0,8879 olmasi,
modelin toplam degisimin yaklasik %88,8'ini agiklayabildigini gostermektedir. Ayrica uyum
eksikligi testinin anlamli olmamasi (p>0,05), modelin deneysel verilerle yeterli uyum
gosterdigini ortaya koymaktadir. Bagimsiz degiskenler degerlendirildiginde, ekstraksiyon
siiresinin (B) ve c¢oziicii/katt oraninin (C) TFM {izerinde anlamli etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Ozellikle ¢oziicii/kat1 oraninin giiclii etkisi, fenolik bilesiklerin kati matriksten
¢oziicli fazina transferinde ¢oziicli miktarinin dnemli bir rol oynadigini gostermektedir.

DPPH radikal siipiirme aktivitesi i¢in olusturulan dogrusal model de istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p=0,0039). DPPH modeli i¢in R? degeri 0,6297 olarak belirlenmis olup, bu
deger TFM modeline gore daha diisiik bir agiklama giiciinii gostermektedir. DPPH yanitinda
¢ozlicii/kat1 oranmin anlamli etkisi bulunurken (p<0,05), sicaklik ve ekstraksiyon siiresinin
dogrusal etkileri anlamli bulunmamustir (p>0,05). TFM ve DPPH yanitlarinin birlikte maksimize
edilmesine yonelik gerceklestirilen sayisal optimizasyon sonucunda optimum ekstraksiyon
kosullar1 57,52°C sicaklik, 10 dk siire ve 40 mL/g ¢oziicli/kat1 orani olarak belirlenmistir. Elde
edilen optimum kosullar ve model tarafindan tahmin edilen yanit degerleri Tablo 3'te verilmistir.

Tablo 3. Optimizasyon sonucunda belirlenen optimum ekstraksiyon kosullari

Parametre Optimum deger
Sicaklik 57,52°C
Siire 10 dk
Coziicii/kat1 orant 40 mL/g

Desirability 0,919
Tahmini TFM 1042,21
Tahmini DPPH 985,25

Desirability degerinin 0,919 olarak belirlenmesi, her iki yanitin birlikte optimize
edilmesinde yiiksek diizeyde uygunluk saglandigin1 gostermektedir. Model, optimum kosullarda
TFM i¢in 1042,21 mg GAE/ 100 g, DPPH radikal siipiirme aktivitesi i¢in ise %85,25 degerlerini
ongormiistiir. Ug bagimsiz dogrulama deneyi sonucunda deneysel ortalamalar sirasiyla 1004,15
mg GAE/ 100 g ve %83,62 olarak belirlenmistir. Deneysel degerlerin model tarafindan
hesaplanan %95 tahmin araliklar1 icerisinde yer almasi, gelistirilen modellerin optimum
ekstraksiyon kosullarmi yeterli dogrulukta tahmin edebildigini gostermektedir. Bu sonuglar
dogrultusunda, belirlenen optimum kosullarin cay lifi ekstraktinin hazirlanmasinda
kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

3.2. Mikrokapsiillerin Fizikokimyasal ve Partikiil Boyut Ozellikleri
Cay lifi ekstrakti iceren mikrokapsiillerin TFM 778,54 mg GAE/100 g, DPPH radikal
stipiirme aktivitesi %56,08 ve kapsiilleme verimliligi %79,17 olarak belirlenmistir. Elde edilen
kapsiilleme verimliligi, fenolik bilesiklerin énemli bir boliimiiniin maltodekstrin esasli duvar
materyali igerisinde tutulabildigini gostermektedir.
Cay kaynakli katesinler ve diger fenolik bilesiklerin yapilarinda bulunan fenolik
hidroksil gruplari, DPPH radikaline hidrojen atomu veya elektron aktararak radikalin



indirgenmesine katkida bulunmaktadir. Bu nedenle DPPH radikal siipiirme aktivitesi,
mikrokapsiillerde muhafaza edilen fenolik  bilesiklerin  antioksidan  potansiyelinin
degerlendirilmesinde onemli bir gosterge olarak kabul edilebilir. Mikrokapsiillerin %56,08
diizeyindeki DPPH radikal siipiirme aktivitesi, kapsiilasyon sonrasinda ¢ay lifi ekstrakti kaynakli
antioksidan bilesenlerin radikal siiplirme kapasitelerinin korundugunu gostermektedir.

Mikrokapsiilasyon formiilasyonuna maltodekstrin gibi fenolik bilesik i¢cermeyen bir
duvar materyalinin dahil edilmesi, mikrokapsiil tozunda aktif bilesenlerin birim kiitle basina
konsantrasyonunun azalmasina neden olmaktadir. Dolayisiyla mikrokapsiil tozundaki TFM
degerinin ekstrakta gore daha diisik bulunmasi, kiitlesel seyreltme etkisinin yani sira
homojenizasyon, dondurma ve liyofilizasyon asamalarinda meydana gelebilecek olas1 fenolik
kayiplarla birlikte degerlendirilmektedir.

Mikrokapsiillerin partikiil boyutu dagilimi lazer difraksiyon yontemiyle belirlenmis ve
hacim esasli Dv(10), Dv(50) ve Dv(90) degerleri sirasiyla 44,6, 212 ve 473 pum olarak tespit
edilmistir. Dv(10) degeri, toplam partikiil hacminin %10'unun 44,6 um'nin altinda; Dv(50)
degeri, toplam partikiil hacminin %50'sinin 212 pm'nin altinda; Dv(90) degeri ise toplam
partikiil hacminin %90'nin 473 pm'in altinda bulundugunu ifade etmektedir. Bu kapsamda
Dv(50) = 212 pum, 6rneklerin hacim esasli medyan partikiil capin1 gostermektedir. Ek olarak
Span degeri 2,018 olarak belirlenmistir.

3.3. Fonksiyonel Koftelerde Gerceklestirilen Analizler

Et iriinlerinde depolama sirasinda pH artisi, proteinlerin endojen veya mikrobiyal
proteolitik enzimler tarafindan pargalanmasi sonucu amin ve amonyak gibi alkali bilesiklerin
olusumuyla iligkilendirilmektedir. Kofte orneklerinin pH degerleri depolama siiresi ve
mikrokapsiil ilave oranina bagli olarak degismistir (Tablo 4). Hammaddenin pH degeri 5,78
olarak belirlenirken, depolamanin 1. giiniinde en yiiksek pH degeri kontrol grubunda (5,91), en
diisiik deger ise %5 mikrokapsiil igeren CMS5 grubunda (5,71) belirlenmis ve tiim gruplar
arasindaki fark istatistiksel olarak Oonemli bulunmustur (P<0,05). Depolama siiresince tiim
gruplarin pH degerlerinde artis goriilmekle birlikte, artis kontrol grubunda daha belirgin
gozlemlenmistir. Depolamanin son giliniinde kontrol grubunun pH degeri 6,28’¢ yiikselirken
mikrokapsiil iceren CM1, CM3 ve CMS5 gruplarinda ise sirasiyla 5,88, 5,92 ve 5,84 olarak
belirlenmistir. Depolamanin 3. ve 5. giinlerinde CM1 ve CM3 gruplar1 arasinda istatistiksel fark
bulunmazken, CMS5 grubu en diisiik pH degerlerini gdstermistir (P<0,05). Bu sonuglar, cay lifi
ekstrakti iceren mikrokapsiillerin 6zellikle yiiksek kullanim oraninda depolama sirasinda pH
artisin1 kontrol grubuna gore baskiladigin1 gostermektedir.

Literatiirde yapilan bir ¢alismada Morsy ve ark. (2018), nar kabugu nanopartikiilleri
iceren koftelerde depolama boyunca pH artisinin kontrol grubuna gore daha diisiik oldugunu ve
bu etkinin nanopartikiil konsantrasyonu arttikca belirginlestigini bildirmistir. Benzer sekilde
Rahman ve ark. (2024), bitkisel ekstrakt ilave edilen sigir burgerlerinde antimikrobiyal etkinin
protein parcalanmasini ve alkali bilesik olusumunu azaltmasi nedeniyle pH artisinin kontrol
grubuna gore daha diisiik gerceklestigini belirtmistir. Elsebaie ve ark. (2022) da mikrokapsiil
iceren koftelerin depolama boyunca kontrol grubundan daha diisiik pH degerlerine sahip
oldugunu bildirmistir. Parafati ve ark. (2019) ise bitkisel ekstraktin serbest ve enkapsiile
formlarinin s1g1r burgerlerinde depolama siiresince pH artigin1 kontrol grubuna gore baskiladigini
gostermistir. Bu calismalarla uyumlu olarak, mevcut calismada ozellikle %S5 mikrokapsiil
ilavesinin pH artisin1 kontrol grubuna goére sinirlandirmasi, c¢ay lifi ekstraktindaki biyoaktif
bilesenlerin mikrobiyal bozulmay1 geciktirmesiyle iliskili olabilir.



Kofte drneklerinin nem degerleri depolama siiresince %54,51-59,96 arasinda degismistir.
Depolamanin 1. giiniinde kontrol, CM1, CM3 ve CMS5 gruplarinin nem degerleri sirasiyla
%56,92, %57,81, %55,94 ve %58,03 olarak belirlenmis ve gruplar arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark goriilmemistir (P>0,05). Depolamanin ti¢lincii gliniinde en yiiksek nem degeri
CMS5 grubunda (%59,96), en diisiik deger ise CM3 grubunda (%55,47) belirlenmistir (P<0,05).
Besinci giinde CM3 grubu %54,82 ile diger gruplardan daha diisiik nem degerine sahipken;
kontrol, CM1 ve CMS5 gruplar1 benzer degerler gostermistir (P<0,05). Depolamanin son giiniinde
ise en yiiksek nem degeri CM5 grubunda (%58,66), en diisikk deger CM3 grubunda (%54,51)
belirlenmis; kontrol ve CM1 gruplari bu iki grup arasinda yer almistir. Genel olarak, depolama
siiresinin orneklerin nem igerigi lizerinde onemli bir degisime neden olmadigi gorilmiistiir
(P>0,05).

Kofte orneklerinin L*, a* ve b* renk degerleri depolama siiresi ve mikrokapsiil ilave
oranina bagli olarak farklilik gostermistir (Tablo 4). Depolamanin 1. giiniinde kontrol ve CM3
gruplart L* degeri agisindan benzer degerler gosterirken, en diisiik L* degeri CM5 grubunda
belirlenmistir (P<0,05). Depolamanin sonunda en yiiksek L* degeri kontrol grubunda, en diisiik
degerler ise CM1 ve CMS5 gruplarinda belirlenmistir (P<0,05). Bu sonuglar, mikrokapsiil
ilavesinin koftelerin parlaklik degerini etkiledigini, ancak degisimin ilave oraniyla dogrusal bir
iligki gdstermedigini ortaya koymustur.

Et tiriinlerinde renk kalitesinin degerlendirilmesinde 6nemli bir parametre olan a* degeri,
triiniin kirmizilik diizeyini gostermektedir. Kontrol grubunun a* degeri 1. giinde 14,44 iken
depolama sonunda 9,80’¢ diismiistiir (P<0,05). CM1 grubunda da benzer sekilde depolama
sonunda azalma goriiliirken, CMS5 grubunun a* degerleri depolama siiresince dnemli bir degisim
gostermemistir (P>0,05). Besinci giinde en yiiksek a* degeri CM3 grubunda (13,85), en diisiik
deger ise kontrol grubunda (10,14) belirlenmistir. Yedinci giinde CM3 ve CMS5 gruplarinin
a* degerleri sirasiyla 12,00 ve 12,54 olarak belirlenmis ve kontrol grubundan daha yiiksek
bulunmustur (P<0,05). Depolama sirasinda kontrol grubunda goriilen kirmizilik kayb,
miyoglobinin oksidasyonu ve metmiyoglobin olusumuyla iligkili olabilir. Buna karsilik 6zellikle
%3 ve %S5 mikrokapsiil iceren oOrneklerde depolamanin son doneminde daha yiiksek
a* degerlerinin  korunmasi, ¢ay lifi ekstraktindaki antioksidan bilesenlerin  pigment
oksidasyonunu geciktirmis olabilecegini diisiindirmektedir. Literatiirde yapilan bir ¢alismada
mikrokapsiillenmis fenolik maddelerin yavas salimi sayesinde, et iirlinlerinde renk korumasini
etkili bir sekilde iyilestirdigi bildirilmektedir (Yu et al., 2023).

Kofte orneklerinin b* degerleri ise 12,43—15,73 arasinda degismistir. Birinci giinde en
diisiik b* degeri CMS5 grubunda (13,33) belirlenirken, 3. ve 5. glinlerde gruplar arasindaki fark
onemli bulunmamustir (P>0,05). Depolamanin 7. giiniinde en yiiksek b* degeri CM3 grubunda
(14,49), en diisiik deger ise CM1 grubunda (12,43) belirlenmistir (P<0,05). Kontrol grubunda
b* degeri 1. giindeki 15,73 degerinden 7. giinde 13,94’¢ diiserken, CM3 grubunda depolama
boyunca 6nemli bir degisim goriilmemistir (P>0,05).

TBARS analizi, et {iriinlerinde lipit oksidasyonu sonucu olugan malondialdehit (MDA)
miktariin belirlenmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir. MDA’ ’nin tiyobarbitiirik asit ile
reaksiyonu sonucu olusan renkli bilesigin miktar, iiriindeki ikincil lipit oksidasyonunun diizeyini
gostermektedir (Sabalpara ve ark., 2025). Calismada hammaddeye ait TBARS degeri 0,250 mg
MDA/kg olarak belirlenmistir. Tablo 4’te goriildiigii gibi kofte Orneklerinde ise TBARS
degerleri depolama siiresi ve mikrokapsiil ilave oranina bagli olarak degismis ve tiim gruplarda
depolama boyunca anlamli bir artis goriilmistiir (P<0,05). Depolamanin 1. giiniinde kontrol
grubu mikrokapsiil igeren gruplardan énemli diizeyde yiiksek bulunmustur (P<0,05). Uciincii
giinde en yiiksek deger kontrol grubunda (0,53 mg MDA/kg), en diisiik deger ise CM5 grubunda



(0,40 mg MDA/kg) belirlenmistir. Depolamanin 5. ve 7. giinlerinde gruplar arasindaki fark daha
belirgin hale gelmis ve TBARS degerleri K > CM1 > CM3 > CMS5 siralamasini izlemistir
(P<0,05). Depolamanin son giiniinde kontrol grubunda TBARS degeri 0,76 mg MDA/kg’a
ulasirken, CM1, CM3 ve CMS5 gruplarinda sirasiyla 0,57, 0,53 ve 0,47 mg MDA/kg olarak
belirlenmistir.

Et {iriinlerinde depolama siiresinin uzamasiyla TBARS degerlerinin artmasi, doymamis
yag asitlerinin oksidasyonu sonucu hidroperoksitlerin olusmasi ve bu bilesiklerin MDA gibi
ikincil oksidasyon iirlinlerine parcalanmasiyla iliskilidir (Elgadir ve ark., 2025; Elsebaie ve ark.,
2022). Bununla birlikte, ¢alismada mikrokapsiil miktar1 arttikca TBARS degerlerinin azalmasi,
cay lifi ekstrakti iceren mikrokapsiillerin lipit oksidasyonunu geciktirdigini gostermektedir.
Benzer sekilde Asres ve ark. (2025), enkapsiile edilmis T. schimperi ugucu yagi iceren
kiymalarin depolama boyunca kontrol grubundan daha diisiik TBARS degerlerine sahip
oldugunu ve mikroenkapsiilasyonun aktif bilesenin korunmasi ile kademeli salinimina bagl
olarak antioksidan etkinligi artirabildigini bildirmistir. Yu ve ark. (2023) da kekik ugucu yag1
mikrokapsiilleri i¢eren et orneklerinde en diisik TBARS degerlerini belirlemis ve bu etkiyi
fenolik bilesiklerin serbest radikallerle etkilesimi ve metal iyonlarin1 baglama 6zellikleriyle
iligkilendirmistir. Benzer olarak Shen ve ark. (2024), zencefil ugucu yagir mikrokapsiillerinin
serbest ucucu yaga gore et lirlinlerinde lipit oksidasyonunu daha etkili bi¢imde geciktirdigini
bildirmistir. Bu sonuclarla uyumlu olarak, ¢ay lifi ekstrakt1 iceren mikrokapsiillerin, 6zellikle %5
ilave diizeyinde, koftelerin oksidatif stabilitesinin korunmasinda daha etkili oldugu goriilmiistiir.

Tablo 4. Farkli oranlarda mikrokapsiil ilave edilen kofte 6rneklerinin depolama siiresince
fizikokimyasal 6zellikleri

Parametr

. Giin K CM1 CcM3 CM5
1 5,91+0,00% 5,79+0,015° 5,81+0,00%" 5,71+0,00%°
H 3 5,95+0,00%? 5,82+0,01°° 5,84+0,015°"  5.73+0,01°%°
P 5 6,24+0,01" 5,87+0,00"" 5,85+0,03%" 5,75+0,025°
7 6,28+0,03" 5,88+0,03"° 5,92+0,00"" 5,84:+0,00"°
1 56,92+0,117 57.81£1,54"%  55944137%  58,03+0,56"
Nem (%) 3 57,68+0,47°%° 58,30+0,27°"  55.47+1,43"°  59.96+0,21"°
0 5 57,000,274 57,45+0,36™  54,82+0.45"  57,90+1,05"°
7 56,02+1,137%° 56,96+0,69°"  54,51+2,02°°  58,66+0,83"
1 43,94+0,0852 41,41£025"  43,75+0,14"*  40,13+0,47°¢
L* 3 42,77+0,92°®  41,96+0,16"°  43,84+0,39"*  40,89+0,45"%
5 43,23+0,3552 42.20+0,82°%  43.3240,04™  41,5240,42°°
7 45,51+0,01"° 41,43+£0,06"°  43,84+0,88""  41,20+0,03"%°
1 14,44+0,16™ 11,99£1,19%°  11,31+0,46%°  10,85+1,07*°
N 3 11,82+0,00% 12,16£0,51°%  11,95+0,82%%  12,78+0,08"
a 5 10,1440,51°°  10,94+0,69°%%  13.85+0,45"*  12,66+1,15"%
7 9,80+0,80°" 9,59+0,08"" 12,00+0,51%  12,54+0,55"
1 15,73+0,25" 14,34+0,33"° 15,37+0,16"  13,33+0,10%°
3 13,67+0,40%? 13,92+0,28"2 14,57+0,25"*  14,10+0,33"
- 5 14,73+0,45° 13,97£0,30%*  15,15£0,66"*  14,38+0,15™
7 13,94+0245°%®  12.43+0,33"° 14,49+0,30"  13,53+0,13°°
TBARS 1 0,3610,0126‘ 0,2710,015*; 0,2710,015; 0,26ﬂ:0,012b
(mg 3 0,53j:o,o4Ba 0,49+0,02 Bab 0,46+0,01 ’ ¢ 0’40i0’0133
MDA/Kg) 5 0,66+0,0152 0,52+0,01 0,48+0,015¢ 0,45+0,01
g 7 0,760,022 0,57+0,01°" 0,53+0,01°° 0,47+0,01°¢

*Degerler ortalama + standart sapma olarak verilmistir.



**K: kontrol; CM1: %1 mikrokapsiil ilave edilen kofte; CM3: %3 mikrokapsiil ilave edilen
kofte; CMS: %5 mikrokapsiil ilave edilen kofte.

*axAC, Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, orneklerin karsilastirmasi olup,
istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).

*x%%@€. Ayni satirda farkli harfle ifade edilen deerler depolamanmn Kkarsilastirmasi olup
istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05).

Kofte orneklerinin TAMB sayilar1 depolama siiresince tiim gruplarda artig gostermistir
(Sekil 1). Depolamanin 1. gilintinde kontrol grubu en yiiksek TAMB sayisina sahipken, en diisiik
deger CM3 grubunda belirlenmistir. Ugiincii giinde gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmamistir (P>0,05). Depolamanin ilerleyen donemlerinde gruplar arasindaki farklilik
daha belirgin héle gelmistir. Besinci giinde kontrol grubunda TAMB sayisi daha yiiksek
bulunurken, 6zellikle CM3 ve CMS5 gruplarinda daha diisiik degerler belirlenmistir (P<0,05).
Yedinci giinde ise en yiiksek TAMB sayis1 kontrol grubunda, ardindan sirasiyla CM1 ve CM3
gruplarinda belirlenmis, en diisiik deger CMS5 grubunda tespit edilmistir (P<0,05). Bu sonuglar,
mikrokapsiil ilavesinin 6zellikle depolamanin ileri donemlerinde bakteriyel gelisimi azalttigini
ve etkinin artan mikrokapsiil oraniyla daha belirgin hale geldigini gostermektedir.

Mikrokapsiil iceren gruplarda daha diisik TAMB sayilarinin belirlenmesi, ¢ay lifi
ekstraktinda bulunan fenolik bilesiklerin antimikrobiyal etkisiyle iliskili olabilir. Ayrica
mikroenkapsiilasyon, biyoaktif bilesenlerin depolama siiresince kademeli olarak salinmasini
saglayarak antimikrobiyal etkinin daha uzun siire korunmasina katkida bulunmus olabilir. Benzer
sekilde, enkapsiile biyoaktif bilesenlerin et iirlinlerinde mikrobiyal gelisimi azaltabildigi farkli
calismalarda bildirilmistir (Morsy ve ark., 2018; Yu ve ark., 2023).

Toplam Aeorobik Mezofilik Bakteri Sayim1
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Sekil 1. Depolama siiresince koftelerde TAMB sayisindaki degisim
4. SONUC

Bu ¢alismada, atik ¢ay liflerinin biyoaktif bilesen kaynagi olarak degerlendirilerek katma
degerli bir gida bilesenine doniistiiriilebilecegi ortaya konulmustur. Ultrason destekli
ekstraksiyon sonucunda belirlenen optimum kosullarda elde edilen ekstraktin maltodekstrin ile
mikroenkapsiilasyonu sonucunda, toplam fenolik madde miktar1 778,54 mg GAE/100 g, DPPH
radikal silipirme aktivitesi %56,08 ve kapsiilleme verimliligi %79,17 olarak belirlenmistir.
Mikrokapsiillerin kofte formiilasyonuna ilavesi ile depolama boyunca kontrol grubuna gore daha
diisiik pH ve TBARS degerleri gozlemlenmistir. Ayrica, en yiiksek diizeyde mikrokapsiil



ilavesinin depolamanin ilerleyen donemlerinde kirmizilik (a*) degerinin korunmasina katki
sagladigr belirlenmistir. Elde edilen bulgular, atik c¢ay lifi kaynakli fenolik bilesenlerin
mikroenkapsiilasyon yoluyla fonksiyonel et iriinlerinde dogal antioksidan ve antimikrobiyal
bilesen olarak degerlendirilebilecegini ve bu yaklasimin gida yan firlinlerinin katma degerli
tirtine doniistliriilmesi, stirdiiriilebilir iretim ve temiz etiketli iirlin gelistirme agisindan potansiyel
tasidigin1 gostermektedir.
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Myrtus communis L. (mersin) bitkisi, Akdeniz Bolgesi’nde yetisen, fenolik bilesikler bakimindan
zengin yapisi ve yiiksek biyolojik aktivitesi nedeniyle eski zamanlardan bu yana geleneksel tipta
oldukga yaygin olarak kullanilan, aromatik bitkiler arasinda degerli yere sahip bir bitkidir. Bu
caligmada, Myrtus communis yapraklarindan fenolik bilesiklerin ¢evre dostu bir ekstraksiyon
yaklasimiyla geri kazanilmasi ve ekstraksiyon kosullarinin toplam fenolik madde igerigi (TPC)
tizerindeki etkisinin incelenmesi amaglanmistir. Ekstraksiyon sicakligi (30—60 °C), ekstraksiyon
stiresi (1040 dk) ve kati/¢oziicii oran1 (1040 g/mL) bagimsiz degiskenler olarak belirlenmis ve
bu parametrelerin TPC {lizerindeki etkileri Box—Behnken deney tasarimi (BBD) kullanilarak
arastirilmistir. Deney tasarimi, ii¢ faktor ve li¢ 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 edilmistir. Elde
edilen sonuglar, ekstraksiyon parametrelerinden sicaklik ve kati/¢6ziicii oraninin varyans analizi
(ANOVA) verilerine dayanarak istatistiksel olarak TPC iizerinde 6nemli etkiler olusturdugunu
gostermistir. Gelistirilen modelin yeterliligi, 0.96 R? ve 0.95 diizeltilmis R* (Adj-R?) degerleri ile
desteklenmis ve modelin deneysel sonuclar1 yiiksek dogrulukla temsil ettigi belirlenmistir.
Ayrica, faktorler arasindaki etkilesimler ii¢ boyutlu yanit yilizeyleri ve kontur grafikleri
yardimiyla incelenmis ve ekstraksiyon verimini artiran kosullar tesbit edilmistir. En yiiksek TPC
degeri olan 310.502 mg GAE/g kuru katt madde, 30 °C, 40:1 g/mL c¢oziicii/kat1 oran1 ve 25
dakikalik ekstraksiyon siiresinde elde edilmistir. Bu sonuglar, diisiik ekstraksiyon sicakligi ve
stiresinde, ayn1 zamanda c¢evre dostu ¢oziiciilerin kullanimiyla fenolik bilesiklerin geri
kazaniminin miimkiin olabildigini gostermistir. Elde edilen bulgular, bu zamana kadar geleneksel
olarak degerlendirilen ancak bir gida atig1 niteligi tasryan Myrtus communis yapraklariin dogal
antioksidan kaynagi olarak degerlendirilme potansiyeline sahip oldugunu ve c¢evre dostu
ekstraksiyon yontemleriyle yliksek katma degerli dogal antioksidan iiretimi agisindan umut verici
sonuglar sundugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Myrtus communis L., toplam fenolik madde igerigi, Optimizasyon, dogal
antioksidan, siirdiiriilebilirlik
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Ozet

Son yillarda tiiketici talebi ve akademik ilginin ivme kazandig1 antik bugday tiirlerinden siyez,
kavilca ve spelt bugdaylari; zengin besleyici degerleri, biyoaktif bilesenleri ve siirdiiriilebilir
tarima uygun yapilariyla modern bugday ¢esitlerine karst dnemli alternatifler olusturmaktadir.
Son ylizyilda modern bugday 1slahinda verim odakli stratejilerin 6nceliklendirilmesi tahilin besin
kalitesinde nigasta-protein arasinda negatif bir korelasyona yol agarken, antik bugdaylar azotu
daha ekonomik ve verimli kullanma kapasiteleriyle n plana ¢ikmaktadir. Bu tiirler; ferulik asit,
vitaminler, alkilresorsinoller, lutein gibi fitokimyasallar, yiiksek diyet lifi, protein ve esansiyel
mineraller (Fe, Zn, Mg, Ca) agisindan zengin bir besinsel profil sunmaktadir.

Kavilca bugday1 soguga ve kurakliga yiiksek direnciyle bilinmekte; ekmek, biskiivi, makarna,
bebek mamasi, yogurt ve geleneksel iirlinlerin (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 ¢ekmektedir; zayif gluten yapisi nedeniyle ¢blyak hastalarina uygun
olmasa da hafif hassasiyeti olanlar i¢in sindirim kolaylig1 saglamaktadir. Heksaploid bir tiir olan
spelt (dinkel) bugday1 ise modern ekmeklik bugdaya kiyasla daha yiiksek ham protein ve lipid
oranina sahip olup, organik tarima uygunlugu ve biyotik/abiyotik strese toleransi ile
stirdiiriilebilir iiretimde degerlidir. Sonug¢ olarak; zayif gluten Ozellikleri nedeniyle ekmek
yapiminda bazi teknolojik zorluklar barindirsalar da, antik bugdaylarin kurabiye, tulumba tatlist
ve yiiksek sicaklikta kurutulmus makarna gibi sanayi iiriinlerindeki kabul edilebilir duyusal ve
besinsel performansi, kiiresel Olcekte biiyliyen fonksiyonel gida pazarinda ve modern islah
programlarinda bu genetik kaynaklarin stratejik birer materyal olarak kullanilmasini gerekli
kilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: antik bugday, siyez, kavilca, spelt (dinkel), fonksiyonel gida, siirdiiriilebilir
tarim.

1. GIRIS

Geleneksel ve modern gida sanayisinin merkezinde yer alan bugday, diinya ¢apinda en yiiksek
tiretim hacmine sahip ve stratejik onemi en fazla olan tahil iiriiniidir (De Sousa ve ark., 2021).
Diinyada yaklagik 800 milyon ton bugday iiretilirken Tiirkiye’de ise 21 milyon ton bugday
tiretilmektedir (FAO, 2024). Bugday sofralarimizin vazgecilmez temel besin kaynagi olma
Ozelligini tarih boyunca korumustur. Modern iiretim hacimlerinin bu denli yiliksek olmasina
karsin, besinsel degerleri ve genetik miraslar1 nedeniyle ge¢cmise doniis egilimi artmis ve bu
durum dikkatleri yeniden antik tahillara gekmistir.



Giliniimiiz tiiketicisinin artik sadece doyma ihtiyacini karsilamanin 6tesine gegerek saglikli, temiz
ve bilingli beslenmeye yonelmesi; organik, atalik iirlinlere olan talebi her gecen giin
artirmaktadir. Bu doniistimle birlikte antik tahillar, yerel mutfak kiiltiiriiniin, gastronomik mirasin
en 6nemli yapi taglarindan biri haline gelmistir. Bu kiiltiirel ve gastronomik mirasin temelinde ise
Tiirkiye'nin, bugdayin anavatani olarak kabul edilen Bereketli Hilal topraklarinda yer almasi ve
bu hayati {irliniin ana gen merkezi olmasidir. Nitekim siyez ve kavilca gibi eski tiirlerin bu
topraklarda binlerce yildir genetik yapilarini koruyarak bugiine ulasmis olmasi, Anadolu
cografyasinin bu essiz ve koklii 6zelligini net bir sekilde ortaya koymaktadir (Ozberk ve Ozberk,
2016).

Tirkiye’de ongoriilen niifus artisi, degisen iklim sartlar1 ve iiretimin monokiiltiir veya smirl
stirdiiriilebilir tarim uygulamalariyla yiiriitiilmesi, onlimiizdeki yillarda bugday {iretiminde birim
alandaki verimi artiracak gesitlerin gelistirilmesini ve etkin tarimsal yontemlerin hayata
gecirilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu siirecte iiretimin artirtlmasi yani sira, kaliteli bugday
irtinlerinin elde edilmesi ve gelistirilmesi de gbéz Oniinde bulundurulmalidir. Dolayisiyla,
bugdayin bir tarim iriinii olarak kullanim amacinin géz Oniinde bulundurularak yetistirme
yontemlerine yon verilmesi, elde edilecek kalite agisindan son derece 6nemlidir (Erekul ve ark.,
2016).

Modern yetistirme cesitlerinin iklim degisikliklerine karsi daha savunmasiz hale geldigi bu
ongoriide; yiiksek genetik cesitlilige sahip eski bugday tiirleri, hem abiyotik stres kosullarina
gosterdikleri giiglii adaptasyon kabiliyetleriyle verim istikrar1 saglamakta hem de zengin besin
icerikleriyle hedefe yonelik kaliteli iiriin talebine siirdiiriilebilir bir cevap vermektedir.

"Antik tahillar" terimi literatiirde daha genis bir perspektifi kapsasa da, bu ¢alisma kapsaminda
son 25 yilda (2001-2026) ulusal ve uluslararas: literatiirde yer alan c¢alismalar baz alinarak;
yalnizca glinlimiizde siirli miktarda tarimi yapilan siyez, kavilca ve spelt (kilgikll) gibi antik
bugday cesitleri odaga alinmistir.

Siyez, kavilca ve spelt (kavuzlu) gibi antik bugday ¢esitleri sadece zengin besleyici degerleriyle
one c¢ikmakla kalmayip, giiniimiizde kiiresel olgekte yetistirilen modern ekmeklik ve durum
bugdayi ¢esitlerinin de genetik kokenini olusturmaktadir (De Sousa ve ark., 2021). Son yillarda,
modern bugday cesitlerine alternatif olarak besleyici nitelikleri yiiksek olan bu antik bugday
tiirlerine yonelik tiiketici talebi ve akademik ilgi ivme kazanmistir.

Spelt, kavilca ve siyez gibi eski bugday c¢esitlerinin, modern ekmeklik ve durum bugdaylarina
kiyasla uygulanan azot miktarina oranla daha yiiksek bir protein iiretimi gerceklestirmesi dikkat
cekicidir. Sadece tane veya protein verimi kriterleri dikkate alindiginda dahi, antik bugdaylarin
azotu daha ekonomik ve verimli kullanma kapasitesine sahip oldugu goriilmektedir. Bu da antik
bugdaylarin siirdiiriilebilir tarim igin stratejik alternatifler oldugunun altin1 ¢izmektedir (Geisslitz
ve ark., 2019).

Son yiizyillda bugday 1slahinda verim odakli stratejilerin onceliklendirilmesi, nisasta miktarinin
artistyla sonuglanmistir. S6z konusu birikim, protein dahil olmak iizere diger temel bilesenlerin
nispi oranlarini diisiirerek tahilin besin kalitesinde nisasta-protein arasinda ters yonlii bir iligki
(negatif korelasyon) ortaya ¢ikarmistir (Shewry ve ark., 2020).

Son yirmi yillik siiregte, tiiketiciler tarafindan 'antik bugday' olarak tanimlanan tiirlerin
popiilaritesindeki artis, bu iiriinlerin iistiin besinsel profiliyle dogrudan iliskilidir. Ozellikle
ferulik asit, vitaminler, alkilresorsinoller ve lutein gibi fitokimyasallar agisindan zengin olan bu
tiirler, hem duyusal nitelikleri hem de potansiyel saglik yararlar1 nedeniyle giiniimiizde giderek
daha fazla tercih edilmektedir (Geisslitz ve ark., 2019)

Son yillarda antik bugdaylara ilgi artsa da literatiirdeki veriler oldukc¢a daginiktir. Bu tiirlerin
hem besinsel hem de gida sanayisindeki teknolojik performansini modern yumusak bugdaylarla



dogrudan kiyaslayan giincel ve toplu bir kaynak bulunmamaktadir. Bu dogrultuda, s6z konusu
eksikligi gidermek adina bu derleme ¢alismasinin temel amaci; siyez, kavilca ve spelt gibi antik
bugday ¢esitlerinin karakteristik (besinsel, tarimsal, teknolojik) 6zelliklerini incelemek, modern
yumusak bugday cesitlerine karst sunduklar1 avantajlar1 ortaya koymak ve farkli gida
formiilasyonlarindaki kullanim potansiyellerini mevcut literatiir 1518inda kapsamli bir sekilde
degerlendirmektir. Bu ¢aligma vasitasiyla, hem akademik literatiirdeki daginik verilerin bir araya
getirilmesi hem de gida sanayisinde antik bugday bazli yeni iirlin gelistirmek isteyen AR-GE
faaliyetlerine biitlinciil bir rehber sunulmasi hedeflenmektedir.

2. ANTIK BUGDAY CESIiTLERI

2.1. Kavilca Bugday1

Triticum dicoccum bilimsel adiyla bilinen ve Anadolu'da Gernik, catal, kabulca, kavluca veya
kapguklu gibi yerel isimlerle anilan Kavilca bugdayi, Avrupa literatiirinde "Emmer" veya
"Speltoides" olarak adlandirilan en eski ¢esitlerden biridir. Soguga ve kurakliga yiiksek direng
gostererek Kars-Ardahan yoresindeki yiliksek rakimli bolgelerde varligini siirdiiren bu ata
yadigar tiir, zorlu cografi kosullara uyum saglamais bir {iriin olarak degerlendirilmektedir (Turan
ve Yazicioglu, 2026). Kavilca bugday: siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 ve saglikli gida
stratejilerinde 6nemli bir rol oynayabilecek bir varlik olarak da goériilmektedir (Misir, 2025).
Besinsel agidan modern bugdaylara kiyasla daha diisiik gliiten oranina sahip olan bu ata tohumu;
diyet lifi, protein (%17-19), ¢inko ve magnezyum gibi esansiyel besin dgeleri agisindan oldukca
zengindir (Aydar ve ark., 2023; Alp Baltakesmez ve Misir, 2025).

Tarihsel siiregte Antik Misir ve Roma’da ekmek, bira, irmik ve lapa yapiminin temel
hammaddesi olan kavilca bugdayi, giinimiizde kiiresel Ol¢ekte genis bir fonksiyonel gida
yelpazesine sahiptir. Giiniimiiz mutfak kiiltiirlerinde; italya’da geleneksel corba, makarna ve 6zel
firncilik mamullerinde; Ispanya’da yoresel ekmek, krep ve bebek mamalarinda; Rusya ve Orta
Asya’da ise lapa yapiminda kullanilmaktadir. Etiyopya’da yerel ekmeklerden fermente alkollii
iceceklere ve geleneksel eristelere kadar ¢cok genis bir liretim alanina sahiptir. Son yillarda ise
yiiksek besin degeri sayesinde basta ABD ve Kanada olmak iizere kiiresel gida endiistrisinde,
saglikli makarna ve premium firincilik iriinleri segmentinde popiilaritesini hizla artiran 6zel bir
hammadde haline gelmistir (Zaharieya ve ark., 2010).

Alp Baltakesmez ve Misir (2025)’in %100 kavilca unundan yaptigi kombelerinin uzman
tarafindan yapilan duyusal analizde kabul edilir 6zellikte oldugunu tespit etmistir. Cesitli yag
asitleri ve metil esterlerinin analizinden elde edilen sonuglar, kavilca bugday:r kullanilarak
tiretilen kurabiyelerin sertligini etkileyen gluten yapisinin zayif ancak daha zengin bir bilesime
sahip oldugunu, bdylece {iriiniin besin degerini artirdigin1 ve saglik acisindan islevselligine
katkida bulundugunu géstermistir.

Aydin ve ark. (2025) tarafindan yapilan ¢alismada, misir unlu helvalarin daha yumusak bir yap1
sundugu, kavilca unlu helvalarin ise yiiksek besleyiciligine ragmen duyusal olarak kontrol
grubunun gerisinde kaldig1 bildirilmistir.

Literatiirde kavilca ununun farkli konsantrasyonlarda (%1.5, %3.0 ve %4.5) yogurt
formiilasyonlarina dahil edildigi ve katki oranmin artmasiyla goriiniim skorlarinda bir diisiis
yasandig1 bildirilmistir. Ancak {irlinlerin genel kabul edilebilirlik agisindan yiiksek panelist
puanlar1 almasi, kavilca ununun yogurdun duyusal profilini riske atmadan fonksiyonel 6zellikleri
gelistirmek amaciyla kullanilabilecegini gostermektedir. Bu dogrultuda, endiistriyel yogurt
iretiminde kavilca ununun degerlendirilmesi islevsel bir alternatif olarak Onerilmektedir
(Yangilar, 2021).

Stirdiiriilebilir tarim ve gida giivenligi kapsaminda ata tohumlarinin gastronomi iiriinlerine
entegrasyonu O6nem kazanmaktadir. Nitekim kavilca bugdayr (Triticum dicoccum L.) ununun



ekmek kalitesine etkilerini arastiran giincel bir ¢aligma, bu yerel {iriinlin hem yapisal hem de
duyusal agidan zenginlestirilmis fonksiyonel gidalar gelistirmek icin benzersiz bir alternatif
oldugunu gostermektedir (Kurt ve ark., 2025).

Yapilan ¢aligmalar gosteriyor ki, Kavilca bugdaymin zayif gluten yapisina karsilik ytliksek
protein, lif ve biyoaktif bilesimi sayesinde fonksiyonel gida formiilasyonlarinda basariyla
degerlendirilebilecegini ve teknolojik sinirlarina ragmen duyusal agidan kabul edilebilir iirlinler
sunabildigini gostermektedir.

2.2. Siyez Bugdayi:

Tarimin dogusu ve yayilmasinda tarihsel bir 6neme sahip olan siyez (Triticum monococcum L.
ssp. monococcum), yiiksek verimli modern bugday tiirlerinin yayginlagmasiyla uzun bir ihmal
donemine girmis diploid bir yerel ¢esittir (Loje ve ark., 2003; Hidalgo ve Brandolini, 2017).
Siyez bugday (Triticum monococcum), saglikli beslenmeye yonelik artan toplumsal farkindalik
dogrultusunda yeniden ilgi odag1 haline gelmistir. On arastirmalar; bu antik tahilin sahip oldugu
zengin un kompozisyonunun kanser, diyabet ve kronik inflamatuar hastaliklar gibi patolojilerin
onlenmesinde kritik bir rol oynayabilecegini gostermektedir. Nitekim siyez bugdayi; yliksek
protein, karotenoid, tokoferol, mikro element, direncli nisasta ve lif icerigiyle fonksiyonel bir
gida olarak 6ne ¢ikmaktadir (Nakov ve ark., 2016).

Siyez bugdayinin besinsel degerini ortaya koyan bir ¢alismada Han ve Hendek Ertop (2022),
Kastamonu'nun yogun {iretim yapilan dort ilgesindeki 20 lokasyondan aldiklari orneklerde
ortalama %14,22 protein, %2,88 yag, %2,35 kiil ve %71,63 karbonhidrat igerigi rapor etmistir.
S6z konusu calismada mikro ve makro element profili de detaylica incelenmis; siyez
orneklerinin Ca (545,67 ppm), Fe (39,22 ppm), Mn (44,36 ppm) ve Zn (52,70 ppm) degerleri
acisindan hem ekmeklik hem de makarnalik (durum) bugdaylar1 geride biraktig1 bildirilmistir.
Siyez; %15-18 protein igerigi, zengin antioksidan profili (karotenoidler, tokoferoller ve konjuge
fenolik asitler), doymamis yag asitlerince zengin lipid yapisi ve mikro element kompozisyonu ile
dikkat cekmektedir (Hidalgo ve Brandolini, 2014). Ozellikle makarna ve biskiivi {iretimi i¢in
ideal teknolojik Ozelliklere sahip olan siyezin, ekmekg¢ilie uygun genotipleri de mevcuttur.
Modern bugday cesitlerine kiyasla verim potansiyeli diisikk olmasina karsin; hastaliklara ve
kurakliga kars1 gosterdigi direng, bu tiirii 1slah ¢aligmalari i¢in degerli kilmaktadir. Giiniimiizde
Bati Tiirkiye, Balkan iilkeleri, Almanya, Isvigre, Italya, Ispanya ve Isve¢'in Gotland adasi gibi
bolgelerde varligin siirdiiren bu diploid bugday, siirdiiriilebilir tarim ve gida giivenligi agisindan
kritik bir genetik kaynak olma 6zelligini korumaktadir (Leje ve ark., 2003).

Siyez bugday1 ¢6lyak hastalar i¢cin uygun degildir (Hidalgo ve Brandolini, 2014). Glutene hafif
hassasiyeti olanlar i¢in sindirimi kolaylastirdig: i¢in tercih edilebilir. Ancak yiiksek protein ve
antioksidan igerigi ile 1yi yapigsma 6zelligi sayesinde siyez unu, bebek mamalar1 ve 6zel {iriinlerin
hazirlanmasinda kullanilabilir (Brandolini ve ark., 2008)

Emeksizoglu (2016) tarafindan yapilan ¢alismada, Kastamonu yoresine ait siyez bugdayindan
tiretilen eriste ve bazlamalarin kalite ile tekstiirel 6zellikleri incelenmis olup, siyez unlu
eristelerin genel kabul edilebilirligi bazlamalara kiyasla daha yiliksek bulunmugstur. Eristelerde
sertlik unun protein igerigiyle artarken diisiik sedimentasyon yapigkanligi artirmis, bazlamalarda
ise muhafaza siiresi uzadikga sertlik degerleri yiikselmistir.

Abdo (2025) tarafindan yapilan ¢alismada, un tipi ve maya starterlerinin tarhananin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal oOzellikleri iizerindeki etkileri incelenmistir. Siyez ununun ve
geleneksel eksi nohut mayasinin tarhana iiretiminde birlikte kullanilmasinin {iriiniin besinsel,
fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerini artirdig1 belirlenmistir.



Literatiirdeki tiim bu bulgular biitiinsel olarak degerlendirildiginde, Siyez bugdayinin genetik
olarak degisiklige ugramamis diploid yapisi, iistiin mikro element profili ve zengin biyoaktif
bilesimi sayesinde fonksiyonel gida tasariminda benzersiz bir hammadde oldugu goriilmektedir.
Her ne kadar zayif gluten yapisi ve diisiik sedimentasyon degerleri ekmekgilikte belirli teknolojik
kisitlar dogursa da yiiksek yapigma kabiliyeti, antioksidan kapasitesi ve fermantasyon siireclerine
uyumu; bu yerel ¢esidi eriste ve tarhana gibi geleneksel iirlin formiilasyonlarinda oldukg¢a basarili
ve duyusal agidan kabul edilebilir cazip bir alternatif haline getirmektedir.

2.3. Spelt Bugdayz:

Heksaploid bir bugday tiirii olan spelt (Triticum spelta), genetik olarak ekmeklik bugdaya
benzese de genellikle ayri bir tiir olarak ele alinir. (Escarnot ve ark., 2012; Rakszegi ve ark.,
2025). Kavuzlu yapist ve kirilgan basak ekseni Ozellikleriyle karakteristik tarimsal niteliklere
sahiptir. Geleneksel olarak yem ve gida endiistrisinde degerlendirilen bu tiir, ylikselen dogal gida
pazarinda giin gectikge daha fazla yer bulmaktadir. T. spelta, yaygin ekmeklik bugdaya kiyasla
daha yiiksek ham protein (%15,6'ya kars1 %14,9) ve lipid (%2,5'e kars1 %2,1) oranina sahipken;
coziinmeyen lif (%9,3'e kars1 %11,2) ve toplam lif (%10,9'e kars1 %14,9) igerikleri bakimindan
daha diisiik degerler sergilemektedir. Her iki tiiriin nisasta, toplam seker ve ¢oziniir lif
bilesenleri niceliksel olarak benzerlik gosterse de, spelt bugdayr protein kalitesi, arabinoksilan
yapisi ve yag asidi profili agisindan niteliksel bir ¢esitlilik sunmaktadir (Escarnot ve ark., 2012).
Avrupa’da, ézellikle Almanya ve Isvigre’de tarimsal agidan énemli bir tahil olan spelt bugday:
(Fadiloglu ve ark., 2024), kabuklu bir yapiya sahip olmasi sayesinde siirdiiriilebilir {iretim
stirecleri i¢cin oldukca degerlidir. Bu morfolojik 6zelligi, bitkinin biyotik ve abiyotik stres
faktorlerine karsi yiiksek tolerans gdstermesini saglarken; verimsiz topraklarda, diisiik girdi
gerektiren kosullarda ve organik tarim sistemlerinde basariyla yetistirilmesine imkan
tanimaktadir (Callejo ve ark., 2019). Organik tarim modeline olan bu yatkinlig1 ve tarimsal
biyogesitlilige sagladigi katkilar sayesinde spelt, Avrupa Birligi'nin siirdiiriilebilir yetistirme
uygulamalarina yonelik stratejik hedefleriyle de tam bir uyum sergilemektedir (Escarnot ve ark.,
2012).

Marconi ve ark. (2002), Avrupa menseili bes farkli kavuzlu bugday (spelt) ¢esidinin makarna
tiretimindeki potansiyelini ve kalite oOzelliklerini incelemistir. Yapilan analizlerde, spelt
tanelerinin yiiksek protein (ortalama %15,7) ve yag (%#4.,4) icerigine sahip oldugu, toplam lif
oraninin %10,5-14,9 ve B-glukan igeriginin ise %1,2 civarinda degistigi saptanmistir. Ogiitme
performansi ¢esitler arasinda homojen bir dagilim sergilemistir. SDS sedimantasyon ve alveograf
testleri, spelt bugdaymin gluten giicliniin diisiik oldugunu gdosterse de duyusal ve kimyasal
degerlendirmeler kaliteli makarna {retimi icin uygun oldugunu ortaya koymustur.
Arastirmacilar, bu olumlu sonucun speltin yiiksek protein icerigi ile makarna iiretimindeki
yiiksek sicaklikta kurutma dongiisiiniin birlesmesinden kaynaklandigini vurgulamistir.

Frakolaki ve ark. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, spelt bugdayr unundan {iretilen
ekmeklerin, klasik bugday ekmeklerine kiyasla daha diisiik hacim, daha yiiksek sertlik ve daha
az cekici duyusal ozellikler sergiledigi belirlenmistir. Bu dogrultuda, spelt bugdaymnin iistiin
besinsel degerinden en az kalite kaybiyla yararlanabilmek i¢in firmcilik iiriinlerindeki optimum
ikame oranlarmin belirlenmesi gerektigi vurgulanmistir. Ayrica, hamur formiilasyonuna askorbik
asit gibi uygun katki veya iyilestirici maddelerin eklenmesinin, spelt bugdayi tirtinlerinin doku ve
hacim 6zelliklerini gelistirebilecegi ifade edilmistir.

Spelt, daha zayif gluten 6zellikleri nedeniyle ekmek yapiminda kalite agisindan bazi zorluklar
yaratsa da, fonksiyonel gida uygulamalarinda, 6zel diyetlerde ve organik tarimda umut verici bir
potansiyele sahiptir (Rakszegi ve ark., 2025). Nitekim Callejo ve ark. (2019), Triticum aestivum



ssp. vulgare ve ssp. spelta (kilgiksiz bugday) tiirlerinin ekmeklik performansini optimize etmek
icin yogurma, fermantasyon ve pisirme gibi islem parametrelerinin 6zel olarak uyarlanmasi
gerektigini ortaya koymustur. Calisma, zayif viskoelastik 6zelliklere sahip bu alternatif unlarin,
dogru siire¢ optimizasyonu ile yiiksek kaliteli nihai {iriinlere doniistiiriilebilecegini
kanitlamaktadir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Siyez, kavilca ve spelt bugday cesitleri, diyet lifleri, fenolik asitler, folatlar ve antioksidan
kapasitesi gibi biyoaktif bilesen igerikleri nedeniyle modern bugdaydan farkli, saglikli gida
potansiyeli tastyan, besin degeri agisindan zengin bugday tiirleridir (Fadiloglu ve ark., 2024)
Birlesik Krallik ve Bat1 Avrupa da dahil olmak iizere pek ¢ok toplumda bugday, temel diyet lifi
kaynagini olusturmaktadir. Bu baglamda, beyaz unun ana lif bileseni olan arabinoksilan oraninin
artirtlmasi, besinsel kalite acisindan Oncelikli bir hedeftir. Ayrica, modern bugday cesitlerinde
asparagin konsantrasyonunun diisiiriilmesi, gida isleme siireclerinde akrilamid olusumu riskini
azalttig1 icin kritik 6neme sahiptir (Shewry ve ark., 2020).

Shewry ve ark. (2020), modern bugday tiirlerinde demir, ¢inko ve magnezyum seviyelerinin
diismesi disinda, bu tiirlerin insan saglhigi ve beslenmesi agisindan geleneksel tiirlerden daha
kalitesiz olduguna dair ikna edici bir kanit olmadigini ortaya koymustur.

Glutene hafif hassasiyeti olan kisilerin antik bugdaydan {iretilen iiriinleri daha iyi tolere ettikleri
ve bu tiir gidalart tiiketilmesinin NGCS (Colyak disi gluten hassasiyeti) semptomlarini
hafiflettigi bildirilmistir (GeiBlitz, 2019).

Antik bugday tiirleri genellikle organik veya geleneksel diisiik girdili tarim sistemlerinde
yetistirilirken, modern bugday tiirleri genellikle yiiksek girdili yogun sistemler icin 1slah
edilmektedir (Shewry ve Hey, 2015). Bu dogrultuda, antik bugdaylarin soguga ve kurakliga kars1
gosterdigi yiiksek direng ile belirli fitokimyasallar ve proteinler acisindan zengin olmalari, bu
gen kaynaklarinin modern 1slah programlarinda ve seleksiyon siireglerinde stratejik birer
materyal olarak kullanilmasin1 biiyiik 6lctide gerekli kilmaktadir.

Ozgoren ve Isik (2023), siyez, spelt ve kavilca unlarindan iiretilen tulumba tatlilarinin, ticari unla
uretilen Orneklere gore protein ve mineral bakimindan daha zengin oldugunu saptamistir.
Teknolojik olarak iiriinlerin spesifik hacim ve yag ¢ekme 6zellikleri kontrol grubuyla benzerlik
gostermistir. Renk analizlerinde antik bugdayli 6rnekler daha koyu renkli ¢ikmis ve daha diisiik
duyusal renk puan1 almistir; ancak lezzet, koku ve tekstiir gibi kritik parametrelerde ticari iiriinle
benzer skorlar elde edilmistir. Ozellikle siyez bugday1 unundan iiretilen tatlilarin genel begeni ve
cignenebilirlik agisindan ticari unla yarisabilecek diizeyde oldugu ve yliksek bir tiiketici tercih
potansiyeline sahip oldugu vurgulanmistir.

Bu dogrultuda, antik bugdaylara dayali gida {irtinlerinin iiretimi kiiresel 6l¢ekte biiyiiyen bir
ticari pazar haline gelmis ve bu durum endiistriyel diizeyde yeni is kollarinin dogmasini
saglamistir.

Son yillarda, arastirma toplulugu tarafindan antik bugday ununun cesitli firincilik iriinlerine
dahil edilmesi yOniinde c¢abalar sarf edilmistir, ancak baslica dezavantajlar karsimiza
cikmaktadir. Zayif reoloji, hamur isleme sorunlari, nihai {iriiniin diigiik kalitesi gibi eksikliklerin
istesinden gelmek ve bu az kullanilan bugdaylarin tam potansiyelini daha da ortaya ¢ikarmak
icin ek Onlemlerin hala gerekli oldugunu gdstermektedir. Bu hedeflere ulasmak icin firincilik
sektoriinde onemli teknolojik gelismeler gereklidir ve siirdiiriilebilir bir gida siireci olarak eksi
maya fermantasyonu potansiyel bir ¢Oziim olarak degerlendirilmektedir. Eksi maya
fermantasyonunun sundugu avantajlar arasinda firinlanmis iirlinlerin duyusal, reolojik ve raf
omrii 6zelliklerinin iyilestirilmesi de yer almaktadir. Beslenme, siirdiiriilebilirlik, yenilikg¢ilige



uyum saglama, kiiltiirel miras ve giiglii tiiketici ilgisi agisindan sundugu avantajlar sebebiyle eksi
maya teknolojisi, gida yenilikleri i¢in mitkemmel bir aragtir (Skrobot ve ark., 2022). Eksi maya
fermantasyonu, bu dezavantajlarin tstesinden gelmek igin yaygin olarak kullanilan bir arag
olmus ve tahillarin, unlarmm ve ilgili iriinlerin besin, fonksiyonel, duyusal ve teknolojik
kalitesinde miikemmel bir iyilesme saglamistir. (Pontonio ve Rizzello, 2019)

4. SONUC

Bu calismada detaylica ele almman kavilca, siyez ve spelt bugday cesitleri; modern bugday
tirlerine kiyasla diyet lifleri, fenolik asitler, folatlar, esansiyel mineraller (demir, g¢inko,
magnezyum) ve yliksek antioksidan kapasiteleriyle fonksiyonel gida iiretimi icin iistiin birer
hammadde olarak degerlendirilmektedir. Antik tahillarin diisiik glisemik indeksleri, zengin
icerikleri ve gluten hassasiyeti olan bireyler tarafindan daha kolay tolere edilebilmeleri, bu tiirleri
saglikli beslenme trendlerinde ve gida pazarinda stratejik bir konuma ylikseltmektedir.
Teknolojik agidan incelendiginde ise antik bugday unlarinin eriste, tarhana ve geleneksel
firinciik mamulleri gibi farkli formiilasyonlarda ticari unlarla yarisabilecek duyusal,
mikrobiyolojik ve fonksiyonel performans sergiledigi goriilmektedir.

Antik bugday cesitlerinin diisiik verim potansiyelleri, kavuz soyma gibi isleme maliyetleri, zayif
hamur reolojileri ve isleme esnasinda karsilagilan yapisal zorluklar, endiistriyel olgekte
yayginlagmalariin oniindeki temel engelleri olusturmaktadir. Ancak kiiresel iklim krizine bagl
kuraklik ve soguk gibi abiyotik stres kosullarina gosterdikleri yliksek direng, bu ata tohumlarini
stirdiirtilebilir tarim ve gida gilivenligi agisindan vazgegilmez birer genetik kaynak kilmaktadir.
Zayif gluten yapisindan kaynaklanan teknolojik dezavantajlarin asilmasinda, eksi maya
fermantasyonu gibi geleneksel ve inovatif biyoteknolojik yontemlerin kullanilmasi; nihai
iriinlerin reolojik, duyusal ve raf 6mrii 6zelliklerini iyilestirmede miikemmel bir ara¢ olarak 6ne
¢ikmaktadir.

Kastamonu Siyezi ve Ardahan Kavilcas1 gibi Cografi Isaret (CI) tescilli yerel tiirlerin katma
degerli fonksiyonel iiriinlere doniistiiriilmesi, genetik mirasin korunmasimin yani sira kirsal
kalkinmanin desteklenmesi ve yerel iiretici refahinin artirilmasi agisindan da biiyiik bir ticari
potansiyel barindirmaktadir. Gelecekteki akademik ve endiistriyel AR-GE calismalarinin; antik
bugdaylarin endiistriyel islenebilirligini artiracak yenivelik¢i formiilasyonlarin gelistirilmesine,
eksi maya gibi fermantasyon teknolojilerinin optimizasyonuna ve bu dayanikli gen kaynaklariin
modern 1slah programlarinda stratejik ebeveyn materyali olarak kullanilmasina odaklanmasi
onerilmektedir. Ata mirasimiz olan bu kadim tahillarin fonksiyonel gida pazarina entegrasyonu
ve siirdiiriilebilir tarim politikalarina dahil edilmesi, gelecekteki toplum sagligi stratejilerinde
onemli bir rol dstlenecektir.
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Ozet

Giris ve Amac: Zeytin yapragl, zeytin yetistiriciligi ve zeytinyag lretimi sirasinda yliksek
miktarlarda olusan, fenolik bilesikler bakimindan zengin bir agro-endiistriyel yan iirlindiir. Dogal
antioksidan ve antimikrobiyal 0Ozellikleri sayesinde fonksiyonel gida formiilasyonlarinda
degerlendirilebilecek 6nemli bir hammaddedir. Bu calismada, farkli oranlarda zeytin yapragi
tozu 1ile zenginlestirilen salgamin antioksidan kapasitesi, fizikokimyasal 0Ozellikleri,
mikrobiyolojik kalitesi ve depolama stabilitesi tizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir.
Yontem: Salgam Orneklerine %1, %5 ve %10 oranlarinda zeytin yapragi tozu ilave edilmis ve
karigimlar 90 dakika infiizyona birakilmistir. Kontrol ve zenginlestirilmis o6rnekler 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 igerigini ve antioksidan
kapasitesini onemli dl¢iide artirmustir (p<0.05). Ozellikle %5 uygulamas: toplam fenolik madde
icerigini yaklasik %71, antioksidan aktiviteyi ise %355 artirmig; %10 uygulamasi ise %S5
uygulamasina kiyasla ek bir iyilesme saglamamistir. 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 siirlandirarak
daha yiiksek pH degerlerini korumustur. Ayni zamanda bu uygulama daha yiiksek a*
degerlerinin korunmasini saglayarak kirmizi renk karakterinin depolama boyunca daha iyi
muhafaza edilmesine katkida bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler, zeytin yaprag: ilavesinin
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toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi lizerinde anlamli bir etki olusturmadigini, ancak %5 ve
%10 zeytin yapragi uygulamalarinda depolamanin 30. giiniinde LAB sayisinda sinirh bir azalma
meydana geldigini gostermistir (p<0.05). Buna karsin bu durum iriiniin mikrobiyolojik
stabilitesini olumsuz etkilememistir.

Sonu¢: Sonug olarak, %5 oraninda zeytin yapragi tozu ilavesinin salgamin antioksidan
kapasitesini artirirken fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite Ozelliklerini biiylik Olclide
korudugu belirlenmistir. Bulgular, zeytin yapraginin zeytinyagi endiistrisinin katma degerli bir
yan lirlinii olarak fonksiyonel fermente i¢eceklerin 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 ge¢misine sahip
dogal bir ar irlnii olup icerdigi fenolik bilesikler, flavonoidler, protein fraksiyonlar1 ve
enzimatik bilesenler nedeniyle fonksiyonel ozellikler gosterebilmektedir. Balin kimyasal
bilesimi; botanik orijin, cografi kaynak, iklim kosullar1 ve hasat donemine bagl olarak degisiklik
gosterebilmektedir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden elde edilen farkli botanik
kokenli monofloral ballarin  fizikokimyasal oOzellikleri, kalite kriterleri, palinolojik
karakterizasyonu ve biyoaktif 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Yontem: Calismada akasya, ay¢icegi, cam, karacali, kekik, kestane, maydanoz, narenciye, piiren
ve iicgill ballar1 olmak iizere toplam 10 farkli bal 6rnegi incelenmistir. Orneklerin botanik
orijinlerinin belirlenmesinde palinolojik analizlerden yararlanilmigtir. Ballarin pH, °Briks, su
aktivitesi, elektriksel iletkenlik, kiil, serbest asitlik ve suda ¢oziinmeyen kat1i madde igerikleri
belirlenmis; renk 6zellikleri, prolin, protein, diastaz aktivitesi, toplam fenolik madde, toplam
flavonoid madde igerikleri 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 i¢erikleri maydanoz
balinda belirlenmistir. Antioksidan kapasite analizlerinde de maydanoz ve ¢am ballari One
cikmistir. Palinolojik analizler, 6rneklerin botanik kokenleriyle uyumlu polen profillerine sahip
oldugunu gostermistir.

Sonug: Elde edilen bulgular, yoresel ballarin botanik kaynaklarma bagli olarak farkli kalite ve
biyoaktif ozellikler tasidigini ortaya koymaktadir. Tiirkiye’nin zengin bitki cesitliligine bagh
olarak iiretilen ballarin karakterizasyonu; kalite standardizasyonu, cografi isaretleme ve katma
degerli geleneksel ar1 iirlinlerinin gelistirilmesi a¢isindan 6nem tasimaktadir.

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 iirlinlerin entegre iiretim
yaklasimlartyla degerlendirilmesi, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesi ve kaynak
verimliliginin artirilmasi agisindan 6nemli bir potansiyel sunmaktadir. Bu ¢alisma, menengig
(Pistacia terebinthus L.) bazli hazir kahve iiretiminin ve proses sirasinda olusan yan tiriinlerin
degerlendirilmesinin teknik ve ekonomik uygulanabilirligini silire¢ simiilasyonu yaklasimiyla
arastirmay1 amaglamaktadir. Bu kapsamda, yalnizca instant kahve liretimini igeren temel {iretim
modeli (Senaryo 1) ile kahve iiretimine ek olarak olusan seliiloz agisindan zengin yan {irliniin
dondurma kiilahi 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 diigiik birim iiretim 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 agidan daha avantajli bulunmustur.
Bununla birlikte, kiilah iiretimini iceren Senaryo 2, daha yliksek sermaye gereksinimine ragmen
pozitif net bugiinkii deger (NPV: 3,39 milyon $) saglayarak ekonomik uygulanabilirligini
korumus ve biyokiitle kullanim verimliliginin artirmasina neden olmustur. Genel olarak,
menengi¢ isleme siireclerine yan iirlin degerlendirme stratejilerinin entegre edilmesi, dongiisel
tiretim yaklagimini desteklemekte, ancak mevcut ekonomik kosullar altinda yalnizca kahve
tiretimine odaklanan sistem daha yiiksek finansal performans sunmaktadir.

Anahtar kelimeler: menengic, siirdiiriilebilir tiretim, tekno-ekonomik analiz, atik degerlendirme
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Antepfistigt ve badem, Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin en Onemli tarimsal {riinleri
arasinda yer almakta olup bolge ekonomisi, istthdami ve kirsal kalkinma agisindan stratejik
oneme sahiptir. Ozellikle GAP kapsaminda sulama olanaklarinin gelismesiyle birlikte bu
iriinlerin {iretim alanlarinda 6nemli artiglar meydana gelmis, buna paralel olarak iiriinlerin katma
degerinin artirilmasma yonelik ¢alismalar 6nem kazanmistir. Bu calisma, Ipekyolu Kalkinma
Ajanst tarafindan desteklenen ve Antepfistigi Arastirma Enstitiisii tarafindan yiiriitiilen
"Antepfistig1 ve Bademde Yeni Gida Uriinlerinin Gelistirilmesi" projesi kapsaminda elde edilen
bulgularin degerlendirilmesini amaglamaktadir. Proje kapsaminda antepfistifi ve bademin
geleneksel  kullanim  alanlarinin = Otesinde  degerlendirilmesine  yonelik  ¢aligmalar
gerceklestirilmistir. Bademden elde edilen badem unu kullanilarak glutensiz ekmek, glutensiz
kurabiye ve glutensiz pasta Uretilmis. Antepfistiginda ise yagi azaltilmis antepfistigi unu,
antepfistig1 aromasi ve fenolik bilesiklerce zengin olan antepfistig1 ekstrakti elde edilerek farkli
gida uygulamalarinda kullanilabilecek yeni bilesenler gelistirilmistir. Bunun yaninda,
antepfistiginin yag tiretimi sonrasi olusan posasi ile kirmizi dig kabugunun degerlendirilmesi
saglanarak yan drlinlerin ekonomik degere doniistiiriilmesine yonelik uygulamalar ortaya
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konulmustur. Elde edilen sonuglar, antepfistig1 ve bademin yalnizca geleneksel tiiketim {irtinleri
olarak degil, fonksiyonel 6zellikleri yiiksek, glutensiz ve yenilikg¢i tirtinlerin gelistirilmesinde de
onemli potansiyele sahip oldugunu gostermistir. Bu yaklasim, tarimsal iirlinlerin katma degerinin
artirllmasina, {iretici gelirlerinin desteklenmesine, yerel gida sanayisinin giiglendirilmesine ve
siirdiiriilebilir iiretim anlayigina katki saglamaktadir. Sonug olarak, antepfistigt ve bademin
yenilik¢i gida {irtinlerine doniistiiriilmesi, GAP Boélgesi'nin ekonomik ve sosyal kalkinmasina
destek olurken Tiirkiye'nin tarimsal ve gida sanayisi potansiyelinin gelistirilmesine de 6nemli
katkilar sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Antepfistigi, badem, geleneksel gidalar, iiriin gelistirme, siirdiiriilebilirlik

1. GIRIS

Antepfistig1 (Pistacia vera L.) ve badem (Prunus dulcis), sert kabuklu meyveler igerisinde
ekonomik degeri yiiksek, besin 6geleri bakimindan zengin ve genis kullanim alanlarina sahip
onemli tarimsal trtinlerdir(Khezri ve ark., 2020; Martinez-Gomez ve ark., 2007). Protein, tekli
ve ¢oklu doymamis yag asitleri, diyet lifi, vitaminler, mineraller ve ¢esitli biyoaktif bilesikler
acisindan zengin olmalar1 nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptirler (Derbyshire
ve ark., 2023). Son yillarda saglikli beslenmeye yonelik tiiketici taleplerinin artmasiyla birlikte
bu {irlinlerin yalnizca geleneksel tiiketim sekilleriyle degil, fonksiyonel gida bileseni ve yenilikgi

tirlin hammaddesi olarak degerlendirilmesine yonelik ¢alismalar da hiz kazanmistir (Shahdadi ve
ark., 2023).

Tiirkiye, diinya antepfistigi iliretiminde Onde gelen {ilkeler arasinda yer almakta olup
ozellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi antepfistig1 liretiminin merkezi konumundadir. Gaziantep,
Sanliurfa, Siirt, Adiyaman, Kilis ve Kahramanmaras illerinde yogun olarak yetistirilen
antepfistigi, bolge ekonomisi ve kirsal kalkinma agisindan stratejik 6neme sahiptir (FAOSTAT,
2026; TUIK, 2025). Benzer sekilde badem iiretimi de son yillarda énemli 6l¢iide artis gdstermis,
ozellikle GAP kapsaminda sulama imkanlarinin yayginlagmasiyla birlikte yeni badem bahgeleri
kurulmus ve tiretim miktarlarinda belirgin yiikselisler meydana gelmistir. Ancak bu {riinlerin
onemli bir boliimii halen gerezlik olarak tiiketilmekte veya smirli diizeyde islenerek pazara
sunulmaktadir.

Tirkiye'de antepfistigi ve badem geleneksel olarak, yaygin sekilde cerezlik olarak
tilketilmektedir (Polat ve Hayoglu, 2023). Bununla birlikte bu diirlinler, Anadolu mutfak
kiiltiiriinde ve gida sanayisinde ¢ok cesitli kullanim alanlarina sahiptir. Antepfistigi; baklava,
kadayif, sobiyet, sarma, dondurma, lokum, ¢ikolata, ezme, pestil ve ¢esitli pastacilik {iriinlerinde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Badem ise badem ezmesi, draje iirlinleri, helva, sekerleme,
kurabiye, kek, siitlii tatlilar ve son yillarda giderek yayginlasan bitki bazli igeceklerin liretiminde
degerlendirilmektedir. Ayrica her iki iiriin de protein, yag ve biyoaktif bilesen igerikleri
nedeniyle fonksiyonel gidalar, glutensiz un karigimlari, enerji barlar1 ve bitki bazli iiriin
formiilasyonlarinda kullanim potansiyeli tagimaktadir (Capanoglu, 2015; Derbyshire ve ark.,
2023; Ling ve ark., 2016) . Bu durum antepfistigi ve bademin yalnizca geleneksel g¢erezlik
triinler degil, ayn1 zamanda yiiksek katma degerli gida sanayisinin 6nemli hammaddeleri
oldugunu gostermektedir.

Tirkiye, antepfistigi ve badem dliretiminde 6nemli bir potansiyele sahip olup, 6zellikle
Gilineydogu Anadolu Bolgesi bu iki sert kabuklu meyvenin iiretim ve islenmesinde stratejik bir



konuma sahiptir. Gaziantep, Sanlurfa, Adiyaman, Siirt ve Mardin illerinde yaygin olarak
yetistirilen antepfistigir ile Adiyaman, Sanlurfa ve Sirnak'ta onemli iiretim alanlarina sahip
badem, bolge ekonomisine ve kirsal kalkinmaya onemli katkilar saglamaktadir. Bu {riinlerin
bolgesel kimlik ve kiiltiirel mirasla olan giicli iligkisi, cografi isaret tescilleriyle de
desteklenmektedir. Nitekim Antep Fistigi, Urfa Keten Koynegi Fistig1 ve Siirt Fistig1 cografi
isaret korumasina sahip {irlnler arasinda yer alirken, antepfistiginin temel bilesen olarak
kullanildig1 Gaziantep Baklavasi, Antep Katmeri ve Antep Fistik Ezmesi gibi iiriinler de cografi
isaret tescili almis ve bolgesel gastronomik mirasin 6nemli temsilcileri haline gelmistir. Benzer
sekilde badem ac¢isindan Adiyaman'in 6nemli tarimsal degerlerinden biri olan Kahta Bademi,
menge adi ile korunmakta olup, bademin katma degerli kullaninmina 6rnek teskil eden Kahta
Bademli irmik Helvas1 da cografi isaretli iiriinler arasinda yer almaktadir. Sirnak'in Cizre ilgesine
0zgl olan ve yogun badem icerigiyle one ¢ikan Cizre Memilheva Kurabiyesi ile Mardin’in
Mardin Badem Sekeri bademin geleneksel gida iiriinlerindeki dnemini gdsteren diger cografi
isaretli iriinlerdendir. Bu Ornekler, antepfistigi ve bademin yalnizca gerezlik olarak tiiketilen
tarimsal driinler olmadigini, ayn1 zamanda yoresel mutfagin korunmasinda, gastronomi
turizminin gelistirilmesinde, yerel iriinlerin markalastirilmasinda ve bolgesel kalkinmanin
desteklenmesinde énemli bir rol iistlendigini ortaya koymaktadir (TURK PATENT, 2026)

Tiirkiye’de antepfistig1 ve bademin tarimsal iiretim verilerine bakildiginda antepfistiginda
iretim miktarlarinda dalgalanmalar goriilmektedir. Bu dalgalanma antepfistigindaki yiiksek
periyodisite dongiisiinden kaynaklanmaktadir. Antepfistiginda periyodisite verimin yiiksek
oldugu yildan sonraki yilda verim mutlak bir sekilde diismektedir (Khezri ve ark., 2020). Badem
meyvesinde periyodisite orta veya hafif diizeydedir (Tombesi ve ark., 2011). Tablol.’deki
tiretim verilerine bakildiginda Tiirkiye antepfistiginda yeterlilik derecesine sahipken, bademde
tiikketimin bir kismu ithalat ile karsilanmaktadir (TUIK, 2025). Bu durumda badem iiretiminin
artmasi ve kullanim alanlarinin zenginlestirilmesi 6nem arz etmektedir.

Tablo 1. Antepfistig1 ve badem iiretim verileri ve yeterlilik oranlar1 (TUIK, 2025).

Uriin (kabuklu) Yil Uretim Yeterlilik
miktari (ton) derecesi (%)
Antepfistigi 2021 119 355 156,0
Antepfistigi 2022 239 289 103,1
Antepfistig1 2023 176 000 110,4
Antepfistigi 2024 383 000 104,5
Badem 2021 178 000 82,2
Badem 2022 190 000 76,5
Badem 2023 170 000 70,6
Badem 2024 200 000 73,8

Giliniimiizde tarim ve gida sektoriinde yalnizca tiretim miktarinin artirilmas: yeterli
goriilmemekte, ayn1 zamanda iiriinlerin katma degerinin yiikseltilmesi, yeni kullanim alanlarinin
gelistirilmesi ve tarimsal yan iirlinlerin ekonomiye kazandirilmasi da biiylik 6nem tasimaktadir
(Koyuncu ve ark., 2025) . Ozellikle fonksiyonel gidalar, glutensiz iiriinler, bitki bazli beslenme
tirtinleri ve dogal gida bilesenlerine yonelik kiiresel talebin artmasi (Scherbanjow ve ark., 2026),
antepfistig1 ve badem gibi yerel hammaddelerin farkli {iriin gruplarinda degerlendirilmesi i¢in
onemli firsatlar sunmaktadir. Bunun yaninda gida isleme siireglerinde ortaya ¢ikan yan iiriinlerin
yeniden degerlendirilmesi, kaynak verimliligi ve siirdiiriilebilir liretim agisindan giin gegtikce
daha fazla 6nem kazanmaktadir (Alasalvar ve ark., 2025).



Antepfistigl, yiiksek antioksidan aktivite gosteren fenolik bilesikler, tokoferoller ve
karotenoidler bakimindan zengin bir {iriin olup dogal aroma ve fonksiyonel bilesen iiretiminde
onemli bir potansiyele sahiptir (Gentile ve ark., 2007). Ayni zamanda yag liretimi sonrasinda
ortaya ¢ikan posa fraksiyonu 6nemli miktarda protein ve lif icermekte olup alternatif un kaynagi
olarak degerlendirilebilmektedir (Ling ve ark., 2016; Seeram ve ark., 2006) . Badem de yiiksek
protein igerigi, kendine 6zgii aroma profili ve gluten igermemesi nedeniyle 6zellikle glutensiz
tiriin formiilasyonlarinda yaygin kullanim imkani sunmaktadir (Jabeen ve ark., 2022) . Son
yillarda yapilan c¢alismalar, badem ve antepfistigimin kardiyovaskiiler saglik, bagirsak
mikrobiyotasi ve antioksidan aktivite lizerine olumlu etkiler gosterebilecegini ortaya koymustur
(Barreca ve ark., 2020; Singar ve ark., 2024; Ukhanova ve ark., 2014) . Bu o6zellikler, her iki
triiniin de yenilik¢i gida gelistirme ¢aligmalarinda degerli birer hammadde olabilecegini
gostermektedir.

Giliniimiizde tiiketici egilimleri daha saglikli, dogal ve fonksiyonel iirlinlere yonelmektedir.
Ozellikle ¢olyak hastaligi ve gluten intoleransmin yayginlasmasi glutensiz iiriinlere olan talebi
artirmistir. Badem unu, yiiksek protein igerigi, hos aromasi ve gluten icermemesi nedeniyle
glutensiz iiriin formiilasyonlarinda 6nemli bir alternatif hammadde olarak degerlendirilmektedir.
Nitekim badem ununun kullanildig1 glutensiz kek ve firincilik iiriinlerinde besinsel ve duyusal
Ozelliklerin iyilestirilebildigi bildirilmektedir(Jabeen ve ark., 2022)Ayrica badem; badem siiti,
badem ezmesi, bitki bazli icecekler ve fonksiyonel atistirmaliklar gibi farkli iirinlerde de yaygin
olarak kullanilmaktadir (Barreca ve ark., 2020).

Tiirkiye’de antepfistigt ve badem meyveleri g¢erezlik olarak yogun bir sekilde
tilkketilmektedir. Ayrica diger gidalarda bilesen olarak ¢cokga kullanilmaktadir.

Bu calisma, Ipekyolu Kalkinma Ajans tarafindan desteklenen ve Antepfistigi Arastirma
Enstitiisii Miidiirliigii tarafindan vyiiriitiilen "Antepfistigi ve Bademde Yeni Gida Uriinlerinin
Gelistirilmesi" projesi kapsaminda gerceklestirilen faaliyetleri degerlendirmeyi amaglamaktadir.
Proje kapsaminda antepfistig1 ve bademin katma degerli iiriinlere doniistiiriilmesi, yeni kullanim
alanlariin gelistirilmesi ve bolgesel kalkinmaya katki saglayacak yenilik¢i uygulamalarin ortaya
konulmasi1 hedeflenmistir. Bu dogrultuda bademden elde edilen un kullanilarak glutensiz ekmek,
kurabiye ve pasta gelistirilmis; antepfistigindan yagi azaltilmis un, dogal aroma ve fenolik
bilesiklerce zengin ekstrakt elde edilmistir. Ayrica antepfistig1 isleme siireclerinde ortaya ¢ikan
yan triinlerin degerlendirilmesiyle ekonomik degeri yliksek yeni {iriin ve bilesenlerin gelistirilme
potansiyeli arastirilmistir. Elde edilen sonuglarin, bolgesel tarim {irlinlerinin katma degerinin
artirilmasina, yerel gida sanayisinin giliclendirilmesine ve siirdiiriilebilir kirsal kalkinmaya katk1
saglamasi beklenmektedir.

2. YONTEM

Bu c¢alisma, Ipekyolu Kalkinma Ajansi (IKA) ve Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar
Genel Midirligiic (TAGEM) tarafindan desteklenen ve Antepfistigi Arastirma Enstitiisii
Miidiirliigii tarafindan yiiriitiilen Antepfistig1 ve Bademde Yeni Gida Uriinlerinin Gelistirilmesi
projesi kapsaminda gergeklestirilen iriin gelistirme faaliyetlerinin degerlendirilmesine
dayanmaktadir. Caligma siiresince Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin 6nemli tarimsal {iriinleri olan
antepfistigi ve bademin degerli triinlere doniistiiriilmesi hedeflenmistir. Bu amagla proje



kapsaminda kurulan Gida Uriinleri Gelistirme Laboratuvarinda iiriin gelistirme calismalar
yapilmustir.

2.1. Materyal

Calismada hammadde olarak Antepfistigi Arastirma Enstitiisii Midirliigli bahgelerinde
tiretilen antepfistigi (Pistacia vera L.) ve badem (Prunus dulcis) meyveleri kullanilmistir.
Antepfistig1 Arastirma Enstitiisii Midirligi biinyesinde yliriitiilen proje kapsaminda antepfistigi
ve bademin islenmesiyle elde edilen iiriinler ve yan tiriinler degerlendirilmistir. Caligmalar, proje
kapsaminda kurulan Uriin Gelistirme Laboratuvarinda gergeklestirilmistir.

2.2. Badem Bazh Uriin Gelistirme Calismalari

Badem ornekleri temizlenerek 6giitiilmiis ve badem unu elde edilmistir. Elde edilen badem
unu kullanilarak farkli regeteler gelistirilmis ve glutensiz ekmek, glutensiz kurabiye ile glutensiz
pasta tlretimi gerceklestirilmistir. Ayrica bitki bazli iirlin gelistirme yaklasimi kapsaminda
bademli igecek liretilmistir. Formiilasyon gelistirme siirecinde {iriinlerin islenebilirlik 6zellikleri,
yap1 olusumu ve genel kalite kriterleri dikkate alinmistir.

2.3. Antepfistigindan Fonksiyonel Bilesen Uretimi

Antepfistig1 6rneklerinden yag ekstraksiyonu gerceklestirilmis ve ekstraksiyon sonrasi elde
edilen posa kurutulup oOgiitillerek yag1r azaltilmis antepfistigi unu {retilmistir. Aroma
bilesenlerinin elde edilmesi i¢in distilasyon islemleri uygulanmis ve dogal antepfistig1 aromasi
gelistirilmistir. Ayrica fenolik bilesikler bakimindan zengin antepfistig1 ekstraktlar1 elde edilmis
ve fonksiyonel gida uygulamalarinda degerlendirilmistir.

2.4. Yan Uriinlerin Degerlendirilmesi

Antepfistig1 yag liretimi sonrasinda olusan posa ve meyvenin kirmizi dis kabugu fonksiyonel
ozellikleri acisindan incelenmistir. Bu materyaller alternatif gida hammaddesi ve fonksiyonel
bilesen kaynagi olarak degerlendirilmis, bdylece ekonomik degere doniistiiriilmelerine yonelik
uygulamalar gelistirilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Caligma kapsaminda badem ve antepfistiginin katma degeri yiiksek {riinlere
doniistiiriilebilecegi ortaya konulmustur. Bademden elde edilen glutensiz ekmek, kurabiye ve
pasta iriinleri ile bademli icecek; glinlimiizde hizla biiyliyen glutensiz ve bitki bazli iirlin
pazarina yonelik onemli alternatifler sunmustur. Yapilan ¢aligmalarda; antepfistigi ve badem
tilketimin ve bu meyvelerin ununun glutensiz triinlerin besinsel ve teknolojik 6zelliklerini
iyilestirdigi bildirilmektedir (Jabeen ve ark., 2022; Ukhanova ve ark., 2014). Bu durum
gelistirilen triinlerin uygulama potansiyelini desteklemektedir. Bademli i¢ecek yapimi igin
badem unlar1 belirli oranda (%5-10) arasinda suya katilarak calkalayic1 da yiliksek hizda
karigtirilarak belirli bir kivamin olugmasi saglanmistir. Bu karisima fistik aromast ile ¢ilek, muz
vb. meyveler eklenerek begenilirligi yliksek bademli igecek caligmalar1 yapilmistir. Bu
calismalar projenin siirdiiriilebilirlik ¢alismalarina katki ve sonraki ¢alismalara 6rnek olarak
goriilmektedir. Sekil 1.’de badem ununun ana bilesen olarak kullanildig1 glutensiz ekmek ve
glutensiz kurabiye hem besleyici 6zelligi ile, hassas tliketicilere yonelik farkli bir gida secenegi
olarak sunulmaktadir. Bademli igecek
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Sekil 1. Glutensiz

Bademin saglik iizerine olumlu etkileri birgok arastirmada vurgulanmustir. Ozellikle
fenolik bilesikler, tokoferoller ve doymamis yag asitleri bakimindan zengin olmasi nedeniyle
fonksiyonel gida olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda gelistirilen badem bazli
tiriinler, bademin yalnizca geleneksel kullanim alanlartyla smirli kalmadigint ve farkli iiriin
gruplarina basariyla entegre edilebildigini gostermektedir(Barreca ve ark., 2020; Singar ve ark.,
2024).

Projenin 6nemli ¢iktilarindan biri yagi azaltilmis antepfistigi unu iiretimi olmustur. Bu un
kavlatma ve kavurma islemleri esnasinda olusan pargalanan i¢ fistiklardan elde edilmistir.
Antepfistigt meyvelerinde yag orami %45-55 arasinda degismekte olup, bu c¢alismada yag:
azaltilmig antepfistigi ununda yag orant %30°dir. Yag ekstraksiyonu sonrasinda ortaya ¢ikan
posanin degerlendirilmesiyle elde edilen bu {iriin, alternatif protein ve lif kaynagi olarak dikkat
¢cekmektedir. Yagi alinmis antepfistig1 ununun yiiksek besinsel kalite ve fonksiyonel 6zelliklere
sahip oldugu bildirilmektedir (Ling ve ark., 2016). Bu durum g¢alismada gelistirilen tiriiniin ticari
kullanim potansiyelini desteklemektedir. Yag1 azaltilmis antepfistigr ununun raf émrii artirilmig
olup, elde edilen antepfistig1 yagi ayrica degerlendirilebilmektedir.

Antepfistigindan elde edilen fenolik ekstraktlar ve dogal aroma bilesenleri c¢alismanin
yenilik¢i yOnlerinden birini olusturmaktadir. Yapilan arastirmalarda antepfistiginin fenolik
maddeler bakimindan zengin oldugu ve giiglii antioksidan 6zellik gosterdigi bildirilmektedir
(Seeram ve ark., 2006; Shahdadi ve ark., 2023) Calisma kapsaminda antepfistigi kirmizi
kabugundan elde edilen ekstraktlarin fonksiyonel gida uygulamalarinda dogal antioksidan
kaynagi olarak kullanilabilecegi degerlendirilmektedir. Ayrica dogal aroma bilesenlerinin gida
tirtinlerinde sentetik aroma kullaniminin azaltilmasina katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

Caligmanin bir diger énemli sonucu, antepfistig1 isleme yan iiriinlerinin ekonomik olarak
degerlendirilebileceginin gosterilmesidir. Ozellikle kirmizi dis kabuk ve yagsiz posa gibi
materyaller fenolik bilesikler agisindan 6nemli potansiyel tasimaktadir (Hamed ve ark., 2020;
Koyuncu ve ark., 2025; Ling ve ark., 2016; Ordofiez-Cano ve ark., 2025). Son yillarda
gerceklestirilen ¢alismalar, sert kabuklu meyve isleme sanayisinde olusan yan iiriinlerin gida,
nutrasotik ve farmasdotik alanlarda degerlendirilebilecegini gostermektedir (Aliano-Gonzalez ve
ark., 2022; Toghiani ve ark., 2023) . Bu yoniiyle ¢alisma, kaynak verimliliginin artirllmasina ve
stirdiiriilebilir liretim anlayigina katki saglamaktadir.

Bolgesel kalkinma acgisindan degerlendirildiginde, elde edilen {iriinlerin yerel tarim ve gida
sanayisi i¢in 6nemli firsatlar sundugu goriilmektedir. Ozellikle badem unu, glutensiz iiriinler,
badem siitii, antepfistig1 ekstraktlar1 ve dogal aroma bilesenleri gibi iirlinlerin yatirim 6ncelikleri



arasinda yer alan alanlarla uyumlu olmasi bolgesel ekonomik gelisme agisindan Onem
tasimaktadir (Resmi Gazete, 2025). Bu durum projenin yalnizca bilimsel degil, ayn1 zamanda
ekonomik ve sosyal etkilerinin de bulundugunu gostermektedir.

4. SONUC
Bu calisma kapsaminda antepfistigi ve bademin geleneksel kullanim alanlarimin Gtesine
gecilerek yeni ve katma degeri yiiksek tiriinlere doniistiiriilebilecegi ortaya konulmustur. Badem
unu kullanilarak gelistirilen glutensiz iirlinler ve bademli icecek ile antepfistigindan elde edilen
yagt azaltilmis un, dogal aroma ve fenolik ekstraktlar, bolgesel tarimsal {irtinlerin farkli gida
sektorlerinde degerlendirilebilecegini gostermistir.

Calismada ayrica antepfistigi isleme siireglerinde ortaya ¢ikan yan iiriinlerin ekonomik
degere doniistiiriilebilecegi belirlenmistir. Bu durum hem kaynak verimliliginin artirilmasi hem
de tarimsal {iretimin siirdiiriilebilirliginin  desteklenmesi acisindan Onem tagimaktadir.
Gilintimiizde giderek onem kazanan fonksiyonel gida ve glutensiz {riin pazarlar1 dikkate
alindiginda, gelistirilen {rlinlerin  ticari uygulama potansiyelinin  yliksek oldugu
degerlendirilmektedir.

Sonug olarak, antepfistigi ve bademin yenilik¢i iiriinlere doniistliriilmesi bolgesel tarim
iriinlerinin katma degerinin artirilmasina, tretici gelirlerinin desteklenmesine, yerel gida
sanayisinin giliclendirilmesine ve bdlgesel kalkinma hedeflerine katki saglayabilecek onemli bir
yaklagim olarak degerlendirilmektedir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarda gelistirilen tirlinlerin raf
omrili, duyusal oOzellikleri, tiiketici kabulii ve endiistriyel Olcekli {iretim potansiyellerinin
arastirilmasi onerilmektedir.

TESEKKUR

Bu calisma Antepfistigi ve Bademde Yeni Gida Uriinlerinin Gelistirilmesi Projesi (Referans
Numarasi: TRC1/19/TARIM-1/0030) kapsamindaki ¢alismalardan elde edilmistir. Proje Tarimda
Rekabetgilik Mali Destek Programi- Kar Amaci Giitmeyen Kurum ve Kuruluslar kapsaminda,
Ipekyolu Kalkinma Ajansi (IKA) ve Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii
(TAGEM) tarafindan desteklenmistir.
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Ozet

Palamut Mesesi (Mese Palamudu), tarih 6ncesi donemlerden itibaren farkli cografyalarda hem
temel bir besin kaynagi olarak tiiketilmis hem de geleneksel tip uygulamalarinda ¢esitli hastalik
ve enfeksiyonlarin tedavisinde kullanilan dogal bir hammadde olmustur. Gida krizi
donemlerinde temel gida ikamesi olarak onemli bir kaynak olan palamut mesesi, Tiirkiye'de
ormanlik alanlarin yaklasik %25'inin saf mese ormanlarindan olugmasi sayesinde onemli bir
iretim potansiyeline sahiptir. Bu yoniiyle Tiirkiye, palamut mesesi iiretiminde 6ne ¢ikan tilkeler
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 yaklasik 6000 yilina tarihlenen Tiirkiye'deki Catalhdyiik
yerlesiminden elde edilmistir. Palamut mesesi yemisi; yiiksek oranda nisasta igeren karbonhidrat
yapisi, diyet lifi, doymamis yag asitleri, mineral maddeler ve fenolik bilesikler bakimindan
zengin olmasi nedeniyle fonksiyonel gida gelistirme agisindan dikkat cekici bir geleneksel
hammaddedir. Glutensiz yapisinin yami sira, icerdigi polifenoller ve tanenler sayesinde
kullanildig: iiriinlerin antioksidan potansiyeline katki saglamasi da 6nemli bir 6zelligidir. Ancak,
yiiksek tanen igerigi kullanmildigr iirlinlerde aci ve buruk tat olugsmasma neden oldugundan
endiistriyel kullaniminda tedbir alinmasi gerekmektedir. Bununla birlikte, tanenlerin



antimikrobiyal, antioksidan, anti-inflamatuar ve potansiyel antimutajenik 6zellikler gostermesi
nedeniyle tamamen uzaklastirilmasi da istenmemektedir. Bu kapsamda, mese tiirline uygun tanen
giderme yoOntemlerinin ve proses kosullarinin standardizasyonunun yani sira, yenilik¢i
teknolojilerle desteklenen tanen giderme yaklasimlarmin gelistirilmesi, iiriin formiilasyonu,
endistriyel Ol¢ekte raf omri, duyusal kabul ile ekonomik fizibilitesinin degerlendirilmesine
yonelik caligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu derleme caligsmasi, palamut mesesi meyvesinin
ozellikleri ve zengin biyoaktif bilesen yapist hakkinda bilgi vermek, geleneksel olarak gida
tirtinlerinde kullanim alanlari 6zetlemek ve yenilik¢i gida triinlerinde kullanim potansiyelini
incelemek amaciyla hazirlanmistir. Bu ¢alisma, TUBITAK 1250602 nolu proje kapsaminda mali
olarak desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: glutensiz, kafeinsiz, tanen, katkisiz, orman iirlinii, un

1. GIRIS

1.1. Diinyada Palamut Mesesi

Palamut meseleri, Quercus cinsine ait mese agaclarinin meyveleridir. Fagaceae
familyasina ait Quercus cinsi, 1liman ve tropikal bdlgelerinde yayilis gosteren ekolojik agidan
onemli orman agacidir (Larramendy ve Solonesk., 2019; Zocchi ve ark., 2025). Tiirkiye'de
ormanlik alanlarin yaklasik %25'inin saf mese ormanlarindan olusmasi sayesinde onemli bir
liretim potansiyeline sahiptir (Larramendy ve Solonesk., 2019). Bununla birlikte, mese
ormanlarinin Tiirkiye’ nin toplam orman alanindaki payimnin yaklasik %26 oldugu belirtilmektedir
(Coban ve ark., 2020). Bu kapsamda, mese palamudunun mevcut potansiyelinin belirlenmesi ve
farkli kullanim alanlarinin ortaya konulmasi, Tiirkiye’de mese kaynaklarinin daha etkin
degerlendirilmesine katki saglayabilecek konular arasinda yer almaktadir. Sekil 1°de diinyada
mese yetistiriciliginin 6nem kazandig: tlkeler goriilmekte olup, Tiirkiye de bu iilkeler arasinda
yer almakta ve genis mese varligiyla mese palamudu agisindan énemli bir hammadde kaynagi
olusturmaktadir.
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Sekil 1. Diinyada mese yetistiriciliginin 6nem kazandigi tilkelerdeki mese agaglarinin ¢esitliligi
(Szabtowska ve Tanska., 2024)

1.2. Palamut Mesesinin Gida Endiistrisinde Kullanim Alanlari
Yapilan arkeolojik caligmalarda elde edilen bulgulara gore, palamut mesesinin tarih
oncesi donemlerden beri farkli kiiltlirlerde gida olarak kullanildigi belirlenmistir. Palamut
mesesi meyvelerinin (pelitlerinin) gida olarak tiiketildigine iliskin en eski arkeolojik bulgulardan
biri, MO yaklasik 6000 yilina tarihlenen Tiirkiye'deki Catalhdyiik yerlesiminden elde edilmistir



(Polimac ve ark., 2016). Ksenofon, Anabasis adl1 eserinde (MO yaklasik 430-355), giiniimiiz
Tiirkiye’sinin Karadeniz Bolgesi’nde yasayan halkin beslenmesinde mese palamutlarinin 6nemli
bir yer tuttugunu ve evlerinin {ist katlarinda depoladiklar1 palamutlar1 kaynattiktan sonra ekmek
yapiminda kullandiklarini belirtmektedir (Zocchi ve ark., 2025). Palamut mesesi, gida kitliginin
yagsandig1 donemlerde onemli bir besin kaynagi olarak 20. yiizyilin 1960°l1 yillarina kadar
tilketilmis olmakla birlikte, savas sonrast modernlesme siireciyle kullaniminin giderek azaldig
belirtilmektedir (Dordevic ve ark., 2025).

Canak

Pelit

Kabuk

Sekil 2. Palamut mesesi

Dalinda bulunan taze bir mese palamudu, temel olarak canak ve meyve olmak iizere iki
kisimdan olugsmaktadir. Canak, meyvenin dis kismini ¢evreleyen bdliim olup, palamut meyvesi
canagin icerisinde yer almaktadir. Palamut meyvesi (pelit), dis kabugundan ayrildiginda
icerisinde yemis olarak adlandirilan yenilebilir kistm bulunmaktadir. Gida sektorii, fonksiyonel
iriin gelistirme ve gastronomik uygulamalar agisindan oOzellikle bu yemis kismi Snem
tagimaktadir. Sekil 2’de sunulan fotograf, Manisa’nin Salihli ilgesinde (38.61652° K ve
28.30670° D) ¢ekilmis olup, Quercus ithaburensis subsp. macrolepis tiiriine ait bir mese
palamudunu gostermektedir.

Taze mese palamutlar1 %48—-50 oraninda nisasta, yaklasik %2 protein ve yaklasik %2 yag
ierigi ile degerli bir karbonhidrat kaynagidir (Deforce ve ark., 2009; Déner ve Igier., 2024).
Kurutulmus mese palamutlarinda nisasta, protein ve yag igeriklerinin sirastyla %60—70, %5-6 ve
yaklasik %3 diizeylerine ylikseldigi bildirilmistir.(Deforce ve ark., 2009). Palamut mesesi
yemisi; yiliksek oranda nisasta igeren karbonhidrat yapisi, diyet lifi, doymamis yag asitleri,
mineral maddeler ve fenolik bileskiler bakimindan zengin olmasi nedeniyle fonksiyonel gida
gelistirme acisindan dikkat ¢ekici bir geleneksel hammaddedir (Polimac ve ark.,2016;
Szabtowska ve Tanska., 2024). Glutensiz yapisinin yani sira, icerigi polifenoller ve tanenler
sayesinde kullanildig1 iriinlerin antioksidan potansiyeline katki saglamasi da onemli bir
ozelligidir (Cizgen ve ark., 2018; Taib ve ark., 2020)

Quercus tiirleri, Diinyanin bir ¢cok bolgesinde yerel halklar tarafindan geleneksel tipta
kullanilan 6nemli tibbi bitkilerdir. Meyve, kabuk ve yapraklar da dahil olmak iizere bitkinin tibbi
ozellikler sergiledigi ve antioksidan, antimikrobiyal, antiinflamatuar, antidiyabetik,
hepatoprotektif, gastrointestinal bozukluk, cilt bozuklugu, obezite karsiti, ndrojene edici etkilere
sahip oldugu bildirilmistir (Taib ve ark., 2020). Tas ve Ozmen (2024) tarafindan yapilan
calismada, Quercus ithaburensis subsp. macrolepis meyve ekstraktinin diyabetin tedavisinde



veya desteklenmesinde kullanilabilecek uygun bir fitoterapdtik ajan olarak degerlendirilecegi
raporlanmistir.

Mese palamudu meyvesi, gida endiistrisinde pelit unu, pelit kahvesi ve nisasta liretiminde
degerlendirilebilmektedir. Pelit unu, glutensiz bir alternatif un kaynagi olarak ekmek, kek,
biskiivi ve makarna gibi ¢esitli gida iiriinlerinin liretiminde degerlendirilebilmektedir (Silva ve
ark., 2016; Icier ve ark.,2020; Szablowska ve ark., 2021; Lukinac ve ark., 2026) Pelit kahvesi,
kavrulmus mese palamutlarinin 6giitiilmesiyle elde edilen, kafein igermeyen bir kahve alternatifi
olarak degerlendirilebilmektedir (Sariduman ve ark., 2024). Mese palamudundan tofu {iretimi ve
nisasta ekstraksiyonu, Dogu Asya’da yaygim olarak gerceklestirilmektedir. Ozellikle Kore ve
Cin’de mese palamudu tofusu geleneksel bir gida iiriinii olarak iiretilmekte ve tiiketilmektedir
(Tang ve ark., 2025). Mese palamudunun kullanim potansiyeline yonelik giincel ¢alismalar
incelendiginde; glutensiz ekmek, glutensiz kurabiye, fonksiyonel makarna, glutensiz kek gibi
fonksiyonel iiriin gelistirme calismalara konu olmustur (Lukinac ve ark., 2026; Giiliim ve ark.,
2025; Mokhtari ve ark., 2025)

Mese palamudu yemisinin gida endiistrisinde degerlendirilmesinde kritik konulardan biri,
tanen dengesidir. Yiiksek tanen icerigi, kullanildig: iirinlerde aci ve buruk bir tada neden
olabildiginden, endiistriyel kullaniminda tanen diizeyinin kontrol edilmesi gerekmektedir (Luczaj
ve ark., 2014; Sariduman ve ark., 2021; Zocchi ve ark., 2025) Bununla birlikte, tanenlerin
antimikrobiyal ve antioksidan 6zellikleri nedeniyle tamamen uzaklastirilmasi istenmemektedir.
Bu kapsamda, mese tirline uygun tanen giderme yontemlerinin ve proses kosullarinin
standardizasyonunun yani1  sira, yenilikgi teknolojilerle desteklenen tanen giderme
yaklagimlarinin gelistirilmesi, tirlin formiilasyonu, endiistriyel 6l¢ekte raf 0mrii, duyusal kabul ile
ekonomik fizibilitesinin degerlendirilmesine yonelik ¢alismalara ihtiya¢ duyulmaktadir (Doner
ve Igier., 2024).

2. SONUC VE GENEL DEGERLENDIRME

Palamut mesesi, tarihsel kullaniminin yami sira glutensiz ve besinsel agidan degerli
ozellikleriyle glinlimiiz gida sistemlerinde alternatif bir hammadde olarak degerlendirilebilecek
onemli bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye nin genis mese varligi, bu potansiyelin yerel kaynaklarin
degerlendirilmesi ve katma degerli gida {irlinlerinin gelistirilmesi yoluyla ekonomik degere
dontstiiriilmesi acisindan énemli potansiyel tasimaktadir. Geleneksel hammaddelerimizden biri
olan mese palamudu yemisinin, besinsel acidan degerli 6zellikleriyle fonksiyonel iiriin gelistirme
calismalarinda degerlendirilmesi, bu yerel kaynagin ekonomik degerinin artirilmasina katki
saglayabilir. Mese palamudu, gida sektoriinde alternatif ve fonksiyonel bir hammadde olarak
degerlendirilebilmesinin yani sira, gastronomik iriin gelistirme agisindan da Onemli bir
potansiyel tasimaktadir. Bu dogrultuda, yenilik¢i gida iiriinlerinin yani sira yoresel ve geleneksel
gastronomik iriinlerin  gelistirilmesinde degerlendirilebilecek alternatif bir hammadde
niteligindedir.
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Ozet

Giris ve Amacg

Gida kaynaklarimin biitiinsel kullanimi, modern siirdiiriilebilirlik hedeflerinden ¢ok once
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin temel ilkelerinden biri olmustur. Bu ¢alismanin amaci; cografi
isaretli (CI) geleneksel corba iiretiminde gida kaybini énleyen hammadde pratiklerini belirlemek,
bunlar tipolojik olarak siiflandirmak 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 iirlinlin iiretim metodu incelenmistir. Biitlinciil hayvan
kullanimi, gida fazlasinin degerlendirilmesi, muhafaza yoluyla kayip dnleme, bitkinin biitiinciil
kullanim, siit yan iiriinleri ve diisiik tercihli et parcalarindan olusan alt1 kategorili bir tipoloji
uygulanmistir. Gida atig1 hiyerarsisindeki 6nleme ilkesi dogrultusunda, pratigin liretim siirecinde
belirgin bir iglem adimi olarak betimlenmesi dar tanim, ilgili bilesenin recetede yer almasi ise
genis tanim sayilarak kodlanmistir. Karsilanan kategori sayisi {izerinden Biitiincil Hammadde
Kullanim Skoru (BHKS) belirlenmistir. Porsiyon sayis1 sunulan 38 iirlinde emisyonlar yasam
dongiisii faktorleriyle hesaplanmis, sakatat ve kemik i¢in yan iiriin allokasyonu yapilmistir.

Bulgular

Dar tanimda iiriinlerin %41,7’sinde en az bir pratik belgelenmis ve ortalama BHKS 0,43+0,53
bulunmustur. One ¢ikan kategoriler muhafaza yoluyla kayip énleme (%21,7) ve biitiinciil hayvan
kullanim1 (%13,3) olmustur. Buna karsilik gida fazlasmin degerlendirilmesi ile siit yan
triinlerinin kullanimina hicbir belgede rastlanmamistir. Genis tanimda ise bu oran %96,7’ye
yiikselmistir.

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

Sonuc¢

Kayip 6nleyici hammadde kullanim yayginligi, pratigin tanimlanma bi¢imine bagl olarak %41,7
ile %96,7 arasinda degigsmektedir. Bu fark, sifir atik oranlariin tanimsal duyarliligini ve alanda
bir 6l¢iit standardizasyonu ihtiyacin1 gostermektedir. Emisyon diizeyini belirleyen temel etken
hayvansal bilesenin miktaridir. Gida fazlasina yonelik kayit bulunmamasi ise tescil belgelerinin
veri kaynagi olarak siirliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: cografi isaret, dongiisel ekonomi, geleneksel gorba, sera gazi emisyonu,
sifir atik
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Ozet

Teknolojik gelismeler, gelir diizeyindeki artis, egitim seviyesinin yilikselmesi ve tlketici
merakinin etkisiyle gastronomiye yonelik ilgi giderek artmaktadir. Bu egilim, ydresel
mutfaklarin ve gastronomik iirlinlerin tanitimini ve ekonomik degerini artirirken, tiiketicilerin
geleneksel ve alisilmis ftriinlerin yani1 sira farkli ve yenilik¢i lezzetlere yonelmesini de
beraberinde getirmektedir. Bu dogrultuda gida sektoriinde, yeni iriinlerin gelistirilmesine ve
geleneksel trlinlerin yeniden yorumlanarak tiiketici begenisine sunulmasina yonelik ¢alismalar
onem kazanmaktadir. Kahramanmaras mutfagina 6zgii cografi isaretli bir iiriin olan sumak eksisi
akiti, agustos ve eyliil aylarinda olgunlagan sumak meyvelerinden elde edilmekte ve ydresel
yemeklere eksi tat kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir. Calismada sumak eksisi akitinin
farkli yemek grubunda kullanilabilirliginin denenmesi amaciyla farkli konsantrasyonlarda sumak
eksisi akiti ile dondurma ve sorbe {iriinleri hazirlanmistir. Dondurma ve sorbe iiriinlerinin lezzet
olgularinin belirlenebilmesi i¢in duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Duyusal analize katilan
panelistlerin verdigi puanlara gore dondurma Orneklerinin genel begeni puanlar 6,0+£2,1 ile
7,0+1,5 arasinda degismis, en yiliksek genel begeni ortalamasi 10 g sumak eksisi akiti igeren
ornekte elde edilmistir. Bununla birlikte dondurma formiilasyonlari arasinda genel begeni
acisindan istatistiksel olarak anlaml farklilik belirlenmemistir. Sorbe 6rneklerinde genel begeni
puanlar1 4,0+2,1 ile 5,7£2,2 arasinda degismis ve 10 g sumak eksisi akit1 igeren sorbe, 15 ve 20 g
iceren Orneklere gore anlamli diizeyde daha ytliksek genel begeni puani almistir.

Anahtar Kelimeler: Sumak, Sumak eksisi akiti, Duyusal analiz, Sumak eksili dondurma,
Sumak eksili sorbe

1. GIRIS

Sumak (Sekil 1), Anacardiaceae (Antepfistigigiller) familyasindan, ozellikle iliman ve
tropikal iklimlerde yetisen ve Orta Dogu, Bat1 Asya, Giliney Avrupa ile Kuzey Afrika’da yaygin
olarak bulunan bir bitkidir. Genellikle 1-3 metre boyunda gelisen sumak bitkisinin tiylii
sirgtinleri, koyu yesil ve disli yapraklar1 ile kirmiz1 renkli meyveleri karakteristik 6zelliklerini
olusturmaktadir. Meyveleri eksi ve hafif baharatli tada sahiptir (Cekig, 2023; Andirman & Baran,
2022). Sumak tiirleri, 6zellikle tarimsal iiretim potansiyeli diisiik alanlarda (kurak, yol kenarlart,
taslik, kayali ve yamag) yetisebilme ozellikleriyle one ¢ikmaktadir (Rayne & Mazza, 2007).
Sumak bitkisi, kok siirgiinleri araciligiyla arsiz bir sekilde hizli yayilim gosteren ve kisa siirede
yogun bitki topluluklari olusturabilen bir tiirdiir (Tarfin, 2026). Diinya genelinde yaklagik 150
sumak tirti bulunurken, Tirkiye’de en yaygin goriilen tiir derici sumagi olarak bilinen Rhus
coriaria L.’dir. Bu tiirtin kokeni ve genetik ¢esitliliginin merkezi olarak Tiirkiye gosterilmektedir
(Giiveng, Ozcan, Biikiicii, & Siityemez, 2017). Sumak bitkisi, Tiirkiye’de basta bat1 ve giiney
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bolgeleri olmak lizere Marmara ve Karadeniz’in kiyr kesimlerinde de yetismektedir (Akay,
Yilmaz, & Eyioglu, 2023).

Sekil 1. Rhus coriaria bitkisinin farkli boliimleri: a)¢ali formu b) yapraklar c) cicekler d)
meyveler. Kaynak: (Zuhair Abdul-Jalil, 2020).

Igeriginde bulunan organik asitler, proteinler, ugucu yaglar, mineraller ve vitaminler
sayesinde beslenme ve insan sagligi acisindan onemli bir bitki olarak degerlendirilmektedir
Sumak, ozellikle yaprak, sap ve kabuklarinda yiiksek oranda tanen barindirir. Bu o6zelligi
sayesinde deri tabaklama ile tekstil boyama gibi ¢esitli endiistriyel alanlarda kullanilan 6nemli
bir bitkidir (Sakhr & EI Khatib, 2020). Kozmetik sektoriinde cilt sagligint destekleyici iiriinlerin
formiilasyonlarinda kullanilan sumak, farmakolojik agidan ise ¢esitli hastaliklarin 6nlenmesi ve
tedavisinde potansiyel katki saglayabilecek bir bitki olarak degerlendirilmektedir (Canbey,
2025). Gida endiistrisinde Rhus coriaria L., 6zellikle kendine 6zgii eksi aromasi ve lezzeti
nedeniyle cesitli yemeklerde baharat ve eksi sumak formunda kullanilmaktadir. Icerdigi
biyoaktif Dbilesenler sayesinde gida sektoriinde degerli bir bitkisel hammadde olarak
degerlendirilmektedir. Sumak kullanim alanlarinin ¢esitlenmesi ve potansiyel saglik yararlarina
yonelik farkindaligin artmasi, bu triine olan tiiketici ilgisinin de giderek artmasina katki
saglamaktadir (Karadas, Yilmaz, & Geggel, 2020).

Tiirk mutfag1 yemeklerinde baharat seklinde kullanilan sumak Anadolu’da 6zellikle Dogu
Akdeniz ve Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde sivi ve akit seklinde hazirlanip yemeklere eksi
lezzet vermesi amaciyla ilave edilmektedir. Sumak, Kahramanmaras yoresinde geleneksel olarak
akit seklinde degerlendirilirken, c¢evre illerde sumak meyvelerinin suda bekletilmesiyle elde
edilen eksi formunda kullanilmaktadir. Cografi isaretli bir iiriin olan Sumak eksisi akit1 (Sekil 2),
Kahramanmaras mutfaginda basta ¢orbalar olmak iizere sebze ve et yemekleri, bulgurlu kofte
cesitleri, tursular ve dolma ¢esitlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Aldioglu, 2022). Sumak
eksisi, yoresel yemeklere yalnizca eksi tat degil, ayn1 zamanda renk ve aroma kazandirarak
Maras mutfaginin karakteristik bir unsuru haline gelmistir. Ozellikle eksili ¢corba ve eksili kofte
gibi yoresel yemeklerde temel bir bilesen olarak kullanilmaktadir (Polat, 2025).



Sekil 2. Sumak eksisi akit1 gorseli. Kaynak: kisisel arsiv

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gére Sumak eksisi iiretim metodu su sekildedir.

Su ilavesi ve Siizme Genis ) .
Hasat Etme ’ Karigtirma . Islemi . Kaba . éi?:tsr;ee Mlljitnf]n 223
(4 kez) (4 kez) Transfer

Sekil 3. Sumak Eksisi Akit1 Uretimi

Fizyolojik olgunluga ulasmis sumak (Rhus coriaria L.) meyvelerini igeren salkimlar hasat
edilerek sap ve yabanct maddelerden ayiklanir. Ayiklanan meyvelere su ilavesi yapilarak
eksisinin suya ge¢mesi amaciyla 5 dakika karigtirilir. Meyveler siiziilerek elek {izerinde kalan
kisim sikilir ve elde edilen sulu ekstrakt ayrilir. Kalan posaya yeniden su ilave edilerek
karistirma, siizme ve sikma iglemleri dort kez tekrarlanir, bdylece posada kalan eksi bilesenlerin
ekstrakta gegmesi saglanir. Tortusu dibe ¢okmesi i¢in 7-8 saat bekletildikten sonra tortusu dipte
kalacak sekilde siiziilerek genis kaplara transfer edilir 3 ile 6 giin arasinda ara sira karistirarak
giineste bekletilir. Ekstrat haline gelen sumak eksisi kavanozlara doldurulur. Dolumu yapilan
iriinler, mikrobiyolojik ve fiziksel stabilitenin saglanmasi adina 4-6 saat siireyle glineste
bekletildikten sonra etiketlenerek iklimlendirilmis (serin) depolama kosullarina alinir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2026).

2. YONTEM

Uriin gelistirme pazar ihtiyacini tespit edip beklentilere gore yeni bir iiriin tasarlamak veya
var olan bir iiriinii revize edip yeniden satiga sunmaktir (Kurtoglu, 2017). Uriin kalitesi ve
verimliligin artirilmasi agisindan deneysel arastirmalar énemlidir. Ozellikle gidalarin kisa raf
omrii, deneysel calismalarin gerekliligini artirmaktadir (Hasgiil, 2011). Calismada, sumak eksisi
akitinin tathilarda kullanim potansiyelinin belirlenmesi amaciyla Kahramanmaras’in cografi
isaretli Maras dondurmasi ile sumak eksisi akitinin birlestirilerek yenilik¢i dondurma ve sorbe
triinleri gelistirilmesi amag¢lanmistir. Sumak eksisinin limondan daha keskin aromasi dikkate
aliarak, limonlu dondurma ve sorbe temelinde denemeler gerceklestirilmistir. Sumak eksisi
akitinin sorbe ve dondurma iiriinlerinde kullaniminda begeni saglanmasi ve nihai iiriiniin agiz
tadina uygun haline getirilmesi amaciyla ¢ok kez {irlin denemeleri yapilmistir. En iyi tliger adet
dondurma ve sorbe regetesi olusturulmustur. Hazirlanan triinlere 321-322-323-324-325 ve 326
seklinde Tablo 1°deki kodlamalar verilmistir. Dondurma ve sorbe iiretiminde dondurma
makinesi (Cuisinart ICE40BCE, ABD) ve hassas terazi (ARNICA) kullanilmistir. Uretimde
kullanilan siit, seker, salep, vanilya, sumak baharat1 ve sumak eksisi akiti Kahramanmarag’taki
yerel marketlerden temin edilmistir.

Tablo 1. Sumak eksili dondurma ve sorbe tiriinlerinin kodlamalari

Tiirii Eklenen sumak eksisi miktari Verilen Kod

Dondurma 159 321
Dondurma 20¢g 322




Dondurma 109 323

Sorbe 159 324
Sorbe 20¢g 325
Sorbe 109 326

a. Sumak Eksili Dondurma Uretimi

Dondurma, siit ve siit iiriinleri basta olmak {izere seker, salep, aroma vericiler ve meyve
bilesenlerinin kullanilmasiyla hazirlanan, dondurulmus bir siit {iriiniidiir (Oztiirk & Yaman,
2019). Dondurma ve sorbe ornekleri, Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi biinyesinde
bulunan as¢ilik programi mutfak atdlyesinde liretilmistir. Dondurma tiretiminde Karaman (2009)
tarafindan kullanilan formiil modifiye edilerek uygulanmistir.

Sumak eksili dondurma iiretimi igin 10, 15 ve 20 g sumak eksisi akiti i¢eren ti¢ farkli karigim
hazirlanmistir. Her bir karisima 200 g toz seker, 400 mL su ve 2 g toz sumak ilave edilerek seker
tamamen c¢oziiniinceye kadar karigtirllmis ve ardindan karisimlar dinlendirilmistir. Sade
dondurma miksinin hazirlanmasinda 500 mL pastorize siit ve 200 mL krema 60 °C’ye kadar
isitilmis; karisima 100 g seker, 2,5 g salep ve 5 g vanilya ilave edilerek 80 °C’de yaklagik 15-20
dakika 1s1l islem uygulanmistir. Hazirlanan dondurma miksi sogutulduktan sonra +4 °C’de
dinlendirilmistir. Daha sonra dondurma miksi, farkli miktarlarda sumak eksisi akiti igeren
karisimlarla birlestirilmis ve dondurma makinesinde (Cuisinart ICE40BCE, ABD) 15-20 dakika
islenmistir. Elde edilen dondurma ornekleri, olgunlastirilmak tizere 24 saat siireyle —25 °C’de
muhafaza edilmistir. Sumak eksili dondurmanin iiretim asamalar1 Sekil 4’te gosterilmistir.

Sekil 4. Sumak eksili dondurma 6rneklerin gorseli (Aldioglu, 2023). A) Sumak eksisi akitinin
hazirlanmasi, B) Sade dondurmanin hazirlanmasi, C) Sumak eksisi akiti karisimi ve sade
dondurmanin karigtirilmasi, D) Dondurma karigiminin sogutulmast.



b. Sumak EKksili Sorbe Uretimi

Sumak eksili sorbe iiretimi i¢in 200 g toz seker ve 400 mL su kullanilarak ii¢ farkli karigim
hazirlanmistir. Karisimlara sirasiyla 10, 15 ve 20 g sumak eksisi akiti ilave edilmis ve homojen
bir yap1 elde edilinceye kadar karistirilmigtir. Hazirlanan karisimlar +4 °C’de 24 saat
dinlendirilmis, ardindan dondurma makinesinde (Cuisinart ICE40BCE, ABD) yaklasik 15 dakika
islenmistir. Elde edilen sorbe Ornekleri 24 saat —25 °C’de muhafaza edilmistir. Sumak eksili
sorbenin iiretim asamalar1 Sekil 5°te gOStCI‘llml§tll’

Sekil 5. Sumak eksili sorbe orneklerm gorseh (Aldioglu, 2023) A) Sumak eksisi
akitl sorbe karigiminin hazirlanmasi, B) Sorbenin makinede ¢ekilme ve dondurulmasi

c. Duyusal analiz Testi

Uretilen sumak eksili dondurma ve sorbe &rneklerinin tiiketici begenisinin belirlenmesi
amaciyla 27 panelistin katilimiyla duyusal degerlendirme gerceklestirilmistir. Arastirmada
her panelist, farkli miktarlarda sumak eksisi akiti iceren ii¢ dondurma (10, 15 ve 20 g) ve ii¢
sorbe (10, 15 ve 20 g) olmak iizere toplam alt1 iiriinii degerlendirmistir. Uriinler; goriiniis,
renk, koku, tat, tekstiir/agiz hissi, damak tadina uygunluk, lezzet ve genel begeni 6zellikleri
bakimindan 9 puanli hedonik 6l¢ek kullanilarak degerlendirilmistir. Sekil 6. duyusal analiz
icin hazirlanan dondurma ve sorbenin gorselleridir.

Sekil 6. Duyusal analiz igin hazirlanan dondurma ve sorbenin gorselleri.

d. Verilerin analizi

Sumak eksisi akit1 ilavesiyle gelistirilen dondurma ve sorbe orneklerinin duyusal
degerlendirme sonuglari istatistiksel yontemlerle analiz edilmistir. Arastirmada 27 panelist
tarafindan ii¢ farkli dondurma ve ii¢ farkli sorbe formiilasyonu degerlendirilmistir. Bu
nedenle, ayni katilimeilarin farkli formiilasyonlara verdikleri puanlar arasindaki farkliliklarin
belirlenmesinde tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanilmistir. Dondurma ve sorbe
ornekleri kendi gruplart igerisinde ayr1 ayri karsilastirllmig; goriiniis, renk, koku, tat,
tekstlir/agiz  hissi, damak tadina uygunluk, lezzet ve genel begeni kriterleri
degerlendirilmistir. Istatistiksel anlamlilik diizeyi p < 0,05 olarak kabul edilmistir. Kendi



gruplart icerisinde istatiksel olarak anlamli sekilde farklilasan kriterleri tespit etmek i¢in LSD
post-hoc testi uygulanmustir.

3. BULGULAR VE

TARTISMA

Sumak eksili dondurma ve sorbe drneklerinin tanimlayici ve karsilagtirmali analiz bulgular
asagida sirasiyla anlatilmistir.

3.1. Dondurmalara Yonelik Tanimlayici Bulgular

Dondurma 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 2 ve Sekil 7°de sunulmustur.

Tablo 2. Dondurma 6rneklerine iliskin duyusal degerlendirme ve karsilastirma sonuglari

Duyusal ozellik 321 (159) 322 (20 g) 323 (109) F p
Goriiniis 6,0£2,3 5,5£2,0 7,1+1,8 4,040 ,021
Koku 6,3+2,1 5,3+1,9 6,3£1,6 2,177 ,120
Renk 5,9+2,1 5,342.,0 7,4%1,5 8,393 <0,001
Tat 6,9+1,9 5,842,2 6,8+1,8 2,645 ,077
Tekstiir /Ag1z hissi 7,1+1,9 6,44+2.2 7,0+£2,0 , 784 ,460
Damak tadina 7,1£1,8 5,842,3 6,620 2,618 ,079
uygunluk

Lezzet 7,0+1,8 5,942,1 6,7+1,9 2,198 ,118
Genel begeni 6,9+1,8 6,0+2,1 7,0£1,5 2,635 ,078

Not: Degerler ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

8190001900r1l
7190001900111

7190001900111

Gorunis

321 kodlu dondurma

Koku Renk

m 322 kodlu dondurma

Tat Tekstiir / Damak Lezzet
Ag1z hissi tadina

Sekil 7. Dondurmalara yonelik duyusal analiz bulgular:

6190001900r1l
6190001900r1l
5190001900r1l
5190001900r1l1 I I I
4190001900r1l

Genel
begeni

m 323 kodlu dondurma

Genel begeni ortalamasi en yliksek 6rnek 10 g sumak eksisi akit1 iceren 323 kodlu dondurma
(7,0£1,5), en diisiik 6rnek ise 20 g iceren 322 kodlu dondurmadir (6,042,1). Goriiniis acisindan
en yliksek ortalama puanin 10 g sumak eksisi akit1 iceren 323 kodlu 6rnekte (7,1+1,8), en diisiik
puanin ise 20 g iceren 322 kodlu 6rnekte (5,5+2,0) elde edildigi goériilmiistiir. Benzer sekilde
renk kriterinde de en yiiksek ortalama puan 323 kodlu 6rnekte (7,4%1,5) belirlenmistir. Bu
bulgular, diisiik miktarda sumak eksisi akiti kullaniminin dondurmanin gorsel ozellikleri

acisindan daha olumlu degerlendirilebilecegine isaret etmektedir.
3.2. Sorbelere Yonelik Tanimlayici Duyusal analiz Bulgular

Sumak eksi akith sorbe drneklerine iliskin duyusal degerlendirme sonuglart Tablo 3 ve Sekil

8’de gosterilmistir.



Tablo 3. Sorbe 6rneklerine iliskin duyusal degerlendirme ve karsilastirma sonuglari

Duyusal ézellik 324 (159) 325 (20 ) 326 (10 g) F p
Goriiniis 3,7+1,7 3,7+1,9 6,5+1,8 20,128 <0,001
Koku 4,6+2,2 41423 5,5+2,1 2,457 ,092
Renk 3,5+1,9 3,742,1 6,6+1,8 21,316 <0,001
Tat 4,34£2,1 4,0£2,3 5,8£2.,4 5,060 ,009
T_ek_stiir / Ag1z 45423 4,1£23 5,9+£2,1 4,568 ,013
l:)lzfrllak tadina 42421 4,0+£2,2 52424 2,213 ,116
uygunluk

Lezzet 4,342,1 3,8+2,2 5,523 3,621 ,031
Genel begeni 44421 4,0+2,1 5,722 4,091 ,020

Degerler ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

7190001900r1l
6190001900r1l

6190001900r1l

5190001900r1]
5190001900r11
419000190011
4190001900r11
3190001900r1] I I I I I I I I
3190001900r11

Goriiniis  Koku Renk Tat Tekstiir / Damak Lezzet Genel
Agiz hissi tadina begeni
uygunluk

324 kodlu sorbe  m 325 kodlu sorbe  m 326 kodlu sorbe

Sekil 8. Sorbelere yonelik duyusal analiz bulgular

Genel begeni ortalamasi1 10 g sumak eksisi akit1 igeren 326 kodlu 6rnekte (5,7+2,2) daha
yiiksek, 20 g iceren 325 kodlu ornekte (4,0+2,1) daha diisiiktiir. Bildirideki analizlere gore
goriinilis, renk, tat, tekstiir/agiz hissi, lezzet ve genel begeni bakimindan anlamli farkliliklar
raporlanmistir.

Sorbe 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuclari incelendiginde, 10 g sumak eksisi akiti
iceren 326 kodlu formiilasyonun goriiniis, renk, tat, tekstiir/agiz hissi, lezzet ve genel begeni
kriterlerinde en yiiksek ortalama puanlara sahip oldugu belirlenmistir. Ozellikle goriiniis
(6,5£1,8) ve renk (6,6+1,8) bakimindan diger formiilasyonlara kiyasla belirgin bir sayisal
istiinliik gostermistir. Genel begeni puanlar ise 326, 324 ve 325 kodlu orneklerde sirasiyla
5,7€2,2, 4,4+2,1 ve 4,0+£2,1 olarak bulunmustur. Bu sonuglar, incelenen formiilasyonlar
igerisinde 10 g sumak eksisi akiti kullaniminin sorbenin duyusal kabul edilebilirligi agisindan
daha olumlu sonuglar verdigine isaret etmektedir.

4. SONUC

Bu calisma, cografi isaretli geleneksel bir lezzet olan sumak eksisi akitini dondurma ve sorbe
iiretimine entegre ederek yenilikci Uiriinler gelistirmeyi ve bu 6zgiin lezzetleri sektor ile literatiire
kazandirmay1 amaglamaktadir.



Literatiirdeki calismalar, dondurma regetesinde yapilan degisikliklerin tiiketici begenisini
dogrudan etkiledigini gostermektedir. Ornegin safran ilavesi genel begeniyi artirirken, maltitol
kullanimi kabul goérmemistir (Celik, Cankurt, & Dogan, 2010). Farkli bitki ve baharatlarla
yapilan dondurmalar iizerine bir ¢aligmada; targinli ve yesil ¢ayli ¢esitler begenilirken, kekikli ve
naneli olanlar tat ve aroma bakimindan begenilmemistir (Ozdemir & Ozdemir, 2018). Yapilan
calismada; sumakli peynir alt1 suyu ile %2,5 ve %5 oraninda sumak katilan dondurmalar genel
kabul goérmiistiir. %7,5 sumak oranina sahip dondurma genel olarak begenilse de damak tadina
uygun bulunmamaistir. (Hatunoglu, 2022).

Geleneksel yontemlerle katkisiz olarak hazirlanan sumak eksili dondurmalar panelistler
tarafindan genel olarak begenilmistir. Dondurma ornekleri arasinda 10 g sumak eksisi akiti
iceren formiilasyon en yliksek genel begeni ortalamasina sahip olmakla birlikte, genel begeni
acisindan formiilasyonlar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamaigstir. Ayrica 10 g
formiilasyon goriiniis ve ozellikle renk agisindan one ¢ikarken, 15 g formiilasyon tat, damak
tadina uygunluk ve lezzet bakimindan sayisal olarak daha yiliksek ortalamalar vermistir. Ancak
bu kriterlerde gruplar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak anlamli degildir. Panelistler
dondurmalarin lezzetini begenmekle birlikte renklerinin sumak rengine daha c¢ok benzemesi
gerektigini belirtmislerdir.

Sumak eksili sorbe orneklerinde ise 15 ve 20 g sumak eksisi akiti i¢eren formiilasyonlar
diisiik genel begeni puanlari alirken, 10 g igeren formiilasyon diger 6rneklere kiyasla daha
yiiksek puan alarak 6ne ¢ikmistir. Sorbe Orneklerinin gorece diigiik begeni diizeyleri, sumak
eksisi akitinin karakteristik keskin tadi ve tiiketicilerin sorbe iirlinline asinalik diizeyleriyle
iligkili olabilir. Bununla birlikte, s6z konusu faktorlerin tiiketici begenisi tizerindeki etkilerinin
belirlenmesi i¢in ileri arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Bu ¢aligmanin sinirliliklarindan biri, kullanilan sumak eksisi akitinin pH, titrasyon asitligi ve
¢ozlinlir kuru madde miktar1 gibi fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlenmemis olmasidir. Bu
durum, s6z konusu ozelliklerin gelistirilen tirtinlerin duyusal nitelikleri tizerindeki etkilerinin
degerlendirilmesini sinirlandirmaktadir. Gelecek ¢alismalarda fizikokimyasal analizlerin duyusal
degerlendirmelerle birlikte yiiriitiilmesi, sumak eksisi akitinin farkli {irtin formiilasyonlarindaki
kullanim potansiyelinin daha kapsamli bicimde ortaya konulmasina katki
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Baharatlar, gidalara 6zgiin tat, aroma ve renk kazandirmalarinin yani sira geleneksel iiriinlerin
cesitlendirilmesine ve gastronomik degerlerinin artirilmasina katki saglayan 6nemli bilesenlerdir.
Geleneksel siit iirtinlerinin farkli baharatlarla zenginlestirilmesi, tiiketici beklentilerine uygun
yeni lrlinlerin gelistirilmesi ve yoresel drlnlerin giincel gastronomi uygulamalarina
kazandirilmasi agisindan 6nem tasimaktadir. Bu ¢alismada, farkli baharat ilavelerinin ¢okelek
peynirinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile duyusal kabul edilebilirligi tizerindeki
etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla kontrol 6rneginin yani sira %3 oraninda
sarimsak tozu, sogan tozu, kori ve safran ilave edilen dort farkli ¢okelek peyniri olmak {izere
toplam bes Ornek iiretilmistir. Ornekler 4 °C’de 21 giin siireyle depolanmis; analizler
depolamanin 1, 7, 14 ve 21. giinlerinde gerceklestirilmistir. Depolama siiresince ¢okelek
peynirlerinin pH degerleri 6,12-6,72 araliginda iken titrasyon asitligi degerleri ise laktik asit
cinsinden % 0,08-0,15 arasinda degisim gdstermistir. Orneklerin kuru madde degerleri % 36,27—
39,31 araliginda belirlenmistir. Renk parametrelerinden L*, a* ve b* degerleri sirastyla (78,61 ve
88,62), (—3,12 ve 11,19) ve (15,76 ve 56,98) aralifinda tespit edilmis ve baharat ilavesinin
cokelek peynirlerinin renk oOzelliklerinde belirgin farkliliklar olusturdugu gortilmiistiir. 12
panelist tarafindan yapilan duyusal degerlendirmede, kori ilaveli ¢okelek peyniri, depolamanin 1.
ve 7. giinlerinde genel begeni acisindan sayisal olarak en yliksek puanlari almistir. Ancak 1.
giinde kontrol Ornegiyle, 7. gilinde ise sarimsak ve sogan ilaveli Orneklerle arasindaki fark
istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (p>0,05). Depolama siiresince ¢okelek peynirlerinin

Lactobacillus spp. 5,44-6,44 log kob/g, maya sayilar1 ise <2,00-5,58 log kob/g araliginda
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degismis; maya sayisi en yiiksek degerlerine depolamanin 14. giiniinde ulasmistir. Sonuglar,
baharat ¢esidinin ¢okelek peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri, mikrobiyal degisimi ve duyusal
kabulii iizerinde etkili oldugunu godstermektedir. Ozellikle kori ilavesinin depolamanin ilk
haftasinda genel begeniyi artirmasi, bu baharatin ¢okelek peynirinin duyusal o6zelliklerinin
gelistirilmesinde kullanilabilecegini ortaya koymustur. Geleneksel c¢okelek peynirinin farkli
baharatlarla zenginlestirilmesi, {iriin ¢esitliliginin artirilmasi, yoresel siit iiriinlerine katma deger
kazandirilmas1 ve gastronomik agidan Ozgiin alternatiflerin  gelistirilmesi bakimindan

uygulanabilir bir yaklagim olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cokelek peyniri, geleneksel gida, baharat, duyusal 6zellik, mikrobiyolojik
kalite

1. GIRIS

Siit tirtinleri igerisinde en fazla ¢esitlilige sahip olan peynir uzun raf dmrt, yiiksek kaliteli protein
diizeyi, kalsiyum, vitamin ve minerallerce zengin olmasi sebebiyle beslenmede 6nemli bir yere
sahiptir. Diinya’da yaklasik 4000 peynir ¢esidinin oldugu bildirilmekle birlikte tilkemizde
ozellikle geleneksel peynirler agisindan oldukca zengindir. Tiirkiye’de Beyaz peynir, Tulum
peyniri, Kasar peyniri, Lor ve Cokelek 6n planda olmak iizere toplam 150’den fazla peynir
¢esidinin bulundugu belirtilmektedir (Akan vd., 2024). Siit ve siit iirlinleri tiikketimi kalsiyum,
fosfor, magnezyum ve protein gibi temel besin 6gelerini saglamanin yani sira pek cok saglik
yarartyla iligkilendirilmektedir (Petrotos vd., 2014). Peynir c¢esitleri arasinda tiiketiciler
tarafindan en ¢ok tercih edilen beyaz salamura peyniri, kasar, tulum, lor ve c¢okelek
bulunmaktadir (Cardak, 2012). Cokelek ve Lor peynirleri genellikle aile isletmelerinde
geleneksel yontemlerle iiretilmekte ve Tiirkiye'nin hemen her bdlgesinde tiiketilmektedir.
Cokelek peyniri, inek, koyun ya da keci siitliniin asitliginin artirilmast veya organik asit
ilavesiyle ¢okelen tam yagli veya yagsiz siitten yapilabildigi gibi yogurt, peynir alt1 suyu, ayran
ve tereyagindan da iiretilebilmektedir. Geleneksel olarak yayik tereyagi liretiminde, yogurdun
sulandirilarak yayiklanmasi islemi sonrasinda kalan yayik altina 1si1l islem uygulanarak
iiretilmektedir (Sanli ve Anli, 2020). Uretiminde tercih edilen hammaddeye bagli olarak siit
proteinlerinin pihtilagsmasi yoluyla pihtilasma i¢in ya ayranin kaynatilmasi ya da siitiin
kendiliginden laktik asit fermantasyonu veya limon suyu eklenmesiyle siitiin asitlendirilmesi
gerekmektedir (Celem vd., 2018). Cokelek peyniri, az yagh ve diisiik kalorili 1yi bir protein ve
kalsiyum kaynagidir (Akan vd., 2024). Cokelek peynirinin pihtisinda hem kazein hem de peynir
alt1 suyu proteini bulunmakta ve bu durum saglik {izerine olumlu etkilerini desteklemektedir.
Trakya’da ‘eksimik’, Akdeniz’de kurutulmus haline ‘kes’ ve Anadolu’nun bazi bolgelerinde

‘akcakatik, kesmik veya urda’ olarak adlandirilmaktadir (Cardak, 2012; Kavas, 2017).



Ufalanan dokusu ve karakteristik kokusuyla taninan beyazimsi sekilsiz bir peynir olan ¢okelek
genellikle kiiciik olcekli siit iirlinleri isletmelerinde geleneksel yontemlerle iiretilmekte ve
Tiirkiye’de en ¢ok tercih edilen peynirlerden biri olmaktadir. Cokelek peyniri 6nemli miktarda
kazein ve peynir alt1 suyu proteinleri igermekte ancak yag orani ise diger peynirlere gore diisiik
kalmaktadir. Peynir g¢esitleri arasinda nispeten ucuz bir {iriin olmas1 ve diisiik kalorili 1yi bir
hayvansal protein kaynagi olmasi tercih edilme potansiyelini de artirmaktadir. Bilesimi
hammaddeye, iiretim yontemine, taze veya olgunlastirilmis olmak {izere tiiketim tercihine bagl
olarak degismektedir. Cogunlukla kahvaltilarda sade olarak veya {iziim pekmezi ve/veya regel ile
tatlandirilmis olarak tiiketilmektedir. Ayrica hamur islerinin i¢ine dolgu olarak veya salatalara da
eklenmektedir. Bu ¢esitlilik ¢okelek peynirini gastronominin tercih edilen 6nemli bir iiriini
olmaya dogru yonlendirmis ve yillar igerisinde farkli iirlinlerde yeni lezzetlere dahil edilmistir
(Celem vd., 2018). Genellikle yogurdun kaynatilip siiziilmesiyle elde edilen ¢okelek, bolgeye
bagli olarak siit, ayran veya peynir altt suyu ve yogurt karisimi gibi ¢esitli hammaddeler
kullanilarak da elde edilmektedir. Lezzetlendirmek adina {iretim asamasinin farkli zamanlarinda
tereyagi, siit, tuz ve ¢esitli baharatlar eklenebilmektedir.

Baharatlar, tarih boyunca toplumlarin beslenme davraniglarini, mutfak kiltiirlerini etkilemis ve
geleneksel aliskanliklarin sekillenmesinde 6nemli bir yere sahip olmustur. Baharatlar bir gidaya
cesitli karakteristik 6zelliklerin yani sira geleneksel {iriinlerin duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesi
ve yeni gastronomik lezzetlerin gelistirilmesi amaci ile de tercih edilmektedir. Her gecen giin
artan dogal beslenme arzusu ve tiketicinin 0zgiin tat arayis1 baharatlarin gida
formiilasyonlarinda kullanimin1 daha ©nemli hale getirmektedir. Bu baglamda geleneksel
gidalarin baharatlarla zenginlestirilmesi, gastronomik mirasin korunmasi ile yenilik¢i iiriin
gelistirme yaklagimlarini harmanlayan bir uygulama alani olusturmaktadir (Mojica vd., 2026).
Sarimsak (Allium sativum L.) ve sogan (Allium cepa L.), diinya mutfaklarinda yaygin olarak
kullanilan ve oOzellikle karakteristik aroma profilleriyle 6ne c¢ikan bitkisel bilesenlerdir.
Sarimsagin kendine 6zgili duyusal 6zelliklerinin olusumunda allicin ve bunun déniisiim iiriinleri
olan allicin ile diger ucucu organosiilfiir bilesiklerinin 6nemli rol oynadigi bildirilmektedir.
Allium ailesinin bir diger 6nemli iiyesi olan sogan (Allium cepa) ise organosiilfiir bilesikleri
yaninda quercetin ve tiirevleri basta olmak flizere c¢esitli fenolik bilesenler icermekte ve
karakteristik tat-aroma &zellikleri nedeniyle ¢ok sayida gida formiilasyonunda kullanilmaktadir
(Zhao vd., 2021; Verma vd., 2023). Sogan ve oziitleri, gida endiistrisinde et triinlerinin soguk
depolama kalitesini koruyan ve meyve sular1 ile mantarlarda enzimsel kararmay1 6nleyen dogal
bir koruyucu olarak gastronomik deger tagimaktadir (Zhao vd., 2021). Kori ise tek bir baharat
olmayip bilesimi tretim sekline ve formiilasyona gore degisebilen bir baharat karigimidir.
Bilesiminde zerdegal, kisnig, kimyon, cemen ve karabiber gibi baharatlar farkli oranlarda bu

karisimlarda yer alabilmektedir (Sharma & Sharma, 2004). Ozellikle zerdegalin varligi, kori



karigimlariin karakteristik sar1 renginin olusmasina onemli katki saglamaktadir. Diinyanin en
degerli baharatlarindan biri kabul edilen safran (Crocus sativus) ise karakteristik sarimsi-kirmizi
renk, acimsi tat ve tatli, ¢igeksi, baharatli aroma profiliyle gastronomik agidan yiiksek degere
sahip bir baharattir. Safranin duyusal 6zelliklerinde crocinler baglica renk bilesenleri olarak 6ne
cikarken, picrocrocin tat ve safranal aroma ile iligkilendirilmektedir. Gastronomik acidan safran;
Ispanyol paellasi, Fransiz bouillabaisse gorbasi ve italyan Risotto alla Milanese gibi geleneksel
yemeklerden hamur isleri ve tathilara kadar pek ¢ok iiriine 6zgilin renk ve aromatik derinlik
katmaktadir (Spence, 2023).
Tirkiye, geleneksel peynir gesitliligi bakimindan zengin bir gastronomik mirasa sahiptir ve
cokelek uzun yillardir sevilerek iiretilip tiiketilen yoresel siit {irlinlerinin basinda gelmektedir.
Cokelek peynirinin bilesimi ise, iiretim teknigi ve hammadde 6zelliklerine bagli olarak farkli
yorelerde degisik nitelikler gosterebilmektedir. Cokelek peyniri bilesimi, fizikokimyasal
ozellikleri ve mikrobiyolojik kalitesi {izerine yapilan caligmalar incelendiginde, piyasada
tiketiciye sunulan c¢okelek peynirleri arasinda o©Onemli farkliliklar olabildigini ortaya
koymaktadir. Celem vd. (2018), taze ve olgunlastirilmis ¢okelek peynirlerinin bilesim, renk ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinde farkliliklar bulundugunu bildirirken, Kalayct vd. (2023) Tiirkiye'de
tikketilen c¢okelek Orneklerinin fizikokimyasal 6zellikler acisindan genis bir skalaya sahip
oldugunu rapor etmistir. Bu durum, ¢okelegin geleneksel kimligi korunurken ¢esitlendirilmesi ve
farkli gastronomik alanlara uyarlanmasina yonelik ¢alismalarin 6nemini artirmaktadir.
Bu c¢alismada, farkli baharat ilavesinin ¢okelek peynirinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri tizerindeki etkilerinin belirlenmesi amaclanmistir. Bu kapsamda, sarimsak
tozu, sogan tozu, kori ve safran ilavesinin 21 giinlik depolama siiresince iriinlerin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerinde meydana getirdigi degisimler
karsilastirmali  olarak  degerlendirilmistir. Ayrica, baharatla zenginlestirilmis ¢okelek
peynirlerinin duyusal kabul edilebilirligi ile gastronomik iiriin gelistirme acisindan tasidig
potansiyelin ortaya konulmasi hedeflenmistir.

2. YONTEM

2.1. Materyal

Cokelek peynirlerinin tiretiminde % 3,7 yag ve % 3,0 protein iceren ¢ig inek siitii (Hasan Tiirek
Ciftligi, Manisa) kullanilmistir. Farkli baharat ilavelerinin ¢okelek peynirinin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri ile duyusal kabul edilebilirligi tizerindeki etkilerini degerlendirmek
amacit ile ¢okelek iiretiminde Lacticaseibacillus casei 431 (Chr. Hansen, Denmark) ve
Lacticaseibacillus rhamnosus GG (Chr. Hansen, Denmark) kiiltiirleri kullanilmistir. Kontrol
Orneginin yani sira %3 oraninda sarimsak tozu (MM9143, METRO Chef), sogan tozu (MHS027,
METRO Chef), kori (725158, Aro) ve safran (600 08 061, Arifoglu) ilave edilen toplam bes

farkli ¢okelek peyniri iiretilmistir.



2.2. Cokelek Uretimi

Uretim 6ncesinde 1s1] islem sonras1 canlilik aktivitelerinin yan1 sira farkli baharat ilaveli ¢okelek
orneklerindeki etkilerini degerlendirmek amaciyla 72 °C’de 10 dk pastorize edilen siite % 0,5
Lacticaseibacillus rhamnosus ve % 0,5 Lacticaseibacillus casei kiiltiirleri inokiile edilmistir.
Kiiltiir ilavesinin ardindan siit, rennin enzimi (Rumeli maya, Tirkiye) ile uygun sicaklikta (32
°C) pihtilastirilmis ve kirilan piht1 85-90 °C’ye kadar 1sitilmistir. Isil islem sonrasi elde edilen
piht1 cendere bezi yardimiyla siiziilerek toplanmig ve ¢okelek iiretimi tamamlanmigstir. Kontrol
ornegi ile birlikte %3 oraninda sarimsak tozu, sogan tozu, kori ve safran ilave edilen bes farkli
cOkelek oOrnegi 24 saat boyunca +4 °C’de dinlendirilmis, ardindan vakum paketleme (Seles
17582, China) yapilmustir. Ornekler 4 °C’de 21 giin siireyle depolanmis; analizler depolamanin
1,7, 14 ve 21. gilinlerinde gerceklestirilmistir.

2.3. Yontem

2.3.1. Fizikokimyasal Analizler

Cokelek peynirlerinin pH degerleri pH metre (HI 2211 pH/ORP Meter, Hanna Instruments,
Woonsocket, RI, USA) kullanilarak belirlenmistir. Cokelek orneklerinin toplam kuru madde,
protein, yag, kiil ve titrasyon asitligi degerleri AOAC metotlar1 kullanilarak analiz edilmistir.
Orneklerin renk parametreleri olan L*, a*, b* degerleri renk analiz cihazinda (Konica Minolta
Chroma Meter CR-5) belirlenmistir. L* (agiklik/koyuluk), a* (kirmizilik/yesillik) ve b*
(sarilik/mavilik) olarak kaydedilmistir (Kofteci vd., 2026).

2.3.2. Mikrobiyolojik Analizler

Lactobacillus spp. sayilarint belirlemek i¢cin MRS Agar besiyeri kullanilmigtir. Mikrobiyolojik
ekim sonrast MRS Agar icin anaerobik ortam saglamak amaciyla Anaerobik jar (Oxoid, UK) ve
Anaerocult A (Merck, Germany) kullanilmigtir. Petri kaplar1 37 °C’de 72 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda gelisen koloniler sayilarak sonuglar log kob/g olarak verilmistir (De Man
vd., 1960).

Maya ve kiif sayimi amaciyla YGC Agar besiyeri kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan alinan
ornekler, yayma plak yontemi kullanilarak besiyeri yiizeyine ekilmis ve steril drigalski
yardimiyla homojen sekilde dagitilmistir. Ekim yapilan petriler 25 °C’de 3-5 giin siireyle
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda gelisen maya ve kiif kolonileri sayilarak elde
edilen sonuglar log kob/g olarak ifade edilmistir (Deak ve Beuchat, 1996).

2.3.3. Duyusal Analiz

Cokelek peynirlerinin duyusal analiz testi Izmir Konak Meslek Yiiksekokulu ve Manisa Celal
Bayar Universitesi, Gida Miihendisligi boliimii 6grenci ve personelinden olusan panelistler ile
gerceklestirilmistir. Cokelek orneklerinde tiiketici tercihlerini 6lgmek amaciyla, 12 panelistin

katilimiyla 1 (Hi¢ begenmedim) ile 5 (Cok begendim) arasinda degisen 5'li hedonik skala testi



uygulanmistir. 80 cc’lik kaplarda tiiketiciye sunulan ¢okelek ornekleri, tat, koku, goriiniis ve
genel begeni agisindan degerlendirilmistir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2015).

2.3.4. Istatistiksel Analiz

Calismada tiim analizler iki tekerriir ve 3 paralel olarak gerceklestirilmis ve sonuglar ortalama +
standart sapma seklinde verilmistir. Elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirilmesinde SPSS
22.0 paket programi kullanilmistir. Farkliliklarin tespit edilmesi amaciyla tek yonlii varyans
analizi (One-way ANOVA) uygulanmistir. Ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi ile degerlendirilmis ve p<0.05 degeri istatistiksel olarak anlamli kabul
edilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Fizikokimyasal Ozellikler

3.1.1. Genel Bilesim Ozellikleri

Calismada iiretilen baharat ilaveli ¢okelek peynirlerinin kuru madde degerlerinin %36,27-39,31
araliginda tespit edildigi goriilmektedir. Orneklerin yag degerlerinin %19-22 araliginda degistigi,
kiil miktarinin ise % 1,71-1,99 araliginda degisim gosterdigi tespit edilmistir. Baharat ilaveli
cokelek peynirlerine ait yag ve kiil degerleri arasinda istatistiksel anlamda fark olmadigi
(p>0,05) goriiliirken, protein degerleri % 18,94-20,08 araliginda degisim gosteren ¢okelek

peynirleri arasinda da anlamli fark (p>0,05) tespit edilmemistir.

Tablo 1. Cokelek peynirine ait bazi fizikokimyasal 6zellikler

Kuru madde Yag Kiil Protein
(%) (%) (%) (%)
KON 36,27d:0,02E 19,00+0,00 1,78+0,07 18,94+0,16
SAC 36,92+0,1 1° 20,00+0,00 1,82+0,07 19,13+0,26
SOC 37,6810,07(: 20,00+0,00 1,71+0,20 19,32+0,61
KOC 38,54+0,11° 22,00+0,00 1,99+0,08 19,89+0,44
SFC 39,31+0,02* 20,00+0,00 1,92+0,36 20,08+0,31

A, B, C, D, E: Aynu siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).

Ates-Ozsiiztepe vd. (2007) tarafindan Elazig bolgesinde tiiketilen c¢okelek peynitleri iizerine
yapilan ¢alismada toplam 40 adet ¢okelek peyniri degerlendirilmistir. Bolgede bulunan market
ve pazarlardan toplanan ¢okelek peynirleri i¢in kuru madde degeri % 17,50-25,05 olarak rapor
edilmistir. Kalayc1 vd. (2023) ise, Trabzon ili ¢esitli ilge pazarlarindan topladigi 30 ¢okelek
orneginde kuru madde degerlerini % 18,3-45,9 araliginda bildirmistir. Calismamizda elde edilen

veriler Kalayci vd. (2023) tarafindan bildirilen veriler ile paralel iken, Ates-Oksiiztepe vd.,



(2007) tarafindan bildirilen kuru madde degerlerinden daha yiiksek olarak rapor edilmistir. Bu
durum geleneksel bir siit iriinii olan ¢okelek peynirinin farkli cografi bolgelerde iiretim
metodunun degismesine bagli olarak tiiketim aligkanliginin ve dolayisi ile kuru madde degerinin
de degisebilecegi seklinde yorumlanmustir.

Agaoglu vd. (1996), Van ilinde satisa sunulan ¢okelek peynirleri ilizerine gerceklestirmis
olduklar1 ¢alismada orneklere ait protein oraninin %6,43-9,84 aralifinda degisim gosterdigini
bildirmislerdir. Cardak (2012), gerceklestirmis oldugu calismada ¢okelek peynirlerine ait protein
degerlerinin %16,59-42,75 arasinda degisim gosterdigini bildirmistir. Calismamizda elde edilen
protein degerlerinin bu c¢alismanin sonucu ile paralellik gosterirken, Agaoglu vd. (1996)
tarafindan bildirilen degerlerden daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Akan vd. (2024), Aydin ilinde satilan ¢orek otlu ¢okelek peynirleri lizerine gergeklestirmis
olduklar1 calismalarinda peynir orneklerine ait yag degerlerinin %3,0-10,0, kiil degerlerinin
%2,03-9,29 arasinda degisim gosterdigini bildirmislerdir. Kirdar (2004), Antalya ve Burdur
illerinde farkli yontemle iiretilen ¢okelek peynirleri iizerine yapmis oldugu calismada peynir
orneklerine ait yag degerlerinin %1,0-4,5 arasinda degisim gosterdigini saptamistir. Bu
degerlerin ¢aligmamizda elde edilen degerden daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bu durumun
nedeni olarak c¢alismamizda ¢okelek iiretiminde hammadde olarak kullanilan siitiin yag
miktarinin yiiksek olmasindan kaynaklandig:i diisiiniilmektedir. Akan vd. (2024) tarafindan
bildirilen ¢okelek peynirlerine ait kiil degerlerinin ise, ¢calismamizda elde edilen degerlerden
daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Calismamizda ¢okelek peynirlerine baharat ilavesi yapilmasina
ragmen daha diisiik kiil icerigine sahip olmasi, iiretimde kullanilan siitiin mineral madde igerigi
ve Uretim kosullarindaki farkliliktan kaynaklanmis olabilecegi, ilave edilen baharatlarin kiil
degerine katkisinin sinirli kalabilecegi seklinde yorumlanmaistir.

3.1.2. pH ve Titrasyon Asitligi

Farkli baharatlar ile zenginlestirilen ¢okelek peynirlerinde 21 giinliik depolama siirecinde pH ve
asitlik degerlerindeki degisim incelenmis ve Tablo 2’de verilmistir. Depolamanin 1. giintinde pH
degerleri 6,12-6,63 araliginda rapor edilmis ve Ornekler arasinda istatistiksel fark oldugu
gorilmistiir. 21 giinlik depolamanin sonunda SAC oOrneginde pH degeri artis (p<0.05)
gosterirken, diger tiim Orneklerde pH degerinde azalma oldugu tespit edilmistir. SOC Ornegi
disinda diger o6rneklerin 21 giinliik depolama boyunca pH degerlerinde meydana gelen degisim
onemli (p>0.05) bulunmustur.

Depolama boyunca tiim ¢okelek oOrneklerinde asitlik degerlerinde dalgalanmalar oldugu
sOylenebilmektedir. Tiim ¢okelek peyniri orneklerinde depolamanin 7 ve 14. gilinlerinde asitlik

degerlerinde azalma goriiliirken, 21. gline ulastiginda asitlik degerleri tekrar artis gostermistir.



Tablo 2. Cokelek 6rneklerine ait pH ve asitlik degerleri

pH
Ornekler/Depolama 1 7 14 21

Giinii

KON 6,56 + 0,00°° 6,54+0,01°“ | 6,62+0,00°°% | 6,53+0,01°"
SAC 6,12+0,01°° 6,57+0,01%° 6,63+0,01%° 6,56+0,05°"
SOC 6,48+0,01¢ 6,44+0,01% 6,40+0,00" 6,42+0,04°
KOC 6,61+0,01%" 6,48+0,00"° 6,600,017 6,41+0,01°°
SFC 6,63+0,01"" 6,61+0,01°* | 6,72+0,01** | 6,59+0,00"

Titrasyon Asitligi (%LA)

KON 0,13+0,01%° 0,09+0,01° 0,09+0,00"° 0,12+0,01°
SAC 0,110,01°¢ 0,10+£0,01 0,09+0,01° 0,12+0,02
SOC 0,140,008 0,10+0,01° 0,11:+0,00°" 0,15+0,03°
KOC 0,14+0,00*" 0,09:0,01° 0,09:0,00°° 0,10+0,01°
SFC 0,09+0,01° 0,08+0,00 0,09:+0,00° 0,110,01

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).
A, B, C, D, E: Aynu siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).

Simsek ve Sagdi¢ (2010), farkhi kiiltiir kombinasyonlar1 ve 1sil islem kosullarinin ¢okelek
peynirleri tizerine etkisini degerlendirdikleri ¢alismada depolamanin 1. giiniinde 6rneklerin pH
degerlerinin 3,83-4,12 arasinda, titrasyon asitligi degerlerinin %2,32-2,51 arasinda degisim
gosterdigini bildirmiglerdir. Bu verilerin calismamizda elde edilen pH ve titrasyon asitligi
degerlerinden daha yiiksek oldugu gortilmektedir.

Arkan vd. (2024) tarafindan farkli baharatlar ilave edilerek {iiretilen ¢cokelek peyniri 6rneklerinde
toplam titrasyon asitligi degerleri % 1,29-1,90 olarak bildirilmistir. Bununla birlikte, s6z konusu
calismada baharat uygulamalarinin hem pH hem de titrasyon asitligi lizerine etkisinin istatistiksel
olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Bu durum, baharat ilavesinin ¢dkelek peynirinde
asitlik 6zelligini her durumda dogrudan etkilemedigini iiretim yontemi, kullanilan kiiltiir, siitiin
bilesimi, isleme kosullar1 ve baharat ¢esidinin pH ve titrasyon asitligi degerleri iizerinde 6nemli
rol aldigin1 gdstermektedir.

Bir baska calismada, Simsek ve Sagdic (2012) tarafindan kegi siitiinden starter kiiltiir
kullanilarak tiretilen ¢okelek peynirlerinde ilk giin pH degerlerinin 4,31-4,40, titrasyon asitligi
degerlerinin ise % 2,13-2,32 arasinda degistigi rapor edilmistir. Calismada depolama siiresince
asitligin arttig1 bildirilmis ve artis mikrobiyal ve enzimatik faaliyetler sonucunda olusan asidik
bilesiklerle iliskilendirilmistir. S6z konusu c¢aligmada iiretim asamasinda siitiin yogurt kiiltiirii
vel/veya Lactobacillus helveticus ile fermente edilmesi ve pH degerinin 4,6’ya kadar
diisiiriilmesi, elde edilen ¢okelek 6rneklerinin 1. giin pH degerinin diisiik ve asitlik degerlerinin

belirgin sekilde daha yiiksek olmasini agiklayabilecek 6nemli bir teknolojik farkliliktir. Bu



nedenle mevcut ¢alismada belirlenen daha yiiksek pH ve daha diisiik asitlik degerlerinin, basta
iretim ve pihtilastirma yontemi olmak tiizere starter kiiltiir kullanimi ve fermentatif asit
gelisimindeki farkliliklardan kaynaklanmis olabilecegi degerlendirilmektedir.

3.1.3. Renk Parametreleri

Cokelek orneklerinde renk degerleri L* (agiklik/koyuluk), a* (kirmizilik/yesillik) ve b*
(sarilik/mavilik) olarak kaydedilmis ve elde edilen veriler Tablo 3’de verilmistir. Cokelek peyniri
renk Ozellikleri incelendiginde, depolama siiresince L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla (78,61 ve
88,62), (3,12 ve 11,19) ve (15,76 ve 56,98) araliginda degistigi goriilmektedir. Elde edilen
genis a* ve Ozellikle b* parametreleri ¢alismada kullanilan baharatlarin kendine 6zgli renk
karakteristiklerini peynir matrisine yansittigini gostermektedir.

Tablo 3. Cokelek 6rneklerine ait renk (L*, a* ve b*) degerleri

L *

Ornekler/Depolama 1 7 14 21
Giinii
KON 88,62+0,17*" | 88,24+0,00"* | 86,17+0,62°" | 88,42+0,09*"
SAC 88,18+0,07*"% | 88,14+0,07" | 86,82+0,41™ | 88,36+0,48*"
SOC 87,24+0,638 87,3120,51% | 85,62+0,58" | 87,63+0,84"
KOC 84,25+0,08°° | 84,38+0,20°° | 80,06+0,79"° | 83,65+0,03*°
SFC 80,26+0,50° 79,29+0,42° | 78,97+0,84° | 78,61+0,06°

g
KON 0,49+0,02°° 0,55+0,00°F | 0,65+0,06°° | 0,62+0,01*
SAC 0,64+0,01° 0,65+0,07° 0,75+0,02° 0,70+0,02°
SOC 1,05+0,14° 1,10+0,16° 1,04+0,07° 1,200,137
KOC -3,12+0,10°° | -2,96+0,21°° | -1,83+0,02°° | -2,95+0,14°°
SFC 8,82+1,02°" 10,88+0,68*" | 7,15£0,56°" | 11,19+0,00*"
e

KON 15,76£0,15°° | 16,37£0,37%° | 16,90+0,13%° | 16,49+0,09*
SAC 16,40+0,11°® | 16,60+0,60° | 16,46+0,32° | 16,59+0,27°
SOC 17,44+0,76° 17,54+0,66° | 18,66+0,54% | 17,57+0,38°
KOC 42,55+1,03°° | 41,94+0,02°° | 41,60+1,07"° | 47,04+0,82%
SFC 49,39+0,28°% | 53,13+1,17" | 46,48+0,02" | 56,98+0,27*"

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamhdir (p < 0,05).
A, B, C, D: Aynu siitunda farkl: harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).

21 giinliik deplamada L* degerleri 78,61-88,62 arasinda degisim gostermistir. L* degerinde
ornekler arasinda fark tespit edildigi ve depolamanin tiim giinlerinde 6rnekler arasindaki farkin
onemli oldugu goriilmektedir (p<0.05). Cokelek peynirlerine sarimsak ve sogan ilave edilerek

hazirlanan SAC ve SOC 6rneklerine ait a* ve b* degerlerinde meydana gelen degisim 21 giinliik



depolama boyunca 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur. Kontrol 6rnegi dahil kori ve safran ilave
edilen KOC ve SFC orneklerinde ise depolama boyunca istatistiksel anlamda 6nemli (p<0.05)
degisim tespit edilmistir.

Benzer sekilde Arkan vd. (2024), tarcin, limon otu ve zerdecal tozu ilave edilen yumusak
peynirlerde L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla 64,10-84,50, 3,60-9,60 ve 8,90-20,20 araliklarinda
bildirmis ve baharat uygulamalarinin renk parametreleri tizerinde istatistiksel olarak anlamli
farkliliklara yol agtigini belirlemistir (p<0,05). Arastirmacilar ayrica tar¢in ilavesinin peynirin
parlakliginda azalmaya neden oldugunu, zerdegal iceren &rneklerde ise curcumin pigmentine
bagli olarak sarilik degerinin arttigini ifade etmislerdir. Mevcut calismada b* degerlerinin
49,39’a kadar yiikselmesi, baharat ilavesinin sarilik ekseni ilizerinde olduk¢a belirgin bir etki
olusturdugunu gostermekte ve Ozellikle sari-turuncu pigmentler igeren baharatlarin ¢okelek
peynirinin  gorsel Ozelliklerinin gekillenmesinde etkili olabilecegini diisiindiirmektedir. Bu
sonuclar birlikte degerlendirildiginde, baharat cesidinin ¢okelek peynirinin gorsel kalite
ozelliklerinin ve buna bagli olarak iirlinlin duyusal algisinin belirlenmesinde 6nemli bir faktor
oldugu soylenebilir.

3.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Baharat ilaveli ¢okelek orneklerinde yapilan mikrobiyal analizlerde elde edilen bulgular Tablo
4’te sunulmustur. Depolama siiresince ¢okelek peynirlerinin Lactobacillus spp. sayilari (5,44—
6,44 log kob/g) arasinda degismistir. Depolamanin 1. gliniinde Lactobacillus spp. sayilar1 (5,80—
6,23 log kob/g) araliginda belirlenmis; en yiiksek degerler SOC (6,23+0,06 log kob/g) ve SFC
(6,22+0,00 log kob/g) oOrneklerinde tespit edilmistir. 7. depolama giiniinde tiim Orneklerde
Lactobacillus spp. sayilarinda baglangic degerlerine gore azalma meydana gelirken, sonraki
depolama donemlerinde 6rnege bagl dalgalanmalar oldugu gézlenmistir. 14. giinde SOC 6rnegi
(6,35+0,00 log kob/g) ile en yiiksek Lactobacillus spp. sayisina sahip iken, en diisiik deger SFC
orneginde (5,44+0,01 log kob/g) olarak belirlenmistir. Depolamanin 21. giiniine bakildiginda ise
en yiiksek Lactobacillus spp. sayisi SAC orneginde (6,44+0,09 log kob/g) saptanmistir. Bu
bulgular, LAB popiilasyonunun depolama siiresince tamamen azalan veya artan tek yonli bir
degisim gostermedigini, mikrobiyal canliligin kullanilan baharat ¢esidine ve depolama siiresine
bagli olarak degisebildigini ortaya koymaktadir.

Simsek ve Sagdi¢ (2012), kegi siitiinden farkl: starter kiiltiirler (Lactobacillus helveticus, yogurt
kiiltiiri ve bunlarin 1:1 oranindaki karigimi) kullanilarak iretilen ¢okelek peynirlerinin
mikrobiyolojik 6zelliklerini 45 giinliik depolama siiresince incelemislerdir. Arastirmacilar, 85 °C
ve 95 °C'de 30 dakika 1s1l islem uygulanan 6rneklerde laktik asit bakterilerinin canliliginin hem
kullanilan starter kiiltlire hem de 1s1l iglem sicakligina bagl olarak degistigini bildirmislerdir.
Depolamanin ilk giiniinde Streptococcus thermophilus sayilari (1,30-1,73 log kob/g), laktobasil
sayilar1 ise (2,20-2,56 log kob/g) araliginda belirlenirken, 45. giin sonunda bu degerlerin



sirasiyla (2,50-3,03 log kob/g) ve (3,60-4,33 log kob/g) diizeylerine yiikseldigi bildirilmistir.
Ayrica 85 °C'de islem goren drneklerin genel olarak daha yiiksek laktik asit bakterisi sayilarina
sahip oldugu ve depolama siiresince gozlenen mikrobiyolojik farkliliklarin istatistiksel agidan
onemli oldugu (p<0,05) rapor edilmistir. Arastirmacilar, yiiksek sicaklik uygulamasinin
baslangictaki mikrobiyal yiikii azaltabilecegini, ancak depolama boyunca canli kalan laktik asit
bakterilerinin gelisim gosterebildigini vurgulamiglardir. Bu bulgular, farkli baharatlarla
zenginlestirilen ¢okelek peynirlerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin degerlendirilmesinde starter
kiiltiir secimi, iiretim kosullart ve depolama siirecinin birlikte ele alinmasi gerektigini ortaya
koymaktadir. Bununla birlikte, baharatlarin antimikrobiyal bilesenlerinin starter kiiltiirlerin
canliligi ve mikrobiyal gelisim iizerindeki olas1 etkileri dikkate alindiginda, baharat ilavesiyle
olusturulan farkli ¢okelek formiilasyonlarinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin kontrol 6rnegiyle
karsilagtirilmasi, trlinlerin kalite 6zelliklerinin ve gastronomik {irin gelistirme potansiyelinin
degerlendirilmesi agisindan dnem tasimaktadir.

Tablo 4. Cokelek 6rneklerine ait mikrobiyolojik 6zellikler

Lactobacillus spp. (kob/g)
Ornekler/Depolama 1 7 14 21

Giinii

KON 5,91+0,07"¢ | 5,65+0,04°° 5,90+0,03°¢ | 6,08+0,01%°¢
SAC 5,97+0,02°° 5,80+0,03" | 6,16+0,04™ 6,44+0,09%*
SOC 6,23+0,06°" 5,64+0,07°° 6,35+0,00*" 6,19+0,03°
KOC 5,80+0,09"° 5,57+0,00°° 5,86+0,01°¢ | 6,07+0,10%
SFC 6,22+0,00*" 5,65+0,03 | 5.44+0,01%° 5,92+0,00°°

Maya-Kiif (kob/g)

KON <2,00° 4,48+0,00° 5,24+0,01°¢ 5,40+0,01°
SAC <2,00° 4,54+0,09" 5,58+0,10*" 5,44+0,02°
SOC <2,00° 4,55+0,10° 4,89+0,06™° 5,48+0,00°
KOC <2,00° 4,49+0,02" 5,42+0,00%° 5,44+0,05°
SFC <2,00° 4,54+0,09" 5,39+0,01%° 5,40+0,02°

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).
A, B, C, D: Ayni siitunda farkl: harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).

Maya-kiif sayilar1 incelendiginde, depolamanin 1. giinlinde tiim 6rneklerde maya-kiif gelisiminin
tespit edilebilir diizeyde olmadigi, ancak 7. giinden itibaren sayilabilir diizeylere ulastigi
goriilmiistiir. Depolamanin 7. gilinlinde orneklerin maya-kif sayilar (4,48-4,55 log kob/g)
arasinda olduk¢a yakin degerler gosterirken, 14. giinde Ornekler arasindaki farkliliklar daha
belirgin hale gelmistir. 14. glinde en yiliksek maya-kiif sayis1 SAC o6rneginde (5,58+0,10 log
kob/g), en diisiik deger ise SOC Orneginde (4,89+0,06 log kob/g) olarak belirlenmistir.
Depolamanin 21. giiniinde ise maya-kiif sayilarinin (5,40-5,48 log kob/g) araliginda bulundugu



gorilmistiir. Bu bulgular, +4 °C’de vakum ambalajlama ile depolamanin maya-kif gelisimini
tamamen engellemedigini ve 6zellikle depolamanin ikinci haftasinda 6rnekler arasinda farkli
mikrobiyal degisimlerin meydana geldigini gostermektedir.

Diyarbakir ilinde taze olarak tiiketilen ¢okelek peyniri drneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin
incelendigi ¢alismada maya ve kiif sayisi ortalama olarak (6,67+0,86 log kob/g) olarak
saptanmistir (Onganer ve Kirbag, 2009). Bu veriler ¢calismamizda elde edilen degerlerin iizerinde
olmakla birlikte depolama kosullarindaki farkliliklardan kaynaklanabilecek bir durum olarak
degerlendirilmistir. Yesil ve Celik (2026), Diyarbakir ilinde satisa sunulan 60 taze ¢okelek
peynirinin mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri ¢calismada ¢okelek peynirlerindeki maya ve kiif
sayisini (3,68-7,91 kob/g) arasinda bildirmislerdir. Bu degerler, ¢alismamizda elde edilen veriler
ile benzerlik gostermektedir.

Simsek ve Sagdi¢ (2012), kegi siitii ile iiretilen ¢okelek peynirlerinde laktik starter kiiltiir tipinin
ve farkli sicaklik uygulamalarinin peynirlerin bazi bilesim o6zellikleri {izerine etkisini
incelemislerdir. Lactobacillus helveticus ve yogurt kiiltiirii ile farkli sicaklik uygulamalarinin
kombinasyonlar1 kullanilarak iiretmis olduklar1 tim g¢okelek peyniri Orneklerinde 45 giinliik
depolama siiresince laktik asit bakterileri (LAB) sayisinda artis gézlenmis ve depolama sonunda
canli LAB sayisinin (3,60-4,33 kob/g) arasinda degistigini bildirmislerdir. Calismamizda elde
edilen verilerle karsilastirildiginda, depolamanin 7. giiniinde SFC 6rnegi disindaki tiim ¢okelek
peyniri 6rneklerinde canli Lactobacillus spp. sayisinda meydana gelen azalmanin depolama
stiresince gozlenen maya ve kiif gelisimi ile iliskili olabilecegi ve bu gelisimin Lactobacillus spp.
canliligini etkilemis olabilecegi diisiiniilmektedir. Depolama siiresi sonunda KON, SAC ve KOC
orneklerinde LAB canli sayilar1 baglangi¢c degerlerinin {izerine ¢ikarken, SOC ve SFC
orneklerinde baglangica kiyasla azalma belirlenmistir. Bu durum, baharat ¢esidinin depolama
siresince LAB canliliginin  korunmasi1 iizerinde farkli etkiler olusturabilecegini

diistindiirmektedir.

Genel olarak sonuglar, baharat ¢esidi ile depolama siiresinin ¢okelek peynirlerindeki mikrobiyal
popiilasyonlarin degisimi Tlizerinde etkili oldugunu ancak bu etkinin LAB ve maya-kiif
gruplarinda aymi yonde gergeklesmedigini gostermektedir. Lactobacillus spp. sayilarinin 21
giinliik depolama boyunca genel olarak 5 log kob/g’in {izerinde korunmasi, kullanilan starter
kiiltiirtin ¢okelek matriksinde canliligin1 6nemli 6lgiide siirdiirebildigine isaret etmektedir. Buna
ragmen maya-kiiflerin depolamanin ilerleyen donemlerinde sayilabilir diizeylere ulagmasi ise
cokelek peynirinde depolama boyunca mikrobiyolojik degisimlerinin izlenmesi gerekliligini

ortaya koymaktadir.



3.3. Duyusal Ozellikler

Siite veya pihtiya farkli baharatlar ya da otlar eklenerek peynir iiretimi ¢esitlendirilebilmektedir.
Otlar ve baharatlar; peynirin islevselligini ve stabilitesini artirmanin yani sira antioksidan,
antimikrobiyal ve aroma verici bilesenler olarak da tercih edilmektedirler (Barak ve Mudgil,
2023). Bu ve benzeri uygulamalar siit iiriinlerini zenginlestirmekte ve bunun sonucunda,
igerikteki ugucu bilesenlerde farkliliklar ortaya c¢ikmakta ve belirli bir peynir tiiriiniin tipik
aromasi da degisime ugrayabilmektedir (Licon vd., 2015).

Farkli baharatlarla zenginlestirilmis ¢okelek peynirlerine ait tat, koku, goriiniis ve genel begeni
Ozelliklerinin degerlendirildigi veriler Tablo 5’te verilmistir. Cokelek orneklerinin tat, koku,
goriinlis ve genel begeni puanlari iizerine hem baharat ¢esidi hem de depolama siiresi etkili
olmustur. Genel olarak tiim duyusal parametrelerde en yiiksek puanlarin depolamanin 1.
giintinde elde edildigi, 7. giinde belirgin bir diisiis meydana geldigi ve 14. giinde baz1 drneklerde
simnirhi diizeyde bir toparlanma goriilmesine ragmen 1. giin diizeylerine ulasilamadig: tespit
edilmistir. Bu durum, depolama siiresinin baharat ilaveli ¢okelek Orneklerinde duyusal kabul
edilebilirligi belirgin sekilde etkiledigini ortaya koymaktadir.

Tat acisindan depolamanin 1. giiniinde en yiiksek puan KOC 6rneginde (3,83+0,00)
belirlenirken, bunu kontrol 6rnegi (3,25+0,12) izlemistir. En diisiik tat puani ise SFC 6rneginde
(2,17£0,00) tespit edilmistir. Depolamanin 7. giiniinde tiim 6rneklerin tat puanlarinda 6nemli bir
azalma meydana gelmis; KOC ve SAC &rnekleri 1,50 puan ile sayisal olarak en yiiksek degerleri
gostermistir. Depolamanin 14. giiniinde ise, KON ve SOC ornekleri 1,924+0,12 ile en yiiksek tat
puanlarina sahip olmus, SFC 6rnegi 0,75%0,12 ile en diisiik degeri gostermistir. Bu bulgular,
ozellikle safran ilavesinin calismada tercih edilen %3 konsantrasyonda tat kabuliinii olumsuz
yonde etkileyebildigini, kori ilavesinin ise taze lirlinde daha yiiksek bir tat kabulii sagladigini
diistindiirmektedir.

Koku degerlendirmesinde de tat algisinda oldugu gibi benzer bir azalma egilimi gdzlenmistir. 11k
giin KON (3,58+0,12) ve KOC (3,42+0,12) 6rnekleri en yiiksek puanlari alirken, depolamanin 7.
giiniinde koku puanlar1 tiim 6rneklerde azalmistir. Bu dénemde SAC (1,75+0,12) ve KOC
(1,58+0,12) orneklerinin puanlar1 diger orneklere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Depolama
sirasinda koku degerlerinde meydana gelen azalma c¢okelek peynirlerinde depolamada meydana
gelebilecek mikrobiyal ve biyokimyasal faaliyetlerin bir sonucu olarak degerlendirilmektedir.
Bununla birlikte meydana gelen degisimin net olarak agiklanabilmesi i¢in daha detayli ¢calismalar

ile 6rneklerin koku algisindaki degisimi incelenmelidir.

Goriiniis acisindan depolamanin 1. gilinlinde SAC o6rnegi 4,67+0,00 ile en yiiksek degeri
gostermis ve kontrol 6rneginin (4,42+0,12) de lizerinde yer almistir. Buna karsilik SFC 6rneginin
gorliniis puami 2,75+0,12 olarak belirlenmistir. Sarimsak ilaveli 6rnegin baslangictaki yiiksek

gorliniis puani, baharat ilavesinin iirlinde tiiketici/panelist agisindan kabul edilebilir bir gorsel



yap1 olusturabildigini gostermektedir. Bununla birlikte 7. ve 14. giinlerde tiim Orneklerde

gorliniis puanlariin énemli 6l¢lide azalmasi, depolama siiresinin gorsel kabul iizerinde olumsuz

etkili oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 5. Cokelek 6rneklerine ait organoleptik 6zellikler

Tat
Ornekler/Depolama 1 7 14

Giinii

KON 3,25+0,12%° 1,25+0,12°¢ 1,92+0,12°4
SAC 2,50+0,00%° 1,50+0,00%" 1,75£0,12°*
SOC 2,67+0,00% 1,42+0,12°% 1,92+0,12°4
KOC 3,83+0,00" 1,50+0,00" 1,33+0,00°
SFC 2,174+0,00* 0,58+0,12°¢ 0,75+0,12°¢

Koku
KON 3,58+0,12%" 1,00+0,00%® 1,83+0,00°°
SAC 2,50+0,00%° 1,75+0,12°% 1,83+0,00°°
SOC 2,58+0,12%° 1,3340,00°° 2,00+0,00°"
KOC 3,42+0,12%4 1,58+0,12°* 1,4240,12°¢
SFC 2,50+0,00%° 0,58+0,12°° 1,174+0,00°°
Goriiniis
KON 4,4240,12%° 1,92+0,12°* 2,00+0,00°°
SAC 4,67+0,00°" 1,75+0,12°% 2,33+0,00"
SOC 3,75+0,12% 1,83+0,00°F 2,08+0,12°°
KOC 3,50+0,00° 1,67+0,00° 1,67+0,00¢
SFC 2,75+0,12°% 0,67+0,00° 1,25+0,12°°
Genel Begeni

KON 3,58+0,12*" 1,25+0,12%° 1,92+0,12°*
SAC 3,08+0,12%° 1,50:£0,00°* 1,83+0,00°"
SOC 2,83+0,00° 1,50+0,00" 2,00+0,00"
KOC 3,67+0,00%" 1,58+0,12°* 1,58+0,12°°
SFC 2,42+0,12%° 0,67+0,00°¢ 1,00:£0,00°

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).

A, B, C, D, E: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (p < 0,05).

Genel begeni sonuglar1 degerlendirildiginde, depolamanin 1. giiniinde en yiiksek sayisal deger
KOC 6rneginde (3,67+0,00) belirlenmis, bunu KON 6rnegi (3,58+0,12) izlemistir. Ancak her iki

ornek arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli degildir (p>0,05). Depolamanin 7. giiniinde



KOC 1,58+0,12 ile en yiiksek sayisal genel begeni puanini almis olmakla birlikte SAC ve SOC
ornekleri ile arasinda istatistiksel olarak fark tespit edilmemistir (p>0,05). 14. giinde ise SOC
(2,00+0,00), KON (1,92+0,12) ve SAC (1,83+0,00) ayni istatistiksel grupta yer alarak en yliksek
genel begeni degerlerini gostermistir. Buna karsilik SFC 6rnegi tim depolama dénemlerinde

nispeten diisiik genel begeni puani ile dikkat ¢gekmistir.

Sonug olarak, baharat ilavesinin ¢dkelek peynirlerinin duyusal 6zelliklerini farkli diizeylerde
etkiledigi; kori ilavesinin 6zellikle taze iiriinde tat ve genel begeni agisindan olumlu bir egilim
olusturdugu, ancak bu avantajin depolama siiresince devam etmedigi goriilmektedir. Depolama
stiresinin ilerlemesiyle biitiin 6rneklerin duyusal puanlarinda genel bir azalma meydana gelmesi,
gelistirilen baharatlhi ¢okeleklerin duyusal kabul edilebilirliginin 6zellikle taze tiiketim

doneminde daha yiiksek oldugunu gostermektedir.

4. SONUC

Bu c¢alismada, sarimsak tozu, sogan tozu, kori ve safran ilavesinin ¢okelek peynirinin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri lizerinde farkli diizeylerde etkili oldugu
belirlenmistir. Depolama siiresince orneklerin pH ve titrasyon asitligi degerlerinde degisimler
meydana gelirken, ¢okelek peynirlerine baharat ilave edilmesi ozellikle renk o6zelliklerinde
belirgin farkliliklar olusmasina sebep olmustur. Lactobacillus spp. sayilarinin depolama boyunca
genel olarak yiliksek diizeylerde korunmasi, kullanilan starter kiiltiiriin depolama siiresince
¢okelek matriksinde canliligini siirdiirebildigini gdstermistir. Depolama sonunda SOC ve SFC
ornekleri disindaki ¢okelek drneklerinde Lactobacillus spp. canli sayisinin baslangi¢ degerlerine
gore arttig1 belirlenmistir. Buna karsilik, baslangicta tespit edilebilir diizeyin altinda bulunan
maya-kiif popiilasyonunun ilerleyen depolama giinlerinde artmasi, iirtinlerin soguk depolama
boyunca mikrobiyolojik degisimlerinin izlenmesinin 6nemini ortaya koymustur. Duyusal
degerlendirmelerde baharat ¢esidi ve depolama siiresinin {riinlerin tat, koku, goriiniis ve genel
begeni Ozelliklerini etkiledigi goriilmiistiir. Kori ilaveli ¢okelek peyniri depolamanin 1. ve 7.
giinlerinde genel begeni bakimindan sayisal olarak en yiiksek puanlari almis ancak 1. giinde
kontrol 6rnegiyle, 7. giinde ise sarimsak ve sogan ilaveli 6rneklerle arasindaki fark istatistiksel
olarak anlamli bulunmamistir (p>0,05). Safran ilaveli 6rnek ise genel olarak panelistler
tarafindan daha az tercih edilebilir bir iiriin olarak degerlendirilmistir. Depolama siiresinin
ilerlemesiyle duyusal puanlarda genel bir azalma gozlenmesi, baharatla zenginlestirilmis ¢okelek
peynirlerinin 6zellikle taze tiketim doneminde daha yiiksek kabul edilebilirlige sahip
olabilecegini gostermektedir. Sonug olarak, geleneksel ¢okelek peynirinin farkli baharatlarla
zenginlestirilmesi iirlin ¢esitliliginin artirilmas: ve gastronomik agidan 6zgiin alternatiflerin
gelistirilmesi bakimindan uygulanabilir bir yaklasim olarak degerlendirilebilir. Ozellikle kori

ilavesi, duyusal 6zelliklerin gelistirilmesi agisindan potansiyele sahip olmakla birlikte, optimum



baharat konsantrasyonunun ve {riiniin depolama stabilitesinin belirlenmesine yonelik detayl

caligmalarin yapilmasi yararli olacaktir.
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Ozet

Osmanli mutfagy, yiizyillar boyunca farkli cografyalarin, iklimlerin ve kiiltiirlerin izlerini tagiyan;
et, meyve ve baharati ayn1 tabakta ustalikla bulusturarak kendine 6zgii bir lezzet dili olusturmus
kokli 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. Gilinlimiizde ise marinasyon, et Urilinlerinin
kalite ozelliklerinin gelistirilmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu calismada, Osmanh
mutfagindaki et ve meyvenin birlikte kullanimi anlayisi, modern marinasyon tekniklerinden
enjeksiyon yontemi ile yeniden ele alinmis ve farkli meyve sularinin dana etinin duyusal
Ozellikleri tizerindeki etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. 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 iglemi, steril enjektdr kullanilarak etin farkli noktalarma esit dagilim saglayacak
sekilde uygulanmistir. Enjeksiyon sonrasi et 6rnekleri, 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 ¢ergevesinde, 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 Ornekleri arasinda goriiniis, doku, lezzet ve genel begeni puanlari bakimindan
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmadigimi 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 6zellikleri {lizerinde istatistiksel olarak
anlaml bir etkisi belirlenmemistir. Bununla birlikte, elde edilen bulgular, Osmanli mutfagindaki
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et ve meyvenin birlikte pisirilmesi yaklagimindan esinlenerek gelistirilen bu uygulamanin
tilketici kabullinii olumsuz yonde etkilemedigini gostermektedir. Farkli meyve suyu
konsantrasyonlari, enjeksiyon seviyeleri, marinasyon siireleri ve pisirme yoOntemlerinin
degerlendirilecegi ileri c¢alismalarn, bu yaklasimmn et driinlerinin duyusal ve fonksiyonel
Ozellikleri lizerindeki etkilerinin daha kapsamli olarak ortaya koyacag diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Marinasyon, enjeksiyon, Osmanli Mutfagi, meyve-et, duyusal analiz
1. GIRIS

Osmanlt mutfagi, tarihsel siire¢ igerisinde beslenme ihtiyacim1 karsilamanin yani sira;
toplumsal hiyerarsi, estetik anlayis, tip bilgisi ve cografi ¢esitliligin yemege yansidigi kapsamli
bir kiiltiirel yap1 olarak degerlendirilmistir (Ogel, 1982; Faroghi, 2016). Saray mutfagi merkezli
gelisen bu gelenek, zamanla halk mutfagiyla etkilesime girerek ¢ok katmanli bir gastronomik
kimlik olusturmustur. Farkli lezzet birliktelikleri baharatlarin, meyvelerin, ¢esitli sebzelerin et ve
diger malzemeler ile birlikte farkli tekniklerle pisirilmesi ve sunulmasi siirecini de gelistirmis,
zengin bir mutfak kiiltiliriinii ortaya ¢ikarmistir.

1.1.0smanh Mutfaginda Meyve

Osmanli yemek kiiltiiriinii inceleyen tarih¢i ve gastronomi arastirmacilari, bu mutfagin en
belirgin Ozelliklerinden birinin tathi—eksi—tuzlu dengesi {izerine kurulu 06zel lezzet
kombinasyonlar1 oldugunu vurgulamaktadir (Bilgin, 2010; Savkay, 2000). Ozgiin tat ve
aromalari ile meyveler Osmanli mutfaginda hosaf, serbet, recel ve tatlilarin yan1 sira ¢orbalarda,
tursularda, pilavda, dolma ve et yemeklerinde de kullanilmistir. Ayva, elma, erik, nar ve kayisi
gibi meyveler; kebaplar, yahni ve tencere yemeklerinde yaygin bigimde yer almis, kimi zaman
dogrudan parca halinde, kimi zaman ise suyu veya piiresi aracilifiyla yemege dahil edilmistir.
Osmanli mutfak yazmalart ve yemek risaleleri incelendiginde, meyvelerin ete lezzet
kazandirmanin yani sira yumusatict ve dengeleyici bir islev iistlendigi agikca goriilmektedir
(Akgiindiiz, 2018; Savkay, 2000).
1.2.Marinasyon

Marinasyon, etin lezzetini, yumusakligin1 ve su tutma kapasitesini gelistirmek amaciyla;
asidik bilesenler, tuz, baharatlar ve diger fonksiyonel katkilar1 i¢eren bir ¢ozelti ile belirli bir siire
temas ettirilmesi islemidir (Xiong, Y. L. 2005).

Et marinasyonu, kirmizi et iiriinlerinde yaygin olarak kullanilan bir uygulamadir. Marinasyon
islemi; daldirma (immersion), tamburlama (tumbling) ve enjeksiyon (injection) gibi farkli
yontemlerle uygulanabilmektedir. Bu yontemler arasinda enjeksiyon marinasyonu, marinatin et
dokusuna daha hizli ve homojen sekilde niifuz etmesini saglamasi nedeniyle son yillarda
akademik ¢alismalarda dne ¢ikmaktadir (Latoch ve ark., 2023).
1.2.1.Enjeksiyon Teknigi ile Marinasyon

Enjeksiyon yontemiyle etin marine edilmesi, marinatin dogrudan etin kas lifleri arasina
pompalanmasi, bilesenlerin homojen dagilimini saglar ve geleneksel daldirma yontemine gore
daha kisa siirede daha yiiksek penetrasyon elde edilmesine olanak tanir. Bu yontem sayesinde
etin i¢ dokusuna ulasan tuz, asit, aroma vericiler ve fonksiyonel bilesenler, eti daha yumusak,
sulu ve lezzetli hale getirirken, ayn1 zamanda pisirme kayiplarint azaltma potansiyeline sahiptir.
Yeni nesil marinasyon teknikleri arasinda enjeksiyonun tercih edilmesinin gerekcelerinden biri
de, teknolojik olarak kontrollii ve iiriin kalite standartlarinin daha kolay saglanabilmesidir.
Enjeksiyon yontemi, marinat bilesenlerinin kas yapisina uniform bir sekilde dagilmasini
saglayarak, liriin tutarlili1 ve iiretim verimliligini artirmaktadir. Modern arastirmalar, enjeksiyon
marinasyonunun marinat alimini ve dolayisiyla etin pisirme performansini iyilestirdigini, ayrica



su baglama kapasitesini etkileyerek tekstiirel 6zellikleri gelistirdigini gostermektedir (Alvarado
ve McKee, 2007; Yusop ve ark., 2011). Bu kapsamda enjeksiyon yonteminin &zellikle
endiistriyel et Uriinlerinde kalite ve iiretim verimliligini artirmak igin kritik bir teknik oldugu
vurgulanmaktadir.

Et marinasyonunda asidik bilesenlerin kullanimi, protein yapisinin degisimi ve pisme
Ozelliklerinin iyilestirilmesi agisindan onemli bir konudur. Bu baglamda meyve sularinin
marinasyon amactyla kullanilmasi hem lezzet gelistirme hem de etin dokusunu iyilestirme
acisindan dikkat c¢ekmektedir (Yilmaz & Dagdemir, 2012). Ancak Osmanli mutfagindaki
meyve—et birlikteliginin modern tekniklerle, ozellikle enjeksiyon yontemiyle ele alindigi
caligmalarin sinirli oldugu goriilmektedir.

Yapilan literatiir taramas1 sonucunda; dana etinde meyve suyu marinasyonunun duyusal ve
kalite ozellikleri iizerine etkilerini ele alan ¢alismalarin smirli oldugu, 6zellikle enjeksiyon
yontemiyle uygulanan meyve suyu marinasyonuna yonelik deneysel arastirmalarin yetersiz
kaldig1 belirlenmistir. Bu baglamda, ayva, elma, armut ve vigne suyu gibi dogal meyve sularinin
enjeksiyon yontemiyle dana etine uygulanmasinin duyusal 6zellikler {izerindeki etkilerinin
karsilastirmali olarak incelenmesi, literatiirdeki 6nemli bir boslugu doldurmay1 amaclamaktadir.

Bu ¢alisma, literatiirde yer alan Osmanli mutfagi, meyve—et birlikteligi ve et marinasyonu
arastirmalarindan yararlanarak, geleneksel lezzet anlayisini marinasyon teknigiyle yeniden
yorumlamay1 amaglamaktadir. Ayva, elma ve vigne gibi Osmanli mutfaginda tarihsel ve kiiltiirel
oneme sahip meyvelerden elde edilen taze meyve sularinin, enjeksiyon yontemiyle et dokusuna
uygulanmasi; duyusal nitelikler agisindan degerlendirilmistir. Bu yoniiyle ¢alisma, gastronomi
tarihi ile gida bilimi literatlirii arasinda koprii kurmayr ve Osmanli mutfak mirasinin ¢agdas
gastronomi uygulamalarina aktarilmasina katki saglamayi hedeflemektedir.

2. YONTEM

Bu calisma, deneysel nitelikte bir arastirma olup, enjeksiyon yontemiyle farkli meyve sular
kullanilarak marine edilen dana etlerinin duyusal o6zellikleri acisindan karsilastirilmasini
amaclamaktadir. Arastirma, kontrollii kosullar altinda yiiriitiilmiis ve sonuglar duyusal analiz
yontemiyle degerlendirilmistir.

2.1 Kullanilan Malzemeler

Arastirmada materyal olarak, ayni1 hayvandan elde edilmis, benzer anatomik bolgeye ait dana
eti (antrikot) kullanilmistir. Etler kesimden sonra 24 saat siireyle +4 °C’de dinlendirilmis,
gorliniir yag ve bag dokularindan temizlenmis ve yaklasik 100 £ 10 g agirliginda pargalara
ayrilmistir.

2.1.1.Meyve Sulari

Marinasyon isleminde kullanilan meyve sular1 sunlardir: Ayva suyu (Cydonia oblonga),
Elma suyu (Granny Smith), Visne suyu (Prunus cerasus), Armut suyu (Pyrus communis)
Meyve sular1 taze meyvelerden elde edilmis; meyveler yikanmis, ayiklanmis, mekanik pres
yardimiyla sikilmis ve siiziilerek berraklastirilmistir. Elde edilen meyve sulari marinasyon
oncesinde +4 °C’de muhafaza edilmistir.

2.1.2.Et Ornekleri
Aragtirma kapsaminda et drnekleri bes gruba ayrilmistir:
Kontrol Grubu (K): Marinasyon uygulanmamis dana eti
Ayva Suyu Grubu (A): Ayva suyu ile enjeksiyon marinasyonu uygulanmis dana eti



Elma Suyu Grubu (E): Elma suyu ile enjeksiyon marinasyonu uygulanmis dana eti
Visne Suyu Grubu (V): Visne suyu ile enjeksiyon marinasyonu uygulanmis dana eti
Armut Suyu Grubu (Ar): Armut suyu ile enjeksiyon marinasyonu uygulanmis dana eti

2.1.3.Etlerin Marinasyonu:

Marinasyon islemi enjeksiyon yontemiyle gerceklestirilmigtir. Her bir et Ornegine, et
agirhginin yaklasik %10°u oraninda ilgili meyve suyu enjekte edilmistir. Enjeksiyon islemi,
steril enjektor kullanilarak etin farkli noktalarina esit dagilim saglayacak sekilde uygulanmistir.
Enjeksiyon sonrasi et ornekleri, gida ile temasa uygun kaplarda +4 °C’de 12 saat siireyle
dinlendirilmistir. Kontrol grubuna herhangi bir marinasyon islemi uygulanmamustir.

2.1.4. Pisirme Islemi

Marinasyon siiresi tamamlanan et ornekleri pisirme kagidi i¢inde, Onceden 1sitilmis 180°C
firinda, pisirilmistir. Pisirme sonrasi etler oda sicakliginda 5 dakika dinlendirilmis ve analiz i¢in
esit boyutlarda dilimlenmistir.

2.1.5.Duyusal Analiz

Duyusal analiz, gida degerlendirmesi konusunda temel bilgiye sahip 10 kisilik panelist grubu
tarafindan gerceklestirilmistir. Panelistler analiz 6ncesinde degerlendirme kriterleri hakkinda
bilgilendirilmistir. Degerlendirmeler 9’lu hedonik 6lgek kullanilarak yapilmis ve renk, koku,
lezzet, yumusaklik, sululuk, genel begeni gibi duyusal 6zellikler incelenmistir:

9’lu hedonik 6l¢ek tanimi:
1 = Hig begenmedim 5 = Ne begendim ne begenmedim 9 = Cok begendim

Ornekler panelistlere rastgele kodlanarak sunulmus, drnekler arasinda agiz temizligi igin su
ve ekmek verilmistir.
2.1.6.Istatistiksel Analiz

Duyusal analizden elde edilen veriler istatistiksel analiz i¢in uygun bir yazilim programi
kullanilarak degerlendirilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1.Duyusal Degerlendirme Bulgular

Tablo 1’de ayva, elma, armut ve visne meyve sular1 enjekte edilmis (meyve sular ile
marinatlanmis), sonrasinda pisirme kagidina sarilarak konvektif firinda pisirilmis dana antrikot
dilimlerininin duyusal degerlendirme sonuglar1 goriilmektedir.

Tablo 1. Meyve suyu enjekte edilmis (meyve suyu ile marinatlanms) firinda pisirilmis
dana antrikot dilimlerinin duyusal degerlendirme sonuclari

Meyve "l:iirii / Goriiniis Doku Lezzet Genel Begeni
Duyusal Ozellik
Ayva 4.6 (£0.6) 4.0 (+0.8) 4.1 (£0.6) 4.2 (+0.7)
Elma 4.6 (£0.6) 4.2 (£0.8) 4.4 (£0.7) 42 (£0.7)
Armut 4.6 (£0.5) 3.9 (£0.8) 4.0 (£0.8) 3.8 (£0.9)
Visne 4.5 (£0.7) 4.2 (£0.7) 4.2 (£0.7) 4.1 (£0.8)
- 4.7 (£0.5) 4.1 (£0.9) 4.0 (£1.1) 4.0 (£1.1)




Farkli meyve tiirli sular1 enjekte edilmis (ile marine edilmis) et 6rneklerinin goriiniis, doku,
lezzet ve genel begeni puanlar1 arasinda anlamli fark bulunmamistir (p>0.05). Sade bir bagka
deyisle meyve suyu enjekte edilmemis (ile marine edilmemis) et 6rneginin diger tiim orneklerle
ikili kiyaslamasi sonucunda ise aralarinda 6énemli fark oldugu/olmadigi ortaya ¢ikmistir (p>0.05).

3.1.2.Duyusal Degerlendirme Sonuclarinin Genel Yorumu

Panelist degerlendirmelerine gore tiim Orneklerde ortak olarak one ¢ikan Ozellik, etlerin
cogunlukla sert ve kuru olarak tanimlanmasi olmustur. Bununla birlikte farkli meyve sular ile
marine edilen drnekler arasinda lezzet, aroma ve doku agisindan bazi farkliliklar gézlenmistir.

Ayva suyu ile marine edilen Orneklerde, katilimcilar genel olarak lezzeti olumlu
degerlendirmistir. Ancak meyve aromasinin belirgin olmadigi, cogu panelistin ayva aromasini
dogrudan algilayamadig1 goriilmiistiir. Baz1 degerlendirmelerde hafif eksimsi ve tatlimsi notalar
ile elma benzeri bir tat algilandigi belirtilmistir. Doku agisindan sertlik ve kuruluk siklikla
vurgulanmasina ragmen, ayva ile marine edilen Orneklerin elma ve armut ile marine edilen
orneklere kiyasla daha iyi bir dokuya sahip oldugu yoniinde goriisler de bildirilmistir.

Elma suyu ile marine edilen Orneklerde aroma algisi olduk¢a diisiik bulunmustur.
Katilimeilarin biiyiik kism1 meyve aromasini hissedemedigini belirtirken, lezzetin genel olarak
kabul edilebilir oldugu ifade edilmistir. Baz1 panelistler et liflerinin daha yumusak ve dagilmis
yapida oldugunu belirtmis olsa da, sertlik ve kuruluk degerlendirmeleri bu grupta da yaygin
olarak goriilmiistlir. Zaman zaman hafif tatlilik algist olusmus, ancak bu durum belirgin bir elma
aromasina doniismemistir.

Armut suyu ile marine edilen 6rneklerde sonuglar daha degisken olmustur. Baz1 panelistler
aromanin hissedildigini ve lezzetin oldukca iyi oldugunu belirtirken, bazilari ise meyve
aromasini hi¢ algilayamadigini ifade etmistir. Bu 6rneklerde hafif tatli ve eksimsi tatlarin 6n
plana ¢iktig1 goriilmektedir. Doku bakimindan bazi degerlendirmelerde istenilen yumusakliga
ulasildigi belirtilse de, sertlik ve yutma giicliigii yorumlar1 yine dikkat ¢cekmistir.

Visne suyu ile marine edilen ornekler genel olarak en karakteristik tat profiline sahip grup
olarak degerlendirilmistir. Katilimcilar tarafindan hafif eksi, ardindan tatlilasan bir lezzet profili
tanimlanmis; bazi panelistler bu 6rnekleri digerlerine gore daha lezzetli bulmustur.

Meyve aromasinin dogrudan tanimlanmasi yine sinirl kalmig olsa da, visne ile marine edilen
orneklerde meyve kaynakli tat degisimlerinin daha belirgin hissedildigi gortilmiistiir. Ayrica bazi
degerlendirmelerde bu grubun diger 6rneklere gére daha yumusak oldugu belirtilmistir.

Sade (meyve suyu ile marine edilmemis) 6rneklerde genel et lezzetinin korundugu ve bazi
katilimeilar tarafindan en aromatik 6rnek olarak degerlendirildigi goriilmiistiir. Bununla birlikte
baz1 panelistler okside yag benzeri veya agir et tadi olarak tamimladiklar1 yabanci tatlar
algilamistir. Meyve aromasi beklenmedigi gibi bu grupta da belirgin bir aroma algisi
olusmamistir. Doku degerlendirmeleri ise diger gruplarla benzer sekilde sertlik ve kuruluk
yoniindedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, meyve sulari ile marine etme isleminin etlerde belirgin bir
meyve aromasi olusturmaktan ziyade tat profilinde hafif tathilik ve asidite degisiklikleri yarattig
goriilmektedir. Ozellikle visne ve kismen ayva ile marine edilen drneklerde lezzet agisindan daha
olumlu geri bildirimler alinirken, tiim gruplarda dokuya iliskin sertlik ve kuruluk problemlerinin
devam ettigi belirlenmistir. Bu sonuclar, kullanilan marinasyon yonteminin aroma aktarimindan
cok lezzet modifikasyonu tizerinde etkili oldugunu gostermektedir.



4. SONUC (VE ONERILER)

Calismada, Osmanli mutfaginda, yemeklerde kullanilan meyvelerden elde edilen taze meyve
sularinin ete enjeksiyon yoluyla uygulanmasinin, goriiniis, doku, lezzet ve genel begeni agisindan
kontrol grubuna gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olusturmadig: belirlenmistir.

Farkli meyve sulart arasinda da duyusal Ozellikler bakimindan anlamli bir farklilik
gbézlenmemistir. Bu bulgular, meyve suyunun tek basina enjeksiyon c¢ozeltisi olarak
kullanilmasinin tiiketici tarafindan algilanabilir diizeyde bir kalite degisikligi olusturmadiginm
gostermektedir. Bununla birlikte, duyusal farkliliklarin gézlenmemesi, meyve sularinin etin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik veya besinsel 6zellikleri lizerinde etkisinin bulunmadigi anlamina
gelmemektedir.

Osmanli mutfaginda meyveler ¢ogu zaman tek basina degil, baharat ve diger bilesenlerle
birlikte kullanilmistir. Meyve sularmin tuz, dogal antioksidanlar, baharatlar veya organik
asitlerle kombine edilerek sinerjik etkileri arastirilabilir.

Duyusal analiz disinda; pH, renk, pisirme kaybi, su tutma kapasitesi, tekstiir profil analizi
(TPA veya Warner—Bratzler kesme kuvveti), lipid oksidasyonu, antioksidan kapasite,
mikrobiyolojik raf dmrii gibi objektif kalite kriterleri de degerlendirilebilir.

Meyve suyunun yerine veya yaninda meyve piiresi, konsantresi, ekstrakti ya da polifenolce
zengin fraksiyonlari kullanilarak etkinligin artirilip artirilamayacagi incelenebilir. Ayrica, daha
bliylik ve farkli tliketici profillerini igeren duyusal paneller ile tiiketici kabulii yeniden
degerlendirilebilir.

Calisma, Osmanli mutfagindaki meyve kullanimini modern et enjeksiyon teknolojisiyle
birlestirmeyi denemistir. Sonug tarihsel uygulamalardaki etkinin meyvenin pisirme siireci
boyunca etle uzun siire etkilesiminden veya diger bilesenlerle birlikte kullanilmasindan
kaynaklanabilecegini diisiindiirmektedir. Bu hipotez, gelecekte yapilacak c¢alismalar i¢in bir
aragtirma yonii sunmaktadir.

Kiiltiirel mirasin korunmasi ve meyvelerden gelen antioksidan ve fenolik bilesenlerin saglik
acisindan potansiyel faydalarindan yararlanilmasi bakimindan, meyve suyu ile marine edilmis et
tirtinlerinin tiiketici begenisini artirmaya yonelik ¢aligmalarin siirdiiriilmesi 6nerilmektedir. Bu
kapsamda gerceklestirilecek ileri ¢aligmalarin, s6z konusu yaklasimin et {iriinlerinin duyusal ve
fonksiyonel ozellikleri tizerindeki etkilerini daha kapsamli bigimde ortaya koyacagi
distiniilmektedir.
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Ozet

Bilimsel geligsmeler, geleneksel gidalarin bilesimlerinin ve potansiyel saglik etkilerinin daha
ayrintili olarak arastirilmasina ve bu {iriinlerin 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 igerebilmektedir.Bu
bilesenlerin antioksidan, antiinflamatuvar, antimikrobiyal, antiviral, antihiperglisemik ve lipid
metabolizmasini diizenleyici etkilerle iligkili olabilecegi bilinmektedir.

Fermente tursularin icerdigi organik asitler, fenolik bilesikler ve laktik asit bakterileri ( LAB)
araciliiyla sindirim sistemi fonksiyonlarini ve lipid metabolizmasini olumlu yonde
etkileyebilecegi 6ne 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 igerigi nedeniyle antioksidan, antihipertansif ve
tiriner sistem iizerine potansiyel yararli etkileri bulunmaktadir. Hindistan kdkenli toddy ve
shalgamin anti-timor 6zelliklere sahip oldugu; Kore’ye 6zgii kimchinin de LAB,fenolik
bilesikler, vitaminler agisindan 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, uyarici etkisi ve bilesimindeki zengin biyoaktif bilesenler sayesinde
diinyada sudan sonra en ¢ok tiiketilen icecek 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 ydntemiyle
hazirlanip tiiketilmektedir. Kahve, kavurma prosesi ile kendine 6zgii koku ve aromayi
kazanirken, kavurma sonrasinda uygulanan islem parametreleri, 6gilitme, paketleme, satis ve
depolama kosullar1 tirlinlin kalitesi iizerine dogrudan etkilidir. Ayrica Tiirk kahvesinin ambalaji
acildiktan sonra baslayan ikincil raf omrii, kahvenin depolama sirasinda maruz kaldig: sicaklik,
oksijen ve bagil nem vb. dis etmenlere bagl olarak kahve yapisinda meydana gelen kimyasal
reaksiyonlarin hizlarin1 dogrudan etkilemekte ve Tiirk kahvesinin ikincil raf dmriiniin azalmasina
neden olmaktadir.

Tirk kahvesinin ikincil raf omrii siiresinde su aktivitesi ve depolama sicakliginin etkisinin
arastirildig1 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 o6zelliklerindeki 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 iiriinden uzaklastigi, baslangic su
aktivitesi degerinin yliksek olmast ve depolama siiresinin artmasina bagli olarak aroma
bilesenlerinden bircogunun azaldigi tespit edilmistir. Calismada taze olarak ogiitiilen kahve,
kontrol grubu olarak secilmis olup aroma profili sonuglari incelendigi kontrol grubuna en yakin
sonuglarin 5°C’de depolanan 6rneklerin sahip oldugu, gerceklestirilen duyusal analiz sonucunda
ise kontrol grubundan sonra en ¢ok 5°C’de depolanan 6rneklerin tercih edildigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tirk kahvesi, su aktivitesi, aroma profili, ugucu bilesenler, depolama,
ikincil raf dmrii
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Kefir, geleneksel olarak kefir daneleri kullanilarak siitiin fermantasyonu ile elde edilen
fermente bir igecektir. Kefir; laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalarin
simbiyotik iligkisinden meydana gelen ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle saglik acisindan
olumlu etkileri ile bagisiklik sistemini destekleyici ve bagirsak mikrobiyotasini dengeleyici
etkileri bulunan degerli bir siit tiriinii olarak kabul edilmektedir. Son yillarda, inek siitii alerjisi
ve laktoz intolerans1 gibi saglik temelli nedenler ile vegan / vejetaryenlik gibi yasam tarzi
tercihleri dogrultusunda bitki bazli beslenme egilimi, etik ve ¢evresel kaygilar tiiketicilerin gida
tercihlerini degistirmistir.  Siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirildiginde, bitki bazl
iceceklerin tiretimi siit {iriinleri tiretimine kiyasla daha diisiik su tiiketimi ve sera gazi emisyonu
ile iligkilendirilmektedir. Bu durum siit iriinlerine alternatif olarak bitki bazli gida ve
iceceklerin gelistirilmesini ve talebin artmasini saglamaistir.

Bitki bazli i¢eceklerin iiretilmesinde kullanilan hammaddelerin degisen yag, karbonhidrat ve
protein bilesimleri, her bir hammadde i¢in gerekli 6n islemler ve liretim basamaklar1 da dahil
olmak iizere, fermantasyon siireci ile son lirlinlin besinsel ve duyusal 06zelliklerini
etkilemektedir. Bununla birlikte bitki bazli fermente {iirlinlerde raf omrii ve mikrobiyal
stabilite de hammaddelerin besin bilesimlerinden etkilenmektedir. Geleneksel kefir dogasi
geregi kazein, laktoz, gesitli vitamin-minerallerle zengin ve dengeli bir besinsel bilesim
sunarken; bitki bazli kefirlerde bazi besin 6gelerinin eksikligi nedeniyle zenginlestirme
yapilmasi ve fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

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

Anahtar Kelimeler: Kefir, bitki bazli siit alternatifleri, fermantasyon, fonksiyonel gida, vegan
beslenme
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Ozet

Giris ve Amac: Kusburnu (Rosa canina) gibi yiiksek biyoaktif potansiyelli yabani meyvelerin
dogrudan tiiketimi genellikle sinirhidir. Bu meyvelerin kefir gibi fermente siit iiriinleriyle
kombinasyonunun, iriiniin fonksiyonel o&zelliklerini artirabilecegi, renk ve tat profilini
zenginlestirerek spesifik tiiketici gruplart i¢in tiiketilebilirligini olumlu yonde etkileyebilecegi
bilinmektedir. Bu ¢alismada, inek siitiinden kefir tiretiminde farkli oranlarda (%5, %10 ve %15)
kusburnu 6ziitii ilavesinin, tirtiniin fizikokimyasal, reolojik ve duyusal 6zellikleri tlizerine etkileri
arastirilmistir.

Yontem: Bu arastirma kapsaminda, Erzurum ili Horasan ilgesinden temin edilen kusburnu
meyveleri 1:1 (w:v) oraninda su ile kaynatilip elekten gegirilerek 6ziit elde edilmistir. Elde edilen
Oziit, inek siitiine %0, %5 , %10 ve %15 oranlarinda ilave edildikten sonra karisim 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 Sonug: Orneklerin toplam protein igeriklerinde anlamli bir degisim goriilmezken
(p>0.05), kurumadde ve yag degerlerinde kusburnu oranmin artmasina bagli olarak anlaml
azalmalar tespit edilmistir (p<0.05). Reolojik dl¢limler, kugsburnu konsantrasyonu arttik¢a akis
davranig indeksinin (n) yiikseldigini, kivam indeksinin (K) ise 14.15 Pa.sn degerinden 4.92 Pa.sn
seviyesine geriledigini gostermistir. Su tutma kapasitelerinde gruplar arast anlamli bir fark
saptanmamustir. Artan kusburnu oranina paralel olarak L* ve Ton acis1 degerlerinin azaldigi, a*,
b* ve Kroma degerlerinin ise arttigi gozlemlenmistir. Duyusal degerlendirmede (8 uzman
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panelist), %5 oraninda kusburnu igceren 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 &ziitii
ilavesinin kefir matriksinin fizikokimyasal ve reolojik yapisinda anlamli degisimlere neden
oldugu gozlemlenmis ve %5 oraninda kusburnu ilavesinin duyusal kabul edilebilirligi koruyarak
meyveli kefir iiretimi i¢in uygun bir formiilasyon olabilecegi ve bu yaklasimin yabani
meyvelerin fermente siit tirtinlerinin 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
iriinler, Marmara, Ege ve Akdeniz mutfak kiiltiirlerinde kusaktan kusaga aktarilan geleneksel
gidalar arasinda yer almaktadir. Bozcaada'da yetistirilen izimlerden organik sertifikali olarak
tiretilen koruk {irtinleri, geleneksel karakterlerini korurken organik gida talebine de yanit vererek
pazara sunulmaktadir. Bu c¢alismada, Bozcaada'da ticari olarak iiretilen koruk eksisi ve koruk
suyu Orneklerinin nutrasotik 6zelliklerinin karsilastirilmasi amacglanmustir.

Yontem: Calismada, Bozcaada'da organik sertifikali olarak yetistirilen {izlimlerden ticari
iretimle elde edilmis koruk suyu (KS) ve koruk eksisi (KE) ornekleri (n=7) kullanilmistir.
Orneklerin fizikokimyasal zellikleri pH, suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM, °BXx) ve titrasyon
asitligi (TA, %) yontemleri ile belirlenmistir. Nutrasotik 6zelliklerinin 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) karsilastirilmstir.

Bulgular: Analiz sonuglarina gore KE ornekleri, KS 6rneklerine kiyasla anlamli diizeyde daha
yiiksek toplam fenol (p<0,05), proantosiyanidin (p<0,05) ve titre edilebilir asitlik (p<0,01)


https://orcid.org/
https://orcid.org/0009-0006-6196-4235
https://orcid.org/0000-0003-1784-91340

degerlerine sahip bulunmustur. Buna karsin KS 6rnekleri, KE 6rneklerine gore daha yiiksek pH
(p<0,001) ve SCKM (p<0,001) degerleri gostermistir. 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 {iriinlerinin fonksiyonel gida potansiyelinin degerlendirilmesine ve gelecekteki
standardizasyon ¢alismalarina katki saglayacaktir.
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Ozet

Mersin Bez Tulum Peyniri, Mersin ve ¢evresinde lretilen, geleneksel siit isleme tekniklerini
yansitan 6nemli bir yoresel peynir ¢esididir. Genellikle keci siitiinden, bazi durumlarda ise kegi
ve koyun siitli karisimindan elde edilen bu peynir, olgunlagma siirecinde bez torbalarda
muhafaza edilmesi nedeniyle "bez tulumu" olarak adlandirilmaktadir. Peynirin kimyasal
bilesimi, mikrobiyolojik yapist ve duyusal 6zellikleri; kullanilan siit tiirii, tiretim teknigi ve
olgunlagma kosullarina bagli olarak degisiklik gosterebilmektedir. Son yillarda bu iiriin iizerine
yapilan akademik ¢alismalar, geleneksel liretim yontemlerinin standardizasyonu, gida gilivenligi
ve cografi isaret potansiyeli gibi konulara odaklanmaktadir. Uretim standartlarmin gelistirilmesi
ve bilimsel arastirmalarin artirilmasi, iriintin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanmirligini
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giiclendirebilecek temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu calismada Mersin ve Adana
cevresinde bulunan isletmelerden peynir ornekleri temin edilmistir. Elde edilen 6rneklerde,
peynirlerin genel fizikokimyasal kompozisyonu ve duyusal profili analiz edilerek incelenmistir.
Incelenen peynir orneklerinin 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
gergeklestirilmistir. Tiiketici begeni testinde ise en yiiksek begeniyi yagli, taze siit aromal,
yumusak dokulu ve dengeli lezzet 6zelliklere sahip numuneler diger orneklerden daha fazla
tercih edilmistir. Giinlimiizde cografi isaret ¢alismalarina verilen 6nem artmasina ragmen, birgok
peynir iizerine yeterli arastirma ve ¢alisma yapilmadigr i¢in heniliz cografi isareti bulunmayan
Mersin Bez Tulum peyniri 6rneklerinde, farkli karakteristik 6zellikler gosteren numuneler ile
kargilagilmistir. Calismada incelenen oOrneklerin karakteristik 6zellikleri arasinda belirgin
farkliliklar saptanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal profil, kimyasal kompozisyon, geleneksel peynir, bez tulum
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Bakteriyosinler, laktik asit bakterileri ve bazi mikroorganizmalar tarafindan ribozomal olarak
sentezlenen, hedef mikroorganizmalarin biliylimesini inhibe eden veya Oldiiren dogal
antimikrobiyal peptitlerdir. Dogal kaynakli olmalarindan dolay1 toksisiteleri diisiiktiir bu
nedenle gida giivenilirligi agisindan son yillarda tercih edilen koruyucular arasimna girmistir.
Bakteriyosinler, molekiil agirligina ve 1s1l stabilitelerine gére 4 ana sinifa ayrilirlar. Bilinen en
yaygin bakteriyosinler nisin, pediosin PA-1, laktisin ve entorosindir. Bunlar igerisinde 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 suslarindan fermantasyon yoluyla tiretilir ve E234 olarak kodlanmis olan bu koruyucunun
endiistriyel adi Nisaplin’dir. Pediocin PA-1, Pediococcus acidilactici susundan iiretilir ve ticari
formu ALTA™ 2341°dir. Bakteriyosinlerin, farkli gida iirlinlerinde depolama siiresince
mikrobiyal gelismeyi onemli Olglide geciktirdigi literatiirde bildirilmistir. Pediocin PA-1,
ozellikle Listeria monocytogenes'e kars1 giiglii antimikrobiyal aktivitesi nedeniyle et iiriinlerinde
dogal koruyucu olarak 6ne ¢ikmaktadir. Laktisin de 6zellikle siit ve siit triinlerinde Listeria
monocytogenes basta olmak iizere bircok gida kaynakli patojenin kontroliinde umut verici
sonuglar ortaya koymustur. Giinlimiizde polimer nanoteknolojisine dayali aktif ambalaj
sistemlerinde antimikrobiyal 6zellik kazandirilmasi amaciyla bakteriyosinlerin kullanilmalari
onemli bir alternatif olarak One c¢ikmaktadir. Ambalajdaki nanoyapilar bakteriyosinlerin
kontrollii salmmasmi saglayarak, ambalajin gidalardaki istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismesini  engelleme kapasitelerini artirirlar.  Sonug¢ olarak {iretim kosullarinin  optimize
edilmesi, diisiik maliyetli tiretim yOntemlerinin gelistirilmesi ve farkli gida sistemlerinde
uygulanabilirliklerinin artirilmasi sayesinde bakteriyosinler, geleneksel gidalarda kullanilan
koruyucularin yerine gecebilecek dogal bir alternatif olabilirler. Ayrica aktif ambalaj tasariminda
bakteriyosinlerin antimikrobiyal madde olarak kullanilmasi, geleneksel gidalarin depolama
stireclerinin iyilesmesine ve gida kalitesinin giivence altina alinmasina katkida bulunacaktir. Bu
caligmada, bakteriyosinlerin gidada ve ambalaj tasariminda antimikrobiyal madde olarak
kullanilmasma yonelik literatiirdeki bazi Orneklerin ele alinmasi amaglanmis bdylelikle
geleneksel gidalarda da uygulanabilirligine dair bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: bakteriyosin, antimikrobiyal, nisin, pediosin
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Giris ve Amag: Endokrin bozucu kimyasallar (EBK’lar), viicuda alindiginda hormonal
sistemin islevlerinin degistirebilen eksojen ajanlardir. EBK’lara maruziyet yliksek 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 Ozellikleri sayesinde EBK orjinli saglik
zararlarini azaltabilecegi savunulmaktadir.

Yontem: Pubmed, Scopus ve Web of Science veri tabanlarinda 2015-2025 yillar1 arasinda
yayimlanmis caligsmalar, taranarak belirlenmistir. Tarama siirecinde “endocrine disrupt”,
“endocrine disrupting chemicals”, “traditional”, “polyphenols”, “bioactive compounds”,

% <6

“nutraceutical”, “bioactive”, “toxicities’” anahtar kelimeleri kullanilmistir.

Bulgular: Endokrin bozucu kimyasallar, dogal (fitodstrojenler) ve sentetik kaynakli koken ve
kullanimlarina gore siniflandirilmaktadir. En yaygin olarak; bisphenol A, fitalatlar, poliklorlu
bifeniller, polibromlu bifeniller, pestisitler, baz1 fungisitler, bazi farmasotik ajanlar, hormonal
yan etkili ilaclar, enstriyel kimyasallar (alev geciktiriciler, ¢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
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reseptorii (AhR) ve steroid biyosentezi yolaklartyla etkilesime girmektedir. Diisiik
konsantrasyonlarda bile etki gostererek, obeziteden kansere kalitimsal ve metabolik
hastaliklar gozlenmektedir. Son calismalar, sentetik EBK’larin bu zararlarini azaltmada
bazi 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
(EGCQG), 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.

Sonug: Polifenoller EBK’larin zararli etkilerine karsi potansiyel koruyucu ozellikleri
vadetse de, karmasik ve ¢ok yonlii fonksiyonlari, doz-yanit iliskisi, kullanim Oncesi
sinerjik etkilerine yonelik kapsamli bilgiye ihtiyag vardir. Meyve, sebze ve
minimum/islenmemis dogal polifenollerce zengin bir beslenme Oriintiislinii 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 arastirmalar yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Endokrin Bozucu Kimyasallar veya EBK’lar, geleneksel,
polifenoller, biyoaktif bilesikler
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Giris ve Amac¢: Diinya c¢apinda uzayan ortalama yasam siireci, hiicresel boyutta
mekanizmalarint ¢oziimlemeyi ve yaslanmaya baghi bulasici olmayan hastaliklardan
korunmay1 temel prensibi haline gelmistir. Geleneksel besinlerden antep fistigi zengin
fitokimyasal igerigi ile 6ne ¢ikmaktadir.

Yontem: Pubmed, Scopus, Web of Science, Google akademik veri tabanlarinda 2015-2025
yillar1 arasinda yayimlanmis calismalar, 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: Saglikli ve uzun 6miir anlamina gelen longevity ile yaslanma karsitt yani “anti-
aging”; kiiresel Olgekte ilgi c¢ekici olup hiicresel boyutta inceleyen c¢alismalar 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, y-tokoferol, fitosteroller, lutein, zeaksantin, tanik asit, katesin, gallik asit,
epikatesin gallat ve resveratrol igerigiyle zengin bir besindir. In vivo, in vitro, preklinik ve
klinik ¢alismalar Antep fistiginin; kok hiicre proliferasyonu, yaslanma inhibisyonu, telomeraz
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uzunlugu ve aktivitesi, gen ekspresyonu ve antitumoral etkilerinin yanisira, kardiyovaskiiler
saglik ve endotelyal diizelme, biligsel fonksiyonlarda iyilik ve duygu-durum regiilasyonunda
anlaml1 diizelmeler saglamaktadir.

Sonu¢: Sonug olarak; Antep fistig1 (Pistacia vera L), sadece bir besin ve enerji kaynagi
olmanin 6tesinde, antioksidan, anticanser, kardiyometabolik, vaskiiler ve potansiyel bilissel
saglik etkileri ve hiicresel olarak yaslanma karsitt fonksiyonuyla, son derece gi¢lii
fonksiyonel bir besindir. Yaslanmaya bagl biyolojik deformasyonlarin azaltilmasina yonelik
mikotoksin giivenligi saglandig1 silirece gilinlilk 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 gegmisi antik ¢aglara kadar uzanmaktadir. Antik Misirlilar
ar1 polenini veya ar1 ekmegini “yagam veren toz” olarak tanimlarken, Aristoteles de Historia
Animalium adli eserinde ar1 ekmeginden soz etmistir. Geleneksel ve fonksiyonel bir gida
iirlinti olan ar1 ekmegi, is¢i arilar tarafindan toplanan polenlerin bal, nektar ve ar1 salgilar ile
karigtirilarak petek gozlerinde dogal laktik asit fermantasyonuna ugramasi sonucu olusan,
yiikksek biyoyararlanima sahiptir. Fermantasyon siireci, polen taneciklerinin dis duvarinin
parcalanmasin1 saglayarak fenolik bilesikler, flavonoidler, organik asitler, vitaminler,
mineraller, amino asitler ve probiyotik mikroorganizmalarin biyoyararlanimini artirmaktadir.
Bu derleme c¢alismasinda, ar1 ekmeginin antimikrobiyal aktivitesi ve hastaliklarin
onlenmesindeki terapotik roliiniin  gilincel literatiir dogrultusunda degerlendirilmesi
amaglanmistir. Yapilan ¢aligmalar, ar1 ekmeginin icerdigi fenolik bilesikler, flavonoidler ve
organik asitler sayesinde Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli ve
Pseudomonas aeruginosa gibi 6nemli patojen mikroorganizmalara karsi antimikrobiyal
aktivite gosterdigini ortaya koymustur. Bu etkinin; hiicre zar1 biitiinliigiiniin bozulmasi, hiicre
ici pH'm diisilirtilmesi, DNA ve RNA sentezinin inhibe edilmesi, enerji metabolizmasinin
baskilanmasi gibi mekanizmalarla gergeklestigi bildirilmektedir. Ayrica arastirmalar, ari
ekmeginin yiiksek fenolik madde ve flavonoid igerigi sayesinde giiclii antioksidan kapasiteye
sahip oldugunu, serbest radikallerin uzaklastirilmasi yoluyla oksidatif stres ve inflamasyonun
azaltilmasina katki sagladigini belirtilmektedir. Bunun yaninda igerdigi laktik asit bakterileri
bagirsak mikrobiyotasinin dengelenmesine destek olarak bagisiklik sisteminin gliglenmesine
katkida bulunmaktadir. Giincel aragtirmalar, ar1 ekmeginin gastrointestinal sistem hastaliklari,
kardiyovaskiiler hastaliklar, metabolik bozukluklar ve enfeksiyonlarin Onlenmesinde
destekleyici terapotik potansiyele sahip oldugunu gdstermektedir. Sonug olarak ar1 ekmegi,
zengin biyoaktif bilesenleri sayesinde dogal antimikrobiyal ve antioksidan 6zellik gosteren
onemli bir fonksiyonel gida olup, hastaliklarin 6nlenmesine yonelik destekleyici bir apiterapi
iriinii olarak degerlendirilmektedir. Ancak klinik etkinliginin daha giiclii kanitlarla ortaya
konulabilmesi i¢in standardize edilmis liretim yontemleri kullanilarak genis 6rneklemli klinik
caligmalara ihtiya¢ bulunmaktadir.



Anahtar Kelimeler: Ar1 ekmegi, antimikrobiyal aktivite, terapotik etki, apiterapi, dogal
antioksidan.
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Geleneksel fermente iiriinler, saglik iizerindeki potansiyel yararlar1 ve kendilerine 6zgii
duyusal ozellikleri nedeniyle diinya genelinde giderek daha fazla ilgi goérmektedir. Ancak
salgam iceceginin raf Omriinii uzatmak amaciyla uygulanan 1sil islemler; renk kaybina, tat ve
aroma gibi duyusal 6zelliklerin olumsuz etkilenmesine neden olabilmektedir. Bu nedenle,
iiriin kalitesini koruyabilecek termal olmayan yontemlerin arastirilmasi 6nem tagimaktadir. Bu
caligmada, UV-C uygulanmis salgam igeceginin farkli depolama sicakliklarindaki raf omrii
stabilitesinin belirlenmesi ve depolama siiresince fizikokimyasal, biyoaktif, ve mikrobiyal ve
duyusal 6zelliklerde meydana gelen degisimlerin incelenmesi amaglanmistir. UV-C isleminin
etkileri, lamba sayis1 (1-11), sicaklik (4-30 °C) ve dongii sayisinin (1-5) bagimsiz degisken
olarak kullanildig1 Box—Behnken deney tasarimiyla arastirilmistir. Optimum iglem kosullart 4
°C, bes lamba ve dort dongii olarak belirlenmistir. Optimum kosullarda UV-C uygulanan
ornekler ile kontrol ornekleri 4 °C ve 22 °C’de 77 giin depolanmistir. 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 6rneklerde 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 6nemli 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 6rneklerde sirasiyla 63. ve 77. giinlere kadar
bozulma belirlenmemistir. Ayrica, depolama sicakliginin kalite degisimleri {iizerinde
belirleyici oldugu, diisiik sicakligin 6zellikle mikrobiyal gelismenin sinirlandirilmasina katki
sagladigr goriilmistiir. Boylece UV-C isleminin, geleneksel 1si1l uygulamalara alternatif,
iriintin karakteristik 6zelliklerini daha iyi koruyabilen gida endiistrisi acisindan da yenilik¢i
bir muhafaza yontemi olabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: ultraviyole, raf 6mrii, salgam
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Ozet

Giris ve Amac: Alg biyokiitlesinin gidalarda kullaniminda besin igeriginin yaninda aroma,
renk, tekstlir ve sindirim sirasinda bilesenlerin erisilebilirligi de onemlidir. Bu derlemede
geleneksel gida matrislerinin alg biyokiitlesi i¢in tasiyici olarak kullanimi, besinsel ve
teknolojik sonuclar, duyusal kabul, stabilite ve giivenlik agisindan incelenmistir.

Yontem: Tiirkce ve Ingilizce kaynaklar, iiriin ve alg adlariyla yapilan hedefli aramalar ve
kaynakca takibiyle incelenmistir. Calisma elestirel bir anlati derlemesidir. Tiirkiye’nin
geleneksel gidalarinda  yiirlitiilen  arastirmalar, benzer uluslararast  matrislerdeki
uygulamalardan ayrilmistir. Biitiin biyokiitle kullanilan ¢aligmalar esas alinmis; alg tiirii ve
formu, katki veya ikame orani, oranin hesaplanma temeli, liretim kosullar1 ve 6lgiilen sonuglar
karsilastirilmistir. Farkli yontemlerle elde edilen veriler nitel olarak degerlendirilmis; meta-
analiz yapilmamustir.

Bulgular: Eriste ve ayran i¢in dogrudan uygulama g¢aligmalari bulunmustur. Karsilagtirma
icin eksi hamurlu {irlinler, yogurt, kuru fermente sosis, beyaz gikolata ve gofret dolgusunda
yapilan calismalar da incelenmistir. Tarhanaya iligkin verilerin bir bolimii bildiri 6zeti
diizeyindedir. Baz1 formiilasyonlarda protein ve diger bilesenler artarken pisirme kaybu,
sertlik veya duyusal puanlarda olumsuz degisimler goriilmiistiir. Fermente iirlinlerde protein
artisina her zaman sindirilebilirlik artis1 eslik etmemistir. Katki oranlarinin farkli temellerle
hesaplanmas1 ve panel yontemlerinin degismesi, iirlinler i¢in ortak bir kullanim orani
belirlemeyi gliclestirmektedir. Kiiltiirel tanidiklik ve duyusal maskeleme dogrudan
stnanmalidir. In vitro sonuglar insanlarda biyoyararlanimi, baslangi¢ antioksidan aktivitesi ise
raf Omriiniin uzadigini tek basina gostermez.

Sonuc: Alg katkisinin etkisi, kullanilan biyokiitleye, iiriiniin bilesimine ve tiretim kosullarina
gore degismektedir. Zenginlestirme sirasinda iiriiniin geleneksel kimligi ve tiikketim bigimi
korunmalidir. Tiiketici testleri, tiiketilen formda sindirim analizleri, gercek depolama
kosullarinda yapilan 6lgiimler ve porsiyon temelli giivenlik verileri, formiilasyon kararlarini
desteklemek icin gereklidir. Mevcut calismalar, iiriin gruplar1 arasinda genel bir istiinliik
siralamas1 yapmaya yeterli degildir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida; mikroalg; makroalg; gida matrisi; duyusal kabul;
biyoerisilebilirlik

1. GIRIS

Alg biyokiitlesi, icerdigi protein, yag asitleri, pigmentler, polisakkaritler ve mineraller
nedeniyle gida zenginlestirmede kullanilmaktadir. Bilesimi ise tiir ve liretim kosullarina gore
degisir. Niccolai ve arkadaslar1 (2019a), on iki biyokiitleyi karsilastirdiklar: calismada hem
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bilesimin hem de in vitro sindirilebilirligin farklilastigini belirlemistir. Yenilebilir
makroalglerin su ve yag tutma Ozellikleri de tiirler arasinda degismektedir (Fernandez-
Segovia ve ark., 2018). Bu nedenle hedeflenen besinsel katkinin yaninda, secilen biyokiitlenin
iirlin yapistyla uyumu da incelenmelidir.

Algin karakteristik aromasi, yogun rengi ve lriinde olusturdugu yapisal degisimler,
formiilasyon gelistirmeyi giiclestirebilir. Bu degisimler katki oranina ve isleme kosullarina
baghdir (Celekli ve ark., 2024). Protein veya mineral icerigi ylikselen bir {iriiniin duyusal
Ozellikleri korunmayabilir; artan bilesenlerin sindirim sirasinda ne kadarinin erisilebilir
oldugu da ayrica ol¢iilmelidir. Bu nedenle besin igerigindeki artisin {iriin kalitesine, tiiketici
begenisine ve sindirim sonuglarina nasil yansidigi ayr1 ayr1 incelenmelidir.

Geleneksel gidalarin bilesimleri ve iiretim yontemleri farklidir. Bu farkliliklar, alg
biyokiitlesinin tirtindeki dagilimini ve etkilerini degistirebilir. Fermantasyon, pigirme, siit veya
yag icerigi gibi Ozellikler, katkinin triindeki davranigini degistirebilir. Tiketicinin triini
tanimasi ise alg iceren yeni formiilasyonu da benimseyecegini géstermez. Beklenen goriinlim,
aroma, tekstlir ve tiiketim bigiminin korunup korunmadigi arastirilmalidir. Bu derlemede
“tastyici sistem” terimi, alg biyokiitlesinin katildig1 gida yapisini ifade etmektedir.

Bu derlemenin amaci, geleneksel gidalardaki alg biyokiitlesi uygulamalarini tiir,
biyokiitle formu, katki diizeyi ve iiretim kosullarina gore karsilagtirmaktir. Besinsel ve
teknolojik degisimler ile duyusal sonuglar birlikte incelenmis; sindirim, stabilite ve giivenlik
verilerinin sinirlan tartistlmistir. Hedef iirlinlerde yapilan arastirmalar, benzer matrislerden
alinan karsilastirma verilerinden ayr1 tutulmustur. Enkapsiilasyon ve kontrolli salim
uygulamalar1 bu kapsamin disindadir.

2. YONTEM

Calisma, yaymmlanmis kaynaklara dayanan elestirel bir anlati derlemesidir.
Tiirkiye’nin geleneksel {iriinleri esas alinmis, benzer uluslararasi iirlinler karsilastirma
amactyla incelenmistir. Aramalarda Tiirkce ve Ingilizce iiriin adlari; microalgae, macroalgae,
algal Dbiomass, seaweed, Spirulina, Arthrospira ve Chlorella terimleriyle birlikte
kullanilmistir. Tarhana, boza, eriste, yufka, bazlama, yogurt, ayran, kefir, peynir, sucuk,
pastirma, lokum ve helva hedef iirlinler olarak se¢ilmistir. Karsilastirma ¢alismalarini bulmak
icin sourdough, pasta, fermented milk, dry-fermented sausage ve confectionery terimlerinden
yararlanilmistir. Deneysel sonuglar miimkiin oldugunda birincil arastirma metninden kontrol
edilmistir.

Derlemeye, biitiin veya on islem uygulanmis alg biyokiitlesini gidalarda kullanan ve
hem formiilasyonu hem de deney sonuglarimi agiklayan g¢aligmalar alinmistir. Biyokiitle
bilesimi ve fermantasyonu arastirmalari mekanizmalarin tartisilmasinda, yetkili kurum
degerlendirmeleri giivenlik boliimiinde kullanilmistir. Saf yag, pigment, protein ve
hidrokolloid uygulamalar1 biitiin biyokiitle calismalarindan ayrilmistir. Bildiri 6zetleri,



icerdikleri yontem ve sonug bilgileriyle sinirli olarak degerlendirilmistir. Ayn1 arastirmaya ait
sonuglar birden fazla kez sayllmamustir.

Veriler alg tiirii ve formu, katki veya ikame orani, oranin hesaplanma temeli, iiretim
kosullar1, besin bilesimi, teknolojik Slgiimler ve duyusal yontem tizerinden karsilagtirilmigtir.
Kuru ve yas baz ayrimi korunmustur. Farkli panellerden alinan puanlar siralanmamis;
sindirilebilirlik, biyoerisilebilirlik, depolama ve giivenlik sonuglar1 ayri incelenmistir.
Sistematik se¢im akisi, sayisal yanlilik puani ve meta-analiz kullanilmamistir. Hedefli arama,
erisilemeyen tam metinler ve yontem farkliliklar1 derlemenin kapsamini smirlar. Insan
katilimcilardan yeni veri toplanmamuistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Alg biyokiitlesinin matrise iliskin 6zellikleri

Biyokiitlenin hiicresel yapisi, kurutulmasi ve diger on islemleri, gidadaki davranigini
degistirebilir. Niccolai ve arkadaglari (2019a), bazi biyokiitlelerde diisiik sindirilebilirligi
dayanikli hiicresel yapilarla iliskilendirmistir. Bu agiklamanin biitiin tlirlere ayn1 bi¢cimde
uygulanmast uygun degildir. Benzer sekilde, biyokiitlede Olclilen su veya yag tutma
kapasitesinden son iirliniin kivami ya da tekstiirii dogrudan ¢ikarilamaz. Bu 6zellikler iiriiniin
bilesimi ve iiretim kosullar1 i¢inde degerlendirilmelidir.

Vitamin katkisini degerlendirirken 6lgiilen bilesigin kimligi de 6nemlidir. Watanabe
ve arkadaglart (1999), inceledikleri Spirulina tabletlerinde baskin kobalamin analogunun
ps6do-B12 oldugunu belirlemistir. Dolayisiyla B12 benzeri bilesiklerin toplami, aktif vitamin
miktar1 olarak yorumlanamaz. Alg biyokiitlesinin B12 katkisi, tiir ve iirlin 6zelinde aktif
vitamin ile analoglarini ayirabilen analizlerle degerlendirilmelidir.

3.2. Geleneksel gida matrislerinde uygulamalar
3.2.1. Fermente hububat ve hububat siit iiriinleri

Tarhana, hububat ve siit bilesenlerini bir araya getiren ve birgok cesidi kurutularak
saklanan bir iirlindiir. Boza ise fermente hububat esash bir igecektir. Tarhananin yoresel
cesitleri farkl: tiikketim bigimlerine sahiptir. Corbalik iirlinlerde yeniden sulandirma ve pisirme
sonrasindaki Ozellikler, dogrudan tiiketilen kuru cesitlerde ise kuru iirliniin yapis1 dikkate
alimmalidir. Bu nedenle ¢orbalik tarhana pisirilmis haliyle, dogrudan tiiketilen gesitler ise kuru
iiriin 6zellikleriyle degerlendirilmelidir.

Catik ve Berik (2017), Spirulina maxima katkili iki tarhana formiilasyonunun besin
bilesimini ve duyusal begenisini bir bildiri 6zetinde sunmustur. Alg katkili ve kontrol
ornekleri arasinda incelenen besin bilesimi parametrelerinde anlamli fark bulunmadigi,
duyusal begeninin ise arttigt bildirilmistir. Ancak formiilasyonlarin diger bilesenleri de
farklidir ve katki oraniin 6zetteki gdsterimi acik degildir. Bu bilgilerden ortak bir kullanim
oran1 ¢ikarilamaz. Ozet, pH, asitlik, fermantasyon siiresi ve tiiketilen iiriiniin krvamim birlikte
degerlendirmeye de yeterli degildir.

Eksi hamurlu crostini ¢alismasi, fermente hububat matrisleri i¢in bir karsilastirma
ornegidir. Unun %2, %6 ve %10°u A. platensis ile ikame edilmis; yiiksek diizeylerde protein



artmasina ragmen in Vvitro protein sindirilebilirligi diismiistiir. %2 katkili 6rnek daha ¢ok
tercih edilirken yiiksek katkilarda kabul azalmistir (Niccolai ve ark., 2019b). Bu bulgular
tarhana veya bozaya ait degildir. Incelenen kaynaklarda boza igin dogrulanmis dogrudan
sonuglara ulagilamamis olmasi, bu iiriinde hi¢ arastirma yapilmadigi anlamina gelmez.

3.2.2. Diger hububat esash iiriinler

Eriste, yufka ve bazlamada hamurun su ihtiyaci ve yapisit 6nemlidir; sekillendirme ve
pisirme kosullar1 ise iirliine gore degisir. Sicramaz ve arkadaslar1 (2024), eristede %0,5 ve %2
Chlorella vulgaris kullanmistir. %2 katkiyla protein igerigi yaklasik %13 artmis, fenolik
icerik ve Olgiilen antioksidan aktivite yiikselmistir. Pisirme kaybi1 ve sertlik de artarken agirlik
ve hacimde anlamli degisiklik goriilmemistir. Duyusal degerlendirmede anlamli fark
bulunmamuistir; ancak sekiz kisilik yar1 egitimli panelde tadim yapilmamis, koku, goriiniim ve
elle degerlendirilen sertlik incelenmistir. Bu nedenle tat kabulii ve genis tiiketici gruplariin
begenisi hakkinda sonug ¢ikarilamaz.

Fradinho ve arkadaglar1 (2020), farkli kurutma islemleriyle hazirlanmig A. platensis
biyokiitlelerini glutensiz makarnada kullanmistir. Biyoaktif bilesenler artmis, tekstiirde
anlaml1 degisiklik bulunmamis ve incelenen %2 katkili bir 6rnek daha fazla tercih edilmistir.
Glutensiz makarna, gluten igeren eristeyle ayni yapi ve islem kosullarina sahip degildir.
Yutka ve bazlama icin dogrulanmis dogrudan veriye ulasilamadigindan, bu iiriinlerde
acilabilirlik, pisirme sonras1 esneklik ve bayatlama hakkinda bir sonug verilmemistir.

3.2.3. Siit iiriinleri

Yogurtta jel yapist ve serum ayrilmasi, ayranda ise igilebilir kivam degerlendirmeyi
yonlendirir. Her iki iiriinde siit proteinleri ve kiiltiir gelisimi de alg katkisiyla birlikte
incelenmelidir. Barkallah ve arkadaslar1 (2017), yogurtta %0,25-1 Spirulina kullanmistir.
%0,25 diizeyinde fermantasyon kisalmig, su tutma artmis ve serum ayrilmasi azalmistir.
Antioksidan aktivite yiikselirken tekstlir ve duyusal Ozellikler bu diizeyde korunmustur.
Bulgular, incelenen diger oranlarin da ayni sonucu verdigi bi¢iminde yorumlanmamalidir.

Pehlivan ve arkadaslar1 (2023), ayranda %0,25 C. vulgaris, Chondrus crispus veya
karisimini incelemistir. C. vulgaris igeren orneklerde protein ve viskozite artmis; bazi
formiilasyonlarda fermantasyon siiresi kisalmis ve depolama sirasinda kiiltlir sayilari
degismistir. Alg katkili Orneklerin duyusal puanlart ise kontrol ayranindan diisiik
bulunmugtur. Caligmada protein igerigi artmis, ancak Olciilen antioksidan 6zelliklerde veya
duyusal puanlarda iyilesme belirlenmemistir. Bu sonuglar kefir ve geleneksel peynirler icin
dogrudan kanit olusturmaz. Kiiltiir sayisinin degismesi veya fermantasyonun hizlanmas: da
insanlarda saglik yarar1 gostermez.

3.2.4. Fermente ve kiirlenmis kurutulmus et iiriinleri

Sucukta fermantasyon ve kurutma, pastirmada ise kiirleme, kurutma ve c¢emen
uygulamasi tiriinlin yapisini belirler. Slovacek ve arkadaslar1 (2026), kuru fermente sosiste %1
ve %3 Spirulina kullanmistir. Protein igerigi artmis, renk yesil yone kaymistir. pH, laktik asit
bakterisi sayilar1 ve Olgiilen antioksidan 6zelliklerde anlamli fark goriilmemistir. Duyusal
puanlarda diisiis egilimi bulunmus, ancak bu fark istatistiksel olarak anlamli olmamuistir.



Calisma protein katkisini destekler; oksidatif koruma veya duyusal iyilesme i¢in ayni sonucu
Vermez.

Kuru fermente sosisin et ve yag orani, kiiltiirli, baharatlar1 ve isleme kosullar1 Tiirk
sucugundan farkli olabilir. Bu ylizden elde edilen sonuclar sucuga dogrudan aktarilamaz.
Baharatlarin alg aromasini maskeledigini sdylemek i¢in bu etkiyi ayiran kontrol ornekleri
gerekir. Pastirmada dogrulanmis dogrudan sonuglara ulasilamamistir. Ayrica saf alg
polisakkaritleri veya pigmentleriyle yapilan uygulamalar biitiin biyokiitle kullanimindan
ayrilmalidir. Et iirtinlerinde renk ve tekstiliriin yaninda su aktivitesi, lipid oksidasyonu ve
mikrobiyolojik kalite birlikte izlenmelidir.

3.2.5. Geleneksel sekerlemeler ve iligkili tath matrisleri

Lokumda seker ve nisasta esasli yapi, tahin helvasinda ise yag bakimindan zengin
bilesim 6ne ¢ikar. Bu fark, biyokiitlenin dagilimi ve tekstiire etkisi a¢isindan ayr1 arastirmalar
gerektirir. Incelenen kaynaklarda lokum ve helva icin sonuglari dogrulanmis dogrudan
uygulama bulunmadigindan, beyaz ¢ikolata ve gofret dolgusu iliskili tatli matrisleri olarak
kullanilmigtir. Bu iiriinler geleneksel lokum veya helvayla ayn1 grupta degerlendirilmemistir.

Ozbal ve arkadaslar1 (2022), beyaz cikolataya %0,5, %1, %2 ve %4 A. platensis
eklemistir. Protein, amino asit ve mineral igerikleri artmis; incelenen duyusal 6zelliklerde
kontrol 6rneginden anlamli fark bulunmamistir. Sonug, ¢alismanin paneli ve degerlendirme
kosullartyla smirlidir. Gofret dolgusunda biyokiitle miktari, karistirma sicaklifi ve siiresi
birlikte incelenmistir. 4 g/100 g, 40 °C ve 20 dakika kosullarindaki optimize formiilasyonda
protein, kuru madde iizerinden 5,44’ten 7,89 g/100 g’a yiikselmistir (Ozbal ve ark., 2026). Bu
deger tiiketilen yas lriiniin protein igerigiyle ayni degildir. Formiilasyona 6zgii optimum,
baska tatlilar i¢in ortak bir katki orani olarak kullanilamaz. Kakao yag1 ve kakaonun baskin
aromasina sahip bitter ¢ikolatalara Gracilaria edulis ve Kappaphycus alvarezii kirmizi deniz
yosunlarmin (%1-%7,5) ilave edilmesi de protein ve mineral diizeylerini yiikseltirken ham
yag oranini dislirmiis. Calismada, bitter cikolata aromasinin alg kokusunu maskeledigi
bildirilmistir (Debbarma ve ark., 2024).. Seker ve glikoz surubu esasli amorf sert seker
matrisine Chlorella vulgaris, Spirulina platensis, Dictyosphaerium sp. ve Pectinodesmus sp.
ilavesi antioksidan aktiviteyi ve besin degerlerini yiikseltmis; ancak yiiksek proteine ve kiigiik
parcacik boyutuna sahip Chlorella, seker yapisini gevseterek sertligi ve camlagma sicakligini
(Tg) distirmiistiir (Maryam ve ark., 2026). Jelibon formiilasyonlarinda Chlorella vulgaris ve
ksilitol kullanimiyla jel esnekligi, sertlik ve protein igeriginde artis bildirilmistir (Khairi ve
ark., 2026). Laktik asit fermente Chlorella vulgaris (%3-%6) kullanimi ise jelatin-seker
matrisinde yapiyr koruyarak dogal renklendirme ve yiliksek duyusal kabul saglamistir
(Pekdogan Goztok ve Guner, 2026). Kapsiillenmis mikroalglerin (Porphyridium cruentum,
Dunaliella salina, Chlorella vulgaris) jelibonlara ilavesi de karotenoid ve klorofil igerigini
artirirken jel yapisini stabilize etmistir (Konar ve ark., 2025). Marshmallow matrisinde ise A.
platensis  kullaniminin  kopiik/jel mikroyapisinda sertlik ve yapigkanlhigr etkiledigi
bildirilmistir (Celekli ve Maragl, 2024).

Cikolata ve gofret dolgusundaki bulgular, lokumun nisasta yapisini veya helvanin
tekstiirlinii aciklamaz. Protein ve mineral artis1 da iiriiniin seker ya da enerji igeriginin
azaldigin1 gostermez. Cabernet Sauvignon sarabinda diisiik A. platensis katkisinda olumlu,



yiiksek katkida daha diisiik duyusal sonuclarin bildirilmesi, katki diizeyinin etkisine iligkin
yardimel bir ornektir (Celekli ve ark., 2026). Bu calisma tatlhi matrislerine dogrudan kanit
saglamadig1 gibi alkollii {iriin i¢in saglik yarari olarak da yorumlanamaz.

3.3. Matrislerin karsilastirmah degerlendirilmesi

Alg katkisina uygunluk, rliniin bilesimine, iiretim yontemine ve kullanilan katki
miktarina baghdir. Eristede protein artisiyla birlikte pisirme kaybi ve sertlik artmis; ayranda
besinsel ve kivam degisimlerine duyusal puan diisiisii eslik etmistir (Sigramaz ve ark., 2024;
Pehlivan ve ark., 2023). Sertligin artmasinin istenen bir sonug¢ olup olmadigi, hedef tekstiire
baghdir. Yogurt ve ayran icin farkl alg tiirleri, formiilasyonlar ve paneller kullanildigindan,
bu caligmalar iizerinden iki iiriinii Gistiinliik sirasina koymak miimkiin degildir.

Katki ve ikame oranlarinin hesaplanma bi¢imi karsilagtirmay1 degistirir. Biyokiitleyi
mevcut formiilasyona eklemekle unun bir boliimiiniin yerine kullanmak ayni bilesim
degisimini olusturmaz. Un iizerinden hesaplanan %2 ikame, toplam firiin iizerinden %2
katkiya esdeger degildir. Kuru ve yas biyokiitle oranlar1 da su igerikleri bilinmeden
karsilastirilamaz. Kabul edilebilir diizey, ilgili tiir, biyokiitle formu, iiriin, islem ve panel
kosullar1 icin bildirilmelidir. Kontrolle istatistiksel olarak anlamli fark bulunmamasi, tek
basina esdegerlik kanit1 degildir.

Yag fazi, asitlik, baharat, fermantasyon ve 1s1l islemin etkileri, bu degiskenleri ayiran
deneylerle incelenmelidir. Gofret dolgusunda sicaklik ve siirenin birlikte optimize edilmesi,
biitiin yagl matrislerin daha uygun oldugunu gostermez (Ozbal ve ark., 2026). Fermente bir
irinde olumlu sonu¢ alimmasit da hiicre duvarinin pargalandigini veya alg aromasinin
giderildigini kanitlamaz. Biyokiitle tiirii, matris ve islemin etkileri ayrilmadiginda, sonucun
hangi degiskenden kaynaklandigi agiklanamaz.

Tablo 1. Alg biyokiitlesinin farkli gida matrislerindeki uygulamalari ve kanit sinirlari
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! Katki ve ikame oranlarinin hesaplama temeli ¢caligmalara gére degigsmektedir. Un iizerinden ikame ile toplam iiriin
tizerinden katki oranlar1 dogrudan esdeger degildir.

2 Bu gida matrislerinde elde edilen sonuglar, Maras tarhanasindaki etkiler i¢in dogrudan deneysel kanit olusturmaz.
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3.4. Sindirilebilirlik ve biyoerisilebilirlik

Uriindeki toplam miktar, sindirim sirasinda erisilebilir hale gelen miktar ve
biyoyararlanim farklidir. Protein sindirilebilirligi enzimatik par¢alanmay: ifade eder.
Biyoerisilebilirlik, bilesenin matristen agiga cikarak emilim i¢in erisilebilir hale gelen
fraksiyonuyla iligkilidir. Biyoyararlanim ise emilim ve emilim sonrasi kullanimi1 da kapsar. Bu
yiizden protein hidrolizi, ¢6ziiniir mineral fraksiyonu ve pigmentlerin sindirim sonrasi
erisilebilirligi ayr 6l¢iimler olarak raporlanmalidir.

Fermantasyonun etkisi proteoliz, hiicresel yapi, pH ve antinutrisyonel bilesenlerdeki
degisimler tizerinden arastirilabilir. Fermantasyonun bu etkileri hangi mekanizmayla
olusturdugu, ilgili dl¢timler yapilmadan aciklanamaz. De Marco Castro ve arkadaslar1 (2019),
A. platensis biyokiitlesini Lactobacillus plantarum ile fermente etmistir. Protein pargalanmasi
ve serbest metiyonin zamanla artarken toplam antioksidan kapasite 36 saatten sonra
azalmistir. Biyokiitle iizerinde yapilan bu calisma, geleneksel bir irlindeki etkiyi veya
insanlarda biyoyararlanimi dogrudan gostermez. Crostini Orneklerinde de protein artmasina

ragmen sindirilebilirligin diismesi, iki sonucun ayr1 degerlendirilmesini gerektirir (Niccolai ve
ark., 2019b).

INFOGEST protokolii, agiz, mide ve ince bagirsak asamalarmi kontrollii kosullarda
modellemek icin kullanilir (Brodkorb ve ark., 2019). Statik model emilim ve metabolizmay1
dogrudan temsil etmez. Protokolle birlikte dl¢iilen fraksiyon, ayirma yontemi ve hesaplama
temeli de agiklanmalidir. Analiz igin iirliniin tiiketilen formu esas alinmalidir; kuru tarhana ile
hazirlanmis ¢orba veya kuru eriste ile pigsmis eriste ayni baslangi¢ matrisi degildir. Protein,
mineral ve pigmentlerin toplam miktariyla sindirim sonrasi erisilebilir miktar1 birlikte
verilmelidir.

3.5. Stabilite raf 6mrii ve giivenlik

Depolama arastirmalarinda siire, sicaklik, ambalaj, 151k ve oksijen kosullar1 sonuglarla
birlikte verilmelidir. Pigment kaybi, lipid oksidasyonu, aroma, tekstiir ve mikrobiyolojik
kalite ayr1 izlenir. Baslangi¢ antioksidan aktivitesinin yiiksek olmasi raf dmriiniin uzadigini
gostermez; kontrol 6rnekleriyle zaman i¢inde yapilan dlgiimler ve iirline 6zgii kabul 6lciitleri
gerekir. Barkallah ve arkadaslariin (2017) 28 giinliik yogurt izlemi su tutma, serum ayrilmasi
ve renk hakkinda veri saglamistir. Su tutma, serum ayrilmasi ve rengin korunmasi,
mikrobiyolojik kalite veya oksidatif stabilite hakkinda tek basma bilgi vermez. Sogukta
depolama bulgular1 da ortam sicakligindaki satis kosullarina genellenmemelidir.

Giivenlik degerlendirmesinde alg tiirli ve tedarik kosullar1 esas alinmalidir. EFSA
(2023), deniz alglar1 ve halofitlerden kaynaklanan iyot, arsenik, kadmiyum, kursun ve civa
maruziyetini incelemistir. Deniz makroalglerindeki konsantrasyonlar farkli kosullarda
yetistirilen mikroalgler i¢in dogrudan kullanilamaz. Hammadde ve son {iriin analizleri, katki
orani, porsiyon biyiikligii ve tiiketim sikligiyla birlikte yorumlanmalidir. Katkinin diisiik
olmasi, analiz verisi olmadan giivenli kullanimin kanit1 degildir.



Arsenik degerlendirmesinde bazi durumlarda toplam miktarin yaninda tiirlendirme
gerekir. Inorganik arsenik ile farkli organik arsenik bilesiklerinin toksikolojik dzellikleri ayni
degildir. EFSA CONTAM Panelinin (2024) degerlendirmesi, arsenobetain, arsenik sekerleri
ve arsenolipitler i¢in mevcut kanitin ve riskin farklilastigini gostermektedir. Organik arsenik
bilesiklerinin tamami gilivenli kabul edilemez. Bilimsel risk degerlendirmesi de yasal
uygunluk karar1 yerine ge¢cmez. Bu derlemede iiriin ve mevzuat kategorisi dogrulanmadan
sayisal esik veya genel uygunluk hiikkmii verilmemistir.

3.6. Cahismalarin Sitmirhiliklar: ve Eksik Veriler

Alg biyokiitlesinin gidalarda kullanimina iliskin ¢alismalarin karsilastirilmasini en ¢ok
katki oranlarinin hesaplanma bigimi ve kullanilan yontemler giiclestirmektedir. Bazi
caligmalarda oranlar toplam iirlin, bazilarinda un veya kuru madde iizerinden verilmistir.
Kontrol formiilasyonlar1 ve tiretim kosullar1 da degismektedir. Bu nedenle ayni katk: yiizdesi,
farkli caligmalarda ayni miktarda biyokiitle kullanimini ifade etmeyebilir (Caporgno ve
Mathys, 2018; Celekli ve ark., 2024; Girotto ve Scapini, 2025).

Duyusal sonuglarin yorumlanmasinda panelin biiyiikliigii, egitimi ve degerlendirdigi
ozellikler onemlidir. Kiiclik panellerden elde edilen puanlar genis tiiketici gruplarinin
tercihlerini temsil etmeyebilir. Yalnizca genel begeninin Ol¢iilmesi de tat, koku veya
tekstiirdeki degisimin nedenini aciklamak i¢in yeterli degildir. Alg aromasinin maskelenmesi
ve geleneksel iiriine asinaligin kabul ilizerindeki etkisi, bu degiskenleri ayr1 degerlendiren
deneylerle arastirilmalidir (Celekli ve ark., 2024; Girotto ve Scapini, 2025).

Protein, mineral veya antioksidan aktivitedeki artig, bilesenlerin sindirim sirasinda ne
kadarinin erigilebilir hale geldigini goéstermez. Sindirilebilirlik, biyoerisilebilirlik ve
biyoyararlanim farkli sonuglardir; kullanilan yontem ve Olglilen bilesen belirtilerek
raporlanmalidir (Demarco ve ark., 2022). Depolama verilerinde de siire, sicaklik, ambalaj ve
151k kosullar1 agiklanmali; pigment kaybi, lipit oksidasyonu ve tekstiir degisimleri zaman
icinde izlenmelidir.

Giivenlik sonuglari, hammadde ve son iiriindeki Olgiimlerle birlikte katki miktari,
porsiyon biiylikligii ve tiketim siklig1 iizerinden degerlendirilmelidir. Ayni biyokiitlenin
farkli tiriinlerde, karsilastirilabilir kosullarda incelendigi ¢alismalar sinirli oldugundan gida
gruplar1 arasinda genel bir uygunluk siralamasi yapmak miimkiin degildir (Celekli ve ark.,
2024; Girotto ve Scapini, 2025).

4. SONUC

Incelenen galismalar, alg biyokiitlesinin geleneksel gidalarin besin igerigini ve iiriin
ozelliklerini degistirebildigini gostermektedir. Ancak elde edilen sonuglar alg tiiriine,
biyokiitlenin hazirlanma bigimine, katkir miktarina ve iiretim kosullarina gore degismektedir.
Bazi formiilasyonlarda protein veya biyoaktif bilesenler artarken duyusal 6zellikler korunmus;
bazilarinda ise pisirme kaybi, sertlik ve renk degisimleriyle birlikte genel begeni azalmistir.



Mevcut veriler, fermente, baharatli veya yag bakimindan zengin iirlinlerin alg
kullanimi i¢in her kosulda daha uygun oldugunu gostermemektedir. Bir iiriinde kabul edilen
katki orani, baska bir {iriin i¢in dogrudan kullanilamaz. Oran belirlenirken besin igerigindeki
degisim, iriinin alisilmis tadi, kokusu, tekstiirii ve tiiketim bigimiyle birlikte
degerlendirilmelidir.

Uygulama kararlar1 i¢in tiiketilen {Uriiniin sindirim sonuglari, ger¢ek depolama
kosullarindaki kalite degisimleri ve porsiyon iizerinden hesaplanan giivenlik verileri
gereklidir. Katki oranlarinin hesaplanma temeli ve degerlendirme yontemleri acikca
raporlandiginda ¢alismalar arasinda daha giivenilir karsilastirmalar yapilabilir.
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Ozet

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
iiretiminde eksi maya fermentasyonunun gida giivenligi ve fonksiyonel 6zellikleri {izerindeki
etkilerini giincel literatiir dogrultusunda degerlendirmektir. Bu ¢alisma derleme niteliginde
olup, eksi maya fermentasyonu, gida gilivenligi ve fonksiyonel Ozellikler konusunda
yayimlanmis 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'sin1 diisiirerek
kiifler, sporlu bakteriler ve diger istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini baskiladigini ve
raf Oomriini uzattiZin1 gostermektedir. Ayrica laktik asit bakterileri tarafindan {iretilen
bakteriyosinler ve antifungal metabolitlerin biyolojik koruyucu etki sagladigi, fitaz
aktivitesinin artmasiyla fitik asidin pargalandigi 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 yanit1 azaltabildi§i 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 {iretiminde
onemli bir alternatif olarak degerlendirilmektedir.

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


https://orcid.org/0000-0002-5235-7963
mailto:caglakayisoglu@hitit.edu.tr

Corum Yoresinin Geleneksel Gidalan ve Kiiltiirel Mirasin Siirdiiriilebilirligi
Cagla Kayisoglu1
! Hitit Universitesi, Bilimsel Teknik Uygulama ve Arastirma Merkezi, Corum, Tiirkiye.

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

! caglakayisoglu@bhitit.edu.tr
Eylem Odabas®

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

20ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-5034-1370

2 evlemodabas19@agmail.com

Biilent Kabak®

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

S0ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-7816-6308
3 bulentkabak@hitit.edu.tr
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Corum yoresinin geleneksel gidalari, yerel tarimsal hammaddeler, 6zgiin isleme teknikleri ve
toplumsal uygulamalarla bi¢cimlenen zengin bir gastronomik kiiltiirii temsil etmektedir. Bu
calismanin amaci, Corum yoresine 0zgli geleneksel gidalari tiretim teknolojileri, kullanilan
hammaddeler, kalite Ozellikleri ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirmektir.
Derleme niteligindeki ¢alismada, konuya iliskin bilimsel literatiir ve ilgili yazili kaynaklardan
elde edilen veriler kullanilmig; bilgiler iriin cesitliligi, hammaddeler, geleneksel isleme
teknikleri, kalite ve gida giivenilirligi 6zellikleri ile kiiltiirel siirdiiriilebilirlik basliklar1 altinda
betimsel olarak degerlendirilmistir. Inceleme sonucunda iskilip dolmasi, Corum kuru mantis1,
hingal, keskek, madimak yemekleri, diigiin ¢orbasi, yahni, su boregi, yoresel ekmekler,
geleneksel tatlilar ve Kargi tulum peyniri gibi iirlinlerin Corum’un gastronomik kimliginin
onemli bilesenleri oldugu belirlenmistir. Bu {iriinlerde tahil, baklagil, yabani yenilebilir
bitkiler, et, siit ve baharatlar gibi yerel hammaddelerin yaygin olarak kullanildigi; kurutma,
fermantasyon, kavurma, haslama, tandirda veya sac lizerinde 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 bi¢gimde kayit altina
alinmamasi, kentlesme, go¢ ve degisen tiiketici tercihleri geleneksel bilginin siirdiiriilebilirligi
acisindan 6nemli riskler olusturmaktadir. Sonug¢ olarak, Corum’un geleneksel gidalarinin
korunmasi i¢in hammadde 6zellikleri, kritik proses basamaklari, kalite Olgtitleri ve duyusal
ozelliklerin bilimsel olarak kayit altina alinmasi; hijyen, izlenebilirlik ve uygun ambalajlama
uygulamalarinin gelistirilmesi 6nem tagimaktadir. Yerel iiretici oOrgilitlenmesi, uygulamal
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egitim, gastronomi turizmi ve kusaklar arasi bilgi aktarim programlarinin desteklenmesi,
bolgesel kimligin ve yerel ekonominin siirdiiriilebilirligine katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Corum mutfagi, gelencksel gidalar, gida giivenilirligi, kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik
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Geleneksel fermente siit tiriinleri, bulunduklar1 cografyanin dogal kosullarini, yerel iiretim
bilgisini ve kiiltiirel mirasin1 yansitan 6nemli gida {irlinleri olup siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin desteklenmesine ve yerel gida kiiltiirliniin korunmasina katki saglamaktadir. Bu
iiriinlerden biri olan Kargi Tulum Peyniri, Corum ilinin Karg: ilgesinde yaklasik 150 yildir
geleneksel yontemlerle liretilen, yaylacilik kiiltiiriiyle sekillenen ve cografi isaret tesciline
sahip onemli bir yoresel peynir ¢esididir. Kargi Tulum Peyniri'nin, ilkbahar sonundan yaz
sonuna kadar 1500-1850 metre rakimli yaylalarda ¢ogunlukla koyun siitii ile birlikte inek,
keg¢i ve manda siitii veya bunlarin belirli oranlardaki karisimlarindan geleneksel yontemlerle
iiretildigi belirtilmektedir. Uretim siirecinde ¢ig siit mayalanmakta, teleme bez torbalarda
stizdiriilmekte, kuru tuzlama uygulanmakta ve yaklagik dort ila bes ay siireyle
olgunlastirilmaktadir. Olgunlagmasin1 tamamlayan peynir, koyun derisinden hazirlanan
tulumlara doldurularak muhafaza edilmekte ve bu siire¢ iiriinliin karakteristik duyusal
ozelliklerinin gelisimine katki saglamaktadir. Kargi Tulum Peyniri'nin yiiksek kaliteli protein
ile kalsiyum, fosfor ve B grubu vitaminleri agisindan 6nemli bir besin kaynagi oldugu
bildirilmektedir. Olgunlasma siirecinde gerceklesen biyokimyasal degisimlerin proteinlerin
parcalanmasin1 destekleyerek sindirilebilirligin artmasina katki sagladigi, ayni zamanda
irtintin karakteristik duyusal 6zelliklerinin gelisiminde etkili oldugu belirtilmektedir. Ayrica
olgunlagma siirecinin iirliniin mikrobiyolojik giivenilirliinin saglanmasina katkida bulundugu
ifade edilmektedir. Bununla beraber, yerel hammadde kullanimi, mevsimsel yayla {iretiminin
stirdiiriilmesi ve kiiglik aile igletmelerine dayali liretim modeli, geleneksel tiretim bilgisinin
kusaktan kusaga aktarilmasini destekleyerek gida kiiltlirlinlin siirdiiriilebilirligine katk:
saglamaktadir. Bu durum kirsal kalkinma, yerel ekonomi ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin
desteklenmesinde de oOnemli rol {iistlenmektedir. Sonu¢ olarak, Kargi Tulum Peyniri'nin
beslenme ac¢isindan 6nemli bir fermente siit iirlinii olmasinin yani sira geleneksel liretim
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 O6neminin ve gida kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligine katkisinin degerlendirilmesi amaglanmustir.


https://orcid.org/0000-0002-3138-3257
mailto:ftmznr@gmail.com
https://orcid.org/0000-0002-7099-0041
mailto:fatih.ozbey@sbu.edu.tr

Anahtar Kelimeler: Kargi Tulum Peyniri, geleneksel fermente siit tiriinleri, cografi isaret,
beslenme.
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Geleneksel yenilebilir yabani bitkiler, besin degerleri, biyogesitliligin siirdiiriilebilir
kullanimina katkilart ve geleneksel kiiltiiriin korunmasindaki rolleri nedeniyle siirdiiriilebilir
gida sistemlerinin 6nemli bilesenleri arasinda degerlendirilmektedir. Madimak (Polygonum
cognatum Meissn.) Anadolu’ya 6zgii yenilebilir yabani bitkilerden biridir. Tiirkiye’de tarla ve
yol kenarlarinda, meralarda, yamaglarda ve kayalik alanlarda yetismekte, 6zellikle Corum,
Amasya, Yozgat, Tokat ve Sivas illerinde yaygin olarak bulunmaktadir. Ilkbahar doneminde
toplanan madimak, salata, c¢orba, borek, gozleme ve gesitli 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 ¢inko gibi
mineraller igerdigi bildirilmektedir. Bununla birlikte, gallik, klorojenik, kafeik, p-kumarik ve
sinapik asitler gibi fenolik asitler ile katesin, epikatesin, kuersetin ve kaempferol tiirevleri gibi
flavonoidleri de igermektedir. Bu bilesiklerin bitkinin antioksidan 6zellikleriyle iliskili oldugu
bildirilmektedir. Madimak, besinsel 06zelliklerinin yani sira halk hekimliginde g¢esitli
rahatsizliklara yonelik geleneksel uygulamalarda da kullanilmaktadir. Deneysel ¢aligmalarda
madimak Oziitlerinin 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 o6zelliklerini iyilestirebildigi belirlenmistir.
Glisemik yanit iizerindeki olas1 etkilerin ise iiriin formiilasyonu, kullanim diizeyi ve isleme
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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 madimmagin geleneksel kullanimi, besin bilesimi, biyoaktif bilesenleri, bildirilen
biyolojik etkileri, gida endiistrisindeki kullanim potansiyeli ve beslenme agisindan 6nemi
degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Madimak, besin bilesimi, yenilebilir yabani bitkiler, geleneksel gida
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Giris ve Amag: Sirke, seker igeren hammaddelerin alkol ve asetik asit fermentasyonuna
ugramast sonucu elde edilen, biyoaktif bilesimi kullanilan hammadde ve fermantasyon
kosullarina bagl olarak degisebilen fermente bir iiriindiir. Fermentasyon sirasinda ger¢eklesen
biyokimyasal doniisiimler, meyvelerde bulunan fenolik bilesiklerin miktarini, yapisini 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 arastirilmistir.

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 tretilmis bogiirtlen sirke ile 1:3 oraninda asilanarak asetik asit fermentasyonuna
birakilmis ve 60. giinde bogiirtlen sirkesi elde edilmistir. Bu orneklerde toplam fenolik ve
flavonoid igerik ile DPPH, ABTS ve FRAP antioksidan aktivite analizleri gergeklestirilmistir.
Potansiyel biyoerisilebilirligin degerlendirilmesi amaciyla 6rneklere agiz, mide ve ince
bagirsak fazlarindan olusan standartlastirilmig in vitro gastrointestinal sindirim uygulanmis ve
biyoaktif 6zellikler sindirim 6ncesi 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 oran1 %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 araliginda
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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 miktart meyve suyu ve sirke
orneklerinde benzer diizeyde korunma gosterirken, toplam flavonoid madde miktarinda en
diistik kayiplar meyve suyu ve sirke 6rneklerinde belirlenmistir.

Sonug: Alkol ve asetik asit fermentasyonlar1 bogiirtlenin biyoaktif bilesenleri ve antioksidan
kapasitesi lizerinde farkli etkiler olusturmus, gastrointestinal sindirim sonrasi korunma
diizeyleri de farklilik gostermistir. DPPH kapasitesinin korunumu ag¢isindan 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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Tirkiye'nin gelencksel gida kiiltiirii, yerel hammaddelerden yararlanilan, bolgesel bilgi
birikimiyle sekillenen ve iiretim uygulamalarinin kusaklar arasinda aktarimina dayanan {iriin
ve yontemleri kapsamaktadir. Bununla birlikte, kiiciik Olcekli tiretim, standardizasyon
eksikligi ve proses parametrelerinin yeterince kontrol edilememesi, bazi kimyasal tehlikelerin
ortaya c¢ikmasma ve gida matrisinde birikmesine neden olabilmektedir. Geleneksel
yontemlerle kurutulan incir, kayisi, {izim ve dut gibi triinlerde 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, tiiketici maruziyeti acisindan 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
kiiltiir kullanilmamasi ve olgunlastirma kosullarindaki degiskenlik biyojen amin olusumu
agisindan risk olugturabilmektedir. Benzer kimyasal riskler geleneksel et iriinlerinde de
goriilebilmektedir. Bu kapsamda, Tiirk sucugunda kontrolsiiz fermantasyon, sodyum nitrit
kullanimi, depolama siiresi ve yiiksek sicaklikta pisirme nitrozamin olusumuna katkida
bulunabilirken, tiitsiillenmis et {riinlerinde uygulanan tiitsiileme kosullarmma bagli olarak
polisiklik aromatik hidrokarbonlar olusabilmektedir. Yufka ve bazlama gibi geleneksel
firincilik iirtinlerinde uygulanan yiiksek sicaklikta pisirme islemleri, akrilamid olusumu
acisindan uygun kosullar1 olusturabilmektedir. Bunun yaninda, veteriner ilag kalintilari, agir
metaller, cevresel kontaminantlar ve ambalaj materyallerinden kaynaklanan kimyasal
migrasyon da hammadde ve iiretim kosullarma bagl olarak tiiketiciler i¢in ilave maruziyet
kaynaklar1 olusturabilmektedir. Bu kimyasal tehlikelerin saglik tizerindeki 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
stire parametrelerinin standardizasyonu, uygun tiitsiileme ve ambalajlama uygulamalart ile iyi
iretim uygulamalari, HACCP temelli sistemler, risk esasli resmi denetimler ve diizenli
analitik kontrollerin birlikte yiiriitiilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu derlemede, Tirkiye'ye
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0zgii geleneksel gidalarda karsilasilabilecek baslica kimyasal tehlikelerin degerlendirilmesi ve
bu tehlikelerin azaltilmasina yonelik temel yaklagimlarin ortaya konulmasi amaglanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, kimyasal tehlikeler, risk degerlendirmesi, gida

giivenilirligi
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Ozet

Ceviz (Juglans regia L.), yiiksek oranda doymamis yag asitleri, protein, vitamin, mineral ve
cesitli biyoaktif bilesenleri icermesi nedeniyle insan beslenmesi ve gida sanayisi agisindan
onemli bir sert kabuklu meyvedir. Tirkiye, ceviz yetistirildigi ve iiretiminin yaygin olarak
gergeklestirildigi onemli iilkelerden biri olup farkli ekolojik kosullara uyum saglamis ¢ok
sayida yerel genotipe sahiptir. Bu genotiplerden biri olan Oguzlar Cevizi, Corum’un Oguzlar
ilcesinde yetistirilmekte olup 200 yili asan ceviz agaglari bulunmaktadir. Cesidin erken
meyveye yatmasi, yan dallarda yiiksek verim olusturmasi, yiliksek adaptasyon ve asi1 tutma
yetenegi gostermesi iiretim agisindan onemli avantajlar saglamaktadir. Bununla birlikte ig
randimani, i¢ rengi, kabuktan ayrilma 6zelligi, tekstiirel yapis1 ve duyusal kabul edilebilirligi,
cesidin sofralik kullanim potansiyelini belirleyen baglica kalite kriterleri arasinda yer
almaktadir. Taze muhafaza calismalarinda Oguzlar 77 ¢esidinin 0°C sicaklik ve %85-90 bagil
nem kosullarinda agirlik, genel goriinlis ve yeme kalitesini koruyabildigi bildirilmistir.
Oguzlar Cevizi, yorede “Ali Aga cevizi” ve “Oguzlar 77" adlariyla bilinen ¢eside yonelik
tescil galismalar1 sonucunda 2010 yilinda ¢esit olarak tescil edilmistir. Oguzlar Ceviz
Ureticileri Tarmmsal Birligi tarafindan 2018 yilinda yapilan cografi isaret basvurusu ise 2020
yilinda “menge adi” tesciliyle sonuglanmistir. Cografi isaret tescili, Uriiniin kokeninin
korunmasi, taklit triinlerin 6nlenmesi, kalite standardizasyonunun saglanmasi ve pazarda
farklilagtirilmasi bakimindan stratejik Onem tasimaktadir. Oguzlar ilgesinde {ireticilerin
%96’sinin tescilli cesitle {iretim yapmast ve %93’ilinlin tescilin {irline deger kattigini
belirtmesi, cografi isaretin yerel ekonomi iizerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Uriiniin
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markalastirilmasi, dogrudan satis kanallarinin gelistirilmesi, kirsal turizmle iliskilendirilmesi
ve ceviz receli, cevizli sucuk ve kome gibi katma degerli {irlinlere doniistiiriilmesi; {iretici
gelirini artirabilecek, kadin girisimciligini destekleyebilecek, kirsal istihdami gelistirebilecek
ve yerel gastronomik mirasin korunmasina katki saglayabilecek uygulamalar arasinda yer
almaktadir. Bununla birlikte, iretici orgiitlenmesinin gii¢lendirilmesi, riiniin ulusal ve
uluslararasi pazarlardaki rekabet giiciinii artirabilmektedir. Bu derleme kapsaminda, Oguzlar
Cevizinin cografi isaret tescili, tirtine 6zgii kalite 6zellikleri ve bolgesel kalkinmadaki rolii
degerlendirilecektir.

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

Kiraz, gida endiistrisinde dondurma, kurutma, konserveleme ve meyve suyu lretimi gibi
cesitli isleme yontemleriyle degerlendirilen tarimsal bir hammaddedir. Bu endiistriyel isleme
stirecleri sirasinda sap, ¢ekirdek ve posa gibi farkli yan {irlinler olusmakta ve bu materyaller
cogunlukla ekonomik degeri olmayan atiklar olarak nitelendirilmektedir. Bununla birlikte
kiraz sapi, biyoaktif bilesen icerigi ve terapdtik Ozellikleri nedeniyle dikkat ¢ekmektedir.
Kiraz sap1 ¢ay1 geleneksel tipta yiizyillardir diiiretik olarak kullanilmaktadir. Ekstrakt ya da
kapsiil formunda da kullanimina rastlanan kiraz sapinin gidalarin fonksiyonel 6zelliklerinin
gelistirilmesine yonelik potansiyeli ise olduk¢a 6nemlidir. Bu ¢alismada kiraz sap1 tozunun
kraker formiilasyonunun zenginlestirilmesinde kullanim olanaklar1 aragtirilmistir. Bu amagla,
formiilasyondaki bugday ununa %2,5, %5, %7,5 ve %10 oranlarinda kiraz sap1 tozu ikame
edilmistir. Son triinlerde; renk, cap, kalinlik ve yayilma orani, kuru madde miktari, yag
migrasyonu, pH ve suda ¢0ziiniir kuru madde 6l¢iimleri yapilmistir. Ayrica son {riinlerin
duyusal oOzellikleri 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 oramiyla orneklerin ¢ap ve kalinlik degerleri azalirken, yayilma
oranlar1 artmistir. Kiraz sap1 tozuyla yapilan zenginlestirme orneklerin kuru madde ve suda
¢oziiniir kuru madde miktarlarini da artirmistir. Orneklerin pH degerlerinde bir dalgalanma
oldugu dikkat ¢ekerken, en yiiksek pH degeri kontrol 6rneginde 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 Orneklerinin kimyasal ve fonksiyonel oOzelliklerinin arastirilmasi
onerilmektedir. Ayrica kiraz sap1 tozunun farkli gida formiilasyonlarinda kullanim
potansiyelinin degerlendirilmesi ve saglik iizerindeki olasi etkilerinin klinik ¢alismalarla
desteklenmesi, bu yan iirliniin fonksiyonel bir gida bileseni olarak degerlendirilmesine katki
saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kiraz sapi, kraker, fonksiyonel gida, kalite 6zellikleri.
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1. GIRIS

Kiraz (Prunus avium L.) organoleptik ozelliklerinin yani sira igcerdigi biyoaktif
bilesenler nedeniyle tiiketiciler tarafindan oldukc¢a fazla tercih edilen bir meyvedir. Tiirkiye,
Amerika Birlesik Devletleri, Ozbekistan ve Sili ile birlikte diinya kiraz {iretiminde 6nde gelen
tilkeler arasinda yer almaktadir (Afonso ve ark., 2020). Taze tiiketiminin yani sira kisitli hasat
donemi, kisa raf omrii ve bozulmaya meyilli yapis1 nedeniyle kiraz meyvesi piire, meyve
suyu, dondurulmus, konserve veya salamura gibi {irlinlere islenmektedir. Endiistriyel proses
stireclerinde ise dnemli miktarda sap, posa ve ¢ekirdek atig1 ortaya ¢ikmaktadir (Gengdag ve
ark., 2022; Frusciante ve ark., 2025).

Literatiirde yer alan ¢ok sayida calisma, kiraz sapmin sahip oldugu biyoaktif
ozelliklere dikkat cekmektedir. Ozellikle antioksidan ve anti-inflamatuar 6zellikleri nedeniyle
kiraz sapmin geleneksel tipta kullanimimin yaygin oldugu bildirilmistir (Garcia-Villegas ve
ark., 2024). Bunun yani sira, diiiretik ve agr1 kesici etkisi nedeniyle kiraz sapmin antik
caglardan bu yana demlenerek cay seklinde tiiketildigi belirtilmektedir (Ademovi¢ ve ark.,
2017; Garcia-Villegas ve ark., 2024). Kiraz sapi; hidrokarbonlar, terpenler gibi ugucu
bilesiklerin yan1 sira yag asitleri, organik asitler ve alkoller gibi ¢esitli kimyasal bilesikleri
icermektedir (Demir ve ark., 2020). Bununla birlikte, bilesiminde bulunan flavonoidler,
fenolik asitler ve antosiyaninler gibi fenolik bilesikler, kiraz sapinin biyoaktif 6zelliklerini 6ne
cikarmaktadir. Ayrica kiraz sapinin, saponinler bakimindan da zengin bir yan iriin oldugu
bildirilmistir (Garcia-Villegas ve ark., 2024).

Bireylerin saglikli bir yasam siirdiirme konusundaki biling ve hassasiyetlerinin artmasi
ile giinliik beslenme aligkanliklarinda meydana gelen degisimler, gida tiiketim tercihlerinin de
degismesine neden olmustur. Degisen tiiketici egilimleri dogrultusunda gida sektoriiniin
saglikli ve fonksiyonel {iriinlerin endiistriyel 6l¢ekte liretimine yonelmesi, iirlin ¢esitliliginin
artmasina katki saglarken, ayn1 zamanda alternatif hammadde kaynaklarinin arastirilmasi ve
gelistirilen iriinlerin duyusal acgidan kabul edilebilirliginin saglanmasi1 gibi ¢esitli
gereklilikleri de beraberinde getirmistir (Aydin, 2020). Bu baglamda, besin bilesenleri
acisindan zengin gida atiklarimin alternatif hammadde kaynaklari olarak degerlendirilme
potansiyeli, siirdiiriilebilir gida iiretimi agisindan olduk¢a 6nemli goriilmektedir.

Bu caligmada, kiraz sap1 atigiin kraker tiretiminde alternatif bir hammadde kaynagi
olarak kullanim potansiyelinin ortaya konulmasi amaglanmistir. Bu amagcla kiraz sap1 tozu
kraker iiretiminde bugday ununa %2.5, %5, %7.5 ve %10 oranlarinda ikame edilmis ve son
iiriinlerin baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir.

2. YONTEM
2.1. Kiraz sap1 tozu iiretimi

Kiraz sap1 ornekleri ilk olarak yaprak, meyve ve diger istenmeyen materyallerden
ayrilarak yikanmistir. Ardindan aliminyum tepsilerde kurutma kagidi tizerine Serilerek etiivde
(KD 200, Niive, Tiirkiye) 50+1°C’de 24 saat siireyle kurutulmustur. Kuruyan ornekler
laboratuvar tipi bir dgiitiiciiyle (Alveo, Konya, Tiirkiye) ogiitiiliip 500 um gozenek capina
sahip elekten gecirilerek kiraz sap1 tozu (KST) elde edilmistir.



2.2. Kraker iiretimi

Kontrol kraker 6rneginin tiretiminde; 200 g bugday unu, 40 g shortening, 3.2 g tuz, 3 g
pudra sekeri, 3 g kabartma tozu, 2 g maya ve 26 ml su kullanilmistir. Zenginlestirilmis kraker
formiilasyonlarinda ise bugday unu %2.5, %5, %7.5 ve %10 oranlarinda KST ile ikame
edilmistir. Tiim bilesenler, bir yogurucu (Hobart N50, Offenburg, Almanya) igerisinde 2. hiz
kademesinde 5 dakika boyunca yogrulmustur. Elde edilen kraker hamuru, 35°C sicaklikta 2
saat fermente edilmistir. Fermantasyonun ardindan hamur, 1 mm kalinliginda agilmis ve 50
mm ¢apinda bir kalip kullanilarak dairesel formda sekillendirilmistir. Sekillendirilen kraker
ornekleri 175°C’ye 1sitilmis firinda (Fimak Rokon Classic FRN10 G, Konya, Tiirkiye) 9 dk
stireyle pisirilmistir.

2.3. Analizler

Kraker 6rneklerinin ¢ap ve kalinlik degerleri iiretimden 1 saat sonra dijital kumpas
(0.001 mm, Mitutoyo, Tokyo, Japonya) ile olgiilmiistiir (AACC, 2010). Yayilma oranlar ise
cap degerlerinin kalinlik degerlerine oranlanmasiyla hesaplanmistir (Singh ve Mohamed,
2007). Orneklerin renk &lgiimleri Hunter Lab Chroma Meter (Minolta CR-400, Osaka,
Japonya) kullanilarak L* (parlaklik/karanlik), a* (kirmizilik/yesillik) ve b* (sarilik/mavilik)
cinsinden yapilmistir. Kraker 6rneklerinin nem degerleri, AACC (metot no: 44-19) standart
metoduna gére 135°C°de 2.5 saat kurutma normu uygulanarak gerceklestirilmistir. Orneklerin
suda ¢ozinlr kuru madde igerikleri (°Bx), bir refraktometre (Atago-Pal Alpha, Japonya)
kullanilarak &l¢iilmiistiir. Orneklerin pH degerleri ise dijital bir pH metre (WTW 3110,
Almanya) kullanilarak 25°C sicaklikta dl¢iilmiistiir (Aydin ve Aslan, 2022). Yag migrasyonu
degerleri ise kraker orneklerinin bir petri kabi igerisinde, darasi alinmis 5 kat filtre kagidi

iizerine konulup 30 °C'de 24 saat etiivde bekletilip tartilmasi ile belirlenmistir (Onacik-Giir ve
Zbikowska, 2020).

Duyusal degerlendirme 22-54 yas araliginda 25 yar1 egitimli panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Ornekler panelistlere porselen tabaklar igerisinde, ii¢ basamakli rastgele
sayilarla kodlanarak sunulmus ve tat, koku, doku, goriinim ve genel kabul edilebilirlik
ozellikleri dokuz puanlik hedonik skala ile degerlendirilmistir 1: hi¢ begenmedim, 5: ne
begendim ne de begenmedim, 9: ¢ok begendim). Ornekleri satin alma niyetleri ise 5 puanlik
skala ile degerlendirilmistir (1: kesinlikle satin almam, 3: kararsizim, 5: kesinlikle satin
alinm). Istatistiki analizler, JMP (SAS Institute, NC, ABD) programi kullanlarak
gerceklestirilmistir. Analiz sonuglar1 ortalama + standart sapma seklinde verilmistir
(Diizgiines ve ark., 1987).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Kiraz sap1 tozu ikamesiyle iiretilen kraker orneklerine ait fiziksel Slgiim sonuglar
Tablo 1’de verilmistir. Kiraz sap1 tozu ikame oraninin artmasi 6rneklerin ¢ap ve kalinlik
degerlerinin azalmasina neden olmustur (p<0.05). Bununla birlikte yayilma orani degerleri
arasindaki farklarin istatistiksel olarak onemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0.05). Cap ve
kalinlik degerlerindeki azalma KST ikamesiyle kraker formiilasyonundaki gluten iceriginin
azalmasina atfedilebilir. Benzer sekilde, Baskaya-Sezer (2024) keklerde visne posast tozu



ikamesiyle oOrneklerde meydana gelen gluten seyrelmesinin hamurlarin uzayabilirligini
azalttigin1 bildirmistir.

Tablo 1. Kraker 6rneklerinin ¢ap, kalinlik ve yayilma orani degerleri

Ikame oram (%) Cap Kalinhk Yayillma oram
0 51.824+0.312 6.35+0.35° 8.20+0.532
25 51.15+0.64% 5.70+0.09% 9.00+0.23%
5 50.26+0.72% 5.28+0.02° 8.10+2.35%
75 50.64+0.19% 4.58+0.07° 11.08+0.232
10 49.90+0.09° 4.18+0.02° 11.94+0.09%

Kiraz sap1 tozu ikameli kraker orneklerinin renk degerlerine ait analiz sonuglar1 Tablo
2’de gosterilmektedir. Ikame oranimnin artmasi 6rneklerin L* degerlerinde énemli bir azalmaya
neden olurken (p<0.05), %7.5 ve %10 ikame oranina sahip 6rneklerin L* degerleri arasindaki
fark dnemsiz bulunmustur (p>0.05). Orneklerin a* degerleri ikame oraninin artmasiyla artis
gosterirken (p<0.05), %5 ve %?7.5 ikameli 6rneklerin a* degerleri arasindaki fark onemsiz
bulunmustur (p>0.05). Orneklerin b* degerlerinde bir dalgalanma séz konusu olup, kontrol
orneginin b* degeri KST ikameli 6rneklerden yiiksek bulunmustur (p<0.05). Benzer sekilde
literatiirde glutensiz ekstriide atigtirmaliklarda kiraz posasi ikamesinin 6rneklerin L* ve b*
degerlerini azalttigi, a* degerini ise artirdigi bildirilmistir (Gumul ve ark., 2023). Renk
degerlerindeki degisimlerin kiraz sapt tozunun kendine has koyu kirmizi-sar1 renk
doygunlugundan kaynaklandigi s6ylenebilir.

Tablo 2. Kraker 6rneklerinin renk analizi sonuglari

Ikame orani (%) L* a* b*
0 80.40+0.23° 0.01+0.32¢ 24.4620.42°
2.5 72.50+0.59" 1.88+0.01° 22.56+0.12"
5 67.601.05° 3.80+0.18" 23.62+0.43%
7.5 64.06+0.07° 4.38+0.02° 22.97+0.32°
10 61.62+1.15¢ 5.49+0.13° 23.23+0.45®

Kiraz sap1 tozu ikameli kraker orneklerine ait nem, ¢oziniir kuru madde, pH ve yag
migrasyonu degerleri Sekil 1’de verilmistir. Nem degerlerine ait grafik incelendiginde, KST
ikame orani arttikga Orneklerin nem degerlerinin azaldigi goriilmektedir. Bununla birlikte
KST ikamesi orneklerin suda ¢6ziiniir kuru madde igerikleri iizerinde 6nemli bir degisime



neden olmamistir (p>0.05). Nem degerlerinde goriilen azalma KST’nin diyet lif icerigine
atfedilebilir (Gen¢dag ve ark., 2022). Park ve ark. (2026) krakerlerde bugday kepegi lifi
kullaniminin 6rneklerin su tutma kapasitesini artirdigini, dolayisiyla lif katkili kraker
hamurlarinin  hazirlanmasinda daha fazla su kullanimmin gerektigini bildirmislerdir.
Dolayisiyla bu ¢alismadan elde edilen sonuglarin literatiir ile uyum igerisinde oldugu, ayrica
orneklerin ¢ap ve kalinlik degerlerindeki azalmanin, yiiksek ikame oranlarinda 6rneklerin su
tutma kapasitelerindeki artisa isaret ettigi de sdylenebilir.

204 2.5+

Nem igerigi (%)
Coziiniir kuru madde (Brix)

? // ’ s 0.04+
% % § 0.03 %
% % )g 0.011 p %
é % 0.00- %

Sekil 1. KST ikameli kraker 6rneklerine ait bazi fizikokimyasal analiz sonuglari

Orneklerin pH degerlerine ait grafik incelendiginde, kontrol érneginin pH’inin KST
ikameli Orneklerden yiiksek bulundugu dikkat c¢ekmektedir (p<0.05). Yag migrasyonu
degerlerinde ise en diisiik deger kontrol 6rneginde bulunurken, en yiiksek deger %10 KST
ikameli ornekte tespit edilmistir (p<0.05). Yag migrasyonu atigtirmalik iiriinlerin lizerinde ya
da ambalaj igerisinde yag birikimiyle iliskili bir karakteristiktir (Onacik-Giir ve Zbikowska,
2020). Yiiksek ikame oranlarinda yag migrasyonunun yiiksek olmasinin, KST ikamesinin
orneklerin yag tutma kapasitelerinin azalmasina neden oldugu sdylenebilir.

Kraker orneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo 3’te gosterilmistir. Yiizey
gorlintimii 6zelliklerinde en yiiksek parlaklik degerleri %2.5 ve %5 ikameli 6rneklerde, en



yiikksek yiizey diizginliigii ise %?2.5 ikameli ornekte tespit edilmistir. Renk parametresi
bakimindan %7.5 ve %10 ikameli 6rnekler daha az begeni kazanmistir. Kesit 6zelliklerinde
%10 ikameli 6rnek siki yapi, gozenek dagilimi ve kabuk inceligi parametrelerinde daha
yiikksek puan alirken, %2.5 ikameli 6rnek goézenek dagilimi ve i¢ renk parametrelerinde
yiiksek begeni kazanmistir. Tadim Ozelliklerinde en ¢ok begeniyi sertlik, agizda dagilma,
¢oziiniirliik ve lezzet parametrelerinde %5 ikameli 6rnegin aldigi goriilmistir. Kumlu-kuru
olmama parametresinde kontrol 6rneginin, kabuk-i¢ renk farki ve gevreklik parametrelerinde
ise %10 ikameli 6rnegin diger 6rneklerden daha yiiksek puan aldigi tespit edilmistir. Genel
kabul edilebilirlik agisindan ise %2.5 oraninda KST ikamesine sahip ornegin panelistler
tarafindan en ¢ok begenilen 6rnek oldugu bulunmustur. Genel begeni agisindan tiim 6rnekler
kabul edilebilir bulunurken, puanlarin %7.5 ikame oraninda diisiise gegmesi dikkat ¢ekicidir.

Tablo 3. Kraker drneklerinin duyusal analiz sonuglari

Duyusal zellikler %0 %2.5 %5 %7.5 %10
Parlaklik matlik 7.67+1.15 8.00+0.01 8.00£0.01 7.67+0.62 7.33+0.46
g;‘rienyumu Renk 7674153 7.6740.58 7.67+0.58 7.00+1.10 6.33+0.44
Yiizey diizgiinligi 7.00+£1.00 8.00+£1.00 7.67+0.54 7.00+1.00 7.00+1.04
Siki yapi 5.67+0.58 7.33£0.58 7.33+1.15 7.33+0.58 8.00+0.02
Kesit Gozenek dagilimi 6.00+0.01 7.67+0.52 7.33+2.08 6.33+0.49 7.67+0.58
ozellikleri o i inceligi 7.00£1.00 8.33:0.58 8.00+1.00 7.33:0.42 9.00+0.04
¢ renk 6.67+0.68 8.00£0.01 7.00£1.02 7.67+0.54 7.67+1.15
Kabuk i¢ renk farki ~ 5.67+0.58 7.67+0.54 7.33+0.61 8.00+1.20 8.67+0.58
Sertlik 7.50+1.50 7.67£0.48 850£0.50 7.33+1.53 8.33£1.15
Gevreklik 7.33+0.58 7.67£0.52 8.17+0.29 6.83+1.61 8.33£1.15
g;;llllrirllderi Kumlu kuru olmama ~ 7.67+1.53  7.33x0.55 7.33+0.58 6.67+1.15 6.67+1.10
Agizda dagilma 7.50+1.32  7.33:0.47 850+0.87 7.67+0.58 6.33+0.58
Coziiniirliik (erime)  7.33£0.58  7.17+0.29 8.50£0.84 7.33+0.54 6.33+0.54
Lezzet 7.33£1.26 7.83£0.76 8.17+1.04 6.67+1.76 5.67+0.50
Genel ortalama 7.50+0.87 8.30+0.26 8.17+1.04 6.83+1.44 6.00+0.01
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Sekil 2. KST ikameli kraker 6rneklerine ait satin alma tercihleri

Panelistlerin 6rnekleri satin alma tercihleri incelendiginde (Sekil 2), en fazla puant %5
KST ikameli 6rnegin aldig1r goriilmektedir. %2.5 ikameli 6rnek satin alma tercihlerinde 2.
sirada yer alirken, %7.5 ve %10 KST ikameli 6rneklere ait satin alma tercihlerinin kontrol
orneginden diisiik oldugu tespit edilmistir.

4. SONUC

Bu ¢alismada, biyoaktif bilesenler bakimindan zengin bir gida endiistrisi yan {irlinii
olan kiraz sap1 tozunun kraker formiilasyonlarinda kullanilabilirligi incelenmis ve kiraz sap1
tozunun katma degerli gida iriinlerinin gelistirilmesinde alternatif bir bilesen olarak
degerlendirilme potansiyeli ortaya konmustur. Kraker formiilasyonuna kiraz sap1 tozu ikame
edilmesinin iriinlin ¢esitli kalite 6zelliklerinde degisimlere neden oldugu, genel olarak
orneklerin renk ve cap, kalinlik gibi fiziksel ve bazi fizikokimyasal 6zelliklerinin kiraz sap1
tozu ikamesinden negatif yonde etkilendigi goriilmistir. Bununla birlikte, fiziksel ve
fizikokimyasal 6zelliklerde meydana gelen farkliliklarin tek bagina {iriiniin tiiketici agisindan
uygunlugunu belirlemek i¢in yeterli olmadigi, degerlendirmelerin duyusal analiz sonuclartyla
birlikte ele alinmas1 gerektigi dikkat ¢ekmistir. Duyusal degerlendirme sonuglari, kiraz sapi
tozunun kraker iiretiminde kullanilmasinin {iriiniin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligini
biitiiniiyle ortadan kaldirmadigin1 ortaya koymustur. Ozellikle %2.5 ve %S5 diizeyindeki ikame
oranlarinin duyusal begeni ve satin alma tercihi bakimindan uygun segenekler olarak One
cikmasi, formiilasyon gelistirme g¢alismalarinda ikame diizeyinin dikkatle belirlenmesinin
onemini gostermektedir. Gelecek calismalarda kiraz sap1 tozunun kraker disinda gesitli gida
matrislerinde kullanilabilirliginin aragtirilmasi1 Onerilmektedir. Ayrica, kiraz sap1 tozu
parcacik boyutunun belirlenmesi, tozun 6n islemden gegirilmesi, farkli kurutma yéntemlerinin
uygulanmas1 ve formiilasyondaki diger bilesenlerle etkilesimlerinin incelenmesi gibi ileri
analizlerin yapilmasinin literatiire katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Geleneksel gidalar, toplumlarin kiiltiirel kimligini yansitan gastronomik mirasin en 6nemli
parcalarindandir. Gaziantep ise bu mirasin en zengin 6rneklerini barindiran illerimizin basinda
gelir. Tescilli iiriinleriyle 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 liretiminde ilk olarak kizarmis ve olgunlagmis sumak meyveleri
toplanir ve suyla oziitlenir. Elde edilen 6ziit, glines géren genis tepsilere dokiilerek giinlerce
yogunlagmaya birakilir. Yogunlastirma sirasinda sumak oziitlinde meydana gelen asitlik artisi,
sumagin kendine has aromasinit ve yogun eksiligini ortaya cikarirken, fenolik bilesiklerin
korunumunu saglayarak renk kaybini da sinirlandirmaktadir. Giiniimiizde endiistriyel {iretimin
yayginlagsmasiyla birlikte geleneksel yontemlerle iiretim azalmis olsa da, sumak eksisi
Gaziantep mutfagindaki 6nemli yerini korumaktadir. Sumak eksisi yalnizca mayhos lezzetiyle
degil, ayn1 zamanda Onemli saglik faydalariyla da dikkat ¢eken geleneksel bir iirlindiir.
Yiiksek antioksidan igerigi, sindirimi kolaylastirict 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 6nemli bir kiiltiirel miras dgesi
olarak degerlendirilebilir. Bu calisma, sumak eksisinin geleneksel ve yenilik¢i iiretim
yontemleri, kullanim alanlari, gastronomik ve kiiltiirel 6nemine dikkat c¢ekerek, bu degerli
geleneksel {irlinlin kiiltiirel miras olarak gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamay1
amaclanmaktadir. Sumak eksisinin yenilik¢i iiretim yontemlerinin 6n plana ¢ikarilmasi ve
kalite ozellikleri ile saglik yarari iyilestirilmis son iirlinlerin gelistirilmesi ve iiretiminin tesvik
edilmesi hedeflenmektedir. Ayrica bu calismanin, sumak eksisinin tescillenmesine yonelik
bilimsel altyapinin gii¢lendirilmesine ve saglik iizerindeki etkilerinin klinik c¢alismalarla
ortaya konulmasina yonelik gelecekte yapilacak arastirmalara yol gosterici nitelikte olacagi
diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: sumak ekisi, gaziantep mutfagi, geleneksel gida, fonksiyonel gida
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1. GIRIS

Geleneksel gidalar, belirli bir toplumun ge¢misten gilinlimiize aktardig: tiretim bilgisi,
hammadde kullanimi, hazirlama ve tiiketim aliskanliklar ile sekillenen iiriinlerdir. Bu tirlinler
yalnizca beslenme gereksinimlerini karsilayan gidalar olarak degil, iiretildikleri cografyanin
dogal kaynaklarini, tarimsal Ozelliklerini, iklim kosullarini ve toplumlarin gelistirdigi
geleneksel bilgi birikimini yansitan kiiltiirel degerler olarak da degerlendirilmektedir.
Uretimde kullanilan hammaddeler ve uygulanan islemler bdlgesel dzelliklere bagl olarak
farklilasabildiginden aymi {riin farkli yorelerde farkli duyusal ve teknolojik ozellikler
kazanabilmektedir (Trichopoulou ve ark., 2007).

Tiirkiye, farkli iklim ve cografi 6zellikleri ile tarih boyunca birgok kiiltiire ev sahipligi
yapmasi nedeniyle zengin bir geleneksel gida kiiltiiriine sahiptir. Anadolu'da tarimsal {iretim,
hayvancilik, bitkisel kaynaklarin degerlendirilmesi ve gidalarin saklanmasina yonelik
gelistirilen uygulamalar Tirk mutfak kiltiiriiniin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir.
Geleneksel tretim yontemlerinin kugsaktan kusaga aktarilmasi, yalnizca riiniin fiziksel
ozelliklerinin degil, iiretime iliskin kiiltiirel bilginin de korunmasina katki saglamaktadir
(Vanhonacker ve ark., 2013).

Gaziantep, Tiirkiye'nin geleneksel mutfak kiiltiiriiniin gii¢lii sekilde temsil edildigi
sehirlerden biridir. Kentin gastronomik kimliginin olusmasinda tarihsel gecmisi, cografi
konumu, yoresel hammaddelerin kullanim1 ve geleneksel uygulamalarin stirdiiriilmesi etkili
olmustur. Gaziantep, 2015 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na gastronomi alaninda
dahil edilmistir. UNESCO, gastronominin kentin kiiltiirel kimliginin merkezinde yer aldigini
ve ekonomik-sosyal yasamda 6nemli bir rol tasidigimi belirtmektedir (UNESCO, 2015).
Gaziantep mutfaginda baharatlar, tahillar, baklagiller, kurutulmus iriinler, meyveler ve gesitli
bitkisel kaynaklar yemeklerin hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Eksi tat saglayan {irlinler de
yemeklerin duyusal 6zelliklerinin olusmasinda dnemli bir yere sahiptir. Sumak, kendine 6zgii
eksi tad1 ve aromatik 6zellikleri nedeniyle Tiirkiye ve Orta Dogu mutfaklarinda uzun yillardir
kullanilan bitkisel kaynaklardan biridir.

2. SUMAK EKSISi

Sumak, Anacardiaceae familyasinda yer alan Rhus coriaria L. tiiriiniin meyvelerinden
elde edilmektedir. Meyveler kurutulup 6giitiilerek baharat seklinde tiiketilebildigi gibi farkli
geleneksel gida uygulamalarinda da degerlendirilmektedir (Kosar ve ark., 2007). Sumak
eksisi, olgun sumak meyvelerinin su ile oOziitlenmesi ve elde edilen sivi ekstraktin
yogunlastirilmasi sonucunda elde edilen, karakteristik eksi tada ve aromaya sahip geleneksel
bir gida iirtiniidiir. Tirkiye'de 6zellikle Giineydogu Anadolu ve Dogu Akdeniz bolgelerinde
sumak meyvesi baharat olarak kullaniminin yani sira sumak eksisi olarak da degerlendirildigi
bildirilmektedir. Yorelere gore iirlin farkli adlarla ifade edilebilmektedir. Kahramanmaras
mutfagi iizerine yapilan ¢alismalarda sumak meyvelerinin su igerisinde bekletilmesiyle elde
edilen eksi sivinin yogunlagtirilarak geleneksel bir iiriin haline getirildigi ve yoresel
yemeklerde kullanildig: belirtilmistir (Celik ve Ozkaya, 2022).

Sumak eksisinin temel kullanim amaci yiyeceklere karakteristik eksi tat ve aroma
kazandirmaktir. Geleneksel mutfaklarda ¢orbalar, salatalar, sebze yemekleri, kofte, dolma,
tursu ve cesitli yoresel yemeklerde kullanilabilmektedir. Kahramanmaras mutfaginda sumak



eksisi akitinin eksili corba, kofte, dolma, tursu, sebze yemekleri ve salatalarda kullanildig
bildirilmistir (Celik ve Ozkaya, 2022). Uriiniin gastronomik islevi yalmzca eksilik
saglamasiyla sinirli degildir. Sumaktan kaynaklanan aromatik bilesenler ve renk unsurlart da
yemegin genel duyusal profilini etkileyebilir. Bu nedenle sumak eksisi geleneksel mutfaklarda
bir ¢esni saglayici olarak degerlendirilebilir.

3. SUMAK EKSISININ BIiLESIiMi VE BIYOAKTIF OZELLIKLERI

Ticari sumak eksilerinin kimyasal bilesiminin degerlendirilmesi, liriinlerin birbirinden
farkli formiilasyonlara sahip olabilecegini gostermektedir. Erdem ve ark. (2026) bir
caligmalarinda farkli ticari markalardan temin edilen 11 sumak eksisi Orneginin
fizikokimyasal, besinsel ve biyoaktif 6zelliklerini incelemislerdir. Bu calismada 6rneklerin
°Brix degerlerinin %61.8 ile %78.6, pH degerlerinin ise 1.23 ile 3.05 arasinda degistigi
bildirilmistir. Bu sonuglar 6rneklerin yogunlastirilmig ve belirgin asidik karakter tasiyan
iiriinler oldugunu gdstermektedir. Arastirmada ornekler arasinda viskozite, su aktivitesi ve
elektriksel iletkenlik ac¢isindan da farkliliklar belirlenmistir. Bu farkliliklar kullanilan
hammaddelerin 6zellikleri ve iretim islemlerindeki degiskenliklerle iliskilendirilmistir
(Erdem ve ark., 2026).

Yine ayni ¢alismada, sumak eksisi o6rneklerinde fruktoz, glikoz, maltoz ve sakkaroz
miktarlarinin degistigi; bazi iirlinlerde ilave seker bulundugunu bildirilmistir. Baz1 6rneklerde
sorbik asit ve benzoik asit gibi koruyucular, baz1 6rneklerde ise asesiilfam-K, aspartam ve
stikraloz gibi yapay tatlandiricilar belirlenmistir. Bu bulgular, piyasada sumak eksisi adiyla
bulunan iriinlerin geleneksel yontemle yalnizca sumak ve su kullanilarak hazirlanmig
iirlinlerle ayn1 bilesime sahip olmayabilecegini géstermektedir (Erdem ve ark., 2026).

Tablo 1. Sumak eksisi 6rneklerine ait bazi fizikokimyasal 6zellikler (Erdem ve ark., 2026)

Parametre Bildirilen arahk Degerlendirme

°Brix %61.8-78.6 Yiiksek ¢ozliniir kuru madde
pH 1.23-3.05 Belirgin asidik karakter
Fenolik/flavonoid icerik Degisken Hammadde ve liretim

farkliliklartyla iligkili

Viskozite / su aktivitesi Degisken Uriin ve proses farkliliklarini
yansitabilir

Sumak meyvesinin kimyasal bilesimi; fenolik asitler, flavonoidler, antosiyaninler,
organik asitler, tanenler ve ucucu bilesikler bakimindan zengin bir yap1 gostermektedir. Bu
bilesikler tiriiniin antioksidan potansiyeline dnemli katki saglamaktadir (Kosar ve ark., 2007;
Abu-Reidah ve ark., 2015; Ozcan ve ark., 2021).

Kosar ve ark. (2007), sumak ekstraktlarinin 6nemli diizeyde fenolik bilesik icerdigini
ve antioksidan aktivite gosterdigini bildirmistir. Sumak ekstraktlarinda gallik asidin 6nemli
fenolik asitlerden biri olduguna dikkat ¢ekmislerdir. Ayrica bazi fraksiyonlarin antosiyaninler



ve hidrolize olabilir tanenler bakimindan zengin oldugu ve antioksidan aktivite gosterdigi
belirlenmistir.

Abu-Reidah ve ark. (2015) tarafindan gergeklestirilen bir c¢alismada sumak
meyvelerinde 211 farkli biyoaktif bilesik karakterize edilmistir. Bu calismada, sumak
meyvesinin kimyasal agidan kompleks bir yapiya sahip oldugu belirtilmis, tanenler,
izoflavonoidler ve terpenoidler gibi daha 6nce sumakta tanimlanamayan 180 fitokimyasal
maddenin varlig1 tespit edilmistir.

Buna karsin ticari sumak eksileri ilizerinde gerceklestirilen bir ¢alismada fenolik ve
flavonoid madde igeriklerinin 6rnekler arasinda degisken oldugu belirlenmistir. Bu durum,
hammaddenin fenolik bilesikler agisindan zengin olmasinin son iirliniin ayni diizeyde fenolik
madde tasiyacagi anlamina gelmedigine isaret etmektedir (Erdem ve ark., 2026).

Sekil 1. Sumak meyvesinde bildirilen baslica bilesikler

4. SUMAK EKSIiSININ URETIiM YONTEMLERI

4.1. Geleneksel iiretim yontemi
Geleneksel iiretimde Oncelikle olgunlagmis sumak meyveleri toplanir. Meyveler
temizlenerek suyla karistirilir. Bu asamada suda ¢6zilinebilen eksi ve aromatik bilesenlerin sivi
faza gegmesi saglanir. Elde edilen ekstrakt siiziilir ve yogunlastirilir. Bazi yoresel
uygulamalarda yogunlastirma giines altinda gerceklestirilerek iiriin surup kivamina getirilir
(Aldioglu, 2022; Celik ve Ozkaya, 2022).

Sekil 2. Geleneksel sumak eksisi iiretim akis semasi



Geleneksel yontemde kullanilan su miktari, meyve-su orani, ekstraksiyon siiresi,
sicaklik, slizme ve yogunlastirma kosullar iireticiye ve yoreye gore degisebilmektedir. Bu
degiskenler {iriiniin renk, aroma, kivam ve eksilik 6zelliklerinde farklilik olusturabilir. Bu
nedenle geleneksel iiretim yalnizca standart bir recete olarak degil, yoresel bilgi ve
uygulamalarim birlesimi olarak degerlendirilmelidir (Celik ve Ozkaya, 2022).

Ekstraksiyon sirasinda biitlin bilesenlerin ayni oranda sivi faza ge¢mesi beklenmez.
Bilesiklerin ¢ozlniirliigii, sicaklik, siire ve meyve dokusunun oOzellikleri son iiriine gecis
miktarini etkileyebilir. Dolayisiyla sumak meyvesinin kimyasal bilesimine iligkin ¢alismalar
onemli bir temel olustursa da dogrudan sumak eksisi analizlerinin yerini tutmaz (Celik ve
Ozkaya, 2022).

4.2. Yeni iiretim yontemleri
4.2.1. Vakum evaporasyon
Vakum evaporasyonda sistem basincinin diisiirlilmesiyle suyun daha diisiik

sicakliklarda uzaklastirilmast miimkiin olmaktadir. Boylece iiriiniin yiiksek sicakliga maruz
kalma siiresinin azaltilmasi hedeflenir. Bu 6zellik, fenolik bilesikler gibi islem kosullarindan
etkilenebilen biyoaktif bilesenlerin korunmasi acisindan bir avantaj olusturmaktadir (Zbik ve
ark., 2023; Gomes ve ark., 2025). Bununla birlikte vakum evaporasyonun sumak eksisindeki
fenolik bilesikleri kesin olarak korudugu dogrudan kanitlanmis degildir. Bu nedenle yontem
umut verici bir teknoloji olarak degerlendirilmeli ve ayn1 hammadde ile geleneksel yontemle
karsilastirildigi deneysel ¢alismalar artirilmalidir.

4.2.2. Ohmik 1sitma destekli evaporasyon

Ohmik 1sitmada elektrik enerjisi iirlin igerisinden gegirilerek dogrudan 1s1 olusmasi
saglanmakta ve hizli, kontrollii bir 1sitma gergeklestirilebilmektedir. Sumak surubu iiretiminde
geleneksel evaporasyon ile ohmik 1sitma destekli evaporasyonun karsilastirildigi bir
calismada Orneklerin antioksidan Ozellikleri ve HMF miktarlar1 agisindan anlamli bir fark
bulunmazken, enerji tiiketiminin ohmik yontemde yaklasik 11 kat daha diisiik oldugu
bildirilmistir. Bununla birlikte ohmik yontemin sumak surubunun kalite 6zelliklerini daha 1y1
korudugu belirtilmistir (Odabas ve ark., 2025).

4.2.3. Mikrodalga destekli evaporasyon
Mikrodalga destekli islemler hizli olmalar1 ve hacimsel 1sitma saglayabildikleri igin
stvi gidalarm yogunlastirilmasinda alternatif olarak degerlendirilmektedir. Islem siiresinin
kisaltilmas1 enerji tiiketimi agisindan da avantaj saglayabilir. Genel olarak {irlin bilesimini
korumasi1 ve son triinde daha iyi kalite 6zellikleri saglamasimin yaninda, uygulanan yiiksek

enerji diizeyleri bazi kalite 6zelliklerini olumsuz etkileyebileceginden prosesin optimize
edilmesi gerekir (Elik ve ark., 2016).

4.2.4. Ultrason destekli ekstraksiyon

Ultrason  destekli  ekstraksiyon sumak meyvesinden fenolik  bilesiklerin
ekstraksiyonunu desteklemek amaciyla degerlendirilebilir. Bu yontemde ultrasonik dalgalarin
mekanik etkisinden yararlanilarak ekstraksiyon siiresi kisaltilip verimlilik artirilabilir. Ayrica
1sitmal1 ekstraksiyon islemlerine kiyasla enerji tiilketimi daha diisiik oldugundan siirdiiriilebilir
bir yontem olarak goriilmektedir (Shao ve ark., 2024). Zannou ve ark. (2022) bir
caligmalarinda, sumaktan biyoaktif bilesiklerin eldesinde ultrason destekli ekstraksiyonun en
etkili yontem oldugunu bildirmislerdir.



Tablo 2. Uretim ydntemlerinin karsilatirmasi

Yontem Avantaj Dezavantaj Genel degerlendirme
Ge!eneksel Yoresel karakteri korur  Proses kontrolii sinirli  Kiiltiirel agidan degerli
yogunlastirma

Vakum evaporasyon

Ohmik evaporasyon
Mikrodalga destekli

evaporasyon

Ultrason destekli
ekstraksiyon

Dabha diisiik sicaklik
potansiyeli

Hizl ve enerji verimli
Islem siiresini

kisaltabilir

Yiiksek verim, kisa
islem siiresi

Ekipman maliyeti

Ozel ekipman maliyeti
Yiiksek enerji

diizeylerinde kalite
kaybi

Yatirim maliyeti

Biyoaktif bilesiklerin
korunmast

Enerji tasarrufu
Kontrollii kosullarda

iyi bir alternatif

Siirdiriilebilir bir
yontem

4.3. Uretim sirasinda bilesenlerde meydana gelen degisim
Gida islemede sicaklik, siire, oksijen ve 1sikla temas gibi kosullar bazi biyoaktif
bilesenlerin stabilitesini etkileyebilmektedir. Ozellikle fenolik bilesikler ve antosiyaninler gibi
bilesenlerin iglem kosullarina duyarliligi, geleneksel Tiriinlerin {iretiminde uygulanan
islemlerin degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir (Kosar ve ark., 2007; Ozcan ve ark., 2021).

Sumak eksisi tiretiminde ekstraksiyon ve yogunlastirma asamalari bu agidan
onemlidir. Ekstraksiyon sirasinda suda c¢oziinebilen bilesiklerin sivi  faza gegisi
gerceklesirken, yogunlastirma sirasinda sicaklik ve siire artist bazi bilesenlerin stabilitesini
etkileyebilir. Uzun siireli veya yiiksek sicaklik uygulamali islemler bazi 1siya veya
oksidasyona duyarli bilesiklerde azalma veya doniisiim meydana getirebilir. Fenolik asitlerin
isleme stabilitesine iligkin derlemelerde islem tiirliniin bilesiklerin korunma diizeyini
etkileyebildigi ve bazi sistemlerde vakum kosullarinin daha yiiksek korunuma katki
saglayabildigi bildirilmistir (Rashmi & Negi, 2020). Ancak bu sonuglarin sumak eksisine
dogrudan aktarilabilmesi i¢in iiriin 6zelinde deneysel karsilastirmalar gerekmektedir.

4.4. Geleneksel iiretimin avantajlari ve sinirhiliklar:

Geleneksel yontemin en Onemli avantaji, Urlinlin yoresel ve kiiltiirel karakterini
korumasidir. Buna karsilik giines altinda yogunlastirmada sicaklik, siire, 151k ve g¢evresel
kosullarin tam olarak kontrol edilememesi nedeniyle son {irlinler arasinda farklilik
olusturabilir. Yenilik¢i yontemlerin kullanilmasi ise iglem siiresini kisaltmasinin yani sira
renk, aroma bilesikleri ve fenolik bilesikler gibi biyoaktif maddelerde meydana gelebilecek
kayiplarin énlenmesine yardimci olabilir. Ozellikle mikrobiyolojik kontaminasyon agisindan
geleneksel yontemde gerceklestirilen agikta ya da giines altinda yogunlagtirma iglemi son
tiriinde cesitli saglik riskler olusturabilir. Sumak eksisinde kalite Ozellikleri ile kimyasal
bilesimin korunmasi ve son iirlinde mikrobiyal gelisimin 6nlenmesi i¢in yenilik¢i yontemlerin
kullannminin artirilmasi 6nem arz etmektedir (Aldioglu, 2022). Bununla birlikte tiiketici
tarafindan beklenen tat ve aroma 6zellikleri agisindan geleneksel liretimin yeni teknolojilerin
kullanildig: proses sartlartyla entegre edilerek gelistirilmesi konulari birlikte ele alinmalidir.



5. SONUC

Bu calismada Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip sumak eksisinin iiretimi,
tilketimi, kimyasal bilesimi ve biyoaktif oOzellikleri degerlendirilmistir. Sumak eksisi
yemeklere karakteristik eksi tat kazandiran geleneksel bir iiriin olmasinin yani sira; sumak
meyvesinden kaynaklanan fenolik bilesikler, flavonoidler ve diger biyoaktif bilesenler
nedeniyle onemli bir fonksiyonel gida potansiyeli de tasimaktadir.

Sumak eksisinin fizikokimyasal ve kimyasal 6zellikleri kullanilan hammaddeye ve
iretim kosullarina bagli olarak degisebilmekle birlikte, {iiretimde standardizasyonun
saglanmasiyla son iiriindeki farkliliklar Onlenebilir. Geleneksel {iretim ydntemi sumak
eksisinin yoresel ve kiiltiirel kimliginin korunmasi bakimindan énemlidir. Bununla birlikte
yogunlastirma sirasinda sicaklik ve islem siiresinin yeterince kontrol edilememesi iiriin
kalitesinde degiskenlige neden olabilir. Bu nedenle geleneksel iiretimin tamamen terk
edilmesi yerine, karakteristik 6zellikleri koruyacak sekilde kontrollii iiretim teknolojileriyle
desteklenmesi daha uygun bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir. Yenilik¢i iiretim
yontemleri standardizasyonun yani sira enerji verimliligi ve siirdiiriilebilir iiretim agisindan
onemli alternatifler sunmaktadir.

Sonug olarak sumak eksisinin geleneksel gastronomik ve kiiltiirel degerinin korunmasi
ile modern tretim teknolojilerinin sagladig1 proses kontroliiniin birlikte degerlendirilmesi
onem tasimaktadir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarin sumak eksisinde farkli iiretim
yontemlerini karsilagtirmasi; fenolik bilesenler, antioksidan aktivite, duyusal 6zellikler ve raf
omrii gibi parametreleri birlikte degerlendirmesi dnerilmektedir.
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Ozet

Giris ve Amac: Geleneksel Tiirk gidalari, kiiltiirel miras degerleri ve farkli besin bilesenlerini
bir arada sunmalar1 nedeniyle fonksiyonel iirlin gelistirme agisindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Bu derlemenin amaci, geleneksel gidalarin mikroalglerle zenginlestirilmesini ve
mikroenkapsiilasyon yoluyla gelistirilmesini; besinsel katki, duyusal kabul, bilesen stabilitesi
ve siirdiirtilebilir tiretim agisindan degerlendirmektir.

Yontem: Calisma, posterin kapsamini temel alan anlatisal bir literatiir derlemesi olarak
hazirlanmistir. Geleneksel tahil ve fermente {irlinler, mikroalglerin gida uygulamalar1 ve
biyoaktif bilesenlerin kapsiillenmesine iliskin yaymlar konu uygunluguna gore
degerlendirilmistir. Bulgular, gida matrisi, hedef bilesen, proses kosullar1 ve uygulama
siirliliklart lizerinden tematik olarak sentezlenmistir. Deneysel veri iretilmemis ve
istatistiksel birlestirme yapilmamustir.

Bulgular: Literatiir, Arthrospira platensis basta olmak iizere bazi mikroalglerin protein,
amino asit ve pigment icerigi bakimindan gida zenginlestirmede kullanilabilecegini
gostermektedir. Bununla birlikte katkinin biiytikligi tiir, biyokiitle bilesimi, kullanim diizeyi
ve lrilinilin isleme kosullarina baglidir. Tarhana, ekmek, biskiivi ve fermente siit tirlinleri farkl
gelistirme olanaklar1 sunarken, renk, aroma ve tekstlir degisiklikleri tiiketici kabuliinii
sinirlandirabilmektedir. Mikroenkapsiilasyon, hassas bilesenlerin korunmasi ve saliminin
diizenlenmesi i¢in bir aragtir; ancak etkisi kaplama materyali ve gida matrisiyle uyuma
baghdir. Besin icerigindeki artig, tek basina kanitlanmis saglik yarar1 veya biyoyararlanim
artis1 anlamimna gelmemektedir. Mikroalg {iiretimi ve kapsiilleme siireclerinin enerji, su ve
maliyet gereksinimleri siirdiiriilebilirlik degerlendirmesine dahil edilmelidir.

Sonuc¢: Geleneksel {iriinlerin gelistirilmesinde besinsel iyilestirme ile kiiltiirel kimligin
korunmasi birlikte gozetilmelidir. Serbest ve mikroenkapsiile bilesenlerin karsilastirildigi,
depolama stabilitesi, sindirim kosullarindaki biyoerisilebilirlik ve tiiketici kabuliinii

degerlendiren aragtirmalar Onerilmektedir. Cevresel {stiinliik iddialar1 {iriiniin biitiin yasam
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dongiisii ilizerinden smanmali; gelistirilen formiilasyonlarin giivenligi ve ekonomik
uygulanabilirligi ayrica dogrulanmalidir. Bu yaklasim, gelencksel gidalarin yenilikgi
uygulamalarla gelistirilmesi i¢in {iriin odakli bir aragtirma ¢ergevesi sunmaktadir.

Anahtar  Kelimeler:  geleneksel  gidalar,  fonksiyonel  gidalar,  mikroalgler,

mikroenkapsiilasyon, stirdiiriilebilirlik

GIRIS

Geleneksel gidalar, yerel hammaddeler ve kusaklar boyunca aktarilan iiretim bilgisiyle
sekillenen bir kiiltiirel birikimi temsil etmektedir. Tiirkiye’de tarhana, yogurt, kefir, bulgur,
pekmez ve ekmek gibi iiriinler gilinlik beslenmede yer almakta; iiretim yontemleri ve
bilesimleri bolgelere gore farklilasmaktadir. Bu ¢esitlilik, geleneksel iiriinlerin tek bir standart
regeteyle agiklanamayacagini - gdstermektedir. Uriin  gelistirme calismalarinda  hangi
ozelliklerin korunacagi, hangi 6zelliklerin degistirilebilecegi baslangigta tanimlanmalidir.

Fonksiyonel gida gelistirme, yalnizca iriinlin igerdigi bir bilesenin miktarini
artirmaktan daha kapsamlidir. Hedef bilesenin tiiketilen porsiyondaki diizeyi, isleme ve
depolama sirasinda korunmasi ve sindirim sirasinda erisilebilirligi 6nemlidir. Kimyasal
antioksidan analizleri veya protein miktari, insanlarda belirli bir saglik etkisinin dogrudan
kanit1 olarak degerlendirilmemelidir. Bu ayrim, geleneksel iiriinlerin bilimsel temelde
gelistirilmesi ve tliketiciye aktarilacak ifadelerin dogru kurulmasi agisindan gereklidir.

Mikroalg biyokiitlesinin gida matrislerine eklenmesi, besinsel bilesimi degistirebilen
bir yaklasimdir. Ancak renk ve aroma yogunlugu ile tekstiirel etkiler, formiilasyonun kabul
edilebilirligini etkileyebilir. Giincel literatiir, besinsel kazanim ve duyusal kalite arasindaki
iliskinin {irtin 6zelinde degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir (Celekli ve ark.,
2022). Mikroenkapsiilasyon ise hedef bilesenin dis ortamla temasini sinirlayan tasiyici
sistemler lizerinden koruma ve salim kontrolii saglayabilir (Furuta ve Neoh, 2021).

Bu calismanin amaci, posterde ele alinan geleneksel Tiirk gidalarini mikroalg
kullannm1 ve mikroenkapsiilasyon uygulamalar1 agisindan degerlendirmek; stirdiiriilebilir
dretimle iligkili firsatlar1 ve sinirhiliklan tartigmaktir. Derleme, mevcut yayin bulgular ile
gelecekte sinanmasi gereken uygulama Onerilerini birbirinden ayirarak, geleneksel iirlin

kimligini koruyan aragtirmalar i¢in bir ¢er¢eve olusturmayi hedeflemektedir.



YONTEM
Calismanin tipi ve kapsami

Calisma, deneysel arastirma veya sistematik derleme niteliginde olmayan, anlatisal bir
literatiir derlemesidir. Metin, Hasan Kalyoncu Universitesi, Gaziantep kurum adresli posterin
kapsami esas alinarak Ekim 2026’da tam metne doniistiiriilmiistiir. Tarhana ve tahil
driinlerinin  6zellikleri, mikroalglerin besinsel ve duyusal etkileri, mikroenkapsiilasyon
yontemleri ve siirdiiriilebilirlik degerlendirmesi temel inceleme alanlar1 olarak belirlenmistir.
Calismada saha uygulamasi, insan veya hayvan katilimcisi, {iriin {iretimi ve laboratuvar
analizi bulunmamaktadir.

Kaynak secimi ve verilerin degerlendirilmesi

Posterde ve oOnceki tam metinde yer alan kaynaklarin baglhiklari, yazarlari ve
bibliyografik bilgileri yaymci sayfalar1 ve kurumsal yayin kayitlar1 iizerinden kontrol
edilmistir. Konuyla dogrudan iliskili ve yaymn bilgileri dogrulanabilen makaleler
degerlendirmeye alinmistir. Kaynak secimi kapsamli veya tiim yayinlar1 temsil eden bir
tarama olarak sunulmamaktadir. Arama ve se¢im siirecinde 6nceden kaydedilmis bir protokol,
cift degerlendirici uygulamasi1 veya standart risk degerlendirme araci kullanilmamistir; bu
nedenle sonuglar sistematik derleme kanit diizeyinde yorumlanmamalidir.

Yaymlardan elde edilen bilgiler, geleneksel gida matrisi, mikroalg bilesimi, duyusal
siirliliklar, kapsiilleme islevi ve siirdiiriilebilirlik gereksinimleri basliklarinda nitel olarak
sentezlenmistir. Calismalarin farkli recete ve analiz yontemleri kullanmasi nedeniyle sayisal
sonuglar birlestirilmemistir. Evren, 6rneklem biiytikliigii, deneysel degiskenler ve istatistiksel
testler bu derleme i¢in uygulanabilir degildir. Birincil katilimcer verisi toplanmadigindan etik

kurul onay1 gerektiren bir uygulama yiirtitiilmemistir.

BULGULAR VE TARTISMA
Geleneksel gidalarin gelistirme potansiyeli

Tarhana, tahil ve yogurdun sebze, baharat ve diger bilesenlerle birlestirildigi,
fermantasyon ve kurutma asamalar1 iceren bir iiriindiir. Recete ve liretim yoOntemi, besin
bilesimini ve son iirlin 6zelliklerini etkiler (Daglioglu, 2000). Bu yapi, tarhanayi yeni
bilesenlerin geleneksel bir matrise kazandirilmasi agisindan bir arastirma adayi haline
getirmektedir. Bununla birlikte kuru tarhanaya eklenen bir bilesenin, ¢orba hazirlama
sirasinda karsilasacagi sulandirma ve 1sitma kosullari ayrica degerlendirilmelidir.

Tarhananin fermantasyonunda laktik asit bakterileri ve mayalar rol oynar; olusan

asitlik ve diisiik nem, depolama dayamklilig1 acisindan énem tasir (Ozdemir ve ark., 2007).



Bununla birlikte fermantasyonla firetilen bir gida otomatik olarak probiyotik kabul
edilmemelidir. Tarhananin pisirilerek tiiketilmesi dikkate alindiginda, tiikketim noktasindaki
canlilik ve saglik yararina iliskin kanitlar belirlenmeden probiyotik iddiasi kurulmasi uygun
degildir. Benzer bicimde pisirme sonrasi kalan mikrobiyal bilesenlere, yalnizca varliklari
nedeniyle postbiyotik niteligi atfedilemez.

Yogurt ve kefir gibi iriinlerde hedef, kapsiilli bilesenin dagilimi ve depolama
sirasindaki davranigi olabilir. Tahil iirlinlerinde ise protein katkisi, hamur yapisi ve pigirme
sonrasi kalite birlikte degerlendirilmelidir. Pekmez, nar, menengi¢ ve zeytinyagi gibi posterde
yer alan diger iriinler, her biri i¢in ayr1 bilesim ve proses verisi gerektirmektedir. Bu
iiriinlerde mikroalg ilavesini Oncelikli ¢6ziim saymak yerine mevcut biyoaktif bilesenlerin
korunmasi da arastirilabilecek bir segenektir.

Mikroalglerin besinsel katkisi ve duyusal sitmirhiliklar:

Spirulina adiyla bilinen Arthrospira/Limnospira platensis biyokiitlesi, protein ve
cesitli pigmentler bakimindan dikkat ¢ekmektedir. Spinola ve ark. (2024), bu biyokiitlenin
bilesimini ve uygulamalarini degerlendirirken etkinlik, doz ve giivenlik konusunda ek
arastirma gereksinimine de isaret etmektedir. Bu nedenle ham biyokiitlenin 6zelliklerinin, tiim
zenginlestirilmis {irlinlerde ayni1 saglik etkisini saglayacagi varsayilmamalidir. Chlorella ve
Nannochloropsis gibi gruplar da posterde ele alinmakla birlikte tiir ve sus farkliliklari
nedeniyle tek bir besinsel profil altinda degerlendirilmemelidir.

Giin ve ark. (2022), biskiivi formiilasyonunda %4 A. platensis kullanimiyla besinsel ve
duyusal ozelliklerin gelistirilebildigini bildirmistir. Bu bulgu, mikroalg ilavesinin {iriin
gelistirmede kullanilabilecegini desteklemektedir; ancak ayni ilave diizeyinin tarhana, ekmek
veya yogurt igin optimum kabul edilmesi miimkiin degildir. Uriiniin yag, seker, un ve su
oranlar1 ile uygulanan proses, mikroalg katkisinin etkisini degistirebilir. Biskiivi gibi yaygin
driinler, bu derlemede geleneksel tahil matrislerine yonelik bir teknoloji Ornegi olarak
degerlendirilmistir.

Mikroalglerin  yogun renk ve Kkarakteristik aroma olusturmasi, besinsel
zenginlestirmenin tiiketici agisindan kabuliinii etkileyebilir (Martinez-Ruiz ve ark., 2025).
Uriin  gelistirmede baslangic yaklagimi, kontrol iiriiniiyle farkli ilave diizeylerini
karsilastirmak olmalidir. Renk degisimi, sertlik, agiz hissi ve aroma gibi 6zellikler birlikte
izlenmeli; tiiketici tercihi yalnmizca tek bir toplam begeni puanina indirgenmemelidir. Hedef
kitleye gore geleneksel goriiniime baglilik ve yeni bilesenlere agiklik farklilasabileceginden

sonuglarin genellenebilirligi ayrica degerlendirilmelidir.



Mikroenkapsiilasyonun islevi ve yontem secimi

Mikroenkapsiilasyon, hassas bir bileseni tasiyici bir matris i¢inde tutarak isleme ve
depolama kosullarindaki davranigini diizenlemeyi amaclar. Sprey kurutma, akiskan bir
beslemenin toz iirline doniistiiriilmesine olanak saglar ve gida biyoaktiflerinin
kapsiillenmesinde yaygin bi¢cimde kullanilmaktadir (Assadpour ve Jafari, 2019). Kaplama
materyali secimi, hedef bilesenin 6zellikleri ve son gida matrisinin gereksinimleriyle birlikte
yapilmalidir. Bu nedenle tek bir kaplama regetesi biitiin geleneksel iiriinler i¢in dnerilemez.

Sprey kurutma yoluyla kapsiilleme; kararsiz bilesenlerin korunmasi, istenmeyen tat
veya kokunun maskelenmesi ve salimin geciktirilmesi gibi islevler saglayabilir (Furuta ve
Neoh, 2021). Ancak serbest mikroalg biyokiitlesi, saflagtirilmig pigment ve mikroalg yagi
farkli ¢cekirdek materyalleridir. Bir fraksiyonda gozlenen koruma etkisinin biitiin biyokiitleye
aktarilmasi bilimsel olarak yeterli degildir. Kaplama materyalinin iirline ekledigi kuru madde
ve olusturdugu renk degisimi de besinsel ve duyusal degerlendirmeye dahil edilmelidir.

Dondurarak kurutma, ekstriizyon ve emiilsiyon temelli tasiyicilar, hedef bilesen ve
irin kosullarina gore aragtirilabilecek diger secgeneklerdir. Yontem secimini yalnizca
enkapsiilasyon verimi ilizerinden yapmak yerine, etkin madde yiikii, partikiil biytikligi,
dispersiyon davranisi, depolama kaybi ve proses maliyeti birlikte degerlendirilmelidir.
Gelistirme deneylerinde serbest ve kapsiillenmis bilesenler ayni etkin madde dozunda
karsilastirtlmali; miimkiinse yalnizca kaplama materyali i¢eren bir kontrol de kullaniimalidir.
Boylece tasiyicinin kendi etkisi, hedef bilesenin etkisinden ayrilabilir.
Geleneksel matrislere yonelik uygulama cercevesi

Literatiiriin ve poster kapsaminin birlikte degerlendirilmesi, farkli gidalar i¢in ortak bir
receteden ¢ok iirlin bazinda arastirma tasarimi gerektigini gostermektedir. Tablo 1, bu
derlemede Onerilen gelistirme hedeflerini  6zetlemektedir. Tablodaki uygulamalar,
tamamlanmis deneysel sonuglart veya kanitlanmis saglik yararlarini degil, gelecekte
sinanabilecek arastirma segeneklerini ifade etmektedir.

Tablo 1. Geleneksel gida matrisleri igin 6nerilen gelistirme ve dogrulama hedefleri

Gida matrisi Gelistirme hedefi Oncelikli dogrulama

Tarhana Mikroalg katkis1 ve hassas Fermantasyon, kurutma ve pisirme
bilesenlerin korunmasi sonrasi stabilite; geleneksel aroma

Ekmek ve tah1l  Protein katkis1 ve bilesen Hamur davranisi; pisirme sonrasi igerik,

tirlinleri tasima tekstiir ve kabul



Gida matrisi Gelistirme hedefi Oncelikli dogrulama

Biskiivi ve Optimize edilmis mikroalg Ilave diizeyi; renk, sertlik ve tiiketici

kraker kullanimi1 begenisi

Yogurt ve kefir ~ Kapstillii bilesenin matrise Asitlik, dagilim, depolama stabilitesi ve
uyumu aroma

Meyve ve bitki  Mevcut biyoaktif Oksidasyon, proses uyumu ve sindirimde

kokenli tiriinler  fraksiyonlarin korunmasi salim

Siirdiiriilebilirlik ve uygulama sinirlar:

Stirdiiriilebilirlik, mikroalg kullanilmasinin kendiliginden olusan bir sonucu olarak ele
alinmamalidir. Bu derlemenin uygulama onerisi, hammadde tiretiminden son iiriin tiikketimine
kadar olan basamaklarin birlikte degerlendirilmesidir. Kiiltivasyon, hasat, kurutma,
kapsiilleme, ambalajlama ve dagitimin enerji ve su gereksinimleri 6l¢iilmeden diisiik karbon
ayak izi iddias1 kurulmasi yeterli degildir. Raf Omriinde elde edilebilecek iyilesmenin
azaltacag liriin kaybi da ayn1 degerlendirme cergevesine dahil edilmelidir.

Karsilagtirmalarda islevsel birim agik¢a tanimlanmalidir. Bir kilogram iiriin, tiikketilen
bir porsiyon veya belirli miktarda kullanilabilir protein {izerinden yapilan degerlendirmeler
farkli sonuglar verebilir. Enkapsiilasyonla saglanan koruma, ek proses enerjisi ve tastyici
materyal gereksinimiyle birlikte tartilmalidir. Bu metin herhangi bir iiriin i¢in yasam dongiisii
analizi sonucu sunmadigindan gevresel istiinliik degil, bu istiinliigiin sinanmasina yonelik
Ol¢iim gereksinimi ortaya koymaktadir.

Kiiltiirel ve ekonomik boyutlar da iiriin gelistirme kararlarini etkiler. Yerel liretim
bilgisiyle uyum, kullanilan hammaddenin temin edilebilirligi ve son friiniin fiyati,
uygulamanin siirdiiriilebilirligini belirleyebilir. Kiiciik iireticinin kullanamayacagi ekipman
veya tiiketicinin erisemeyecegi fiyat diizeyi, teknolojik olarak basarili bir {iriiniin
yayginlagmasini sinirlandirabilir. Bu nedenle pilot Olgekte maliyet hesabi ve iiretici
goriislerinin alinmasi, gelecekteki arastirmalar i¢in Onerilmektedir.

Kanit diizeyi ve derlemenin sinirhiliklar:

Derlemenin baslica smirliligi, sistematik ve eksiksiz bir literatiir taramasina
dayanmamasidir. Poster kaynaklarindan hareket edilmesi se¢cim yanlilig1 olusturabilir; olumlu
rtin gelistirme sonuglar1 bildiren yaymlarin daha gorlinlir olmast da degerlendirmeyi
etkileyebilir. Biskiivi ¢alismasinin derleme yazari tarafindan yiiriitiilmiis olmas1 nedeniyle, bu
caligmanin bulgularina gereginden fazla agirlik verilmemesi gerekir. Bulgular diger {irtinlere

genellenmeden, ilgili matrise 6zgii kanitlarla desteklenmelidir.



Incelenen yaymlarin farkli tiir, doz, regete ve analiz kosullar1 kullanmasi dogrudan
karsilagtirmay1 sinirlandirmaktadir. Ayrica bir iriiniin kimyasal bilesiminin iyilesmesi,
insanlarda etkisinin gosterildigi anlamina gelmez. Gelecekte yapilacak deneylerde depolama
boyunca bilesen kaybi1 ve oksidasyon izlenmeli; in vitro sindirim sonuglar1 biyoerisilebilirlik
diizeyinde yorumlanmalidir. insanlarda biyoyararlanim veya saglik etkisi iddias1 i¢in ayrica
uygun ¢alisma tasarimi gerekir. Bu derlemede deneysel etkinlik biiyiikliigii, ortak etki tahmini
veya klinik sonug¢ raporlanmamustir.

SONUC

Geleneksel Tiirk gidalari, mikroalg ve mikroenkapsiilasyon uygulamalarinin
arastirilabilecegi cesitli matrisler sunmaktadir. Mevcut literatiir, mikroalg katkisinin bazi
iiriinlerde besinsel ve duyusal 6zellikleri gelistirebildigini desteklemekte; ancak bagarinin tiir,
ilave diizeyi ve iriin regetesine bagli oldugunu gostermektedir. Mikroenkapsiilasyon, hassas
bilesenlerin korunmasi i¢in kullanilabilir; bu teknolojinin etkisi son iiriiniin isleme, depolama
ve tiiketim kosullarinda dogrulanmalidar.

Bu derlemenin katkisi, besinsel iyilestirme, geleneksel kimlik, duyusal kabul ve
stirdiiriilebilirligi ortak bir degerlendirme ¢ercevesinde ele almasidir. Gelecek ¢alismalar icin
kontrol, serbest bilesen ve mikroenkapsiile bilesen gruplarinin karsilastirilmasi; etkin madde
dozunun esitlenmesi ve tiiketim noktasindaki bilesimin belirlenmesi 6nerilmektedir. Cevresel
ve ekonomik degerlendirmeler ayni iiriin gelistirme siirecine dahil edilmelidir. Boylece
geleneksel iriinlerin yenilik¢i bicimde gelistirilmesi, Ol¢iilmiis kazanimlara ve sinanabilir
kanitlara dayandirilabilir.
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Susam (Sesamum indicum L.), Pedaliaceaec familyasina ait bir bitki olup “Oliimsiizliik
tohumu” olarak adlandirilan en eski yagli tohumlardan biridir. Diinya iizerinde en ¢ok Asya
ve Afrika’da bulunan Tanzanya, Hindistan, Sudan iilkelerinde yetisirken, ililkemizde ise
Antalya, Manisa, Mugla, Usak, Adana illerinde yetigmektedir. Susam, hos tat ve aromaya
sahip oldugu icin tiiketiciler tarafindan tercih edilmekte olup besleyici besin profiline sahip
olmast ve zengin biyoaktif bilesimi sebebiyle insan sagligi lizerinde Onemli 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 igerdigi bildirilmektedir. Yag asidi bilesimi ¢ogunlukla oleik ve linoleik asit gibi
doymamis yag asitlerinden olugmakta 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 gii¢lii antioksidan 6zellik kazandirmakta olup susam yagimin oksidatif
stabilitesini artirdig1 ve iirlinlin raf omriiniin korunmasina katki sagladigi bildirilmektedir.
Literatiirde yer alan calismalar incelendiginde, susam ve igerdigi biyoaktif bilesiklerin
antioksidan, antiinflamatuvar, antihipertansif, hipokolesterolemik ve noéroprotektif etkiler
gosterdigi, oksidatif stresin azaltilmasi, lipid metabolizmasinin diizenlenmesi, LDL kolesterol
diizeyinin distiriilmesi, HDL kolesterol diizeyinin artirilmas1 ve glukoz homeostazinin
desteklenmesi ilizerinde olumlu etkiler saglayabildigi bildirilmektedir. Ayrica kardiyovaskiiler
hastaliklar, ateroskleroz ve diger kronik hastaliklarin dnlenmesine yonelik fonksiyonel 6zellik
gosterdigi rapor edilmistir. Susam; tahin, tahin helvasi, susam yagi, susam unu ve ¢esitli
firincilik ile sekerleme {irlinlerinin iiretiminde yaygin olarak kullanilan geleneksel bir
hammadde olup, sahip oldugu besinsel ve fonksiyonel 6zellikleri sayesinde giiniimiizde de
onemini korumaktadir. Bu kapsamda susam ve susam {riinleri, geleneksel gidalarin
korunmas1 ve katma degeri yiiksek fonksiyonel iirlinlerin gelistirilmesi agisindan énemli bir
potansiyele sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Susam (Sesamum indicum L.), sesamol, biyolojik aktivite, fonksiyonel
ozellik
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Avrupa Birligi Ambalaj ve Ambalaj Atiklar1 Tiziigli (Packaging and Packaging Waste
Regulation—PPWR), ambalajlarin g¢evresel etkilerini azaltmayr amaglayan kapsamli bir
doniisiim siireci baglatmis; ambalaj minimizasyonu, geri doniistiiriilebilir tasarim, geri
doniistiiriilmiis  icerik kullanimi, yeniden kullanim hedefleri, sonsuz kimyasallarin
siirlandirilmasi, dijital bilgi sistemleri ile teknik uygunluk ve izlenebilirlik yiikiimliiliikleri
gibi yeni gereklilikler tanimlamistir. Bu diizenlemeler yalnizca ambalaj malzemelerini degil,
gida isletmelerinin iirlin gelistirme, ambalaj tasarimi, tedarik¢i yonetimi ve mevzuata uyum
stireclerini de yeniden sekillendirecek niteliktedir.

Bu doniigiim, iiriin giivenligi ve kalite 6zelliklerinin ambalaja yiliksek diizeyde bagimli oldugu
geleneksel gida sektoriinde daha kapsamli bir degerlendirme gerektirmektedir. Fermente siit
iirlinleri, peynirler, zeytin, boza, tarhana, sucuk ve pastirma gibi liriinlerde gaz, oksijen ve
nem bariyeri; recel, pekmez ve bal gibi yliksek seker icerikli iiriinlerde 151k ve oksidasyon
kontrolii; baharatlar ve kurutulmus gidalarda ise nem ve aroma korunumu iriin kalitesinin
stirdiiriilebilirligi  agisindan kritik Oneme sahiptir. Bu nedenle PPWR kapsaminda
ambalajlarda yapilacak olasi degisikliklerin yalnizca geri doniistiiriilebilirlik veya malzeme
secimi agisindan degil, Urtiniin raf 6mrii, gida glivenligi, duyusal 6zellikleri ve geleneksel
karakteri tizerindeki etkileriyle birlikte degerlendirilmesi gerekmektedir. Giincel ¢aligsmalar da
stirdiiriilebilir ambalaj doniistimiiniin ancak {iriin performansi, gida kayiplarinin 6nlenmesi ve
yasam dongiisii yaklagiminin birlikte ele alinmasiyla basarili olacagini ortaya koymaktadir.

Bu derleme ¢alismasinda PPWR'nin geleneksel gida sektoriinii dogrudan etkilemesi beklenen
diizenlemeleri, farkli geleneksel gida gruplarimin ambalaj gereksinimleri ile birlikte
degerlendirilmis; mevzuatin ambalaj tasarimi, malzeme se¢imi, iiriin—ambalaj uyumu, teknik
dokiimantasyon ve tedarik zinciri yonetimi iizerindeki olasi etkileri biitiinciil bir yaklagimla
ele almmistir. Calismanin, PPWR hiikiimlerini geleneksel gida sektoriinlin kendine 6zgi
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
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Geleneksel fermente gidalardan biri olan tursu suyu, glinlimiizde sporcu beslenmesinde
fonksiyonel bir igcecek olarak dikkat ¢ekmektedir. Dogal igerikler barindirmayan sporcu
iceceklerine kiyasla daha yalin igerikli ve ekonomik bir kaynak olmasi, onu farkli kilan
ozelliklerin baginda gelmektedir. Bunun yaninda yiiksek kalsiyum, potasyum ve magnezyum
gibi iceriklerle 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 iretilen fermente tursu sularinin igerigine
bakildiginda, endiistriyel analiz raporu bu i¢ecegin mineral bilesimini ortaya koymaktadir.
Literatiirdeki ¢alismalarda bu igecegin litresinde ortalama 450-700 mg kalsiyum, 600-1100
mg potasyum ve 30-210 mg magnezyum bulunmaktadir. Mineral igerigiyle bu denli zengin
olan sivi, viicut fonksiyonlarna ve hiicresel su dengesine dogrudan katki saglamaktadir.
Klinik diizeyde incelendiginde, sporcularda diisiikk hacimlerde tiiketiminin dahi egzersize
bagli kas spazmlarimi azalttigi goézlemlenmektedir. Tiiketim sonrasinda kandaki elektrolit
seviyelerinde ani bir artis yasanmasa da, tursu suyunun igerdigi yogun sodyum ve asitlerin
ag1z ile yutaktaki alicilar1 uyararak kas kramplarina yol agan sinirsel aktiviteyi refleks yoluyla
hafiflettigi anlasilmaktadir. Kas kramplarini 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 tamamlayic1 bir icecek olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.
Literatiirdeki klinik caligmalar ve biyokimyasal analizler dogrultusunda, geleneksel tursu
suyunun detayli mineral kompozisyonunu incelemek, insan sagligina potansiyel katkilarini
arastirmak ve oOzellikle sporcularda elektrolit dengesi ile kas spazmlari lizerindeki onleyici
etkilerini giincel kaynaklara dayanarak farkli acilardan degerlendirmek bu g¢alismanin temel
amacini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tursu suyu, elektrolit dengesi, rehidrasyon, mineral destegi, sporcu
beslenmesi
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Giris: Anadolu kokli bir geleneksel icecek Kkiiltiiriine sahiptir. Yerel hammaddeler
kullanilarak iiretilen bu igecekler, kiiltiirel mirasin 6nemli bir parcasini olusturmakta,
icerdikleri biyoaktif bilesenler sayesinde sagligi destekleyen ¢esitli fonksiyonel 6zellikler
gostermektedir. Ancak geleneksel icecek tariflerinin giderek unutulmasi, yalnizca
stirdiiriilebilir gida mirasinin gelecek nesillere aktarilmasini tehdit etmekle kalmamakta, ayni
zamanda bu tiriinlerin fonksiyonel beslenmedeki 6neminin azalmasina da neden olmaktadir.

Amagc: Bu calismanin amaci Anadolu'ya 6zgii geleneksel fonksiyonel igeceklerden sumak
serbeti, hardaliye, koruk suyu, siibye, gilaburu suyu ve meyan serbetinin siirdiiriilebilir
geleneksel gidalar agisindan 6nemini vurgulamak; bu i¢eceklerin igerdigi biyoaktif bilesenleri
ve potansiyel saglik etkilerini gilincel bilimsel veriler dogrultusunda ortaya koymaktir.

Yontem: Bu derleme kapsaminda, Web of Science, Scopus ve PubMed veritabanlarinda 2020
yili ve sonrasinda yayimlanan bilimsel ¢aligmalar taranmis; secilen geleneksel iceceklere
iliskin veriler biyoaktif bilesenleri, fonksiyonel 6zellikleri, saglik etkileri ve siirdiirtilebilirlik
acisindan degerlendirilmistir.

Bulgular ve Sonug: Incelenen ¢alismalarda, meyveleri kurutulup dgiitiilerek baharat ve serbet
yapiminda kullanilan sumaktan (Rhus coriaria L.) hazirlanan Giineydogu Anadolu Bélgesi'ne
0zgli sumak serbetinin [1], Giziim (Vitis vinifera L.), siyah hardal tohumu ve kiraz yapragi
ilavesiyle iiretilen Trakya Bolgesi'ne 6zgili fermente hardaliyenin [2], olgunlasmamuis {iziimden
(Vitis vinifera L.) hazirlanan Ege Bolgesi'ne 6zgii koruk suyunun [3] ve kavun ¢ekirdeklerinin
(Cucumis melo L.) su ile karistirllmasiyla elde edilen siibyenin [4], Ozellikle Kayseri
yoresinde yaygin olarak tiiketilen gilaburu suyunun (Viburnum opulus L.) [5] 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. Sonug olarak, Anadolu'nun geleneksel icecekleri, zengin biyoaktif
bilesen igerikleri sayesinde antioksidan, antiinflamatuvar, antimikrobiyal, antidiyabetik ve
kardiyoprotektif etkiler basta olmak iizere bircok fonksiyonel 6zellige sahiptir. Bunun yani



sira, yerel hammaddelerin degerlendirilmesiyle geleneksel yontemlerle {iretilmeleri,
stirdiiriilebilir gida mirasimin korunmasina katki saglamakta ve fonksiyonel gida gelistirme
caligmalarinda 6nemli bir potansiyel sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Anadolu, geleneksel i¢ecekler, biyoaktif bilesenler, fonksiyonel gidalar,

stirdiirtilebilirlik
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Ozet

Kenger otu (Gundelia tournefortii), Anadolu’nun farkli bélgelerinde dogal olarak yayilim
gosteren, besinsel 6zellikleri, biyoaktif bilesenleri ve geleneksel kullanim c¢esitliligi ile dikkat
¢ceken Onemli bir yabani bitkidir. Asteraceae familyasina ait ¢ok yillik, dikenli ve siitlii
yapisiyla bilinen bu tiir; 6zellikle Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Akdeniz bdlgelerinde yaygin
olarak yetismektedir. Geng siirgiinleri, basciklari, tohumlar1t ve koklerinden elde edilen
iiriinler nedeniyle hem geleneksel beslenme kiiltiiriinde hem de halk hekimliginde 6nemli bir
yere sahiptir. Kenger, taze sebze olarak tiiketilmesinin yan1 sira kenger sakizi, kenger tursusu
ve kenger kahvesi gibi yoresel iriinlerin hazirlanmasinda da degerlendirilmektedir.
Tohumlarinin yag, protein ve lif bakimindan zengin olmasi; ayrica K, Ca, P, Na, Fe, Mg ve
Zn gibi mineralleri igermesi, bitkinin beslenme acisindan 6nemini artirmaktadir. Bununla
birlikte sinarin, klorojenik asit, kuersetin ve gallik asit gibi fenolik bilesiklerce zengin olmasi,
yiiksek antioksidan kapasitesine sahip oldugunu gostermektedir. Literatiirde kenger otunun
karaciger koruyucu, hipoglisemik, antimikrobiyal, antiinflamatuvar ve antiparazitik 6zellikler
gosterebildigi; bu nedenle geleneksel tedavi uygulamalarinda da yer aldig bildirilmektedir.
Kenger sakiz1 agiz hijyeni ve sindirim destegi amaciyla tiiketilirken, kenger tursusu fermente
bir geleneksel {irlin, kenger kahvesi ise kafeinsiz yerel bir igecek olarak one ¢ikmaktadir.
Ayrica kengerin dondurma iiretiminde dogal stabilizator olarak degerlendirilebilmesi, bitkinin
geleneksel kullaniminin Gtesine gegen uygulama potansiyeline igaret etmektedir. Bu yoniiyle
kenger otu, yerel liretim pratiklerinin ve bolgesel mutfak hafizasinin korunmasinda énemli bir
biyokiiltiirel kaynak niteligi tagimaktadir. Bitkinin geleneksel kullanim yo6ntemlerinin
belirlenmesi ile hem fonksiyonel gida gelistirme ¢alismalarina hem de gastronomik mirasin
korunmasi ve gelecek kusaklara siirdiiriilebilir bigimde aktarilmasina katki saglanabilecektir.
Ayrica yerel bitkisel kaynaklarin goriiniirliigiiniin artirilmasi, bolgesel kalkinma ve kiiltiirel
stireklilik agisindan 6nem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, Gundelia tournefortii, Kenger otu
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1. GIRIS

Kenger (Gundelia tournefortii), Asteraceac (Compositac) familyasina ait, tek tohumlu, ¢ok
yillik 20-30 cm uzunluga kadar biiyliyebilen, ¢cok yillik, siitlii, dikenli ve otsu bir bitkidir.
Bitkinin yapraklar1 tliyli veya tliysiiz, loplu bir yapiya sahip olup loplarin uglar sert
dikenlidir. Halk arasinda "kenger otu", "sakiz otu", "¢adir dikeni" ve "kanak sakizi1" gibi
isimlerle anilan kenger otu (G. tournefortii), genellikle Kibris, Misir, Iran, Israil, Urdiin,
Tiirkiye, Azerbaycan ve Tirkmenistan gibi Asya kitasinin 1liman bolgelerinde dogal olarak
yetismektedir. Tiirkiye’de ise 6zellikle Dogu Anadolu, i¢ Anadolu ve Akdeniz bélgelerinde,
Karaman, Ermenek, Toros daglar1 (Giilek civar1), Bayburt, Elazig, Malatya, Antalya
(Yayladag1), Gaziantep, Sanlwrfa, Silitke, Diyarbakir vb. yerlerde farkli rakim ve iklim
kosullarinda yayilim gostermektedir (Samani ve ark., 2013). Yari ¢6l iklimine uyum saglamis
olan bu bitki, ilkbahar aylarinda geng siirgilinleriyle 6ne ¢ikmakta mor-kirmizi renkte ¢igek
acmaktadir (Polat ve ark., 2012; Samani ve ark., 2013; Say & Giizeler, 2016).

Sekil 1. Kenger bitkisinin ¢igegi Sekil 2. Ayiklanmis kenger bitkisi

Kenger bitkisinin tohumu %16.2 oraninda yag, %12.6 protein, ve %?27.2 oraninda lif
icermektedir. Bunun yam sira K, Ca, P, Na, Fe, Mg ve Zn gibi temel mineralleri i¢germesi
nedeniyle beslenme agisindan énemli bir yere sahiptir (Matthiius & Ozcan, 2011; Onalan ve
ark., 2021; Say & Giizeler, 2016). Bunun yani sira, tokoferoller ve steroller gibi bilesenler ile
yag asitleri bakimindan da zengindir. Ayrica, bitki kafeoliquinik asit tlirevleri (sinarin ve
klorojenik asit), kuersetin ve gallik asit gibi fenolik bilesikleri de yiiksek oranda igermektedir
(Haghi ve ark., 2011; Sarag ve ark., 2019).

Kenger bitkisinin saplar1 ve tohumlariin, karacigeri koruyucu ve kan temizleyici etkisi
bulunmaktadir. Kuru tohumlar: vitiligo tedavisinde, taze tohumlari ise idrar soktiiriicii olarak
kullanilmaktadir (Coruh ve ark., 2007). Agr1 kesici, hazimsizligi giderici, migrene karsi
rahatlatict ve sinirleri gii¢lendirici etkileri oldugu belirtilen G. tournefortii, ayn1 zamanda
diyabet gibi metabolik rahatsizliklar i¢in de faydali bir bitki olarak tanimlanmistir (Azeez &
Kheder, 2012). Fenolik bilesenleri sayesinde antioksidan kapasitesi yiiksek olan bitki, serbest
radikallerin neden oldugu hiicresel hasar1 6nler ve bu sayede kanser, kalp hastaliklar1 ve
hipertansiyon gibi bircok kronik rahatsizligin riskini azaltici etkiler gdsterebilmektedir.
Bunlara ek olarak kenger otunun, anti-inflamatuar, anti-parazitik, antibakteriyel ve
hipoglisemik 6zelliklere de sahip oldugu bilinmektedir (Abu-Lafi ve ark., 2019; Azeez &
Kheder, 2012; Coruh ve ark., 2007).



Kenger otu, halk arasinda geng saplar1 ve basgiklar1 sebze olarak tiiketilen bir bitki olup, farkl
sekillerde tiiketilmektedir. Ozellikle Dogu Anadolu bélgesinde, enginara benzeyen basciklar:
ve taze saplar1 sebze olarak tiiketilirken, I¢ Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde meyveleri
kavrulduktan sonra tas dibeklerle doviiliip elenerek kenger kahvesi elde edilmektedir (Hani ve
ark., 2024). Ayrica, koklerinden elde edilen kivamli siit "kenger sakizi1" olarak bilinir ve halk
arasinda sifa amaciyla ¢ignenmektedir (Giinal, 2014). Kenger otunun taze tohumlar: tursu
iretiminde kullanilmaktadir. Kenger bitkisi geleneksel yemek tariflerinde corbalara ve
salatalara eklenerek de tiiketilmektedir (Dag, 2021).

2. KENGER YEMEKLERI

Kenger, ilkbaharda toplanan geng siirgiinleri, yapraklar1 ve heniiz gelismemis cicek baslariyla
sebze olarak tiiketilmektedir. Yemeklik olarak ayrilan kisimlar dikenlerinden temizlendikten
sonra haslanarak, kavrularak veya diger malzemelerle birlikte pisirilerek hazirlanir. Kullanilan
bitki kisimlar1 ve hazirlama bigimleri yorelere gore degismektedir. Tunceli’de yapilan bir saha
arastirmasinda, kenger adiyla tiikketilen farkli Gundelia tiirlerinin yumurtali ve piringli
yemeklerde, sarimsakli yogurtla hazirlanan yemeklerde ve salata yapiminda kullanildigi
bildirilmistir. (Cakilcioglu, 2020; Hani ve ark., 2024). Kenger kavurmasi bitkinin temizlenip
dograndiktan sonra haslanmasi ve siiziilmesi sonrasinda ise yagda kavrulan kengerin {izerine
tuz ve baharatlarla birlikte yumurta kirillarak tiiketildigi bir yemektir. Haglanmig veya
kavrulmus kenger sarimsakli yogurtla da servis edilmektedir. Diyarbakir yoresinde “Kenger
Boranisi” adiyla bilinen yemek bitkinin unlanarak soganla birlikte kizartilmasi ve iizerine
sarimsakli stizme yogurt eklenmesi ile tiiketilmektedir (Anonim, 2021; Anonim, 2026). Bir
baska tliketim sekli ise yine Diyarbakir yoresine ait “Kenger Meftunesi”dir. Yemek, kuzu eti,
kenger, sadeyag, domates salcasi ve sumak suyuyla birlikte hazirlanmaktadir. Kenger
meftunesi; yorede bayram, diigiin ve taziye gibi toplu yemeklerde ikram edilmektedir
(Anonim, 2023). Kenger, bulgur veya piringle birlikte de kullanilmaktadir. Diyarbakir
yoresinde “Kengerli Buldur Pilav1” tiiketilmektedir. Tunceli’de ise haslananan kengerin; yag,
sal¢a, sogan ve piringle sulu yemegi yapilarak tiiketilmektedir. Kengerin mutfaktaki kullanimi
pisirilmis yemeklerle sinirli degildir. Tunceli’de gen¢ yapraklarin domates, salatalik,
zeytinyag1 ve limonla salata olarak tiiketildigi bildirilmistir (Cakilcioglu, 2020).

Benzer hazirlama bigimlerine Dogu Akdeniz mutfaklarinda da rastlanmaktadir. Bolgede
“Akkoub” adiyla bilinen kengerin korpe kisimlari yumurtayla pisirilmekte, zeytinyaginda
sotelenmekte veya etli ve yogurtlu yemeklerde kullanilmaktadir. Liibnan’da kuzu eti veya
yagiyla hazirlanan yemeklerin yanm1 sira nohut ve yogurt iceren tariflerin de bulundugu
bildigilmistir (Hani ve ark., 2024).



Sekil 4. Yumurtali kenger

3. KENGER SAKIZI
Kenger sakizi (Gundelia tournefortii), kenger bitkisinin govdesinden elde edilen dogal bir
sakizdir. Bitkinin gdvdesine yapilan kesilerden sizan lateks kivamindaki siit, agik havada
kurutularak katilastirilir. Kuruma siirecinde bu sivi, kat1 sakiz pargalarina doniisiir ve tiikketim
icin hazir hale gelir. Bu siire¢ geleneksel yontemlerle gerceklestirilmekte ve herhangi bir
kimyasal isleme tabi tutulmamaktadir (Sezik ve ark., 2001; Cakilcioglu, 2020).

Sekil 5. Siitlii 6zsuyun toplanmasi Sekil 6. Kenger sakizi

Kenger bitkisi agustos ayi itibariyle kurumaya baslar. Kuruyan bitkinin kék kismi toprak
yiizeyine ¢ikartilir ve gdvdenin kdke yakin kisimlari ile kokiin bas kisimlarina kesi atilir. Kesi
ile aciga ¢ikan kenger siitii acik havada kurumaya birakilir. Sertlesen kenger siitii 1-1.5 cm
kalinliginda kitleler olusturur. Boylece kenger sakizi elde edilmis olur. Kenger sakizlari bir



ipe dizilerek su icerisinde bekletilir ve bu sekilde satisa sunulur (Giinal, 2014). Kenger sakizi,
genellikle cignenerek tiiketilir ve agiz hijyeni saglama, dig etlerini giliglendirme ve nefesi
tazeleme gibi Ozellikleriyle bilinir. Ayrica, mide sagligini destekleme ve sindirimi
kolaylastirma gibi geleneksel faydalar1 bulunmaktadir (Cakmakc1 & Dagdemir, 2013). Halk
arasinda sifa olmasi amaciyla ¢ignenen kenger sakizi, Ozellikle sindirim sistemi
rahatsizliklarina karsi tercih edilmektedir. Geleneksel tibbi kullantminin yani sira, dogal bir
¢igneme sakizi olarak giinliik hayatta da yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Azeez & Kheder,
2012; Giinal, 2014). Kenger sakizi, Tiirkiye’nin Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu, Ig
Anadolu ve Akdeniz bdlgelerinde iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Ozellikle kirsal kesimlerde,
halk tarafindan dogal ortamindan toplanan G. tournefortii bitkisi, hem beslenme hem de
saglik amaclh olarak kullanilmaktadir (Samani ve ark., 2013). Kenger sakizi, geleneksel
yontemlerle iiretilen ve saglik acisindan faydali 6zelliklere sahip dogal bir iiriindiir. Hem
geleneksel tibbi uygulamalarda hem de giinliik hayatta kullanim alani bulan bu iirlin, agiz
hijyeninden sindirim sistemi destegine kadar bir¢cok alanda fayda saglamaktadir. Geleneksel
iretim yontemleri ve cografi yayilimi, kenger sakizini kiiltiirel ve ekonomik acidan degerli bir
iiriin haline getirmektedir.

4. KENGER TURSUSU
Kenger tursusu (Gundelia tournefortii), bitkisinin geng¢ saplari ve bazen taze tohumlar
kullanilarak hazirlanan geleneksel bir fermente iiriindiir. Uretim siireci, bitkinin ilkbahar

aylarinda toplanan taze saplarinin temizlenmesi ve uygun boyutlarda kesilmesiyle baslar.
Temizlenen kenger parcalari, salamura ¢ozeltisine yerlestirildikten sonra ortam sicakligi ve
tuz oranina bagli olarak 2-4 hafta arasinda fermente edilir. Baz1 durumlarda sarimsak, limon
dilimleri veya diger baharatlar eklenerek tursunun lezzeti zenginlestirilebilmektedir (Sezik ve
ark., 2001)

Sekil 7. Kenger tursusu

Kenger tursusu, sindirimi kolaylastirict etkileriyle taninir ve geleneksel olarak yemeklerin
yaninda garnitlir veya meze olarak tiiketilir. Ayrica, bagirsak florasini diizenlemeye yardimci
oldugu diisiiniilen fermente iiriinler arasinda yer alir. Halk arasinda bagisiklik sistemini
gii¢lendirici 6zelliklere sahip oldugu inanci yaygindir. Ozellikle kirsal kesimlerde, tursunun



istah agici1 etkisi nedeniyle tercih edildigi belirtilmistir (Polat ve ark., 2012). Kenger tursusu,
Tiirkiye’de oOzellikle Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu bdlgelerinde yaygin olarak
tilketilmektedir. Bu bolgelerdeki koylerde, geleneksel ev yapimi tursu iiretimi yaygindir.
Ayrica, kengerin yetistigi I¢ Anadolu ve Akdeniz bélgelerinde de tursunun yaygin olarak
iiretildigi ve tiiketildigi bilinmektedir. Kirsal kesimlerde, evde iiretilen kenger tursusu, yerel
pazarlarda da satisa sunularak ekonomik bir deger yaratmaktadir (Giinal, 2014; Samani ve
ark., 2013). Kenger tursusu, geleneksel yontemlerle hazirlanan ve saglik agisindan faydali
oldugu diisiiniilen bir fermente {iriindiir. Hem lezzetli bir garnitiir olarak tiiketilmesi hem de
sindirim sistemi iizerindeki olumlu etkileri nedeniyle iilkemizin baz1 bolgelerinde siklikla
tilketilmektedir. Kenger tursusu, kenger otunun geleneksel beslenme kiiltiirtindeki yerini
pekistirmektedir.

5. KENGER KAHVESI

Kenger kahvesi, bitkinin olgun meyvelerinin kavrulup 6giitiillmesiyle hazirlanan geleneksel
bir igecektir. Kahvenin kavurmasi, pisirilmesi, sade veya sekerli tiiketilmesi Tiirk kahvesiyle
benzerlik gostermektedir. Kenger kahvesinin hazirlanmasinda olgunlasan taneler toplanip
temizlendikten sonra kavrulur, ogiitiiliir ve elenir. Kavurma islemi geleneksel olarak odun
atesinde sac iizerinde karistirilarak yapilir. Kavrulan taneler dibekte doviilerek ogiitiiliir ve
pisirilinceye kadar kapali kaplarda saklanir (Demir & Bertan, 2023; Uludag & Yilmaz, 2026).

Sekil 8. Kenger kahvesi

6. SONUC

Yapilan incelemeler sonucunda, kengerin farkli kisimlarindan hazirlanan iriinlerin ve bu
iirlinlere 6zgii isleme yOontemlerinin Anadolu’nun yoresel beslenme kiiltiirtindeki cesitliligi
yansittigr goriilmiistiir. Kengerin geng siirgiin, sap ve basg¢iklarinin yemek ve tursuda; siitli
O0zsuyunun sakizda; olgun meyvelerinin ise kahvede degerlendirilmesi, ayni bitkinin farkl
kisimlarma dayanan zengin bir mutfak kiiltiirlinii ortaya koymaktadir. Geleneksel iiretim ve
tiiketim uygulamalarinin belgelenmesi, kengerin gastronomik miras i¢indeki yerinin goriiniir
kilinmasina ve yerel mutfak bilgisinin gelecek kusaklara aktarilmasma katki saglayabilir.
Geleneksel iirlinlerin bilesimi, isleme kosullar1 ve kalite Ozellikleri {izerine yapilacak
caligmalar, yerel iiretimin gelistirilmesine katki saglayabilir.
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Tiiketicilerin dogal kaynakl1 bilesenler igeren fonksiyonel gidalara yonelik ilgisinin artmast,
gida ve tarimsal-endiistriyel yan iriinlerin degerlendirilmesini 6nemli hale getirmistir.
Ozellikle zeytin ve zeytin yapragi, fenolik bilesikler bakimindan zengin yapilar1 sayesinde
fonksiyonel gida gelistirme caligmalarinda 6nemli bir potansiyele sahiptir. Zeytin yapisinda
bulunan oleuropein ve diger fenolik bilesiklerin antioksidan, antimikrobiyal ve
kardiyoprotektif etkileri literatiirde ortaya konmustur. Bu ¢alismada, literatiirde daha dnce yer
almayan pestil benzeri zeytin atistirmaliginin gelistirilmesi ve iirliniin kirmmim pencereli
kurutma (Refractance Window Drying, RWD) sistemi ile kurutularak kalite 6zelliklerinin
incelenmesi amaglanmistir.

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

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 kalinlig1 ile 70—
90 °C kurutma sicakligr secilmis, proses en diisiik peroksit degeri hedeflenerek optimize
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edilmistir. Sonuglar, optimum kurutma kosullarinin 90 °C kurutma sicakligi ve 3 mm serme
kalinlig1 oldugunu gostermistir. Elde edilen bulgular, kirinim pencereli kurutma sisteminin
zeytin bazli yenilikgi ve fonksiyonel atigtirmaliklarin iiretiminde kalite 6zelliklerinin
korunmasina olanak saglayan uygulanabilir ve umut vadeden bir yontem oldugunu ortaya
koymaktadir.

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

Tarti, siit kaymaginin kontrollii kosullarda uzun siire kavrulmasiyla elde edilen, yiiksek yag
icerigine sahip geleneksel bir siit iirlintidiir. Kendine 6zgii aroma ve lezzeti nedeniyle 6zellikle
Ege Bolgesi'nde yaygin olarak tiiketilmektedir. Yiiksek yag orani nedeniyle depolama
stirecinde oksidatif degisimlere duyarlidir. Bu degisimler {iriiniin kalite 6zelliklerini, duyusal
niteliklerini ve raf dmriinii olumsuz etkileyebilmektedir. Son yillarda dogal kaynakli bitkisel
katkilarin yagli gidalarda oksidatif bozulmanin sinirlandirilmasina yonelik kullanimi 6nem
kazanmistir. Bu calismada biberiye (Salvia rosmarinus), kekik (Thymus vulgaris) ve tibbi
nane (Mentha piperita) ilavesinin Tarti'nin oksidatif 6zellikleri iizerine etkisinin belirlenmesi
amaglanmustir.

Yontem

Arastirmada kontrol grubu ile biberiye, kekik ve tibbi nane ilaveli olmak {izere dort farkl
Tart1 grubu hazirlanmis ve 6rnekler 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 gergeklestirilmistir.

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 gergeklestigi saptanmistir. Ozellikle biberiye ve kekik
ilaveli 6rneklerde peroksit ve TBA degerlerinin depolama siiresince daha diisiik seviyelerde
seyrettigi belirlenmistir. Duyusal degerlendirmelerde ise kekik ve tibbi nane ilaveli 6rnekler
daha yiiksek genel kabul edilebilirlik puanlar almigtir.

Sonug¢

Aromatik tibbi bitki kullanimimin Tarti'nin oksidatif ozellikleri iizerinde olumlu etkiler
olusturdugu ve depolama siiresince oksidatif bozulmay1 yavaslattifi belirlenmistir. Elde
edilen bulgular, aromatik tibbi bitkilerin geleneksel yagl: siit iiriinlerinde 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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Ozet
Giris ve Amag

Giiniimiizde meyve isleme sanayisinde olusan cekirdek atiklarinin katma degerli iiriinlere
dontistiiriilmesi  siirdiiriilebilir gida {iretimi agisindan 6nem tagimaktadir. Kayisi (Prunus
armeniaca) ve seftali (Prunus persica) cekirdekleri doymamis yag asitleri ve fenolik
bilesikler bakimindan zengin dogal kaynaklardir. Bu ¢aligmada kayisi, seftali ¢ekirdegi tozu
ve her iki ¢ekirdegin birlikte kullaniminin probiyotik yogurdun fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve kalite 6zellikleri {izerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmuistir.

Yontem

Arastirmada kontrol grubu, kayisi ¢ekirdegi tozu, seftali ¢cekirdegi tozu ve kayisi-seftali olmak
iizere 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 tozlarimin ilavesiyle yogurtlarin kuru madde, yag ve protein igeriklerinde artis
gozlenmistir. Depolama siiresince tiim Orneklerde pH degerlerinde azalma, titrasyon
asitliginde ise artig gdzlenmistir. Su tutma kapasitesinin depolama boyunca tiim orneklerde
kabul edilebilir diizeylerde seyrettigi, kayisi ve seftali ¢cekirdegi tozlarinin birlikte kullanildig:
grupta su tutma kapasitesinin korunmasina olumlu katki sagladigi gortilmiistiir.

Amigdalin analizi sonuglar1 literatiir ile uyumlu bulunmus, iriinlerde toksisite riski
olusturabilecek diizeyde amigdalin saptanmamuistir.
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Sonuc¢

Kayis1 ve seftali g¢ekirdegi tozu ilavesiyle iiretilen probiyotik yogurtlarin temel kalite
ozelliklerini korudugu, probiyotik canliligi destekledigi ve fonksiyonel siit iiriini
gelistirilmesinde degerlendirilebilecek dogal bilesenler oldugu belirlenmistir. Ayrica meyve
cekirdegi atiklarmin degerlendirilmesiyle siirdiiriilebilir liretime katki saglayabilecek yenilikei
bir yaklagim ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: probiyotik yogurt, seftali ve kayisi ¢ekirdegi tozu
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Kayisi, Giilgiller (Rosaceae) familyasinin Prunoideae alt familyasinda yer alan Prunus
armeniaca L. tiiriine ait olup, 6zellikle Orta Asya, Bat1 Asya, Akdeniz Bolgesi ve Bati Cin'e
kadar uzanan genis bir cografyada yetistirilmektedir. Yiiksek diizeyde provitamin A (f-
karoten) ve fenolik bilesikler igermesi nedeniyle 6nemli bir besin kaynagi olarak kabul
edilmektedir. Bununla birlikte, yiiksek solunum hizi ve hizli olgunlagma siireci nedeniyle kisa
raf Omriine sahiptir. Bu nedenle meyvenin raf dmriinii uzatmak amaciyla recel, marmelat,
kuru kayist ve pestil gibi geleneksel iriinlere islenmesi 6nem arz etmektedir. Geleneksel
olarak tiretilen kayisi pestilinde uygulanan kurutma yontemleri; iriinlin besin bilesenleri, renk
ozellikleri, tekstiirii ve biyoaktif bilesiklerinin korunmasi iizerinde belirleyici bir etkiye
sahiptir. Yenilik¢i kurutma yontemlerinden biri olan kirinim pencereli kurutma tekniginde
kondiiksiyon, konveksiyon ve radyasyon olmak iizere ii¢ farkli 1s1 transfer mekanizmasi ayni
anda gercgeklestiginden, iiriindeki nemin uzaklastirilmas: kisa siirede saglanmaktadir. Bu
yontem; s1vi, piire veya ince dilimlenmis gida {iriinlerinin tek tabaka halinde kurutulmasina
olanak tanimaktadir.

Bu ¢alismada, kirinim pencereli kurutma yontemi kullanilarak yiiksek kaliteli ve fonksiyonel
ozellikleri gelistirilmis kayist pestili {iretimi amaclanmistir. Bu dogrultuda, pestil
formiilasyonuna fonksiyonel ozellikleri artirmak amaciyla toz badem ilave edilmis, seker
ikamesi olarak ise dut kurusu kullanilmistir. Hazirlanan formiilasyon, kirmmim 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 miktari, hidroksimetilfurfural (HMF) icerigi, esmerlesme indeksi, toplam karotenoid
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miktari, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasite agisindan karsilastirmali olarak
degerlendirilmistir.

Analiz sonuglarina gore, sicakligin 80 °C'yi gegmesiyle 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 arttifi gozlemlenmistir. Ayrica nem
icerigi hari¢ tutuldugunda, yapilan tim analizlerdeki farkliliklar istatistiksel a¢idan anlamli
bulunmustur (p < 0.05).

Sonug olarak; fonksiyonel Ozellikleri gelistirilmis kayis1 pestili {iretiminde kirinim pencereli
kurutmanin, son iirlinde biyoaktif bilesenlerin korunmasinda etkili yenilik¢i bir proses oldugu
belirlenmistir. Gelistirilen pestilin fenolik bilesikler ve antioksidanlar bakimindan zengin
olmasi, yliksek enerji degeri ve uzun raf dmrii 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 {irlin oldugu
degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: biyoaktif bilesenler, kayisi, kirinim pencereli kurutma, pestil
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Bu ¢alismada, Malatya ve cevresine 6zgli, dereotunun laktik asit fermantasyonu ile iiretilen
geleneksel bir gida {iriinii olan samutun fermantasyon siirecinin izlenmesi ve uygun {iretim
kosullarmin belirlenmesi amaglanmistir. Samut fermantasyonunun izlenmesi icin 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 gére samut fermantasyonu
icin 15 farkli ortam hazirlanmistir. Orneklerin toplam asitlik ve renk degerleri belirlenmistir.
Toplam asitlik degerleri %5, %7,5 ve %10 pekmez i¢eren samut 6rnekleri igin sirasiyla 0,32—
0,60; 0,26-0,62 ve 0,32-0,54 araliklarinda tespit edilmistir. Farkli pekmez oranlarinin,
orneklerin toplam asitlik degerleri tizerinde belirgin bir degisime neden olmadigi
gozlemlenmistir. Samut 6rneklerinin renk tonu degerlerinde fermantasyonun ilk giinlerinde
art1s 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 {izerinde etkili oldugu agiklanmistir. Elde edilen
bulgular, samut fermantasyonunda %7,5 oraninda pekmez ilavesinin ve 20 giinlik
fermantasyon siiresinin son iiriiniin kalite 6zellikleri agisindan uygun kosullar olabilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: samut, laktik asit fermantasyonu, renk analizi, toplam asitlik
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Giris ve Amac: Geleneksel fermente gidalar, karmasik mikrobiyal topluluklari ve bu
topluluklarin gerceklestirdigi metabolik faaliyetler nedeniyle kendine 6zgii aroma, tat ve diger
karakteristik 6zelliklere sahiptir. Metaproteomik yaklasim, bu topluluklar tarafindan {iretilen
proteinleri inceleyerek mikroorganizmalarin fermantasyon sirasindaki fonksiyonlarinin
belirlenmesine olanak saglamaktadir. Bu c¢alismada, geleneksel fermente gidalarda
metaproteomik yaklagimlarin kullanim alanlarimin ve sagladig katkilarin degerlendirilmesi
amaglanmustir.

Yontem: Caligma, geleneksel fermente gidalarda metaproteomik yaklagimlarin kullanimina
iliskin mevcut literatiiriin degerlendirilmesi amaciyla hazirlanan bir derlemedir. Literatiir
taramasi1 bilimsel yayinlara elektronik veri tabanlari ve akademik arama platformlar
iizerinden ulagilmistir. Tarama kapsaminda metaproteomics, microbiome, fermentation,
traditional fermented foods ve analytical methods anahtar kelimeleri ve farkh
kombinasyonlar1 kullanilmistir. Calismalar; gida matriksi, fermantasyon siireci, mikrobiyal
topluluklar, kullanilan analitik yontemler ve metaproteomik yaklagimlarin sagladigi bilgiler
acisindan degerlendirilmistir.

Bulgular ve Sonug: Incelenen galismalar, metaproteomik yaklasimin geleneksel fermente
gidalarda mikrobiyal topluluklarin yalnizca bilesiminin degil, fermantasyon sirasinda
gerceklestirdikleri fonksiyonlarin da belirlenmesine katki sagladigin1  gostermektedir.
Fermente soya {riinleri, peynir, misir hamuru, Pu-erh c¢ayi, pozol, water kefir, sirke ve
fermente balik gibi farkl iirlinlerde gerceklestirilen calismalar; karbonhidrat ve amino asit
metabolizmasi, aroma olusumu, {riin olgunlagsmasi, mikrobiyal adaptasyon ve kalite
degisimleriyle iligkili proteinlerin belirlenebildigini ortaya koymustur. Ayrica bu yaklasim,
mikrobiyal cesitlilik ile protein diizeyinde gozlenen fonksiyonel aktivitenin her zaman
ortiismeyebilecegini ortaya koyarak fermantasyonun dinamik yapisinin anlagilmasina katki
saglamaktadir. Bununla birlikte, geleneksel fermente gidalar {izerine yapilan metaproteomik
caligmalarin sinirlt olmasi, farkli {irtin gruplarinda yeni ¢aligmalarin yapilmasina ve analitik
ve biyoinformatik yaklagimlarin gelistirilmesine ihtiya¢ oldugunu ve 6nemli bir gereklilik
oldugunu gostermektedir.



Anahtar Kelimeler: Analitik yontemler, fermantasyon, geleneksel gidalar, metaproteomik,
mikrobiyom

1. GIRIS

Geleneksel fermente gidalar ve igecekler insanlarin diyetinin ayrilmaz bir pargasidir. Sahip
olduklar1 essiz lezzetleri ve besinsel degerlerinin yiiksek olmasi nedeniyle insanlar tarafindan
tercih edilmesinin baslica nedenlerindendir (Yang ve ark.,2020). Geleneksel fermantasyon,
black slopping (geri besleme) ve spontan fermantasyon gibi uygulamalara dayanmaktadir
(Zhang ve ark., 2026). Bu gidalar zengin mikrobiyal flora ve farkli metabolitler icermektedir
(Okeke ve ark.,2021; Yang ve ark.,2020). Bu siirecte mikroorganizmalar arasindaki
etkilesimler ve gerceklestirdikleri metabolik faaliyetler {irtinlerin tat, koku ve diger
karakteristik 6zelliklerinde rol oynamaktadir (Winkler ve ark.,2026). Bu amagla, geleneksel
fermente gidalarin mikrobiyal yapisini ve fermantasyon siirecindeki degisimleri incelemek
icin farklt molekiiler yaklasimlardan yararlanilmaktadir. Son yillarda gelisen metagenomik,
metatranskriptomik ve metabolomik gibi ¢oklu omik teknolojiler, mikrobiyal topluluklarin
yapisinin ve metabolik faaliyetlerinin daha ayrintili olarak incelenmesine olanak saglamistir.
Bu yaklagimlar icerisinde yer alan metaproteomik ise mikrobiyal topluluk tarafindan iiretilen
proteinlerin incelenmesi yoluyla mikroorganizmalarin gergeklestirdigi  fonksiyonlarin

belirlenmesine ve fermantasyon siirecindeki rollerinin anlasilmasina katki saglamaktadir
(Yang ve ark.,2020).

Metaproteomik yaklasim, geleneksel fermente gidalardaki karmasik mikrobiyal topluluklarin
fonksiyonel Ozelliklerinin ~ belirlenmesinde ~ 6nemli  bir aractir. Bu  yaklasim,
mikroorganizmalarin gerceklestirdigi fonksiyonlarin ve fermantasyon siirecindeki rollerinin
daha ayrintili olarak ortaya konulmasina olanak saglamaktadir. Geleneksel fermente gidalar
iizerine yapilan c¢alismalarda metaproteomik yaklasimin, mikrobiyal fonksiyonlarin ve
fermantasyon siirecindeki biyolojik etkilesimlerin  anlagilmasina katki  sagladig
bildirilmektedir (Yang ve ark., 2020). Metaproteomik yaklasim geleneksel fermente gidalarin
farkli gruplarinda uygulanmis olmakla birlikte, bu ¢alismalarin ortaya koydugu bulgular {irtin
gruplar1 ve arastirma amaclar1 acgisindan farklilik gostermektedir. Bu caligmada, geleneksel
fermente gidalarda metaproteomik yaklagimlarin kullanim alanlarmin ve sagladig: katkilarin
degerlendirilmesi amaglanmistir.

2 GELENEKSEL FERMENTE GIDALARIN MiKROBIiYAL EKOSISTEMi

Geleneksel fermente gidalarin tretiminde starter kiiltiirlerin yayginlasmasindan &nce
fermantasyon, g¢ogunlukla hammaddede, tiretim ortaminda ve kullanilan ekipmanlarda
bulunan dogal mikrobiyal topluluklarin gelisimiyle gergeklesmekteydi. Iklim, cografya,
tarimsal uygulamalar ve hasat sonrasi islemler gibi cevresel ve iretim kosullar1 da bu
mikrobiyal topluluklarin  bilesimini etkileyebilmektedir. Ayrica {iretim yiizeyleri,
fermantasyon kaplari, olgunlastirma ortamlar1 ve iiretim sirasinda insanlarla temas gibi farklh
kaynaklardan gelen mikroorganizmalar da gida mikrobiyotasinin olusumuna katkida
bulunabilmektedir. Bunun yaninda, daha o©nce basarili sekilde gerceklesen bir
fermantasyondan elde edilen materyalin yeni bir {iretimi baslatmak amaciyla kullanildig:
backslopping (geri agilama) uygulamasi, geleneksel fermantasyonlarda mikrobiyal toplulugun
strekliliginin saglanmasina katkida bulunabilmektedir. Geleneksel yogurt, mayali ekmek,
kefir, kombu c¢ay1, sirke ve fermente sosis gibi ¢esitli iirlinlerde bu tiir mikrobiyal
topluluklardan yararlanilabilmektedir (Auchtung ve ark., 2025).



Fermantasyon sirasinda mikrobiyal topluluk igerisinde yer alan mikroorganizmalar arasinda
karsilikli etkilesimler meydana gelmekte; bazi mikroorganizmalar birbirlerinin gelisimini
desteklerken, bazilar1 ise besin kaynaklari i¢in rekabet edebilmektedir. Bunun yan1 sira pH,
sicaklik, tuz ve oksijen diizeyi gibi ¢evresel kosullar da mikrobiyal toplulugun gelisimini ve
bilesimini etkileyebilmektedir. Bu faktdrlerin birlikte etkisi sonucunda mikrobiyal toplulugun
yapist fermantasyon boyunca degisebilmekte ve farkli mikroorganizmalar siire¢ icerisinde
farkli roller iistlenebilmektedir (Auchtung ve ark., 2025).

Mikroorganizmalarin fermantasyon sirasinda gerceklestirdigi metabolik faaliyetler, geleneksel
fermente gidalarin karakteristik 6zelliklerinin olusmasinda Onemli rol oynamaktadir.
Karbonhidratlar ve diger besin bilesenlerinin mikroorganizmalar tarafindan kullanilmasi
sonucunda laktik asit, asetik asit, etanol ve karbondioksit gibi metabolik {iriinler
olusabilmekte; bu bilesikler iirliniin tat, aroma ve diger Ozelliklerinin gelisimine katkida
bulunabilmektedir (Wang ve ark., 2022). Bu nedenle geleneksel fermente gidalarda yalnizca
mikrobiyal toplulugun bilesiminin degil, bu toplulugun fermantasyon sirasinda
gerceklestirdigi fonksiyonlarin da anlasilmasi 6nem tasimaktadir. Bu noktada, mikrobiyal
topluluklarin fonksiyonel 6zelliklerini protein diizeyinde inceleyen metaproteomik yaklasim
Onemli bir arastirma araci olarak 6ne ¢ikmaktadir.

3. METAPROTEOMIK YAKLASIM VE TEMEL ILKELERI

Metaproteomik, belirli bir zamanda mikrobiyal topluluk tarafindan {iretilen toplam
proteinlerin kapsamli bigimde karakterize edilmesini amaglayan bir meta-omik yaklagimdir.
Bu yaklasimda mikrobiyal topluluktan elde edilen proteinlerin ekstraksiyonu ve uygun
analitik islemlerin ardindan kiitle spektrometrisi temelli yontemlerle tanimlanmasi ve
karakterize edilmesi yoluyla toplulugun protein profili ortaya konulmaktadir. Proteinler,
mikroorganizmalarin  gergeklestirdigi  biyolojik siireglerin temel islevsel bilesenleri
oldugundan, metaproteomik analizler mikrobiyal topluluklarin fonksiyonel o6zelliklerinin
protein diizeyinde incelenmesine olanak saglamaktadir (Chen ve ark., 2017; Yang ve ark.,
2020).

Metagenomik, metatranskriptomik ve metaproteomik yaklasimlar mikrobiyal topluluklarin
farkli biyolojik diizeylerinin incelenmesini saglamaktadir. Metagenomik yaklasim, mikrobiyal
toplulugun sahip oldugu genetik potansiyel ve olas1 fonksiyonlar hakkinda bilgi saglarken,
metatranskriptomik yaklasim belirli kosullarda ifade edilen genlerin ve transkriptlerin
incelenmesine olanak vermektedir. Metaproteomik ise protein diizeyindeki degisimleri ve
protein bollugunu inceleyerek mikrobiyal topluluklarin ger¢eklestirdigi fonksiyonlar hakkinda
bilgi saglamaktadir. Bu nedenle metaproteomik, mikrobiyal topluluklarin fonksiyonel
ozelliklerinin degerlendirilmesinde diger omik yaklasimlari tamamlayan bir yontem olarak
degerlendirilmektedir (Chen ve ark., 2017; Van Den Bossche ve ark., 2025).

Geleneksel fermente gidalar agisindan metaproteomik yaklagimin 6nemi, {iriin icerisinde
bulunan karmasik mikrobiyal topluluklarin yalnizca bilesimlerinin degil, gergeklestirdikleri
biyolojik faaliyetlerin de incelenebilmesinden kaynaklanmaktadir. Metaproteomik analizler
sayesinde belirlenen proteinlerin mikrobiyal kaynaklar1 ve iliskili oldugu biyolojik siirecler
degerlendirilerek, farkli mikroorganizmalarin fermantasyon sirasindaki olasi iglevleri ve
mikrobiyal topluluk ile gida matriksi arasindaki iligkiler daha ayrintili  bi¢imde
incelenebilmektedir (Yang ve ark., 2020).



4. FERMANTASYON SURECININ ANLASILMASINDA METAPROTEOMIK
YAKLASIM

Fermantasyon, mikrobiyal toplulugun yapis1 ve aktivitesinin slire¢ boyunca degisim
gosterdigi dinamik bir siiregtir. Geleneksel fermente gidalarda farkli mikroorganizmalar
fermantasyonun farkli asamalarinda cesitli roller iistlenerek {iiriiniin olusumuna katkida
bulunmaktadir (Wang ve ark., 2022). Bu nedenle fermantasyon siirecinin anlasilmasinda
yalnizca mikrobiyal toplulugun bilesiminin belirlenmesi yeterli olmayip, bu topluluk
icerisinde gergeklesen fonksiyonel degisimlerin de degerlendirilmesi gerekmektedir.
Metaproteomik yaklagim, protein diizeyinde elde edilen veriler araciligiyla bu fonksiyonel
degisimlerin incelenmesine katki saglamaktadir (Mannaa ve ark., 2021).

Fermantasyonun farkli asamalarinda belirlenen protein profillerinin karsilastirilmasi,
mikrobiyal  topluluk igerisindeki  fonksiyonel degisimlerin izlenmesine  olanak
saglayabilmektedir. Proteinlerin mikrobiyal kaynaklar1 ile iligkili biyolojik siire¢lerin birlikte
degerlendirilmesi, farkli mikrobiyal gruplarin fermantasyonun belirli asamalarindaki olasi
rollerinin anlagilmasina katkida bulunabilmektedir (Van Den Bossche ve ark., 2025).

Fermantasyon sirasinda mikrobiyal toplulugun bilesimi ve aktivitesi zaman icerisinde
degisebilmekte, bazi mikroorganizmalar belirli asamalarda baskin hale gelirken digerlerinin
aktivitesi azalabilmektedir. Bu degisimler karbonhidrat ve amino asit metabolizmasi, enerji
iretimi ve stres yaniti gibi farkli biyolojik siireglerle iligkili proteinlerdeki degisimlerle
birlikte degerlendirilebilmektedir (Wang ve ark., 2022). Bdylece metaproteomik veriler,
fermantasyon boyunca meydana gelen mikrobiyal degisimlerin fonksiyonel diizeyde
incelenmesine olanak saglamaktadir.

Mikrobiyal faaliyetlerin {irlin Ozellikleri iizerindeki etkisinin degerlendirilmesi de
metaproteomik yaklasimin nemli kullanim alanlaridan biridir. Ozellikle asit ve aroma
bilesiklerinin olusumu gibi siireclerle iligkili proteinlerin belirlenmesi, mikrobiyal faaliyetler
ile drlniin karakteristik ozellikleri arasindaki iliskilerin degerlendirilmesine katki
saglayabilmektedir (Wang ve ark., 2022; Van Den Bossche ve ark., 2025). Bu yoniiyle
metaproteomik yaklasim, fermantasyon siirecinde meydana gelen mikrobiyal degisimlerin
yalnizca “hangi mikroorganizmalar var?” sorusu iizerinden degil, “hangi fonksiyonlarla
iligkili?” sorusu iizerinden de degerlendirilmesine olanak saglamaktadir.

S. GELENEKSEL FERMENTE GIDALARDA METAPROTEOMIK
UYGULAMALAR

Geleneksel fermente iiriinlerde metaproteomik caligmalar, fermantasyon siirecinde bulunan
mikroorganizmalarin belirlenmesinin yan1 sira bu mikroorganizmalarin gerceklestirdigi
fonksiyonlarin ortaya konulmasina da olanak saglamaktadir. Bu kapsamda farkli geleneksel
fermente gidalar {izerinde yapilan c¢aligmalar, mikrobiyal proteinlerin {irliniin olusumu,
olgunlagmasi, aroma 6zellikleri ve kalite degisimleri iizerindeki roliinii ortaya koymustur.

Kuzeydogu Cin'de geleneksel olarak iiretilen fermente soya iiriinleri lizerinde yapilan
caligmalarda, metaproteomik yaklasim kullanilarak mikrobiyal toplulugun fonksiyonel
ozellikleri incelenmistir. Wu ve ark. (2017) tarafindan fermente soya ezmesinde
gerceklestirilen ¢alismada toplam 232 protein tanimlanmis ve bu proteinlerin farklt metabolik
stireclerle iligkili oldugu belirlenmistir. Proteinlerin 6nemli bir kisminin bakteriyel kaynakli
oldugu ve oOzellikle Bacillus, Leuconostoc, Enterococcus ve Lactobacillus gibi



mikroorganizmalarin 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir. Dajiang-meju lizerinde gerceklestirilen entegre
metagenomik/metaproteomik ¢alismada ise 6zellikle Rhizopus, Penicillium ve Geotrichum
kaynakli proteinler belirlenmis; karbonhidrat metabolizmasi, glikoliz, amino asit biyosentezi
ve yag asidi metabolizmasi ile iligkili proteinlerin 6nemli oldugu gosterilmistir. Bu bulgular,
fungal ve bakteriyel mikroorganizmalarin fermantasyonun farklt asamalarinda {iriin
bilesenlerinin doniisiimiine katkida bulundugunu ortaya koymaktadir (Wu ve ark., 2017; Xie
ve ark., 2019a).

Geleneksel fermente soya iriinlerinden biri olan Dajiang {izerinde gerceklestirilen
karsilagtirmali metaproteomik ¢alismada, geleneksel ve ticari Dajiang 6rneklerinin mikrobiyal
protein profilleri incelenmistir. Xie ve ark. (2019) tarafindan gerceklestirilen caligmada,
geleneksel Dajiang Orneklerinde 3493 protein, ticari Orneklerde ise 1987 protein
tamimlanmistir.  Geleneksel Orneklerde belirlenen proteinlerin  baslica Firmicutes ve
Ascomycota gruplarindan kaynaklandigi; ozellikle Bacillus, Penicillium, Rhizoctonia,
Geotrichum, Tetragenococcus ve Lactobacillus cinslerinin 6ne ¢iktigr gorilmiistiir.
Metaproteomik ve metabolomik verilerin birlikte degerlendirilmesi sonucunda, geleneksel
Dajiang fermantasyonunda Penicillium, Tetracoccus ve Bacillus ile iligkili metabolik yollar
ve enzimlerin 6ne ¢iktig1 belirlenmistir. Bu bulgular, metaproteomik yaklasimin geleneksel ve
ticari fermantasyon siiregleri arasindaki mikrobiyal ve fonksiyonel farkliliklarin ortaya
konulmasina katki sagladigin1 gostermektedir (Xie et al., 2019b).

Geleneksel fermente soya sosunda da metaproteomik yaklasim, fermantasyon sirasinda
mikrobiyal toplulugun amino asit metabolizmasindaki roliiniin belirlenmesinde kullanilmistir.
Chen ve ark. (2023) tarafindan gerceklestirilen caligmada, geleneksel Cantonese soya sosunun
fermantasyonu boyunca metagenomik ve metaproteomik analizler birlikte kullanilmistir.
Fermantasyon siirecinde Tetragenococcus halophilus, Weissella confusa, Weissella
paramesenteroides ve Aspergillus oryzae gibi mikroorganizmalarin 6ne ¢iktigi belirlenmistir.
Metaproteomik analiz sonucunda 6zellikle A. oryzae, T. halophilus ve Zygosaccharomyces
rouxii tarafindan iiretilen amino asit metabolizmasiyla iligkili enzimler belirlenmistir. Ayrica
umami amino asitlerinin metabolizmasiyla iliskili aspartat aminotransferaz, sitrat sentaz,
akonitaz ve izositrat dehidrogenaz gibi enzimlerin fermantasyonun farkli asamalarinda 6ne
ciktifi gosterilmistir. Bu sonuglar, metaproteomik yaklasimin geleneksel soya sosu
fermantasyonunda mikrobiyal topluluklarin amino asit metabolizmasia ve iriiniin lezzet
ozelliklerinin olusumuna katkisinin anlasilmasinda kullanilabilecegini gostermektedir (Chen
etal., 2023).

Geleneksel peynirlerde gerceklestirilen metaproteomik c¢alismalar da iriin kalitesi ve
olgunlagma siirecinin anlagilmasina katki saglamaktadir. Grana Padano PDO peyniri iizerinde
yapilan ¢alismada, kalite kaybina neden olan geg¢ sisme (late-blowing) olayinda Clostridium
sporlarinin ve lizozim uygulamasinin mikrobiyal topluluk {lizerindeki etkileri arastirilmistir.
Metaproteomik analiz sonucunda 6zellikle amino asit metabolizmas ile iligkili fonksiyonlarda
degisimler gozlenmis ve Clostridium kaynakli asetat kinazin lizozim uygulamasindan
etkilenen Onemli enzimlerden biri oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar, metaproteomik
yaklagimin peynirde istenmeyen fermantasyon olaylarinin mikrobiyal ve fonksiyonel
temelinin anlagilmasinda kullanilabilecegini gostermektedir (Soggiu ve ark., 2016).
Geleneksel Caprino Nicastrese keg¢i peynirinde ise mikrobiyal toplulugun yapist ve
fonksiyonel oOzellikleri metaproteomik ve 16S rRNA analizleri ile birlikte incelenmistir.
Yaklasik 3500 protein tanimlanan calismada, peynirin kabuk ve i¢ kisimlarinda farkh
mikrobiyal ve fonksiyonel 6zellikler belirlenmis ve mikrobiyal ¢esitlilik ile protein diizeyinde
belirlenen aktivitenin her zaman ayni olmadigi goriilmiistiir. Bu durum, metaproteomik



yaklasimin fermantasyon ve olgunlagsma sirasinda aktif olan mikroorganizmalarin
anlasilmasina katki sagladigini géstermektedir (Tilocca ve ark., 2022).

Geleneksel ve spontan fermente misir hamurunda gergeklestirilen ¢alismada, fermantasyon
sirasinda mikrobiyal toplulugun yapisi ve aktivitesi metaproteomik yaklasim ile incelenmistir.
Bahule ve ark. (2024) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada fermantasyon siiresince pH
degerinin azaldigi, laktik asit miktarinin ise arttigi belirlenmistir. Metaproteomik analiz
sonucunda Actinobacteria, Proteobacteria ve Firmicutes gruplarinin fermantasyon ortaminda
baskin oldugu goriilmiistiir. Ozellikle Actinobacteria grubunun musir matriksi ve nisasta
parcalanmasi ile iliskili oldugu belirlenmistir. Ayrica karbonhidrat ve glikoliz gibi metabolik
stireclerle iliskili proteinlerin mikrobiyal aktivitede dnemli oldugu gdsterilmistir. Bu bulgular,
metaproteomik yaklasimin spontan misir fermantasyonunda mikrobiyal toplulugun ve nisasta
parcalanmasi gibi temel siireclerin anlagilmasina katki sagladigint gostermektedir (Bahule ve
ark., 2024).

Geleneksel fermente igeceklerden biri olan Pu-erh c¢ayinda da metaproteomik yaklagim
fermantasyon mekanizmasinin agiklanmasinda kullanilmistir. Zhao ve ark. (2019), spontan
Pu-erh ¢ay1 fermantasyonunda metagenomik, metaproteomik ve metabolomik yaklasimlari
birlikte kullanarak mikrobiyal degisimleri ve bunlarin {iriin bilesenleri {izerindeki etkilerini
incelemistir. Metaproteomik analiz sonucunda seliiloz, ksilan, ksiloglukan, pektin, nisasta,
lignin ve diger polisakkaritlerin pargalanmasiyla iligkili karbonhidrat-aktif enzimler
belirlenmistir. Bunun yaninda tannaz ve cesitli oksidasyon ve doniisiim enzimlerinin fenolik
bilesiklerin fermantasyon siirecindeki degisimlerine katkida bulunabilecegi gosterilmistir. Bu
sonuclar, Pu-erh ¢aymin karakteristik 0Ozelliklerinin olusumunda mikrobiyal enzimlerin
onemli bir rol oynadigin1 géstermektedir (Zhao ve ark., 2019).

Meksika'nin Maya bolgesine 6zgii geleneksel fermente pozol igeceginde ise metaproteomik
analiz ile fermantasyon sirasinda mikrobiyal toplulugun fonksiyonel 6zellikleri incelenmistir.
Farkli fermantasyon siirelerinden alinan Orneklerde toplam 3215 protein tanimlanmis ve
bakteriyel proteinlerin 6nemli bir boliimiiniin laktik asit bakterilerine ait oldugu belirlenmistir.
Ozellikle Streptococcus cinsi dne cikarken, nisasta, hemiseliiloz ve seliilozun pargalanmast ile
iliskili enzimler de belirlenmistir. Ayrica organik asitler, asetoin, biitandiol, yag asitleri ve
amino asitlerin olusumu ile iligkili metabolik yollarin protein diizeyindeki gostergeleri ortaya
konmustur. Fermantasyonun ozellikle ilk asamalarinda mikrobiyal aktivitedeki artisin pH
diisiisii ve karbonhidrat miktarindaki degisimlerle iliskili oldugu belirlenmistir. Bu calisma,
metaproteomik yaklasimin geleneksel fermente {irlinlerde mikrobiyal ¢esitliligin yani sira
fermantasyon sirasinda gerceklesen metabolik faaliyetlerin anlagilmasina katki sagladigini
gostermektedir (Rizo ve ark., 2021).

Su kefiri fermantasyonunda ise mikrobiyal toplulugun degisimi ve fermantasyon siirecindeki
fonksiyonlar1 metagenomik, metabolomik ve metaproteomik yontemler kullanilarak
incelenmistir. Calismada iki farkli water kefir fermantasyon sistemi karsilastirilmis ve
fermantasyon siiresince maya, laktik asit bakterileri ve asetik asit bakterilerinin degisimleri
belirlenmistir. Metaproteomik analiz sonucunda iki fermantasyon sisteminde sirasiyla 5404 ve
4237 protein grubu tamimlanmistir. Ozellikle mayalarin protein diizeyindeki katkisinin,
metagenomik analiz ile belirlenen mikrobiyal bolluga gore daha yiliksek oldugu goriilmiistiir.
Ayrica farkli mikroorganizmalarin karbon metabolizmasi, amino asit biyosentezi ve piriivat
metabolizmasi gibi siireglere katkida bulundugu belirlenmistir. Bu sonuglar, metaproteomik
yaklasimin ~ water  kefir  fermantasyonunda  mikrobiyal toplulugun yan1 sira



mikroorganizmalarin fermantasyon siirecindeki fonksiyonlarinin belirlenmesine katki
sagladigin1 gostermektedir (Breselge ve ark., 2025).

Gelencksel Cin fermente balik iriinii Siniperca chuatsi (Chouguiyu) iizerinde yapilan
calismada, fermantasyon sirasinda mikrobiyal toplulugun fonksiyonel ozellikleri
metaproteomik yaklagim ile incelenmistir. Ji ve ark. (2017) tarafindan gerceklestirilen
caligmada toplam 2175 protein tanimlanmis ve bu proteinlerin 553 bakteriyel susa ait oldugu
belirlenmistir. Proteinlerin 6nemli bir boliimiiniin metabolik siireclerle iliskili oldugu ve
ozellikle 352 proteinin amino asit metabolizmasinda gorev aldig1 goriilmistiir. Ayrica amino
asitlerin parcalanmasiyla iliskili proteinlerin Streptococcus, Bacillus, Escherichia ve
Pseudoalteromonas gibi bakterilerde bulundugu belirlenmistir. Bu bakterilerin amino
asitlerden aroma bilesiklerinin olusumuna katkida bulunabilecegi gosterilmistir. Calisma,
metaproteomik yaklasimin fermente balikta mikrobiyal toplulugun yami sira tat ve aroma
olusumuyla iliskili metabolik faaliyetlerin anlasilmasina katki sagladigini ortaya koymaktadir
(Ji ve ark., 2017).

Amazon bolgesine 6zgii geleneksel fermente tucupi iriiniinde ise metaproteomik yaklasim,
fermantasyon sirasinda aktif olan mikrobiyal toplulugun ve bu mikroorganizmalarin
fonksiyonlarin belirlenmesinde kullanilmistir. Cavalcante ve ark. (2025) tarafindan
gerceklestirilen calismada, manyok isleme yan iiriinii olan manipueira'nin tucupi tiiretimi
sirasinda 24 saatlik fermantasyonu shotgun metaproteomik yaklasim ile incelenmistir.
Fermantasyon siirecinde baslica Lactobacillus, Lactococcus ve Limosilactobacillus gibi laktik
asit bakterileri ile Yarrowia, Saccharomyces ve Schizosaccharomyces gibi mayalarin aktif
oldugu belirlenmistir. Fermantasyona Pediococcus acidilactici starter kiiltiiriiniin
eklenmesiyle bakteriyel ¢esitliligin daha kararli hale geldigi ve glikoliz ile iligkili proteinlerin
ekspresyonunun arttigi goriilmiistiir. Bununla birlikte, her iki fermantasyon kosulunda da
Clostridium, Staphylococcus ve Streptococcus gibi potansiyel kontaminantlarin belirlenmesi,
metaproteomik yaklagimin {iriin giivenligi agisindan da bilgi saglayabilecegini gdstermistir.
Bu bulgular, metaproteomik yaklasimin geleneksel tucupi fermantasyonunda aktif mikrobiyal
toplulugun ve fermantasyon fonksiyonlarinin belirlenmesine katki sagladigini gostermektedir
(Cavalcante et al., 2025).

6. GELECEK PERSPEKTIFi

Geleneksel fermente gidalarin mikrobiyal yapisinin ve fermantasyon siireglerinin daha 1yi
anlagilabilmesi i¢in metaproteomik caligmalarin farkli geleneksel iiriin gruplarinda
yayginlastirilmas: yararli olacaktir. Gelecekte yalnizca mikrobiyal cesitliligin belirlenmesi
degil, mikroorganizmalarin fermentasyon sirasinda gerceklestirdigi fonksiyonlarin ve
birbirleriyle olan etkilesimlerinin protein diizeyinde ortaya konulmasi 6nem tasimaktadir.
Metaproteomik verilerin metagenomik ve metabolomik gibi diger omik yaklasimlarla birlikte
degerlendirilmesi, geleneksel iirlinlerin karakteristik aroma, kalite ve fonksiyonel
ozelliklerinin olusum mekanizmalarinin daha kapsamli anlasilmasini saglayabilir. Bunun
yaninda, karmasik mikrobiyal topluluklarin analizine yonelik teknik ve biyoinformatik
yaklagimlarin gelistirilmesi, bu alandaki ¢aligmalarin kapsamini ve giivenilirligini artirabilir.

SONUC

Metaproteomik, geleneksel fermente gidalardaki mikrobiyal topluluklarin yalnizca
bilesiminin degil, fermantasyon sirasinda gergeklestirdikleri fonksiyonlarin da protein
diizeyinde incelenmesine olanak saglamaktadir. Incelenen calismalar, metaproteomik



yaklagimin fermantasyon siirecinde gorev alan mikroorganizmalarin ve bunlarla iliskili
mikrobiyal faaliyetlerin anlagilmasima katki sagladigini gostermektedir. Bununla birlikte,
incelenen literatiirde farklt geleneksel fermente iiriin gruplarinda metaproteomik
uygulamalarin gorece sinirlt oldugu goriilmektedir. Bu nedenle metaproteomik yaklasimin
farkl1 geleneksel iiriinlerde yayginlastirilmast ve diger omik yontemlerle birlikte
degerlendirilmesi, bu iiriinlerin mikrobiyal yapisinin ve fermantasyon o&zelliklerinin daha
kapsamli anlagilmasina katki saglayabilir.
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Ozet

Kiiresel niifus artis1, sinirli dogal kaynaklar ve iklim degisikligi gibi tehditler, gida iiretim
sistemlerinde siirdiiriilebilir, yenilik¢i ve dongtisel modellerin  benimsenmesini zorunlu
kilmaktadir. Diinya genelinde iiretilen gidalarin yaklasik tigte birinin israf edilmesi, yalnizca
ekonomik ve etik kayiplara yol agmamakta, ayn1 zamanda sera gazi emisyonlarini ve ¢evresel
kirliligi artirarak ciddi ekolojik riskler yaratmaktadir. Zeytinyagi, peynir, sarap, pekmez,
sal¢a, tahil ve unlu mamuller gibi geleneksel gida iiretim siireglerinde teknik zorunluluklar
nedeniyle yiiksek miktarda organik yan {iriin ve artik olusmaktadir. Geleneksel yontemlerle
aciga ¢ikan meyve-sebze posalari, kabuklar, ¢ekirdekler, peynir alti suyu, zeytin prinast,
karasu ve iizim cibresi gibi artiklar; yiiksek organik yiikleri sebebiyle ¢evreye zarar verme
potansiyeline sahip olmalarina karsin, biyolojik agidan oldukga zengin kaynaklardir. Bu gida
artiklar; diyet lifleri, kaliteli protein ve peptitler, fenolik bilesikler, dogal antioksidanlar,
pigmentler, vitaminler ve mineraller bakimidan son derece zengindir. Giiniimiizde dongiisel
ekonomi ve biyorafineri ilkeleri gergevesinde gida artiklari, bertaraf edilmesi gereken
atiklardan ziyade yiiksek katma degerli ikincil hammaddeler olarak kabul edilmektedir.
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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 tiriinler ile hayvan yemi ve biyoenerji iiretiminde genis bir
kullanim alan1 bulmaktadir. Geleneksel gida artiklarinin ileri dontistirme teknolojileriyle
degerlendirilmesi; atik miktarin1 ve karbon ayak izini azaltmakta, kaynak verimliligini
artirmakta ve kirsal kalkinmaya katki saglamaktadir. Teknolojik, ekonomik ve vyasal
siirlamalara ragmen geleneksel iiretim kiiltiiriiniin - modern yesil teknolojilerle entegre
edilmesi, siirdiirtilebilir gida geleceginin insasinda stratejik bir koprii gorevi ustlenmektedir.
Bu derlemede gida atiklarinin geleneksel gida iiretiminde degerlendirilmesi ve bu konudaki
yenilik¢i yaklasimlar agiklamaya calisilacaktir.

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

1. GIRIS

Hizla artan kiiresel niifus, kentlesme ve sanayilesme, sinirli dogal kaynaklar
iizerindeki baskiy1r artirarak tarimsal iiretimde maksimum verimliligi zorunlu kilmaktadir.
Diinya genelinde tiretilen gidalarin yaklasik {icte biri (1.3 milyar ton) tedarik zincirinde israf
edilmektedir (Gustavsson ve ark., 2011). Gida atiklarinin geleneksel yontemlerle bertaraf
edilmesi, metan (CH,) salinimina yol agarak kiiresel iklim degisikligini tetiklemektedir (FAO,
2019; Okumus, 2023). Geleneksel gida tiretiminde hammadde doniistiirme verimliliginin
optimum diizeyde saglanamamasi, biyoaktif bilesenler acisindan zengin yan {iriinlerin
olusmasina neden olmaktadir. Geleneksel zeytinyag: liretiminde hammaddenin yaklasik %80'
karasu ve prina, peynir iretiminde ise siitlin %85-90'1 peynir alti suyu olarak sistemden
ayrilmaktadir (Rocha-Mendoza ve ark., 2021; Toparlak ve Kola, 2022).

2. GIDA SANAYINDE ATIK VE YAN URUN YONETIMi: GELENEKSEL
YAKLASIMLAR VE TEMEL KAVRAMLAR

Gida bilimi ve dongiisel ekonomi literatiiriinde siklikla birbiri yerine kullanilan "atik" ve
"artik/yan iirtin" terimleri, temelde birbirinden kesin ¢izgilerle ayrilan kavramlardir.

Yan iiriin: Ana {retim hattinin birincil hedefi olmamakla birlikte proses esnasinda
kendiliginden ortaya ¢ikan ve dogrudan yahut asgari diizeyde bir islemle ekonomik degere
doniistiiriilebilen materyallerdir.

Artik: Mevcut standart teknolojilerle dogrudan nihai bir iirline g¢evrilemeyen; ancak
ekstraksiyon ve modifikasyon gibi ileri teknolojik uygulamalar araciligiyla yiiksek katma
deger kazanma potansiyeli barindiran biyokiitleyi tanimlamaktadir (Galanakis, 2012).



Atik: Ekonomik agidan herhangi bir deger tasimayan, giincel kosullarda geri kazanimi

teknik olarak miimkiin olmayan ve bertaraf edilmesi zorunlu tutulan son maddedir
(Laufenberg ve ark., 2003).

3. GELENEKSEL GIDA URETIMINDE OLUSAN CESITLI ARTIKLAR VE
OZELLIKLERI

Geleneksel gida isleme yontemleri, alt sektorlerin karakteristik yapilarina bagli olarak
kompozisyonu ve yeniden degerlendirilme potansiyeli degiskenlik gosteren cok c¢esitli
biyokiitleler agiga ¢ikarmaktadir (Sagar ve ark., 2018). Peynir alti suyu, siitiin kuru
maddesinin yaklasik yarisini olusturan serum proteinleri, laktoz ve mineralleri biinyesinde
barindirirken, geleneksel tereyag tiretiminden arta kalan yayik alt1 sivisi fosfolipitlerce zengin
hidrofobik ve hidrofilik yapisiyla dikkat ¢ekmektedir (Rocha-Mendoza ve ark., 2021).
Akdeniz havzasinin ve Tirkiye'nin en karakteristik geleneksel siire¢lerinden olan zeytinyagi
eldesinde ise kat1 fazda prina ve siv1 fazda karasu olmak iizere, dogru yonetilmesi gereken iki
temel artik fraksiyonu meydana gelmektedir (Toparlak ve Kola, 2022). Bagcilik kiiltiiriiniin
temelini olusturan pekmez, sira, sirke ve sarap gibi iriinlerin eldesi sonucunda da salkim
copleri, kabuk ve ¢ekirdekleri igeren iiziim cibresi agiga ¢ikmaktadir (Goktiirk Baydar ve ark.,
2007). Toplam meyve agirhiginin beste birini asan bu biyokiitle, resveratrol ve
proantosiyanidinler gibi biyoaktif bilesenleriyle bitkisel kaynaklar arasinda en zengin
antioksidan depolarindan biri olarak kabul edilmektedir (Niculescu ve Ionete, 2023).

4. GIDA ARTIKLARININ BESINSEL VE BiYOAKTIF BiLESENLER ACISINDAN
ONEMIi

Bitkisel kaynakli gida yan iirlinleri, diyet lifleri bakimindan zengin olup ¢oziiniir ve
coziinmeyen lif igerikleri sayesinde hem fizyolojik hem de teknolojik islevler gostermektedir
(Diilger ve Sahan, 2011).ayvansal yan iriinlerden elde edilen proteinler ve kolajen
hidrolizatlari, yiiksek besinsel degerlerinin yam1 sira biyoaktif peptit ilretiminde de
degerlendirilmektedir (Rocha-Mendoza ve ark., 2021). Ayrica zeytin karasuyu, nar kabugu ve
iiziim c¢ekirdegi gibi bitkisel artiklar, antioksidan 6zellik gosteren fenolik bilesikler agisindan
onemli kaynaklardir (Schieber ve ark., 2001; Sagar ve ark., 2018).

Gida artiklarindan elde edilen dogal antioksidanlar, lipit oksidasyonunu sinirlandirarak
BHA ve BHT gibi sentetik antioksidanlara alternatif olusturma potansiyeli tagimaktadir
(Yilmaz ve Toledo, 2005). Bunun yani sira tahil riiseymleri, meyve kabuklari, peynir alti suyu
ve su Uriinleri artiklar1 vitamin ve mineral geri kazanimi agisindan degerlendirilebilir (Garg ve
ark., 2021). Domates, havug, siyah havug ve pancar gibi liriinlerin isleme artiklari ise likopen,
beta-karoten, antosiyanin ve betalain gibi dogal pigmentlerin elde edilmesinde
kullanilmaktadir (Baysal ve Ersus, 1999; Ersus ve Yurdagel, 2007).

5. GIDA ARTIKLARININ DEGERLENDIRILME YONTEMLERI

En diisiik maliyetli ve en basit yontem olan dogrudan kullanim yaklagiminda, stabilize
edilmis, kurutulmus ve 6giitiilmiis artiklar herhangi bir ileri kimyasal saflastirma islemine tabi



tutulmaksizin dogrudan geleneksel gida formiilasyonlarina dahil edilmektedir (Laufenberg ve
ark., 2003). Bu yontem hem hammadde biitlinliigiinii korumakta hem de endiistriyel proses
maliyetlerini minimize etmektedir. Bu asamada s6z konusu artiklar, hedef gidanin reolojik,
tekstiirel ve besinsel kalitesini artirmak amaciyla formiilasyona entegre edilir; 6rnegin biskiivi
veya makarna hamurlarina belirli oranlarda ilave edilen baklagil ya da tahil kepekleri, iiriiniin
protein ve lif icerigini zenginlestirirken glisemik indeksini diisiirmektedir (Kstenioudaki ve
Gallagher, 2012). Biyorafineri yaklasimi ile gida artiklarindan spesifik makromolekiillerin
ekstrakte edilip saflagtirnllmast da yaygin bir yontemdir (Torres-Leon ve ark., 2018).
Narenciye kabuklarindan hidrolitik ekstraksiyonla pektin eldesi, zeytin karasuyundan
membran filtrasyon sistemleriyle hidroksitirosol saflagtirilmasi veya balik pullarindan asit-
enzim ekstraksiyonuyla tip-1 kolajen izolasyonu bu kategoriye girmektedir (Galanakis, 2012).
Dogrudan gida {iretiminde degerlendirilemeyen bitkisel ve hayvansal artiklar, aerobik
kompostlama yoluyla organik giibreye doniistiiriilerek topragin organik madde igeriginin ve
verimliliginin artirilmasinda kullanilabilmektedir (Braguglia ve ark., 2018). Gida artiklarinin
katma degerli lirlinlere doniistiiriilmesinde 6ne ¢ikan bir diger yaklasim, bu materyallerden
elde edilen selilloz, nisasta ve kitosan gibi biyopolimerlerin biyobozunur ambalaj
malzemelerinin gelistirilmesinde kullanilmasidir (Xie ve ark., 2024). Kabuklu su iirlinlerinin
islenmesi sirasinda ortaya ¢ikan artiklar, kitosan iiretimi acisindan 6nemli bir hammadde
kaynagidir (Gulzar ve ark., 2023).

6. GELENEKSEL GIDALARDA GIDA ARTIKLARININ KULLANIM ALANLARI

Geleneksel eksi mayali ekmekler, eriste, yufka ve simit gibi unlu mamullerde, bugday
ununun yiizde 5 ila ylizde 20 oraninda {iziim cekirdegi unu, nar ¢ekirdegi tozu veya nar
kabugu lifi ile ikame edilmesi lizerine ¢ok sayida calisma mevcuttur (Kstenioudaki ve
Gallagher, 2012; O'Shea ve ark., 2012). Geleneksel eriste iiretiminde misir kepegi gibi lif
kaynaklarinin kullanimi hamur kalitesini etkilemektedir. Benzer sekilde, iiziim cekirdegi
ununun firincilik ve et trtinleri tizerindeki fonksiyonel etkileri literatlirde rapor edilmistir. Bu
katkilar, iirlinlerin antioksidan aktivitesini artirirken, firincilik driinlerinin bayatlama hizini
geciktirir. Ancak gluten agini zayiflatabileceginden, ekleme oraninin reolojik analizlerle
optimize edilmesi gerekmektedir (Goktiirk Baydar ve ark., 2007; Ozvural ve Vural, 2011).

Geleneksel yogurt, kefir, ayran ve slizme peynirlerin iiretiminde meyve liflerinin
kullanimi, hem su salma problemini Onlemekte hem de Lactobacillus bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus gibi fermente siit kiiltiirleri ig¢in prebiyotik bir substrat islevi
gormektedir (Rocha-Mendoza ve ark., 2021). Lifler, yogurdun viskozitesini ve tekstiirel
sikiligimi  dogal hidrodinamik  Gzellikleri sayesinde artirir.  Geleneksel —fermente
iceceklerimizden salgam suyu ve boza, biyoaktif bilesen takviyesi i¢in son derece uygun
tastyict sistemlerdir. Siyah havug posast 6ziitleri salgam suyunun rengini ve fenolik profilini
standardize etmek amaciyla geri besleme dongiisiiyle prosese dahil edilebilmektedir (Ersus ve
Yurdagel, 2007).

Geleneksel regel ve marmelatlarda kivamlastirict ajan olarak kullanilan ticari pektin
yerine, narenciye ve elma isleme artiklarindan elde edilen ham pektin Oziitleri dogrudan
jellestirici olarak kullanilabilmektedir. Geleneksel pestil, kome, tarhana cipsi ve kurutulmus



meyve barlari, besinsel lif ve fenolik maddelerce zenginlestirilmis atik tozlari igin ideal
tastyicilardir. Tarhana hamuruna eklenen enginar sap1 tozu veya findik zari, iiriiniin mineral
ve antioksidan degerini duyusal 6zellikleri bozmadan radikal bir bicimde artirabilmektedir.
Domates salgasi tiretimi artig1 olan domates kabuklar1 ve ¢ekirdekleri ise kurutulup 6giitiilerek
geleneksel biber ve domates soslarinda kivam artirict ve likopen kaynagi olarak yer
bulmaktadir (Kamiloglu ve ark., 2014).

7. GIDA ARTIKLARININ DEGERLENDIRILMESINDE KULLANILAN
TEKNOLOJILER

Gida artiklarinin islenmesinde su aktivitesini (ay<0.60) diistirerek mikrobiyolojik ve
enzimatik stabilizasyon saglayan en kritik asama kurutma prosesidir. Tiinel ve kabin kurutma
gibi konvansiyonel yontemler ekonomik avantajlar sunmakla birlikte, C vitamini ve
antosiyaninler gibi termolabil biyoaktif bilesenlerde bozulmalara yol agabilmektedir; bu
olumsuzlugu ortadan kaldirmak amaciyla dondurarak kurutma ve piiskiirtmeli kurutma gibi
ileri teknolojiler tercih edilmektedir (Ersus ve Yurdagel, 2007).

Bitkisel hiicre duvarinin yapisinda bulunan seliiloz, hemiseliilloz ve pektin gibi
polisakkaritlerin parcalanmasinda selillaz, hemiseliilaz ve pektinaz enzimlerinden
yararlanilmaktadir. Bu enzimatik hidroliz, hiicre duvari matrisinin yapisin1 bozarak bagl
fenolik bilesiklerin agiga ¢ikmasini ve ekstraksiyon veriminin artmasini saglayabilmektedir
(Acosta-Estrada ve ark., 2014). Ote yandan, kat1 faz ve siv1 faz fermentasyonlari, dzellikle
tahil ve kepek gibi hammaddelerde bulunan fitik asidin azaltilmasinda etkili yontemler
arasinda yer almaktadir. Fermentasyon sirasinda mikroorganizmalarin ve hammaddenin kendi
enzimlerinin etkinligi, fitik asidin parcalanmasina ve minerallerin biyoyararlaniminin
iyilesmesine katkida bulunabilmektedir. Laktik asit fermentasyonu ise organik asitlerin
olusumu yoluyla ortamin pH degerini diislirerek bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
gelisimini siirlandirabilmekte ve iirtiniin raf dmriiniin uzamasina katki saglayabilmektedir.
Ayrica, fermentasyon sirasinda olusan diasetil gibi ugucu bilesikler, {irlinlin aroma ve duyusal
ozelliklerinin gelismesinde rol oynamaktadir (Ross ve ark., 2002; Smid ve Kleerebezem,
2014).

Klasik solvent ekstraksiyonlarinin yerini giiniimiizde ¢evre dostu "yesil ekstraksiyon"
teknikleri almistir (Galanakis, 2012). Bu kapsamda, akustik kavitasyon kabarciklarinin
patlamasiyla hiicre duvarinda mikro catlaklar olusturan ultrason destekli ekstraksiyon (UAE);
polar molekiillerin dielektrik 1sitilmasiyla hizli kiitle transferi saglayan mikrodalga destekli
ekstraksiyon (MAE); ve genellikle siiperkritik CO, kullanilarak toksik solvent kalintisi
birakmaksizin lipofilik bilesenleri ve yaglar1 saflastiran siiperkritik akiskan ekstraksiyonu
(SFE) yaygin olarak kullanmilmaktadir. Ekstrakte edilen pigmentler, antioksidanlar ve ugucu
yaglar gibi hassas biyoaktif bilesenlerin 1s1k, oksijen, sicaklik ve mide asidi gibi cevresel
etmenlerden korunmasi amaciyla maltodekstrin, Arap zamk1 veya kitosan gibi materyallerle
kaplanmasi (mikrokapsiilleme) islemi uygulanmaktadir (Ersus ve Yurdagel, 2007); bu
teknoloji, biyoaktif maddelerin hedef gidalarda kontrollii bir sekilde salinimina olanak tanir.
Gida endiistrisi artiklarinin katma degerli {irtinlere donistiiriilmesinde kullanilan teknolojiler
ve uygulama alanlar1 Tablo 1°de verilmistir.



Tablo 1. Gida endiistrisi artiklarinin katma degerli {irlinlere doniistiiriilmesinde
kullanilan teknolojiler ve uygulama alanlar1

Biyoaktif/besinsel Hedef
Artik tiirii Ana kaynak .y Uygulanan teknoloji |juygulama
bilesen
alam
) Serum  proteinleri, i Sporcu
Peynir alt1)|Geleneksel . Ultrafiltrasyon,
SuvU o tiretimi laktoz, kalsiyum wve| . Kiirtmeli kurutm gidalar1, bebek
y peynit ure fosfor puskurtmett kurutma mamalari
Resveratrol, ) .... [Fonksiyonel
.« . ... |Pekmez, sarap L CO, ile siiperkritik y
Uziim cibresi .. . . ||proantosiyanidinler, ) ekmekler,
ve sira iiretimi || . . akiskan ekstraksiyonu vl
diyet lifi nutrasotikler
. . Asidik hidroli llestiricil
Narenciye Meyve suyu ve|[Pektin, flavanonlar sidi idro '2 e vewml e
kabugu recel iiretimi  ||(hesperidin) ultrason destekli)dogal
£ ¢ P ekstraksiyon (UAE)  |koruyucular
.. Glisemik yaniti
i - .. .. |[Enzimatik
Tahil Un Diyet lifi, E vitamini, ZI. at ../[azaltmaya
kepegi/riise degirmenciligi |ferulik asit modifikasyon, kati hal Onelik  tahil
pegltiyeym deg £ fermentasyonu (SSF) y .
tirtinleri
: Aktif
. Geleneksel i . Membran filtrasyonu, i
Zeytin . Hidroksitirosol, : lambalajlar,
zeytinyagi . mikrodalga  destekli .
karasuyu . tirosol . kozmetik
lretimi ekstraksiyon (MAE) || ..
tirlinler
1 . . .||Biyobozunur
Balik Su trtinleri||__. .. .. ||Asit ve enzim desteklil,. .
o Tip | kolajen, jelatin . .. |[filmler, besin
pullari/derisi  |[isleme ekstraksiyon/hidroliz . .
takviyeleri

Kisaltmalar: UAE: Ultrason destekli ekstraksiyon; SSF: Kat1 hal fermentasyonu; MAE:
Mikrodalga destekli ekstraksiyon; CO,: Karbondioksit.

8. GIDA GUVENLIGI VE KALITE ACISINDAN DEGERLENDiRME

Gida artiklarmin yeniden degerlendirilmesinde mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal

giivenlik temel belirleyiciler arasinda yer almaktadir. Yiiksek su aktivitesi ve besin igerigi, bu
materyallerde Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve Escherichia coli gibi patojenlerin
yani sira kiif ve mayalarin gelisimini kolaylastirmaktadir. Uygun kosullarda muhafaza
edilmeyen artiklar, aflatoksin, okratoksin A ve patulin gibi mikotoksinlerin olusumu agisindan
da risk olusturabilmektedir (Lopes ve ark., 2023).

Meyve ve sebze kabuklarinda bulunabilen pestisit kalintilar1 ile kursun, kadmiyum ve
arsenik gibi agir metaller, geri kazanim Oncesinde degerlendirilmesi gereken baglica kimyasal
tehlikelerdir (Bhilwadikar ve ark., 2019). Ayrica, artiklarin bilesimindeki lipaz, lipoksigenaz
ve polifenoloksidaz gibi enzimler oksidatif ve enzimatik bozulmalara neden olarak tiriiniin



duyusal ozelliklerini ve raf Omriinii olumsuz etkileyebilir. Bu nedenle uygun muhafaza
kosullarinin saglanmast ve gerekli durumlarda enzim inaktivasyonu uygulanmasi O6nem
tagimaktadir (Tilley ve ark., 2023).

Gida artiklarinin fenolik bilesenler ve diyet lifi bakimindan zengin olmasi, iiriinlerde
acilik, burukluk, renk degisimi ve istenmeyen tekstiirel 6zelliklere yol agabilir. Bu nedenle
gelistirilen tirilinlerin duyusal kabul edilebilirligi tiiketici testleriyle degerlendirilmelidir
(Melios ve ark., 2025). Son olarak, artiklarin insan tiiketimine sunulmasinda mikrobiyolojik
ve kimyasal gilivenlik kriterlerinin yani sira ilgili ulusal ve uluslararast mevzuata uyulmasi
zorunludur. Avrupa Birligi’nde 15 Mayis 1997 o6ncesinde onemli 6l¢iide insan tiiketimi
bulunmayan gidalar, belirli istisnalar sakli kalmak tizere, Yeni Gida mevzuati kapsaminda
degerlendirilir. Bu ¢ergevede, geri kazanilan bilesenlerin giivenligi ve mevzuata uygunlugu
dogrulanmadan gida iiretiminde kullanilmas1 uygun degildir.

9. CEVRESEL VE EKONOMIK KATKILAR

Gida artiklarinin katma degerli iiriinlere dontistiiriilmesi, belediyeler ve sanayi tesisleri
tarafindan diizenli depolama sahalarina gonderilen biyokiitle miktarinin azaltilmasina katki
saglamaktadir. Gida atiklarinin  diizenli depolama sahalarinda anaerobik kosullarda
ayrismasinin Onlenmesi, sera gazi emisyonlarinin azaltilmasi agisindan 6nem tasimaktadir.
Hammaddelerin islenmesi sonucunda ortaya cikan yan iirlinlerin gida veya endiistriyel
formiilasyonlarda degerlendirilmesi, birim girdi basina elde edilen iirlin miktarin1 artirarak
kaynak kullanim verimliligini desteklemektedir. Bunun yani sira, atiklarin yiiksek piyasa
degerine sahip fonksiyonel bilesenlere doniistiiriilmesi, isletmeler i¢in yeni gelir kaynaklari
olusturmakta ve endiistriyel karliligin artirilmasina olanak saglamaktadir. Gida artiklarinin
yerel kooperatifler biinyesinde kurulacak kiiciik ve orta dlgekli tesislerde islenmesi ise kirsal

bolgelerde istihdam olanaklarinin gelistirilmesine katkida bulunabilmektedir (Roy ve ark.,
2023).

10. TURKIYE'DE GELENEKSEL GIDA URETIMINDE ARTIKLARIN
DEGERLENDIRILMESINE YONELIK CALISMALAR

Anadolu'da uzun yillardir uygulanan bazi geleneksel pratikler, gida artiklarinin
degerlendirilmesine yonelik yerel uygulamalara 6rnek olusturmaktadir. Pekmez iiretiminden
arta kalan sikilmig liziim artiklarinin sirke yapiminda, {iziim ¢ekirdeklerinin ise hayvan
beslemede kullanilmasi, geleneksel liretim siireclerinde yan iiriinlerden yararlanilabildigini
gostermektedir (Akkaya ve Simsek Tolaci, 2019). Uziim posasmin hayvan beslemede
kullanim1 da bu materyalin alternatif degerlendirme olanaklar1 arasinda yer almaktadir (Sen
ve Basalan, 2019). Zeytinyag1 iiretimi sirasinda ortaya ¢ikan prina, igerdigi yagin geri
kazanilmasimin ardindan yakit olarak degerlendirilebilen bir biyokiitle kaynagidir (Demir ve
Sutay Kocabas, 2014).

11. DUNYADAN BASARILI UYGULAMA ORNEKLERI

Narenciye ve elma suyu dlretiminde agiga c¢ikan posalar, pektin {iretiminde
degerlendirilerek katma degerli hammaddelere doniistiiriilmektedir (Schieber ve ark., 2001).



Benzer sekilde, kivi posalar1 prebiyotik Ozellikli iriinlerin ve enzim takviyelerinin
gelistirilmesinde, peynir altt suyu ise besinsel degeri yiiksek iirlinlerin {iretiminde
kullanilmaktadir (Rocha-Mendoza ve ark., 2021). Zeytinyag1 {iretiminden kaynaklanan prina
ve karasu, hidroksitirosol gibi biyoaktif bilesiklerin geri kazaniminda énemli bir potansiyel
tagirken tizlim cibresi ve ¢ekirdekleri, ileri ekstraksiyon teknikleriyle proantosiyanidinler ve
resveratrol gibi bilesiklerin elde edilmesinde degerlendirilmektedir (Niculescu ve lonete,
2023). Ayrica yulaf ve ¢cavdar kepeklerinin enzimatik modifikasyonu, ¢oziintirligi artirilmis
beta-glukan gibi fonksiyonel bilesenlerin iiretimine olanak saglamaktadir (Zhu, 2015). Bu
uygulamalar, gida endiistrisi yan iriinlerinin yalnizca atik yonetimi kapsaminda degil, ayn1
zamanda fonksiyonel gida bilesenleri ve ekonomik degeri yiiksek {iirlinlerin gelistirilmesinde
de dnemli bir kaynak oldugunu ortaya koymaktadir.

12. SONUC

Geleneksel ve endiistriyel gida iiretim siireglerinde ortaya ¢ikan yan {irlin ve artiklar,
icerdigi diyet lifi, biyoaktif peptitler, fenolik bilesikler ve dogal pigmentler sayesinde dnemli
bir katma deger potansiyeline sahiptir. Bu materyallerin biyorafineri yaklasimlar1 ve gevre
dostu ekstraksiyon teknolojileriyle yeniden degerlendirilmesi, dogal kaynaklarin daha verimli
kullanilmasina, atik miktarmin azaltilmasina ve dongiisel ekonomi ilkelerinin gida sektdriine
entegre edilmesine katki saglamaktadir. Bununla birlikte, bu siireclerin stirdiiriilebilirligi
acisindan mikrobiyolojik ve kimyasal risklerin kontrol edilmesi, gida giivenligi standartlarina
ve ilgili mevzuata uyulmasi, ayrica toplama, depolama ve tasima kosullarinin iyilestirilmesi
gerekmektedir. Sonug olarak, gida yan iirlin ve artiklarinin giivenli ve yenilik¢i yontemlerle
degerlendirilmesi, ¢evresel etkilerin azaltilmasinin yani sira ekonomik kaynaklarin etkin
kullanimim1 da desteklemektedir. Bu dogrultuda, geleneksel iiretimden elde edilen
biyokiitlenin siirdiiriilebilir teknolojilerle yeniden iiretim siireglerine kazandirilmasi, gida
sanayisinin ¢evresel ve ekonomik siirdiiriilebilirligine 6nemli katkilar sunacaktir.
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Ozet

Kizilcik tarhanasi, basta Bolu ve Kastamonu olmak iizere Kiitahya, Bursa ve Zonguldak
illerinde iretilen yoresel bir {iriindiir. Bolu kizilcik tarhanasi, kizilcik piiresinin ekmeklik
bugday unu ve tuz ile karistirilarak yogrulmasi, tarhana hamurunun kiiciik parcalara ayrilarak
bez bir zemin iizerine serilmesi, oda sicakliginda, %60-70 nemde, giines almayan kapali
ortamda yaklasik 24 saatlik bir 6n kurutma islemine tabi tutulmasinin ardindan elekten
gecirilmesi ve yart kurumus tarhananin uygun kosullarda yaklasik bir hafta siiresince
kurutulmasi sonucu tretilmekte olup, 2017 yilinda mahre¢ cografi isaretiyle tescillenmistir.
Bu c¢aligmada, kizilcik tarhanasi iiretiminde ekmeklik bugday yerine tam kavuzsuz arpa unu
kullanilmistir. Ayrica, geleneksel {iretimin (dogrudan kurutma) yani sira, tarhana hamuruna ii¢
giin siliresince fermantasyon islemi uygulanmasinin ve ardindan kurutulmasmin kizilcik
tarhanasinin mikrobiyotasi iizerindeki etkileri incelenmistir. Bolu ilinde faaliyet gosteren bir


https://orcid.org/0000-0000-0000-0000
https://orcid.org/0000-0002-0565-1289

isletmede geleneksel yontemle ve fermente edilerek iiretilen kavuzsuz arpa unlu kizilcik
tarhanasmin farkli tiretim asamalarindan izole edilen mikroorganizmalar, MALDI TOF-MS
yontemi kullanilarak tanimlanmistir. Kiimeleme analizi yapilarak, izolatlar arasindaki
benzerlik yiizdeleri de belirlenmistir. Geleneksel olarak iiretilen kavuzsuz arpa unlu kizileik
tarhanasinda 16, fermente kizilcik tarhanasinda 31 olmak iizere toplam 47 adet izolat elde
edilmistir. izolasyon kaynag1 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 yan1 sira, Metschnikowia pulcherrima ve
Candida kefyr tirleri tammmlanmustir. Geleneksel iiretimde, T. 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 6rneginden tanimlanan T. delbrueckii mayasina kurutulmus son {iriinde de
rastlandig1 belirlenmistir. Kiimeleme analizi yapilarak, genel olarak kizilcik tarhanasindaki
mayalarin hem kizilcik meyvesi, hem de isletme ve iiretim kosullar1 kaynakli olabilecegi
sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kizilcik tarhanasi, cografi isaret, fermantasyon, MALDI TOF-MS, maya
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Giris ve Amag

Kefir; biyoaktif peptitler, organik asitler ve vitaminler bakimindan zengin yapisi sayesinde
geleneksel fonksiyonel gidalar arasinda onemli bir yere sahiptir. Yiiksek besin degeri ve
saglik lizerine 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 iiretimine yonelik ¢aligmalar 6nem kazanmistir. Projede zenginlestirme
amaciyla kullanilan Camellia sinensis yapraklarinin oksidasyona ugratilmadan kurutulup
ogitiilmesiyle elde edilen matcha cayi; yiiksek polifenol, katesin ve antioksidan igerigi
sayesinde fonksiyonel gida tiretiminde dikkat ¢eken dogal bir bilesendir.

Yontem

Bu ¢alismada, ticari kefir kiiltiiriine Lacticaseibacillus rhamnosus GG susu ilave edilmis ve
probiyotik kefir {iretilmistir. Kefir orneklerine %0,25, %0,50, %0,75 ve %] oranlarinda
matcha c¢ayr tozu fermentasyon sonrasinda ilave edilmis; Orneklerin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal oOzellikleri 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 igerigi (TPC),
antioksidan kapasite (DPPH, ABTS, CUPRAC ve FRAP) ile duyusal ozellikler {izerine
etkileri incelenmis ve istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Sonuglar

Matcha ¢ayi ilave oraninin artmasiyla toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasitenin
anlamli diizeyde yiikseldigi goriilmiistiir. Duyusal olarak 90,25 ile %0,50 matcha ilaveli
orneklerin panelistler tarafindan daha fazla begenildigi tespit edilmistir. Elde edilen bulgular,
antioksidan kapasitesi yiiksek, fonksiyonel degeri artirilmis ve tiiketici tarafindan tercih
edilebilir yenilik¢i bir fermente siit lirlinii gelistirilmesine 6nemli katki saglayabilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Fonksiyonel gidalar, Matcha ¢ay1, Antioksidan kapasite
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Kizileik tarhanasi, iilkemizin Bolu ili ve Bati Karadeniz bdlgesine 6zgii, kizilcik meyvesi
pliresi ve ekmeklik bugday unu ile fermantasyon islemi yapilmadan iiretilen, kizilcik meyvesi
renginde, ulusal cografi isaretli, ¢cabuk hazirlanabilen, ince graniil yapisinda geleneksel bir
iriinlimiizdiir. Kizileik tarhanasi corbasi, genellikle sarimsak ile sicak suda pisirilerek
hazirlanir. Bu ¢alismada, tam kavuzsuz arpa unu (TKA), karabugday unu (KB) ve irmik alt1
unu (IAU) ile fermantasyon islemi uygulamadan ve uygulayarak diretilen kizilcik
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) wve ticari kizileik tarhanast (TKT) ile
karsilagtirilmistir. Kizilcik tarhanalarinin ¢irislenme 6zellikleri, sicaklik-siire kontrolli hizl
mikro-visko analizor cihazinda incelenmistir. Bu amagla, cihazin 13 dakikalik “corba karigim
yontem” profili kullanilarak c¢irislenme-viskozite 6zellikleri ¢alisilmistir. Buna gore,
aragtirmada tretilen kizilcik tarhanalari arasinda, fermantasyon islemi ile KB’dan iiretilen
kizileik tarhanasinin su absorpsiyon kapasitesi, karigtirma ile incelmeye olan direnci ve
soguma ile birlikte kati kivamda corba 0Ozelliginin en yiliksek oldugu belirlenmistir.
Fermantasyon islemi ile EBU, IAU ve KB ile iiretilen kizilcik tarhanalarmimn su absorpsiyon
kapasitesi, karistirma ile incelmeye karsi direnci ve soguk ¢orba viskoziteleri artmistir. TKA
unu ile fermantasyon uygulayarak {iretilen 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 sicaklig
diger tiim orneklere gore genellikle artmistir. TKT ve TGT nin arastirmada {iretilen kizileik
tarhanalarina goére daha yliksek su absorpsiyon kapasitesine fakat yiiksek sicaklikta
karistirmayla viskozitelerindeki azalmanin daha fazla oldugu ve soguma ile birlikte viskoz
corba ozellikleri sergiledikleri belirlenmistir. Geleneksel olarak fermantasyon uygulanmadan
tiretilen kizilcik tarhanasinin girislenme-viskozite dzelliklerine fermantasyonun etkisi ilk kez
bu arastirmada c¢alisilmis; TKA, KB ve IAU unlarinin alternatif hammaddeler olarak
kullanilabilecegi bu arastirmada gosterilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kizilcik tarhanasi; Fermantasyon; Karabugday unu; Kavuzsuz arpa unu;
Irmik alt1 unu; Cirislenme 6zellikleri
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Ozet:
Incir (Ficus carica L.) Akdeniz'in sifali meyvesi olup, halk arasinda "incir" olarak bilinen ve

Moraceae (Mulberry) familyasina ait degerli bir bitki tiiriidiir. Diinyada en fazla Tirkiye,de
yetismektedir. Botanik kaynaklarinda incir yapragi dogrudan folium cariae veya genel
Ingilizce karsilig1 olan fig leaf (incir yapragi) ifadeleriyle de anilmaktadir. incirin kendisi gibi
yapraklar1 da besinlerle doludur ve sagliga iyi gelen bir¢cok potansiyeli barindirmaktadir.
Bunlar arasinda flavonoidler, polifenoller ve A, B1 ve B2 vitaminlerinin yani sira; kalsiyum,
demir, fosfor, manganez, sodyum ve potasyum yer alir. Incir yapraklari, sindirime yardimci
olmaktan, bagisikligi giiclendirmekten, cilt sagligimi 1iyilestirmeye ve kemikleri
giiclendirmeye kadar sayisiz saglikli fayda sunar. Dogal ozellikleri kilo yonetimine, kalp
sagligina, iltihabin azalmasina, kan sekerinin kontrol edilmesine ve solunum destegine
yardimci olur. Ayrica, kansizlik, diyabet, karaciger hastaliklari, cilt hastaliklari, felg, kanser
ve iilser tedavisinde incir yaprag kullanildig1 bildirilmistir. Incir yapraklarmin gesitli saglk
destekleyici etkileri oldugu bilinen biyoaktif bilesiklere sahip olmasindan dolayi, yemeklere
meyvemsi, aromatik bir tat katmak icin de tercih edilmektedir. Ayrica, incir yapragi aromast
tatlilar ve tuzlu yemeklerle de giizel bir uyum sagladigi bilinmektedir. incir yapraklarinn tadi,
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 6giitiilmiis veya dondurulmus incir yapraklarinin incir yapragi
surubu, Incir yapragi cay1 ve incir yapragi yag iiretiminde kullanilmasi tercih edilmistir.
Dondurma uygulamasi, yapragi parcaladigi icin lezzet ¢ok daha hizli bir sekilde ortaya
cikmaktadir. Bu ¢alismamizda incir yapraklarindan; incir yapragi ¢ayi, incir yapragi surubu
ve incir yapragl yagi irlinlerinin iiretimi ve iiretim yonteminin belirlenmesi hedeflenmistir.
Bu kapsamda, incir iireticilerinin gelirinin incir agacinin meyvesi disindaki kisimlarindan
olan incir yapraklarindan yapilan geleneksel iriinlerimizin regete edilerek korunmast,
stirdiirebilirligin saglanmasi, katma degerli iirlinlere doniistiirerek, ekonomik yonden aile
biitgelerine katkilar1 ve saglik agisindan genis kitleler tarafindan tiiketiminin saglanmasi ve
gelecek nesillere tasinmasi amaglanmastir.

Anahtar kelimeler: Incir yaprag, incir yapragi ¢ayu, incir yapragi surubu, incir yaprag: yagi
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Eksi hamur, un ve suyun laktik asit bakterileri (LAB) ve mayalar tarafindan fermantasyonuna
dayanan, ekmege karakteristik aroma, tekstiir ve raf Omrli kazandiran geleneksel bir
mayalama yontemidir. Uretim sekline gére Tip I (spontan fermantasyon ile), Tip II (starter
kiiltiir ilavesi ile) ve Tip I (Tip II hamurun kurutulmasi ile) olarak siniflandirilmaktadir.
Geleneksel iiretimde, uzun fermantasyon basamaklari ve mikrobiyal yapinin degiskenligi
standart tirlin eldesini gii¢lestirmektedir. Bu ¢aligmada, Lactobacillus brevis starter kiiltiiri
ilavesiyle hazirlanan eksi hamurun valsli kurutucuda kurutulmasinda optimum islem
kosullarinin belirlenmesi, elde edilen eksi hamur tozunun ekmek tiretiminde kullaniminin test
edilmesi ve spontan fermantasyonla iiretilen eksi hamurla ekmek oOzellikleri bakimindan
karsilastirilmast amaglanmistir. Bu kapsamda, tam bugday unundan hazirlanan eksi hamur,
klasik deneme desenine gore ¢ift valsli kurutucuda sabit vals acikliginda (2 mm) 3 farkli
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 igerigi, ¢Oziinebilirlik
degerleri ve iiretilen ekmeklerin hacim, sertlik ve c¢ignenebilirlik sonuclari goz 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 ayni kosulda (2 mm vals acikligi, 3 bar buhar basinci ve 2 rpm vals
doniis hiz1) kurutulmus, her iki fermantasyon tipinin sivi ve toz formlar1 ekmek iiretiminde
karsilagtirilmistir. Spontan eksi hamur tozu kullanimi ekmeklerin sertlik ve ¢ignenebilirlik
degerlerinde belirgin bir artisa neden olmus, bu durum fermantasyon tipinin ekmek kalitesi
iizerinde belirleyici oldugunu gostermistir.
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Bu c¢alisma Ege Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) tarafindan Proje no: FLP-
2022-23592 desteklenmektedir.
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eksi hamur ekmegi
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Son yillarda plastik ambalajlarin ¢evreye verdigi zararin azaltilmasi ve siirdiiriilebilir iiretim
anlayisinin - yayginlasmasit nedeniyle biyobozunur materyallerden ambalaj filmlerinin
gelistirilmesi ile ilgili caligmalar hiz kazanmistir. Bu amacla ambalaj filmi iiretiminde lipid,
polisakkarit ve protein bazli materyaller ya da bunlarin kombinasyonlar1 kullanilmaktadir.
Ancak bu materyallerle iiretilen ambalaj filmlerinin mekanik ve fonksiyonel 6zellikleri 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 yaklagim sayesinde, biyobozunur filmlerin fonksiyonel o6zellikleri gelistirilmekte,
boylece gidalarda oksidatif bozulmanin ve mikrobiyal gelisimin sinirlandiriimasi
hedeflenmektedir.

Bu derlemede, siirdiiriilebilir gida ambalaji uygulamalarinda bitkisel ekstrakt ve bitki
tozlarmin kullanimi potansiyelinin degerlendirilmesi amacglanmaktadir. Bu kapsamda,
sozkonusu dogal katki maddelerinin biyobozunur filmlerin mekanik, fiziksel, bariyer,
antioksidan ve antimikrobiyal 0&zellikleri 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,
karsilasilan teknik zorluklar, avantajlar ve dezavantajlar degerlendirilecektir. Bu derleme ile
yenilik¢i ambalaj teknolojilerinin gelistirilmesine ve bu konuda yapilacak olan bilimsel
caligmalara katki saglanmasi beklenmektedir.

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

Findik yag iiretimi sirasinda agiga cikan findik kiispesi (FK), yiiksek protein ve biyoaktif
bilesen igerigine ragmen sinirli fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle katma degeri diisiik bir yan
iiriin olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢alismada, FK'nin kat1 kiiltiir fermantasyonu (KKF) ile
fonksiyonel oOzelliklerinin gelistirilmesi ve elde edilen fermente findik kiispesinin (FFK)
vegan kakaolu dondurma formiilasyonlarinda kullanim potansiyelinin arastirilmasi
amaglanmistir. Bu kapsamda FK, Aspergillus oryzae kullanilarak kati kiiltiir fermantasyonuna
tabi tutulmustur. Fermantasyon 6ncesi ve sonrasinda elde edilen 6rneklerden protein ekstrakte
edilerek biyoaktivite 6zellikleri degerlendirilmis; ayrica FK ve FFK kullanilarak gelistirilen
vegan kakaolu dondurmalarin fizikokimyasal Ozellikleri, reolojik davranislari, erime
karakteristikleri, hacim artig1 (overrun), yapisal ozellikleri, ugucu aroma profilleri, in vitro
sindirim Oncesi ve sonrasi biyoaktivite diizeyleri ile duyusal ozellikleri incelenmistir.
Bulgular, fermantasyon isleminin FK'nin toplam fenolik madde ve toplam peptit igeriklerini
anlamli diizeyde artirdigini, buna bagl olarak antioksidan kapasiteyi yiikselttigini ve enzim
inhibisyon aktivitelerini olumlu yonde gelistirdigini gostermistir. Ayrica FFK ilavesiyle
iiretilen vegan dondurmalarin teknolojik ve duyusal 6zelliklerinde iyilesmeler gézlenmis,
fermantasyonun iirlin kalitesini destekledigi belirlenmistir. Sonug¢ olarak, kat1 kiiltiir
fermantasyonu ile modifiye edilen findik kiispesinin fonksiyonel ve biyoaktif 6zelliklerinin
artirllabildigi, bunun yani 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 irlinlerinin degerli bilesenlere
doniistiiriilmesine hem de fonksiyonel vegan iriin gelistirme c¢alismalarina katki
saglayabilecek niteliktedir.

Anahtar Kelimeler: kati kiiltiir fermentasyonu, findik kiispesi, Aspergillus oryzae, vegan
dondurma.
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Ozet

Geleneksel gidalar, kiiltiirel mirasin korunmasi, kirsal kalkinmanin desteklenmesi ve
strdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesi agisindan 6nem tagimaktadir. Bu c¢aligmada,
Niliifer Belediyesi tarafindan kurulan Hasanaga Gida Merkezi 6rneginde yerel yonetimlerin
geleneksel gida iiretiminin siirdiiriilebilirligine katkis1 degerlendirilmistir. Nitel arastirma
yaklagimi kapsaminda dokiiman incelemesine dayanan calismada merkezin kurulus siireci,
iiretim altyapisi, teknik destek ve kalite kontrol uygulamalari, pazarlama faaliyetleri ile 2022—
2025 donemine ait hammadde miktari, iiriin ¢esidi ve tiretime katilim kayitlar1 ele alinmistir.
Bununla birlikte ekonomik sonuglarin, katilimeilarin bireysel gelirlerinin ve ¢evresel etkilerin
mevcut verilerle dogrudan 6l¢iilemedigi dikkate alinmalidar.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, yerel yonetimler, kirsal kalkinma.

1. GIRIS VE AMAC

Geleneksel gidalar, bir toplumun tiretim ve tiikketim kiiltiirlinii yansitan; bilgi, deneyim ve
aliskanliklarin kusaktan kusaga aktarilmasiyla olusan iiriinlerdir. Bu {iriinler cogu zaman yerel
hammaddeler, 6zgiin {iretim yontemleri ve belirli cografi 6zelliklerle iliskilidir. Dolayisiyla
geleneksel gidalarin korunmasi yalnizea iiriinlerin piyasada bulunmaya devam etmesi degil,
iretim bilgisinin ve kiiltiirel degerlerin de yasatilmasi anlamina gelmektedir.

Bir iilkenin bulundugu cografi konum, flora ve fauna, iklim yapisi, tarimsal {iriin ¢esitliligi ve
kiiltiirel miras gibi Ozellikler geleneksel gidalar acisindan 6nemli bir yere sahiptir (Duru ve
Secer, 2019). Kiiltiire] mirasin en 6nemli bilesenlerinden biri olan geleneksel gidalar, bir
iilkenin yemek kiiltiiriinii olusturmakta ve nesilden nesile aktarilmaktadir (Basaran, 2020).
Geleneksel gida tiretimi ayni zamanda yerel ekonomiler i¢in énemli bir deger yaratabilir.
Tarimsal hammaddenin islenerek katma degerli tirline dontiistiiriilmesi, kiigiik tireticilerin gelir
olanaklarini artirabilir ve yerel kaynaklarin ekonomik olarak degerlendirilmesini saglayabilir.
Bununla birlikte kiiciik 6lcekli iireticiler; uygun iiretim alani, ekipman, hijyen ve sanitasyon,
standardizasyon, kayit ve izlenebilirlik, depolama, lojistik ve pazara erisim gibi konularda
cesitli giicliiklerle karsilasabilmektedir. Bu sorunlar {iretimin ekonomik ve teknik agidan
strdiirtilebilirligini sinirlandirabilmektedir.

Tiiketicilerin Uriiniin kaynagi, tiretim kosullar1 ve giivenilirligi konusunda daha fazla bilgi
talep etmesi de geleneksel gida iireticileri agisindan yeni gereklilikler ortaya ¢ikarmaktadir.
Geleneksel iiriinlerin 6zgiin 6zelliklerinin korunmasi kadar giivenilir, standart ve izlenebilir
bi¢imde iiretilmesi de 6nemlidir.

Gidanin siirdiirtilebilirligi i¢in gerekli bazi kriterler; saglikli olmasi, enerji kullanimini en aza
indirgeyerek en yakin kaynaktan gelmesi, cevreye zararsiz olmasi, cografi ve satin
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almabilirlik anlaminda ulasilabilir olmasi, ¢alisanlarin sosyal ve maddi haklarimin korunmasi,
iiretim ve tasimada yiiksek hayvan refahi standartlarinin saglanmasi, sistem igindeki tiretici,
calisan, perakendeci ve tiiketiciler arasinda igbirligi i¢inde adil veya igbirligine dayali ticaretin
saglanmasi olarak belirtilmistir (Ilbery ve Maye 2005).

Gilinimiizde ekonomik kalkinma, yerel ig imkanlarmi ortaya ¢ikararak istihdam yaratmak,
yore halkini {iretime yoneltmek, yerel bazda kisi basina diisen milli geliri artirmak gibi yerel
bir boyut kazanmustir (Tutar ve Demiral 2007).

Kiiresel yaklasimlarin sundugu yerel kalkinmanin aleyhine ger¢eklesen bazi yanligliklar yerel
cokiintiiler olarak Tllkeyi etkilemekte ve yerel sOylemleri kuvvetlendirmektedir.
Kiiresellesmenin aleyhine, yerel ekonomik kalkinmanin uygulanmasi sonucunda, yerel
kalkinmada yaratilacak olan biiylime ve gelisim, esit olmayan gelisme ile miicadelede 6nemli
bir rol iistlenecektir. Bu iki farkli yaklagimin dengesini bulmak, siirekli diyalog ve demokratik
mekanizmalarin degisime olanak veren bir siire¢ haline getirilmesi ile saglanabilir. Merkezi
yonetimin gelismenin Oniinii acic1 diizenlemeler yapmasi dengeleri koruyacak mekanizmalar
olusturulmas1 biiytikliigii ve giicline karsi ataletinin bulunmasi karsisinda yiizlerce yerel
yonetim birimi kiiciikliik, ceviklik nedeniyle dinamizm ve yaratict roliinii kolaylikla
iistlenebilirler (Daric1 2007).

Belediyeler, kadin dernekleri, kooperatifler, iireticiler ve tiiketiciler arasinda baglanti
kurulmasi bu acidan yerel gida sistemlerinin gliclenmesine katki saglayabilir.

Hasanaga Gida Merkezi bu yaklagimin yerel Olgekteki oOrneklerinden biridir. Merkezin
kurulusundan 6nce Niliifer ilgesindeki 35 mahallede bulunan kadin derneklerinden yalnizca
7'si gida iiretimi gergeklestirebilmekteydi. Uretim yapan dernekler belediye tarafindan tahsis
edilen alanlarda geleneksel yontemlerle liretim yapmakla birlikte standart olmayan siirecler,
ekipman eksiklikleri, hijyen sorunlari ve {iretim alanlarinin iyilestirilmesinde yliksek
maliyetlerle karsilagsmaktaydi. Hasanaga Mabhallesi'nde atil durumda bulunan diigiin
salonunun Gida Merkezi'ne doniistiiriilmesiyle bu sorunlara ortak altyap1 yaklagimiyla ¢6ziim
gelistirilmistir.

Merkezde kadin derneklerine hijyen ve sanitasyon egitimleri verilmekte, gida miihendisi ve
gida teknikeri destegi saglanmakta, geleneksel iiriinler standart recetelere doniistiiriillmekte ve
iretim ile kalite kontrol kayitlar1 tutulmaktadir. Kalite kontrol laboratuvarinin olusturulmasi
ve {Uriinlerin Nillifer Bostan markasiyla tiiketiciye ulastirilmasi da modelin 6nemli
unsurlaridir. Bu yapi, geleneksel iiretim bilgisini korurken iiretimin giivenilir ve izlenebilir
hale getirilmesini amaglayan biitlinciil bir yaklagim sunmaktadir.

Bu calismanin amaci, Niliifer Belediyesi Hasanaga Gida Merkezi 6rnegi iizerinden yerel
yonetimlerin geleneksel gida iiretiminin siirdiiriilebilirligine katkisin1 degerlendirmektir. Bu
kapsamda merkezin kurulus gerekgesi, lretim modeli, yillara gore lretim gostergeleri,
kadinlarin iiretime katilimi, standardizasyon ve gida giivenligi uygulamalari, hammadde
iligkileri, pazarlama ve tiiketici geri bildirimi ile uygulamanin giiclii yonleri ve siirliliklart ele
alimmastir.

2. YONTEM

Calisma, nitel arastirma yaklagimi kapsaminda dokiiman inceleme yontemine dayali olarak
gerceklestirilmistir. Arastirmanin ¢aligma alanini1 Bursa ili Niliifer ilgesinde faaliyet gdsteren
Hasanaga Gida Merkezi olusturmaktadir. Uygulama 2022 yilinda baslatilmis;



degerlendirmede 2022-2025 dénemine iliskin kurumsal iiretim ve uygulama verileri esas
alimmustir.

Inceleme kapsaminda hammadde miktar1, {iriin cesidi, iiretime katihm kayitlari, iiretim
altyapisi, egitim faaliyetleri, teknik personel destegi, standart receteler, kalite kontrol, kayit ve
pazarlama uygulamalar1 ele alinmistir. Sayisal gostergeler yillara gore karsilastirilmais;
uygulamanin sosyal, ekonomik ve teknik boyutlar1 kurumsal kayitlarin izin verdigi ol¢iide
nitel olarak degerlendirilmistir. Uretime katilm verileri, ilgili yil boyunca iiretim
faaliyetlerine yapilan toplam katilimi ifade etmektedir. Bu degerler benzersiz kisi sayisi
degildir; ayni kisinin birden fazla iiretim giinline katilimi toplam ig¢inde tekrar yer alabilir.
Calisma mevcut kurumsal verilere dayanmaktadir. Kadin iireticilerin bireysel gelirleri, tiikketici
memnuniyeti ve ¢evresel etkiler gibi sonug¢ gostergeleri i¢in dogrudan 6l¢im yapilmamustir.
Bu nedenle bulgular, merkezin uygulama yapisini ve kayit altina alinmig tiretim gostergelerini
degerlendirmekle sinirlidir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Merkezin Kurulusu ve Ortak Uretim Altyapisi

Hasanaga Gida Merkezi nin kurulmasindan 6nce kadin derneklerinin gida iretim potansiyeli,
fiziksel ve teknik olanaklarin sinirliligi nedeniyle yeterince degerlendirilememekteydi. Atil
durumdaki diigiin salonunun iiretim merkezine doniistiiriilmesiyle mevcut bir yapt yeniden
islevlendirilmis ve ortak iiretim altyapisi olusturulmustur. Bu yaklasim, her iiretici grubunun
kendi iiretim alanini ayr1 ayr1 kurma veya iyilestirme gereksinimini azaltma potansiyeli
tagimaktadir.

Ortak altyapi yalnizca fiziksel alan saglamasi bakimindan degil, iiretim siireclerinin belirli
kurallar g¢ercevesinde yliriitiilmesine olanak vermesi bakimindan da Onemlidir. Bununla
birlikte altyapinin siirdiiriilebilirligi; bakim ve isletme giderlerinin karsilanmasina, kullanim
planlamasina, tiretici gruplarinin ihtiyaglarinin gozetilmesine ve iiretim kapasitesinin uygun
bicimde yonetilmesine baglidir.

3.2. Uretim Gostergelerinin Yillara Gore Degisimi

2022-2025 donemine ait kurumsal veriler, hammadde miktar1 ve tiretime katilim kayitlarinin
yillar arasinda degistigini; iirlin ¢esidinin ise donem sonunda baglangi¢c yilina gore arttigini
gostermektedir. Mevcut veriler Tablo 1’de sunulmustur.

Yil Hammadde Uriin Cesidi Uretime Toplam
Miktari(Ton) Katilim Sayisi(Kadin

Dernegi Uyesi)

2022 3 17 67

2023 48 38 620

2024 30 38 705

2025 28 38 220+ 2 devamli
calisan personel

Tablo 1. Hasanaga Gida Merkezi’nin 2022-2025 donemine ait temel iiretim gostergeleri

Not: Uretime toplam katilim kaydu, iiretim faaliyetlerine yapilan katilim sayisini ifade eder;
birbirinden farkl kisilerin sayis1 degildir. Hammadde miktarlar1 yaklasik degerlerdir.
Hammadde miktar1 2022°de yaklasik 3 ton iken 2023°te 48 tona yiikselmis, 2024°te yaklasik
30 tona ve 2025’te 28 tona gerilemistir. Uriin ¢esidi ise 2022°de 17 iken 2023’te 37 ye, 2024



ve 2025 yillarinda 38’e ulagmustir. Bu gostergeler, hammadde miktari ile iiriin ¢esidinin ayni
yonde degismedigini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla merkezin faaliyetlerinin yalnizca
kullanilan hammadde miktar1 tizerinden degerlendirilmesi yeterli degildir.

Uretime toplam katilim kayitlar1 2022°de 67, 2023’te 620, 2024’te 705 ve 2025°te 220 olarak
kaydedilmistir. Bu degerler tiretime katilimin toplam sikligin1 géstermektedir. Ayni kadinlarin
farkli giinlerde iiretime katilmasi durumunda her katilim kayda dahil olabileceginden, bu
sayllardan hareketle iiretime katilan benzersiz kadin sayis1 veya istihdam edilen kisi sayisi
cikarilamaz. 2025°teki diisiisiin nedenini acgiklamak igin iiretim giinleri, katilim kayitlarinin
tutulma bic¢imi, siparis hacmi ve caligma takvimi gibi ek bilgilere ihtiya¢ vardir. Mevcut
kayitlar tek basina bu degisimin nedenini gostermemektedir.

Uriin ¢esidinin 2024 ve 2025 yillarinda 38 olarak korunmast, iiriin portfdyiiniin bu dénemde
ayn1 sayida iirlin izerinden siirdiiriildiigiinii gostermektedir. Ancak {iriin ¢esidinin korunmasi
tek bagina iiretim miktari, satis basarisi veya ekonomik stirdiiriilebilirlik hakkinda kesin bir
sonu¢ vermemektedir. Bu gostergelerin gelecekte satis miktari, iirlin bazinda {iretim, maliyet
ve gelir kayitlariyla birlikte degerlendirilmesi yararli olacaktir.

3.3. Uretime Katihm ve Kadin Derneklerinin Rolii

Kadin dernekleri, geleneksel gida iiretim bilgisinin korunmasi ve yerel iiretim faaliyetlerinin
stirdiiriilmesi agisindan uygulamanin temel aktorleridir. Ortak iiretim alani, teknik destek ve
egitimler, derneklerin {iiretim faaliyetlerini belirli kosullar altinda gergeklestirebilmesine
olanak saglamaktadir. Uretime katilim kayitlar1 yillar arasinda degisen bir faaliyet
yogunluguna isaret etmektedir; ancak bu kayitlar tekil katilimci sayisin1 gostermediginden
kadinlarin toplam sayisindaki degisim olarak yorumlanmamalidir.

Kadinlarin ekonomik gii¢clenmesi, liretim faaliyetlerinden elde edilen gelirin yani1 sira ¢alisma
kosullari, karar alma siireglerine katilim ve iiretimden saglanan faydanin dagilimiyla da
iligkilidir. Bu ¢alismada bireysel gelir ve karar alma siireglerine iliskin 6l¢lim bulunmadigi
icin merkezin kadinlarin ekonomik giliclenmesi {izerindeki etkisi dogrudan ortaya
konulamamaktadir. Bununla birlikte kadin derneklerinin iiretim siireglerine katilabildigi
kurumsal bir yapinin bulunmasi, bu yonde degerlendirme yapilmasina imkan saglayan bir
uygulama zemini sunmaktadir.

3.4. Geleneksel Uretim Bilgisi ve Standardizasyon

Geleneksel iiretim bilgisinin belirli kisilerle smrlt kalmasi, bu bilginin zaman iginde
aktarilmasini giiclestirebilir. Standart recetelerin olusturulmasi, iiretim bilgisinin kayit altina
alinmasina ve tiretimin farkli zamanlarda benzer siireglerle yiiriitiilmesine yardimci olabilir.
Bununla birlikte standardizasyonun geleneksel {irlinlerin 6zgilin 6zelliklerini ortadan
kaldirmamasi; tiretim giivenligi, ol¢iilebilirlik ve izlenebilirlik ihtiyaglariyla kiiltiirel niteligi
birlikte gdozetmesi gerekir.

Standart receteler ve firetim kayitlari, hammadde kullanimimin ve {iretim siireclerinin
izlenmesini destekleyebilir. Ancak mevcut veriler standardizasyon Oncesi ve sonrasi {Uriin
kalitesi, maliyet veya fire oranlar gibi dl¢iilebilir sonuglari icermediginden, bu uygulamalarin
etkisi nicel olarak belirlenememektedir. Bu gostergelerin diizenli kaydedilmesi, modelin
teknik ve ekonomik performansinin daha kapsamli degerlendirilmesini saglayacaktir.

3.5. Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Kontrol

Geleneksel Triinlerin giivenilir bigimde tiiketiciye ulastirilmasi i¢in hijyen ve sanitasyon
kosullarinin saglanmasi, iiretim siireclerinin izlenmesi ve kayitlarin tutulmasit onemlidir.



Merkezde egitim ve teknik personel desteginin bulunmasi, iiretim faaliyetlerinin gida
giivenligi gereklilikleri c¢ergevesinde yiiriitiilmesini destekleyen unsurlardir. Fusilli Projesi
kapsaminda kurulan kalite kontrol laboratuvari da iirlinlerin analiz edilmesine olanak
saglamaktadir.

Bununla birlikte laboratuvarin varligi tek basina iirlinlerin tiimiiniin belirli kalite sonuglarina
ulagtigin1  kanitlamaz. Analizlerin kapsami, sikli§i ve sonuglari hakkinda ayrintili veri
bulunmasi durumunda kalite kontrol uygulamalarinin ¢iktilar1 daha somut bigimde
degerlendirilebilir. Bu nedenle teknik altyapi ve kalite kontrol mekanizmalar1 modelin giiclii
yonleri olarak ele alinmali; Olgiilmiis sonuglara iligkin iddialar ise ilgili kayitlarla
desteklenmelidir.

3.6. Pazarlama, Kisa Tedarik Zinciri ve Tiiketici Geri Bildirimi

Niliifer Bostan markasi ve satig noktalari, iirtinlerin ortak bir marka kimligi altinda tiiketiciye
sunulmasini saglamaktadir. Ortak markalama, tanitim ve pazara erisim agisindan iireticilere
destek olabilecek bir mekanizmadir. Satis noktalarindan alinan tiiketici goriiglerinin {iriin
cesidi, lezzet, ambalaj, miktar ve raf dmrii gibi konularda iiretim kararlarina yansitilmasi,
iiriinlerin gelistirilmesine katki saglayabilir.

Hammadde tedarikinin siirekliligi, iiretim planlamasi agisindan bir diger 6énemli konudur.
Niliifer Belediyesi ve S.S. Niliifer Tarimsal Kalkinma Kooperatifi aracilifiyla yiiriitiilen
hammadde iretimine yonelik ¢alismalar, tarimsal iiretim ile gida isleme arasinda baglanti
kurma potansiyeli tasimaktadir. Bununla birlikte yillik hammadde miktarindaki degisimlerin
nedenlerini agiklamak i¢in {irlin bazinda tedarik ve tiretim planlarinin incelenmesi gerekir.
2025 yilinda o6zel sektor taleplerine yonelik ayva tatlisi ve salgam suyu iiretiminin
gerceklestirilmesi, merkezin farkli talep tiirlerine yonelik iiretim deneyimi bulundugunu
gostermektedir. Ancak bu deneyimin ekonomik basarisi hakkinda degerlendirme
yapilabilmesi i¢in siparis miktari, maliyet, satis geliri ve devam eden siparisler gibi veriler
gereklidir. Diger yerel yonetimlerin satig noktalari, belediye marketleri, liretici pazarlar1 ve
dijital satis kanallar1 potansiyel pazarlama olanaklari olarak degerlendirilebilir; bunlar mevcut
uygulamanin gergeklesmis sonuglarindan ayri olarak gelecege yonelik onerilerdir.

3.7. Yerel Kalkinma ve Sosyal Siirdiiriilebilirlik

Hasanaga Gida Merkezi; belediye, kadin dernekleri, kooperatif, teknik personel, satig
noktalar1, 6zel sektor ve tiiketiciler arasinda iliski kuran ¢ok aktdrlii bir uygulamadir. Yerel
kaynaklarin degerlendirilmesi ve iiretim bilgisinin ekonomik faaliyetle iliskilendirilmesi, yerel
kalkinma yaklagimiyla ortiismektedir (Darici, 2007; Tutar ve Demiral, 2007). Bununla birlikte
yerel kalkinmaya saglanan etkinin diizeyini belirlemek i¢in treticilerin gelirleri, yerel tedarik
orani, satislar ve yaratilan ekonomik deger gibi gostergelerin 6l¢iilmesi gerekir.

Cevresel acgidan atil bir yapinin yeniden iiretim amaciyla kullanilmasi, mevcut fiziksel
kaynagin yeniden degerlendirilmesine 6rnektir. Yerel iiretim ile tiiketim arasindaki mesafenin
kisalmas1 da uygun kosullarda tasima kaynakli etkilerin azaltilmasina katki saglayabilir.
Ancak merkezde enerji ve su tiiketimi, gida atig1, ambalaj kullanimi1 ve tagima mesafeleri
Ol¢iilmediginden gevresel performans hakkinda kesin bir sonuca ulasilamamaktadir. Gelecekte
bu gostergelerin diizenli izlenmesi; atik azaltimi, kompost ve yeniden kullanilabilir ambalaj
seceneklerinin degerlendirilmesine yardimer olabilir.

Ekonomik siirdiiriilebilirlik agisindan hammadde tedariki, iiretim maliyetleri, kapasite
kullanimi1, satis gelirleri ve isletme giderleri 6nem tasimaktadir. Mevcut calisma bu



degiskenlerin tamamina iligkin veri igermediginden merkezin mali agidan kendi kendine
yeterliligi hakkinda kesin bir degerlendirme sunmamaktadir. Bununla birlikte ortak altyapi,
teknik destek, kalite kontrol ve pazarlama olanaklarinin ayn1 modelde bir araya getirilmesi,
stirdiirtilebilir tiretimi destekleyebilecek kurumsal bir ¢ergeve olusturmaktadir.

3.8. Modelin Giiglii Yonleri, Giicliikleri ve Aktarilabilirligi

Uygulamanin giiclii yonleri; ortak {iretim altyapisi, teknik personel destegi, egitimler, standart
receteler, kayit ve kalite kontrol sistemi, ortak marka ve satis kanallar1 ile kooperatif
baglantisidir. Atil bir yapmin yeniden kullanilmasi da kaynaklarin etkin degerlendirilmesi
acisindan olumlu bir unsurdur.

Bununla birlikte merkezi liretim sistemine uyum, standart regetelerin uygulanmasi, hammadde
tedarikinin planlanmasi, depolama ve lojistik, marka bilinirligi ve finansal siirdiirtilebilirlik
gibi konularm siirekli yonetilmesi gerekmektedir. Ozellikle sosyal amagla baslatilan {iretim
faaliyetlerinin uzun vadede ekonomik olarak da siirdiiriilebilir olmas1 énemlidir.

Modelin baska yerel yonetimlere aktarilmasinda yerel kosullara uyarlama yaklasimi
benimsenmelidir. Oncelikle kadin dernekleri, kooperatifler ve iiretici gruplarinin kapasitesi
belirlenmeli; ardindan iiretim alani, ekipman, teknik personel, hammadde ve pazar olanaklar1
planlanmalidir. Ortak {iretim alanlar1 ve depolama altyapilar1 bireysel yatirim maliyetlerini
azaltabilir. Belediye destekli satis noktalari, ortak yerel markalar ve e-ticaret olanaklar1 ise
pazara erisimi genisletebilir. Universiteler ve diger kurumlarla kurulacak teknik is birlikleri de
modelin kapasitesini artirabilir.

3.9. Calismanin Simirhhiklar:

Calismanin temel sinirliligl, meveut kurumsal dokiiman ve kayitlara dayanmasidir. Uretime
toplam katilim kayitlar1 benzersiz kisi sayisin1 gostermediginden, bu verilerden kadin iiretici
sayist veya istihdam diizeyi c¢ikarilamaz. Ayrica katilim sayilarindaki yillik degisimin
nedenlerini agiklayacak ayrintili ¢alisma takvimi ve katilim kayitlarinin tutulma ydntemine
iliskin bilgiler mevcut analiz kapsaminda yer almamaktadir.

Kadin iireticilerin bireysel gelirlerindeki degisim, tliketici memnuniyeti, satis performansi ve
cevresel etkiler de ayrintili bigimde Olciilememistir. Gelecek calismalarda iireticilerle
yapilacak goriisme ve anketler; gelir, calisma kosullar1 ve karar alma siireclerine katilimi
inceleyebilir. Uriin bazinda iiretim, maliyet, satis ve fire kayitlari ekonomik performansin;
enerji, su, gida atifi ve ambalaj verileri ise cevresel performansin degerlendirilmesini
saglayabilir.

4. SONUC

Hasanaga Gida Merkezi ornegi, geleneksel gida iiretiminin siirdiiriilebilirliginin yalnizca
geleneksel recetelerin korunmasiyla saglanamayacagini gostermektedir. Siirdiirtilebilir bir
dretim sistemi icin fiziksel altyapi, teknik bilgi, gida giivenligi, standardizasyon, liretici
katilimi, hammadde tedariki, pazarlama ve tiiketici geri bildiriminin birlikte ele alinmasi
gerekmektedir.

Merkezin ortak iretim altyapisi saglamasi, kadin derneklerine teknik ve egitim destegi
sunmasli, standart regeteler ve kalite kontrol uygulamalar1 gelistirmesi iiretim kapasitesinin
kurumsallagsmasina katki saglamistir. 2022-2025 donemindeki veriler, iiriin ¢esitliliginin
baslangigtaki 17 iiriinden 38 {irline ulastigin1 ve kadinlarin iiretim sistemine katiliminin
onemli 6l¢iide genisledigini gostermektedir. Hammadde miktarinin yillar arasinda degismesi



ise Uretim planlamasinin tek basina miktar artis1 lizerinden degerlendirilmemesi gerektigini
ortaya koymaktadir.

Pazarlama ac¢isindan Niliifer Bostan markasi, satis noktalar1 ve tiiketici geri bildirimleri tiretim
ile tiiketim arasindaki bagi giiclendirmektedir. Diger yerel yonetimlerin satis noktalariyla
kurulabilecek is birlikleri ve kooperatiflerle gelistirilecek iligkiler, yerel iiriinlerin daha genis
pazarlara ulasmasimi saglayabilir. Ozel sektdr taleplerine yonelik fason iiretim deneyimi de
merkezin farkli pazar ihtiyaglarina cevap verebildigini géstermektedir.

Sonug olarak Hasanaga Gida Merkezi; geleneksel iiretim bilgisinin korunmasi, kadinlarin
ekonomik katilimimin desteklenmesi, yerel hammaddelerin degerlendirilmesi, gida
giivenliginin gii¢lendirilmesi, kisa tedarik zincirlerinin gelistirilmesi ve yerel kalkinmanin
desteklenmesi agisindan biitlinciil bir model sunmaktadir. Bununla birlikte modelin uzun
vadeli basarist i¢in ekonomik siirdiiriilebilirlik, ¢evresel etkiler, tiretici katilimi ve tiiketici
memnuniyetinin diizenli olarak izlenmesi gerekmektedir. Yerel yOnetimlerin bu tiir
uygulamalar1 sosyal destek yaklasiminin 6tesinde, yerel ekonomik kalkinma ve stirdiiriilebilir
gida sistemi politikalarinin bir pargasi olarak degerlendirmesi 6nerilmektedir.
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Giris ve Amag: Geleneksel siit iirlinleri, liretim yontemleri, bolgesel 6zellikleri ve kiiltiirel
degerleri ile 6nemli bir gida grubunu olusturmaktadir. Bununla birlikte, kiiciik 6l¢ekli tiretim
kosullari, standart {retim siireclerinin smirli olmasi, ¢ig siit kullanimi ve hijyen
uygulamalarindaki farkliliklar bu tirtinlerde cesitli gida giivenligi risklerinin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’de iiretilen geleneksel siit tiriinlerinde bildirilen
gida giivenligi risklerinin literatiir temelinde degerlendirilmesi ve mevcut durumun ortaya
konulmasi amaglanmustir.

Yontem: Calisma kapsaminda Web of Science ve DergiPark veri tabanlarinda son bes yil
icerisinde (2021-2026) yayimlanan bilimsel c¢alismalar incelenmistir. Literatiir taramasi;
“gelenceksel siit iriinleri”, “Tirkiye geleneksel peynirleri”, “gida giivenligi riskleri”, ilgili
anahtar kelimeler ve Ingilizce karsiliklari kullanilarak gerceklestirilmistir. Elde edilen
caligmalar; iirlin grubu, belirlenen tehlike tiirleri, risk faktdrleri ve uygulanan kontrol
yaklagimlari a¢isindan degerlendirilerek siniflandirilmastir.

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 kullanimi,
standardize olmayan tiretim kosullari, yetersiz soguk zincir uygulamalar1 ve olgunlastirma
kosullarindaki farkliliklarin iirlin glivenligini etkileyebilecegi belirlenmistir. Kimyasal riskler
arasinda ise aflatoksin M1, veteriner ilag kalintilar1 ve ¢evresel bulasanlar 6ne ¢ikmaktadir.
Sonu¢: Geleneksel siit triinlerinin kiiltiirel miras niteliginin korunmasi ve siirdiiriilebilir
liretimin saglanmas1 igin geleneksel yontemlerin modern gida giivenligi yaklasimlariyla
desteklenmesi gerekmektedir. Hijyen uygulamalarinin iyilestirilmesi, {iretim standartlarinin
gelistirilmesi, izlenebilirlik sistemlerinin uygulanmasi ve risk temelli kontrol yaklasimlarinin
benimsenmesi, giivenli ve katma degerli geleneksel siit iiriinlerinin gelistirilmesine katki
saglayacaktir. Ayrica tireticilerin gida giivenligi konusunda bilinglendirilmesi ve geleneksel
iirlinlere yonelik uygun kalite kriterlerinin olusturulmasi, bu iiriinlerin ulusal ve uluslararasi
pazarlardaki siirdiiriilebilirligini destekleyecektir.
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Balkabag yiiksek lif, protein, vitamin ve mineral iceriginden dolay1 yiiksek besin degerine
sahiptir. Ayn1 zamanda yiiksek su igerigine sahip olmasi balkabaginin kullanim siiresini
kisitlamaktadir. Bu ¢alismanin amaci balkabaginin sicak havayla ve dondurarak kurutulmasi
ile raf Omriiniin ve kullanim alanlarinin artirilmasi ve kurutma metotlarini karsilastirmaktir.

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
yaptlmistir. 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 c¢alismada, sicak hava ile kurutma ve dondurarak kurutma yontemlerinin balkabagi
tozunun fizikokimyasal 6zellikleri lizerindeki etkileri incelenmistir. Kurutma sonrasinda elde
edilen orneklerde nem, kiil, protein, yag, C vitamini ve renk analizleri yapilarak kurutma
yontemlerinin {iriin kalitesi ve besin degerine etkileri karsilagtirllmistir. Sicak hava ile
kurutulan 6rneklerin nem oram1 % 13.2, dondurarak kurutulan orneklerin ise % 11 olarak
belirlenmistir. Bu sonug, dondurarak kurutma yonteminin daha etkin bir kurutma sagladigini
gostermektedir. Dondurarak kurutulan 6rneklerde kiil oranit (% 7.23) sicak hava ile kurutulan
orneklere (% 6.70) gore daha yiiksek bulunmustur. Renk analizinde ise dondurarak kurutulan
orneklerin L* degerinin daha yliksek olmasi, iirlinlin daha ag¢ik ve dogal rengini korudugunu
gostermektedir. Buna karsilik sicak hava ile kurutulan 6rneklerde a* ve b* degerlerinin daha
yiiksek olmasi, kurutma iglemi sirasinda renk degisiminin daha belirgin oldugunu ortaya
koymustur. Dondurarak kurutma ornekleri % 3.17 yag iceritken sicak hava ile kurutma
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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 liriin stabilitesi birlikte degerlendirildiginde, sicak hava
ile kurutma yonteminin endiistriyel liretim agisindan 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 {irlindiir. Osmanli-Rus savasi
sonrasinda Bursa’ya go¢ 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,
kenarlar1 kalin olacak sekilde elle acilmaktadir. Hamurun igerisine soganli kiymali harg
yerlestirildikten sonra kenarlarina yumurta stiriilmekte ve tas firinda pisirilmektedir.

Yemeye hazir ve dondurulmus gida sektoriiniin hizla gelismesine paralel olarak, geleneksel
triinlerin endiistriyel Olcekte {iiretimi ve farkli bolgelere ulastirilmasi giderek Onem
kazanmaktadir. Buna ragmen cantik gibi cografi isaretli geleneksel lirtinlerin endiistriyel
tiretimine yonelik bilimsel ¢aligmalar olduk¢a smirlidir. Son yillarda Bursa'da endiistriyel
olarak dondurulmus cantik {ireten isletmelerin sayisinin artmasi, bu {irlinlerin kalite
ozelliklerinin geleneksel tiretimle karsilastirilmasini gerekli kilmistir.
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Bu dogrultuda, calisma kapsaminda ayni firma tarafindan esit kosullarda tiretilen geleneksel
tag firin cantig1 ile endiistriyel olarak dondurulmus cantigin renk (L*, a* ve b*) ve tekstiirel
profil (TPA) parametreleri karsilastirilmistir. Cantiklar pigirildikten sonra 30 dakika igerisinde
analize alimmig ve tlim analizler 3 tekrarli olarak yapilmistir. Renk parametrelerinde
dondurulmus ve geleneksel Ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
saptanmamustir (p>0,05). Dondurulmus iiriiniin ortalama sertlik degeri (11,22 N), geleneksel
uriine (7,12 N) gore daha yiikksek bulunmustur. Elastikiyet, i¢ yapiskanlik ve esneklik
parametrelerinde istatistiksel olarak anlamli farklar tespit edilmis, geleneksel iirin her ii¢
parametrede de dondurulmus tiriine gore daha yiiksek degerler sergilemistir. Tekstiir analiz
parametreleri dondurma-g¢oziinme isleminin cantiin taze/geleneksel formuna kiyasla yapisal
biitiinliiglinli ve elastik geri kazanim kapasitesini anlamli 6l¢iide azalttigin1 gostermektedir.
Bu sonuglar, dondurulmus cantigin raf émrii ve lojistik agidan sagladigi avantajin, belirli bir
tekstiirel kalite kaybi ile birlikte geldigine isaret etmekte olup, cografi isaretli cantigin
endiistriyel Olcekte 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 Amag: Geleneksel peynirler, yiizyillardir siirdiiriilen iiretim yoOntemleri ve
kendilerine 6zgii mikrobiyotalar1 ile gastronomik mirasin 6nemli bilesenleri arasinda yer
almaktadir. Bu peynirler igerisinde bulunan kiifle olgunlastirilmis peynirler ise karakteristik
aroma profilleri, olgunlagma siiregleri ve bolgesel kimlikleri nedeniyle son yillarda bilimsel
arastirmalarda giderek daha fazla ilgi gérmektedir. Buna karsin, bu alandaki bilimsel {iretimin
gelisimini ve Tiirkiye'nin uluslararas: literatliirdeki konumunu ortaya koyan bibliyometrik
caligmalar oldukga sinirlidir.

Yontem: Calismada Scopus veri tabani kullanilmistir. 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 gerceklestirilmistir. 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
yayina ulasilmig, bunlardan 598'inin arastirma makalesi ve 26'sinin derleme makalesi
oldugu belirlenmistir. Analize dahil edilen yayinlarin 1919-2026 yillar1 arasinda yayimlandigi
ve oOzellikle 2000'li yillardan itibaren yayin sayisinda belirgin bir artis gosterdigi
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saptanmustir. 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
iilkeler olarak 6ne ¢ikarken, Tiirkiye'nin 34 yayin ile bu arastirma alaninda ilk on iiretken
iilke arasinda yer aldig1 goriilmistiir. Kiiresel literatiirde arastirmalarin agirlikli olarak
Roquefort, Camembert, Gorgonzola ve Cabrales gibi geleneksel kiifle olgunlastirilmis
peynirler lizerine yogunlastigi; Tirkiye'de ise caligmalarin baslica Gégermis Civil Peyniri,
Kiifli Peynir ve Konya Kiifli Tulum Peyniri gibi peynir cesitleri lizerine yogunlastig
belirlenmistir.

Sonug¢: Geleneksel kiifle olgunlastirilmis peynirler iizerine gergeklestirilen bilimsel yayinlarin
ozellikle 2007—2023 yillar1 arasinda onemli dlgilide artis gosterdigi belirlenmistir. Tiirkiye'nin
geleneksel kiifle olgunlastirilmis peynirler alanindaki bilimsel {iretiminin uluslararasi
literatiirde gorliniir bir konuma sahip oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismanin, geleneksel kiifle
olgunlastirilmis peynir aragtirmalarinin 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 keci
siitlinden {iretilen beyaz peynir, lor peyniri ve siizme yogurdun karistirilmasiyla elde edilen
geleneksel bir siit iiriiniidiir. Uretimde standart bir ydntemin bulunmamas, iiriin 6zelliklerinde
farkliliklara neden olabilmektedir. Bu ¢aligmada, Seferihisar’da tiretilen Armola peynirlerinin
fizikokimyasal 6zelliklerinin ve karakteristik duyusal profilinin belirlenmesi amaglanmustir.
Yontem: Seferihisar’daki alti farkli mandiradan toplam kirk adet Armola peyniri 6rnegi
toplanmistir. Orneklerde toplam kuru madde, yag, protein, pH, titre edilebilir asitlik, su
aktivitesi ve tuz icerigi belirlenmistir. Duyusal karakterizasyon amaciyla farkli mandiralardan
alman Armola peyniri Ornekleri, tanimlayict duyusal analiz yontemi kullanilarak
degerlendirilmis ve belirlenen 0Ozelliklerin yogunluklari 15 puanlik iiriine 6zgii Olgek
iizerinden puanlanmistir. Veriler tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile degerlendirilmis;
gruplar arasindaki farkliliklarin belirlenmesinde Tukey coklu 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 icerigi bakimindan
tireticiler arasinda anlamli farkliliklar saptanirken (p<0.05), kuru madde, yag, protein ve su
aktivitesi acisindan iiretici gruplar1 arasinda anlamli bir farklilik belirlenmemistir (p>0.05).
Tanimlayici duyusal analiz sonucunda tuzlu ve eksi tatlar baskin temel tatlar; pismis, kremsi
ve peynir alt1 suyu ise 6ne ¢ikan aromatik 6zellikler olarak belirlenmistir. Ureticiler arasinda
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yalnizca tuzlu tat yogunlugu acisindan anlamli farklilik bulunmus (p<0.05); eksi tat ile pismis,
kremsi ve peynir alt1 suyu aromalarinda anlamli bir farklilik gdzlenmemistir (p>0.05).

Sonu¢: Armola peynirlerinde tireticiye baglh farkliliklarin 6zellikle titre edilebilir asitlik, pH
ve tuz igeriginde ortaya ¢iktigl; kuru madde, yag, protein ve su aktivitesi bakimindan ise
orneklerin benzer bir yapi1 sergiledigi belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede iireticiler
arasindaki farklilik yalnizca tuzlu tat yogunlugunda anlamli bulunurken, eksi tat ile kremsi ve
peynir alti suyu aromalarmin ireticiler arasinda benzer olmasi Armola peynirinin ortak
duyusal profilini desteklemistir. Bulgular, iiretimdeki degiskenligin 6zellikle asitlik ve tuz
diizeyi lizerinde yogunlastigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Armola peyniri, geleneksel peynir, fizikokimyasal 6zellikler, duyusal
karakterizasyon
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Geleneksel bir icecegimiz olan salgam suyu iiretimi sirasinda ortaya ¢ikan kara havug kabugu
(KHK), salgam kabugu (SK) ve salgam posast (SP), onemli miktarda organik madde ve
biyoaktif bilesen igermelerine ragmen g¢ogunlukla atik olarak degerlendirilmektedir. Bu
caligmada, salgam iiretimi yan {riinlerinin protein, toplam fenolik madde, antioksidan
kapasite ve mineral igeriklerinin belirlenerek fonksiyonel gida bileseni veya dogal katki
maddesi hammaddesi olarak degerlendirilme potansiyellerinin  ortaya konulmasi
amaglanmistir. Bu amagla, liyofilize edilerek toz hale getirilmis SK, KHK ve SP’nin protein,
toplam fenolik madde, antioksidan kapasite ve mineral madde analizleri gergeklestirilmistir.
Protein analizi Kjeldahl yontemiyle gerceklestirilirken, toplam fenolik madde ve antioksidan
kapasite (demir (Ill) 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 ¢oklu karsilagtirma testi ile degerlendirilmis, istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0,05
olarak kabul edilmistir. Sonucglarda; SP 6rnegi %7,57 protein igerigi ile en yiiksek 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
pmol askorbik asit esdegeri (AAE)/g ka) ve DPPH serbest radikal giderme aktivitesi (92,63
pmol AAE/g ka) bakimindan en yiiksek antioksidan kapasite SP Orneginde saptanmistir
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(p<0,05). Mineral analizleri, SP'nin 6zellikle sodyum, potasyum, fosfor, magnezyum, demir,
bakir ve ¢inko bakimindan diger yan {iriinlere gére daha zengin oldugunu gostermistir.

Bulgular, salgam iiretimi yan iriinleri arasinda ozellikle SP’nin yiiksek protein, fenolik
bilesik, antioksidan kapasite ve mineral igerigi sayesinde fonksiyonel gida bileseni ve dogal
antioksidan kaynag1 olarak degerlendirilebilecek 6nemli bir hammadde oldugunu
gostermektedir. Bu yan lriinlerin katma degerli iirlinlere doniistiiriilmesi, gida atiklarinin
azaltilmas1 ve dongiisel biyoekonomi yaklagiminin desteklenmesi agisindan 6nemli 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 6zelliklerinin incelenmesi 6nemli
bir arastirma konusu haline gelmistir. Fonksiyonel gidalar arasinda siit ve siit lirtinleri 6nemli
bir yere sahip olup, dzellikle olgunlasma siirecinden gegen peynirler bu grubun 6ne ¢ikan
temsilcileri arasinda yer almaktadir. Dogal bilesiminde yer alan proteinler, lipitler,
karbonhidratlar, mineral tuzlar1 ve vitaminlerle birlikte olgunlagsma sirasinda meydana gelen
biyoaktif bilesenler, peynirin fonksiyonel olarak degerlendirilmesinde Onemli bir rol
oynamaktadir. Peynir, tiim diinyada oldugu gibi Anadolu’da da zevkle tiiketilen bir st iiriinii
olup cesitliligi iilkemizin kiiltiirel zenginliginin gdstergelerinden bir tanesidir. Ulkemizde
belirli bolgelerde iiretilen ve ¢ogunlukla da iiretildigi bolgede tiiketilen yoresel peynir gesitleri
bulunmaktadir. Edirne Beyaz peyniri, Izmir Tulum vb. peynirler kendilerine 6zgii iiretim ve
olgunlagsma siireglerine gore biyoaktif peptit olusumu agisindan Snemli bir potansiyel
olusturmaktadir. Biyoaktif peptitler, viicut fonksiyonlar: {izerinde olumlu etkileri olan, kisa
zincirli spesifik protein fragmanlart olarak tanimlanmaktadir. Biiylik protein molekiilii
icerisinde inaktif olarak bulunan biyoaktif peptitler, enzimatik ve mikrobiyal hidroliz ile
gastrointestinal sindirim siiregleri sonucunda biyolojik olarak aktif hale gelmektedirler.
Biyoaktif peptitlerin aminoasit kompozisyonu ve dizilimi, peptit uzunlugu, terminal uclarda
bulunan aminoasit tiirii fizyolojik fonksiyonlari tizerinde belirleyici rol oynamaktadir. Peynir
iiretimi sirasinda gerceklesen enzimatik hidroliz ve proteoliz siireclerine ek olarak starter ve
yardimer kiiltiir etkisi, 1s1l islem uygulamasi, olgunlasma siiresi ve sicakligi gibi faktorler
peynirlerde biyoaktif peptit miktar1 ve cesitliligi iizerinde etkili olmaktadir. Ulkemize &zgii
peynir cesitleri lizerinde gergeklestirilen ¢alismalarda, kullanilan siit tiirliniin ve buna bagh
olarak protein kompozisyonun da peptit miktar1 ve ¢esitliliginde farklilia neden olabilecegi
bildirilmektedir. Geleneksel peynir ¢esitleri iizerinde yiiriitiilen ¢aligmalar, her peynir tiiriiniin
iiretim teknolojisine bagli olarak kendine 6zgii bir peptit profili gelistirdigini ve bu profillerin
antihipertansif, antioksidan, antimikrobiyal ve antidiyabetik olmak {izere 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 acgisindan énemlidir.
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Bu derlemede, Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan geleneksel Tiirk peynirlerinde
biyoaktif peptit olusumunu etkileyen faktorler giincel literatiir bilgileri ele alinarak kapsamli
bir sekilde degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siit proteinleri, biyoaktif peptitler, geleneksel peynirler, proteoliz,
olgunlagma
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Yogurt, kokeni Ortadogu'daki gocebe topluluklara dayanan ve giliniimiizde
gastronomide belirleyici bir fermente siit iirlintidiir. Son yillarda saglik etkileri iizerine artan
farkindalik nedeniyle yogurt tiiketimine ilgi artmaktadir. Bu baglamda yogurdun antik ¢agdan
giiniimiize tiniinii koruyan ve geleneksel tipta sik¢a kullanilan nar meyvesinin yan {riinleri ile
zenginlestirilmesi, gida tretiminde siirdiiriilebilirlik, geleneksel iiriinleri daha cekici hale
getirmek ve saglik katkisini artirmak icin 6nemli bir strateji olarak degerlendirilebilir. Bu
caligmada, yogurdun fonksiyonel ozelliklerini gelistirmek ve siirdiiriilebilir gida tretimini
desteklemek amaciyla probiyotik aktivitesi yiiksek olan Lactobacillus acidophillus ve saglik
faydalari nedeniyle nar meyvesinin yan iriinleri kullanilarak  yogurt iiretimi
gerceklestirilmistir.

Uretimde yogurt kiiltiirii ve Lactobacillus acidophillus kullanilarak dért grup
probiyotik yogurt liretimi gergeklestirilmis, fermantasyon asamasindan dnce gruplara sirasiyla
%1 nar kabugu tozu, %1 nar g¢ekirdegi tozu ve %1 nar g¢ekirdegi yagi eklenirken, katki
maddesi icermeyen grup kontrol grubu olarak degerlendirilmistir. Uretilen &rneklerde +4 °C
de 28 giinliik depolama boyunca reolojik analizler, mikrobiyolojik analizler ve antioksidan
aktivite analizleri ger¢eklestirilmistir.

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

Mikrobiyolojik analizlerde nar yan {iriinlerinin yogurt bakterileri ve L. acidophilus
canliligmma etkisine bakildiginda bu iriinlerin depolama boyunca olumsuz bir etki

gostermedigi goriilmiistiir. Ayrica, nar kabugu, nar ¢ekirdegi tozu ve nar yag ile iiretilen
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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 {iriinii 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, {iretiminde nar yan tirlinleri kullaniminin probiyotik yogurdun fonksiyonel ve
tekstiirel 6zelliklerini gelistirdigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: probiyotik, nar yan iiriinleri, yogurt
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Niifus artistyla birlikte gida liretim ve isleme siireclerinde olusan gida atiklari, siirdiiriilebilir
gida sistemleri agisindan giderek daha onemli bir sorun haline gelmektedir. Meyve ve sebze
isleme endiistrisinde olusan yan iirlinler ve atiklar genellikle kabuk, ¢ekirdek, posa, sap ve
kullanilmayan kisimlardan olugmaktadir. Toplama, tasima, nakliye ve isleme gibi farkl
asamalarda ortaya ¢ikan bu atiklarin toplam {iriiniin 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
emisyonlart ve atik yonetimi gibi ¢evresel sorunlara dogrudan ¢6ziim sunmaktadir. Meyve
atiklar1 endiistride genellikle kanatli hayvan yemi, silaj katki maddesi ve boyar madde olarak
kullanilmakta olup ekonomik ve g¢evresel katkisinin sinirlt kaldig: belirtilmektedir. Bu gida
atiklarinin katma degerli bir {riine doniistliriilmesine odaklanarak siirdiiriilebilir iiretim
modellerinin desteklenmesi 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda, fermantasyona dayali {irlinler
arasinda yer alan sirke, meyve ve meyve isleme atiklarinin degerlendirilmesi agisindan 6nemli
bir alternatif olarak one ¢ikmaktadir. 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
caligmada, endiistriyel kuru meyve isletmelerinde ortaya ¢ikan incir, kayisi ve sap/¢copiceren
karisik kuru meyve atiklarmin sirke iiretiminde kullanim potansiyeli arastirtlmistir. Kuru
meyve atiklar1 ile laboratuvar oOlceginde alkol fermantasyonu gerceklestirilmistir.
Fermantasyon siirecinin 7. ve 10. giinlerinde briks, alkol, asitlik ve pH analizleri
gergeklestirilmistir.  Fermantasyon silireci boyunca elde edilen analiz sonuglar
degerlendirildiginde, kuru incir ve sap/¢6p igeren karigik kuru meyve atigi ile yapilan alkol
fermantasyonunun basarili bir sekilde gerceklestigi belirlenmistir. Ardindan asetik asit
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fermantasyonu icin asetatore verilerek sirke iiretimi gerceklestirilmistir. Bu c¢alismada elde
edilen verilerin, diisiikk verimli hammadde kaynaklarinin degerlendirilerek katma degeri
yiiksek sirke triinlerinin gelistirilmesi ve ticarilestirilmesine yonelik bilimsel ve teknolojik
altyapinin olusturulmasina katki saglamasi1 beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: atik, fermantasyon, kuru meyve, sirke
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Giris ve Amagc: Geleneksel siit tirlinleri, karakteristik yapilari, besleyici 6zellikleri ve kiiltiirel
degerleriyle gida mirasinin 6nemli bilesenleridir. Degisen tiiketici beklentileri ve dijital tiretim
teknolojilerindeki  gelismeler, bu friinlerin  6zgiin  nitelikleri  korunarak yeniden
degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Ug boyutlu (3B) gida baskisi, iiriinlerin sekil,
porsiyon ve tekstiirel Ozelliklerinin dijital olarak tasarlanabildigi yenilik¢i bir iiretim
teknolojisidir. Bu ¢alismada, literatiirde 3B gida baskisinda degerlendirilen siit driinleri ve
baski performansini belirleyen 6zellikler incelenerek, teknolojinin geleneksel siit {iriinlerinin
modernizasyonundaki potansiyelinin degerlendirilmesi amaglanmistir.

Yontem: Calisma, 3B gida baskist ile siit ve siit Uriinlerine iliskin gilincel literatiiriin
degerlendirilmesine dayanan derleme niteliginde hazirlanmistir. Peynir, yogurt, kefir ve
dondurma basta olmak iizere siit bazli iriinlerdeki uygulamalar; baski performansini
belirleyen reolojik ve tekstiirel ozellikler ile akis davranisi, sekil dogrulugu ve baski sonrasi
stabilite agisindan degerlendirilmistir.

Bulgular ve Sonug¢: Literatirde peynirin 3B baskiyla seklini koruyabilen yapilar
olusturabildigi; baski kosullarmin iirliniin yilizey 6zellikleri, tekstiir ve yapisal biitiinligi
etkiledigi bildirilmistir. Peynir sistemlerinde peyniralti suyu proteini esasli bilesenlerin suyun
yap1 igerisinde tutulmasini ve tabakalar arasi biitiinligli destekledigi; yogurtta peyniralti suyu
proteini ve hidrokolloid ilavesinin baski sonrasi yapiyr gii¢lendirdigi belirlenmistir. Kefir
bazli jel sistemlerinin 3B baskiyla sekillendirilebildigi ve baski sicakliginin probiyotik
canlilig1 etkiledigi; dondurmada ise siittozu kullaniminin baski materyalinin kivami ve baski
sonrast yapi kazanimi iizerinde olumlu etkiler gosterdigi bildirilmistir. Bu bulgular, siit
driinlerinin 3B baski performansmin {riin 6zelliklerinin yani sira formiilasyon ve baski
kosullariyla iligkili 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 liriinlerinin karakteristik 6zelliklerinin korunmasi ile
bu frlinlerin glinimiiz tiikketici beklentilerine uyarlanmasim1 bir araya getirebilecek
tamamlayici bir yaklasim olarak degerlendirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel siit iiriinleri, i¢ boyutlu gida baskisi, dijital doniisiim, tiriin
modernizasyonu, baski performansi



Sofralik Kalitesi Diisiik Karpuzlardan Sirke Uretimi: Dogal ve Sirke Anasi Ilaveli
Fermantasyonun Kalite Ozellikleri Uzerine Etkileri
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Bu calismada, sofralik kalitesi diisiik karpuz meyvesinin katma degeri yiiksek meyve
sirkesi Uretiminde kullanim potansiyelinin degerlendirilmesi ile iki farkli yontemin [dogal
fermantasyon (SP) ve sirke anasi ilavesiyle fermantasyon (SA)] karpuz sirkesi liretimi
tizerindeki etkilerinin karsilagtirllmasi amaglanmistir. Denemeler 3 tekerriirlii olarak
kurulmustur. Sirke o6rneklerinin 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 6nemli 6l¢iide kisalttigi belirlenmistir. Karpuz sirkesi iiretiminde sirke isleme
yonteminin karpuz sirkelerinin kalite 6zellikleri {izerinde 6nemli farkliliklara (p<0,05) yol
actig1 varyans analizi (ANOVA) Tukey coklu 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 6rneginin de TS 1880 EN 13188
standardinda belirtilen minimum toplam asitlik kriterini (>40 g/L asetik asit cinsinden)
sagladig1 belirlenmistir. SA 6rneginde ugar asitlik (31,62 g/l) SP 6rnegine gore (24,22 g/l)
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 siliplirme kapasitesinin baslangictaki fermente edilmemis karpuz suyuna kiyasla
onemli 6l¢iide korundugunu ortaya koymustur. Sonug olarak bu caligma, sofralik kalitesi
diisiik karpuzlarin meyve sirkesi gibi katma degerli fermente iirlinlerin iiretiminde
hammadde olarak degerlendirilmesinin uygun ve sirdiiriilebilir bir yaklasim oldugunu
ortaya koymustur. Gelecekte yapilacak calismalar ile sofralik tiiketim degeri diisiik
meyvelerin sirkeye islenmesi, katma degerli ve sagliga faydali fonksiyonel iiriinler elde
edilmesine olanak saglayabilecektir. Ayrica, iiretim kosullarimin optimize edilmesi ve
duyusal ozelliklerin gelistirilmesi bu tiir {riinlerin ticarilesme potansiyelini de
artirabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Karpuz sirkesi, sirke anasi, asetik asit fermantasyonu, fonksiyonel
uriin, kalite 6zellikleri
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Ozet

Son yillarda, sagliga kanitlanmis faydalar sunan fonksiyonel gidalar 6ne ¢ikmakta olup, bu
gidalar bagisikligir giiglendirerek cesitli hastaliklara karsi koruyucu etki gdstermektedir.
Probiyotikler, 6zellikle siit iiriinleri araciligiyla bagirsak sagligini iyilestiren en 6nemli
fonksiyonel bilesenler arasinda yer almaktadir. Ayrica, yiiksek biyoaktif igerige sahip
karpuz, bal kabagi ve avokado cekirdekleri gibi atik dirlinleri hem saglik hem de
stirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirmek onem teskil etmektedir. Bu baglamda, bu
caligmada, keci siitiine %2 oraninda bal kabagi, karpuz veya avokado ¢ekirdegi tozu ilave
edilerek probiyotik yogurt iiretilmistir. Isil islem gormiis siit, yogurt kiiltiirii (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 sayim1 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.
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Lactobacillus casei sayiminda depolamanin basinda ve sonunda avokado ¢ekirdegi tozu ile
zenginlestirilen yogurtlar 6n plana ¢ikarken, Bifidobacterium animalis subsp. lactis
saymminda ise depolamanin basinda avokado g¢ekirdegi tozu ile zenginlestirilen yogurtlar,
depolamanin sonunda ise hem avokado hem de bal kabag1 tozu ile zenginlestirilen yogurtlar
on plana ¢ikmistir. En yiiksek proteolitik aktivite degeri depolamanin basinda bal kabagi
cekirdegi tozu ile zenginlestirilen probiyotik yogurtlarda, depolamanin sonunda ise
avokado ¢ekirdegi tozu ile zenginlestirilen probiyotik yogurtlarda tespit edilmistir (p<0.05).
Antikanser aktivite agisindan CaCo-2 hiicre hatt1 analizlerinde avokado ¢ekirdeginde etki
goriilmiis fakat yapilan yogurt 6rneklerinde hiicre canliligi kontrol grubuna kiyasla %70
canliligin altina diismedigi i¢in herhangi bir antikanser etki goriilmemistir. Ayrica tirlinlerin
saglikli hiicre hatlarindan biri olan HaCaT hiicre hatlarinda sitotoksik etkisi olup
olmadigina bakilmis ve tiim yogurt 6rneklerinde sitotoksik etki goriilmemistir.

Giliniimiizde saglik iizerine sayisiz faydalar1 oldugu bilinen probiyotik bakteriler ile bal
kabagi, karpuz ve avokado cekirdeklerinin kegi siitiinden yogurt iiretiminde kullaniminin
fonksiyonel iriin yelpazesine 6nemli bir katki sunacagi diigiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cekirdek tozu, probiyotik, keci siitii, fonksiyonel siit tirtinii
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Giris ve Amag: Probiyotik 6zellikleri ile bilinen kefir, besinsel degerini artirmak ve tiiketici
begenisini gelistirmek amaciyla ¢esitli meyvelerle zenginlestirilmektedir. Bu ¢alismada, farkl
oranlarda (%5, %10, %15 ve %20) dag ¢ilegi piiresi ilavesinin kefirin mikrobiyolojik yapis,
fizikokimyasal Ozellikleri ve duyusal kalitesi iizerindeki etkilerinin belirlenmesi
amaclanmustir.

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 c¢ilegi piiresi eklenmistir. Laktik asit bakterisi (LAB) ve maya sayimlari
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 diistis, TTA degerlerinde ise artis gézlenmistir (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 agisindan yiiksek puanlar aldigi, ancak %20 ilavesinin 6zellikle kivam ve

genel begeni skorlarmi diisiirdiigl tespit edilmistir.
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Sonug¢: Dag cilegi ilavesi, kefirin mikrobiyolojik igerigini korurken firiine fonksiyonel ve
duyusal bir ¢esitlilik katmistir. Calisma sonuclari, 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 c¢aligmada endiistriyel olarak farkli teknikler (geleneksel, pastorize ve sarimsak ilaveli) ile
iretilen Ui¢ farkli salgam suyunun tanimlayici duyusal &zelliklerinin degerlendirilmesinde
gorev alan egitimli panelistlerin panel performansit degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirmede Tanimlayic1 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 karigik model ii¢ yonlii varyans analizi (panelist, tekerriir ve
interaksiyon tesadiifi; 6rnek ise sabit faktor olarak alinmistir) uygulanmistir. 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 havug ve pismis aroma tanimlayicilart ig¢in panelin ayirt edebilme 6zelliginin iyi
diizeyde (p<0,1) oldugu belirlenmistir. Buna karsilik panelin; eksi, tatli, burukluk gibi tat ve
agiz hissi tanimlayicilar1 ile toprak, baharat ve laktik kokulari i¢in iyi bir performans
gosteremedi@i tespit edilmistir. Tutarlilik (panelistxiiriin interaksiyonu) a¢isindan panelin
tanimlayicilarin degerlendirilmesi ile ilgili fikir birliginde olmadig: ve interaksiyonlar oldugu
(p<0,05) belirlenmistir. Analizin tekrarlanabilirligi agisindan ise panelin iyi bir performans
gosterdigi ve her bir tanmimlayict igin tekerriirler arasindaki degerlendirme farkliliklarinin
kiigiik oldugu (hata kareler ortalamasimin karekokii (RMSE) <2,25) saptanmistir. Panel
performans degerlendirmesi sonucunda; tat ve agiz hissi gibi zor degerlendirilebilen
tanimlayicilar acisindan panel egitimlerine devam edilerek panel tutarliligimin ve ayirt
edilebilirliginin artirilmas1  gerektigi ortaya c¢ikmaktadir. Ayrica, 6n degerlendirme
niteligindeki PCA sonucunda salgam 6rnekleri ii¢ farkli bolgeye ayrilarak beklenen 6zellikleri
gostermistir; geleneksel ornek taze, havug ve laktik gibi tanimlayicilar ile 6n plana ¢ikarken,
pastorize Ornek pismis ve tatlimsi aromalarla, sarimsak ilaveli 6rnek ise sarimsak ve baharat
aromalar1 baskin olarak tanimlanmistir. Bu dogrultuda, panel egitimlerine devam edilerek
daha kapsamli ve ¢ok sayida endiistriyel 6rnegi degerlendirebilecek ve bdylece salgam
suyunun duyusal kalite kontroliinde gorev alabilecek panelistlerin hazir hale getirilmesi
hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: salgam, tanimlayici duyusal analiz, panel performansi, varyans analizi,
tekrarlanabilirlik, ayirt edebilirlik
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Giris ve Amacg: Probiyotikler, yeterli miktarda tiiketildiginde bagisiklik sistemini
giiclendirme gibi 6nemli saglik faydalar1 sunan canli mikroorganizmalardir. Giiniimiizde
laktoz intoleranst ve vegan beslenme egilimleri nedeniyle siit {irlinii icermeyen, dogal ve
stirdiiriilebilir fonksiyonel igeceklere olan talep hizla artmaktadir. Kavun ¢ekirdekleri, zengin
besinsel degeri ve biyoaktif fenolik igerigiyle bu tiir {irlinler i¢in ideal bir bitki bazli ham
maddedir. Bu g¢alismada, geleneksel "siibye" iceceginden ilham alinarak kavun cekirdegi
Oziitiinlin su kefiri taneleriyle fermantasyonu ve nihai iirliniin belirli kalite parametrelerinin
belirlenmesi amaclanmastir.

Yontem: Kavun c¢ekirdekleri geleneksel (GSK) ve liyofilizasyon (LSK) yontemleriyle
kurutulmus; ardindan 1:5 oraninda saf su ile dgiitiilerek Oziitler hazirlanmistir. Hazirlanan
oziitler 75°C'de 5 dakika pastorize edildikten sonra %5 sakkaroz ilave edilmis ve %1 aktif su
kefiri tanesi ile agilanarak 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 gerceklestirilmistir.
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Bulgular ve Sonuc¢: Fermantasyon siiresince mikrobiyel aktiviteye bagli olarak Briks
degerleri baslangigtaki 8,7-9,33 seviyelerinden 6,1-7,23 araligina diismiistiir. Baslangigta
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 sayilar1 ise 8,48-
8,65 log KOB/ml olarak belirlenmis ve her iki grupta da yiiksek canlilik gézlenmistir. Renk
parametrelerinde (L*, a*, b*) fermantasyon siiresine baglh olarak istatistiksel agidan anlaml
degisimler kaydedilmistir. Veriler, kavun ¢ekirdegi Oziitiinlin su kefiri mikroflorasi i¢in uygun
bir substrat oldugunu ve yiiksek canlilik iceren fonksiyonel bir igecek {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 i¢ecek, fermantasyon, kavun g¢ekirdegi, liyofilizasyon, su
kefiri, slibye
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Gluten bugday, arpa ve ¢avdar gibi tahillarda bulunan, bu tahillarin unlartyla yapilan hamurun
viskoelastik yapisinin olusmasinda kilit rol oynayan bir protein kompleksidir. Ote yandan,
Colyak hastaligi, bugday alerjisi ve ¢Olyak dist gluten duyarliligi bulunan bireyler icin
glutensiz beslenme zorunlu bir tedavi yaklagimidir. Artan tani oranlarinin yaninda bireysel
tiiketici tercihleri de son yillarda glutensiz iiriinlere olan talebi 6nemli Ol¢lide artirmigtir.
Glutenin hamur yapisina sagladigi teknolojik oOzelliklerin yoklugu nedeniyle glutensiz
iriinlerde fiziksel (sekil, hacim, doku, ...) ve duyusal kalite agilarindan karsilagilan
giicliiklerin asilmasi ve {riin kalitesinin artirilmasi amaglariyla farkli glutensiz unlarin ve
bunlarin ¢esitli oranlarda karigimlariin yenilik¢i liriin gelistirmede kullanimina yonelik
bilimsel ¢aligmalar ¢ok disiplinli olarak yiiriitiilmektedir. Bu bildiride glutensiz un gesitleri,
kullanim alanlar1 ve literatiirde glutensiz yenilik¢i firincilik iirlinleri gelistirmeye yonelik
caligmalar derlenmistir. Caligmalar, tek bir glutensiz un c¢esidinin bugday gluten aginin
sagladig: elastikiyet, gaz tutma, su baglama ve doku 6zelliklerini tek basina saglayamadigin
gostermektedir. Glutensiz un karisimlarinda farkli fonksiyonel 6zelliklere sahip bilesenlerin
birlikte kullanim1 gerekmektedir. Bu bilesenler arasinda nisastalar, glutensiz tahil/yalanci tahil
unlari, baklagil unlar1 ve hidrokolloidler bulunmaktadir. Ayrica ¢ekirdek unlari, kegi boynuzu,
kestane unu gibi bilesenler de glutensiz liriin uygulamalarinda basariyla kullanilmaktadir.
Tahillar arasinda piring ununun nétr tadi, agik rengi, diisiik sodyum igerigi ve hipoalerjenik
ozellikleri nedeniyle en yaygin kullanilan glutensiz un oldugu goriilmektedir. Patates
nisastasinin iiriiniin tazeligini korumasi ve duyusal kaliteyi iyilestirmesi nedeniyle 6ne ¢iktigi
da bildirilmektedir. Derleme, caligmalarda ulasilan olumlu sonuglarin yani sira fiziksel ve
duyusal kalite acisindan iiriin bazinda gelistirilmesi gerektigi belirtilen yonlerin de ortaya
konmasina ve bdylece gelecekte yapilacak ¢aligmalara 151k tutmaya odaklanmuistir.

Anahtar Kelimeler: glutensiz un, gastronomi, alternatif tahillar
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Ozet

Geleneksel gidalar, gelenege dayali olarak ve geleneksel yontemlerle, dogal veya organik
iiriinlerden tretilen gidalar olup, ydresel iiriinler olarak da adlandirilmaktadir. Geleneksel
gidalar kiiltirel ¢esitliligin ve zenginligin 6nemli bir gostergesidir. Geleneksel iiriinler
oziinde; kiiltiir, tarih ve yasam tarzini anlatirlar. Kayist baskenti Malatya’da kayisidan yapilan
kayisili {iriinlerin daha yakindan taninmasi, sanayiye kazandirilmasi, zamana yenik diisilip
unutulmamasi ve gelecek kusaklara taginmasi ile yore ekonomisine katkilari aragtirilmistir.
Malatya ilindeki 13 ilge, her ilceden gayeli 6rnekleme metodu ile ilge popiilasyonunu temsil
edebilecek 3 koy ve her koyden 3 fdretici/isletme c¢aligmanin 6rnek hacmi olarak
belirlenmistir., “Geleneksel Kayisili Uriinler Anket Formu” 471 iireticiye anket uygulanarak
kayit altina alinmistir. Anket formunda yoresel olarak yapilan kayisili tirlinlerin hangi yoreye
ait oldugu, yapim teknikleri, hammadde olarak hangi tip/cesit kayisinin kullanildig1r veya
birden fazla ¢esit kayis1 meyvelerinin birlikte harmonize edilerek kullanildigi, nasil muhafaza
edildigi ve aile biitgelerine katkilarini belirlemek amaciyla. Anket galigmasi sonucunda 28
cesit kayisili Uirlin belirlenmistir. 28 Adet kayisili lirliniin 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 pay:1 ile 28 kayisili iiriin arasinda dort
parametrede duyusal begeni bakimindan farklar nemli bulunmustur. Toplam duyusal begeni
parametrelerine LSD ¢oklu karsilastirma analizi uygulanmis, bu analiz sonucunda dort
parametredeki duyusal begeni smif 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 6nemli kayisili tiriinler arasinda yer almistir. Malatya’nin Darende ve
Hekimhan ilgelerinde gerezlik ve g¢orbalik kayisi tarhanasi yapilmaktadir. Yoresel olarak
siurl iiretilen geleneksel kayisili tarhananin 6zellikle, yurt disinda yasayan gurbetgilerin izin
dontislerinde satin alarak AB {ilkelerine gotiirdiikleri bir lezzet c¢esidi olarak
degerlendirilmektedir. Bu calismada fonksiyonel gida niteliklerine sahip kayisi(l1) tarhananin
yapimi ve igerigi belirlenmistir.
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Kuru incir, Tirkiye’nin geleneksel ve ekonomik degeri yiiksek iiriinlerinden biri olmakla
birlikte, iiretim ve depolama siirecinde aflatoksinlerin kontaminasyonu agisindan risk
tagimaktadir. Aflatoksinler; 6zellikle Aspergillus flavus, A. parasiticus ve A. nomius tiirleri
tarafindan olusturulan, karaciger iizerinde toksik ve kanserojen etki gosterebilen
mikotoksinlerdir. Bu derlemenin amaci, kuru incirde aflatoksin olusumunun &nlenmesi ve
mevcut toksinin azaltilmasina yonelik giincel detoksifikasyon yaklagimlarini etkinlik, {iriin
kalitesi, giivenlik, RASFF wverileri inceleme, mevzuata uygunluk ve endistriyel
uygulanabilirlik agisindan degerlendirmektir.

Aflatoksinlerin olugumu, saglik etkileri ve kontroliine iliskin ulusal ve uluslararasi bilimsel
caligmalar ile Tirkiye ve Avrupa Birligi mevzuati karsilagtirmali olarak incelenmistir.
Yaklasimlar; fiziksel, kimyasal, biyolojik, adsorpsiyon temelli ve yeni nesil yontemler olarak
siniflandiriimastir.

Ayiklama, temizleme ve ultraviyole 151k altinda floresans gosteren incirlerin uzaklastirilmasi,
yiiksek riskli tanelerin azaltilmasina katki saglamakla birlikte kimyasal yontemlerin yerini
almamaktadir. Kontaminasyonun heterojen dagilmasi nedeniyle temsil edici numune alma ve
giivenilir analiz programlar1 kritik 6nem tasimaktadir. Isil islem, 1s1nlama, atmosferik soguk
plazma, yiiksek hidrostatik basing ve darbeli elektrik alan fiziksel yontemler arasinda yer
almaktadir. Ozellikle soguk plazma, kuru incirde aflatoksin diizeyini azaltirken bazi kalite
ozelliklerini koruyabilmesi bakimindan ©ne c¢ikmaktadir. Ozonlama ve diger oksidatif
sistemler etkili olabilse de gidalarda kasitli kimyasal detoksifikasyon mevzuat agisindan
siirhidir. Laktik asit bakterileri, mayalar, ¢oklu mikrobiyal gruplar ve enzimler ise hafif islem
kosullarinda baglama veya biyodoniisiim potansiyeli gostermektedir. Ancak yalnizca analitik
konsantrasyondaki azalma yeterli degildir; olusan iiriinlerin yapis1 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 aragtirilmasi, biyolojik
ve fiziksel yontemlerin etkinliginin belirlenmesi ve hibrit teknolojilerin gelistirilmesi gibi
konularin incelenmesi bilimsel niteliginin yaninda sektdre uzun dénemde katki saglayabilir.
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1. GIRIS

Gida giivenligi, gidanin iretiminden tiiketimine kadar gecen siiregte insan sagligi
acisindan kabul edilemeyecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin kontrol altina
alimmasini ifade etmektedir. Bu kapsamda mikotoksinler, dogal kaynakli olmalarina ragmen
ciddi toksikolojik sonuglar dogurabilen kimyasal tehlikeler arasinda yer almaktadir.
Mikotoksinler; basta Aspergillus, Penicillium ve Fusarium olmak iizere belirli kiif cinsleri
tarafindan sentezlenen, mikroorganizmanin temel biiyiime ve ¢ogalma faaliyetleri i¢in zorunlu
olmayan sekonder metabolitlerdir. Kiif gelisiminin gozle goriiliir bicimde ortadan kalkmis
olmasi, triinde mikotoksin bulunmadigi anlamima gelmemektedir. Toksinler substrata
gecebilmekte ve kiif hiicrelerinin  uzaklastirilmasindan sonra da gidada varligini

stirdiirebilmektedir (Sener, 2006; Demirpence & Beyaz, 2025).

Mikotoksin kontaminasyonu tarlada, hasat sirasinda, kurutma asamasinda, tagima ve
depolama boyunca veya isleme sirasinda meydana gelebilmektedir. Kontaminasyonun diizeyi;
toksijenik susun varligi, iiriniin besinsel bilesimi, mekanik hasar, bocek zarari, sicaklik, bagil
nem, su aktivitesi, oksijen diizeyi, depolama siiresi ve hijyen uygulamalar1 gibi ¢cok sayida
degiskenin ortak etkisiyle belirlenmektedir. Bu nedenle mikotoksin sorunu, yalnizca kiif
gelisimiyle agiklanamayacak kadar cok faktorliidiir. Iklim kosullarindaki degisimler, sicak ve
nemli donemlerin uzamasi ve triinlerin uzun mesafeli ticaretinin artmasi da risk yonetimini

giiclestirmektedir (Ertiirk Tiirkoglu, 2025; Shekhar ve digerleri, 2025).

Aflatoksinler, gida giivenligi bakimindan en fazla {izerinde durulan mikotoksin
gruplarindan biridir. Aflatoksinlerin temel {reticileri Aspergillus flavus, Aspergillus
parasiticus ve Aspergillus nomius gibi Aspergillus tiirleridir. Bu toksinlere 6zellikle misir, yer
fistig, Antep fistigi, findik, badem, baharat, kuru incir ve diger kuru meyvelerde
rastlanabilmektedir. Kontamine yemlerin hayvanlar tarafindan tiiketilmesi sonucunda
aflatoksin B1'in metaboliti olan aflatoksin M1 siit ve siit {iriinlerine gecebilmektedir. Boylece
aflatoksin maruziyeti yalnizca kontamine bitkisel triinlerin dogrudan tiikketimiyle degil,

hayvansal tiriinler araciligiyla da gergeklesebilmektedir (Sener, 2006).

Aflatoksinlerin kontroliinii giiglestiren baslica 6zelliklerden biri, cogu geleneksel gida
isleme yOntemine kars1 gorece kararli olmalaridir. Pisirme, pastdrizasyon ve benzeri islemler
kiif hiicrelerini azaltabilse de toksinin tamamini ortadan kaldirmayabilir. Toksinin heterojen
dagilmas1 da numune alma ve analiz siireclerinde belirsizlik yaratmaktadir. Bir partinin
yalnizca smirli bir boliimiiniin analiz edilmesi, yliksek kontaminasyonlu tanelerin gbzden

kagmasina yol agabilir. Bu nedenle etkili bir kontrol programi, dnleme uygulamalarini, temsil



edici numune almayi, gilivenilir analitik yontemleri, kritik kontrol noktalarinin izlenmesini ve

gerektiginde giivenligi dogrulanmis detoksifikasyon islemlerini birlikte icermelidir.

Detoksifikasyon kavrami, bir toksinin yalnizca analitik olarak daha diisiik diizeyde
Olciilmesini degil, ayn1 zamanda toksik etkisinin ortadan kaldirilmasini veya kabul edilebilir
bir diizeye indirilmesini ifade eder. Aflatoksin molekiiliiniin bir adsorbana baglanmasi,
gidadan fiziksel olarak uzaklastirilmasi, kimyasal yapisinin degistirilmesi  veya
mikrobiyal/enzimatik yollarla daha diisiikk toksisiteli iiriinlere donistiirilmesi farkli
detoksifikasyon mekanizmalaridir. Ancak doniisiim sirasinda olusan {riinler baslangi¢
bilesiginden daha toksik olabilecegi icin, yalnizca baglangi¢ toksinindeki azalma gercek bir
detoksifikasyonun kanitt olarak kabul edilmemelidir (Liu ve digerleri, 2022; Nahle ve
digerleri, 2022).

Bu derlemenin amaci; aflatoksinlerin temel 6zelliklerini ve olusumunu etkileyen
faktorleri agiklamak, kontaminasyonun dnlenmesine yonelik uygulamalar1 degerlendirmek ve
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve yeni nesil detoksifikasyon yaklasimlarmi etkinlik, gida
kalitesi, gilivenlik ve endiistriyel uygulanabilirlik bakimindan karsilastirmaktir.
Degerlendirme, 6zellikle kuru incirlerde soguk plazma uygulamalarini, mikroorganizmalar ve
biyofilmler araciligiyla baglanma siire¢lerini, mikrobiyal ve rekombinant enzimleri ve entegre

detoksifikasyon sistemlerinin gelecekteki potansiyelini kapsamaktadir.

2. MiKOTOKSINLERIN GENEL OZELLIiKLERi

2.1. Mikotoksinlerin Tanim

Mikotoksinler, belirli kiifler tarafindan iiretilen ve kiiflerin gelistigi bircok gidada dogal
olarak olusan sekonder toksik metabolitlerdir. Mikotoksinler, 6zellikle giiclii kanserojen
madde olmalari, organlarimizdan karacigere zarar vermeleri ve bagisiklik sistemini
baskilamalar1 ile insan ve hayvan sagligi acgisindan ciddi tehlike olusturmaktadirlar. Bu
nedenle etkili gida giivenligi uygulamalari; kiiflerin olusumunu ve kontaminasyonunu
onlemek, gidalarin uygun sekilde depolanmasini islenmesini ve izlenmesini saglamak igin
diizenleyici faaliyetler belirlemek gibi 6nlemleri igermektedir (Silva ve digerleri, 2022; Bahari

ve digerleri, 2024).

Diinya Saglik Orgiitii Uluslararas1 Kanser Arastirma Ajansi (WHO-IARC) karsinojen

etki yoniinden mikotoksinleri {i¢ grup olarak siniflandirilmistir.
1. insan i¢in kanserojen olanlar (AFB1, OTA)

2. Olas1 kanserojenler (AFB1, bu grup iki alt-grubu igerir)



3. Kanserojen olmayanlar (Hussein ve digerleri 2001).
3. AFLATOKSINLERIN GENEL OZELLIiKLERIi

3.1. Aflatoksinlerin Tanimi

Aflatoksinler (AF'ler) Aflatoksin (AF), tarimsal iirlinlerde karsilasilan en yaygin olarak
incelenen mikotoksindir . Baslica Aspergillus tirleri, Aspergillus flavus, A. parasiticus ve A.
nomius tarafindan iretilirler. AF'lerin insanlarda hepatik toksisite, nefron toksisitesi ve

bagisiklik baskilanmasina neden oldugu bildirilmistir. (Winter,G. Ve digerleri, 2019).
4. AFLATOKSINLERIN DETOKSIFIKASYONU

4.1. Fiziksel Detoksifikasyon Yontemleri
4.1.1. Ayiklama, Temizleme ve Mekanik islemler
Aflatoksin kontaminasyonu g¢ogu iiriinde heterojen dagildig: i¢in fiziksel ayiklama,
yiiksek kontaminasyonlu tanelerin toplam partiden uzaklastirilmasinda etkili olabilir. Elle
ayiklama, optik smiflandirma, yogunluk farkina dayali ayirma, yikama ve yiizey temizligi
fiziksel risk azaltma yontemleridir. Hasarli, renk degistirmis ve kiiflenmis tanelerin
uzaklastirilmas1 bazi firiinlerde biiylik azalmalar saglayabilir. Ancak toksinin saglam
goriintimlii tanelerde veya i¢ dokularda bulunabilmesi nedeniyle ayiklama tek basina giivence

saglamaz (Benzer Giirel, 2023; Giirbiiz, 2023; Shekhar ve digerleri, 2025).

4.1.2. Isl Islemler
Kavurma, firinlama, kizartma, pisirme ve ekstriizyon gibi 1s1l islemler aflatoksin
diizeyinde degisen oranlarda azalma saglayabilir. Etkinlik; sicaklik, siire, gidanin nemi, pH,
baslangic toksin diizeyi, lirlin pargacik biiylikliigli ve 1sinin matrise niifuz etme derecesine
baghidir. Aflatoksinlerin 1siya gorece dayanikli olmasi nedeniyle pastdrizasyon veya
geleneksel pisirme kosullar1 tam eliminasyon saglamaz. Cok yiiksek sicakliklar daha etkili
olsa da besin 6geleri, renk, aroma ve doku lizerinde olumsuz etkiler olusturabilir (Demirpenge

& Beyaz, 2025; Shekhar ve digerleri, 2025).

4.1.3. Isinlama Teknolojileri
Isinlama, iyonlastirici radyasyon ve iyonlastirici olmayan 1s1k uygulamalarini kapsar.
Gama 1s1nlart ve elektron demeti, dogrudan molekiiler baglarda degisiklik olusturabilir; ayrica
suyun radyolizi sonucunda olusan serbest radikaller toksin molekiiliine saldirabilir. Islemin
basaris1 radyasyon dozu, gidanin nemi, oksijen varligi, toksin tiiri ve matrise baghdir.

Shekhar ve digerleri (2025), baz1 calismalarda piringte AFB1'in yiiksek oranda azaltildigini,



ancak yiikksek dozlarin gida kalitesi ve olusan iriinlerin gilivenligi acisindan dikkatle

degerlendirilmesi gerektigini belirtmistir.

4.1.4. Atmosferik Soguk Plazma
Plazma, elektronlar, iyonlar, uyarilmis tiirler, serbest radikaller ve fotonlar igeren
iyonize bir gaz ortamidir. Soguk plazmada elektronlarin enerjisi yliksekken gazin toplam
sicakligt gorece diisik kaldigindan islem 1siya duyarli gidalara uygulanabilir. Gida
uygulamalarinda dielektrik bariyer desarji, plazma jeti, korona desarji1 ve paket i¢i plazma gibi

farkl: sistemler kullanilmaktadir.

4.1.5. Yiiksek Hidrostatik Basing

Yiiksek hidrostatik basing, kat1 veya sivi gidalarin basing ileten bir ortamda genellikle
yiizlerce MPa diizeyinde basinca maruz birakildigi termal olmayan bir teknolojidir.
Mikroorganizmalarin hiicre zarlarin1 ve bazi enzimleri etkisizlestirebilmesi, {riiniin taze
benzeri Ozelliklerini koruma potansiyeli ve paketlenmis iirline uygulanabilmesi baslica
avantajlaridir. Mikotoksinler bakimindan basincin tek basina yeterli olmadigi, ancak sicaklik,
sire, pH ve gida bilesimiyle birlikte toksin yapisinda degisiklik olusturabilecegi
bildirilmektedir.

4.1.6. Darbeli Elektrik Alan
Darbeli elektrik alan teknolojisinde gida, iki elektrot arasinda ¢ok kisa siireli yiiksek
voltaj darbelerine maruz birakilir. Yontem c¢ogunlukla pompalanabilir sivi gidalarda
mikrobiyal inaktivasyon amaciyla kullanilir. Mikotoksin molekiiliinde dogrudan bag kirilmasi
ve redoks reaksiyonlar1 veya gida matrisi lizerindeki dolayl etkiler yoluyla detoksifikasyon

saglayabilecegi diisliniilmektedir.

4.1.7. Fiziksel Yontemlerin Genel Degerlendirilmesi

Fiziksel yontemler kimyasal kalinti riskini azaltabilir ve mevcut proseslere entegre
edilebilir. Ancak hig¢bir yontem biitiin {irlin ve toksin kombinasyonlar1 i¢in evrensel degildir.
Ayiklama kontamine fraksiyonu uzaklastirir fakat atik yonetimi gerektirir; 1s1l islem kalite
kaybina yol agabilir; UV ve plazmanin penetrasyonu siirlidir; iyonlastirici radyasyon tiiketici
kabulii ve yasal ¢erceve bakimindan degerlendirilmelidir; yiiksek basing ve darbeli elektrik
alan ise yiliksek ekipman yatirimi gerektirir. Bu nedenle fiziksel yontemler segcilirken {iriin
geometrisi, nem, hedef toksin, kabul edilen kalite degisimi ve Ol¢ek dikkate alinmalidir.

(Demirpence & Beyaz, 2025; Shekhar ve digerleri, 2025)



4.2. Kimyasal Detoksifikasyon Yontemleri
4.2.1. Ozon Uygulamalan
Ozon, yliksek oksidasyon potansiyeline sahip ii¢ atomlu bir oksijen allotropudur. Gaz
veya suda ¢Oziinmiis bigimde uygulanabilir ve reaksiyon sonunda oksijene doniismesi
nedeniyle kalic1 kimyasal kalint1 birakmama avantajina sahiptir. AFB1 ve AFG1'in terminal
furan halkasindaki C8-C9 c¢ift bag1 ozona kars1 duyarhidir. Ozon bu bdlgeye saldirarak primer
ozonid ve daha kiiclik oksidasyon iiriinleri olusturabilir. AFG1'in de ¢ift bag icermesi bu

toksinin ozona duyarliligini artirir (Shekhar ve digerleri, 2025).

4.2.2. Amonyaklama ve Alkali islemler
Amonyaklama, aflatoksin molekiiliindeki lakton halkasinin acilmasi ve kimyasal
yapmin doniismesi yoluyla yiiksek oranda azaltim saglayabilen bir islemdir. Ozellikle yem
hammaddelerinde uzun stiredir arastirilmistir. Tohum ve tahillarin amonyakla iglenmesi
aflatoksin diizeyini tespit sinirinin altina indirebilir ve kiif gelisimini baskilayabilir (Shekhar

ve digerleri,2025).

4.2.3. Kitosan ve Tiirevleri
Kitosan, kitinin deasetilasyonu ile elde edilen katyonik bir biyopolimerdir. Antifungal
ve antimikrobiyal Ozellikleri sayesinde toksijenik kiiflerin gelisimini baskilayabilir; ayrica
yiizeyindeki amino ve hidroksil gruplart mikotoksin adsorpsiyonuna katki saglayabilir.
Kitosanin kaplama, film, nanopartikiill veya diger dogal bilesiklerle kombine formda

kullanimi arastirilmaktadir. (Demirpence & Beyaz, 2025; Shekhar et al., 2025)

4.2.4. Organik Asitler ve Diger Oksidatif Sistemler

Organik asitler mikotoksin kontroliinde hem kiif gelisimini ve toksin biyosentezini
baskilayan koruyucu bilesikler hem de belirli kosullar altinda toksin yapisinda degisiklik
meydana getirebilen kimyasal ajanlar olarak degerlendirilmektedir. Laktik asit, asetik asit,
propiyonik asit ve sitrik asit gibi gida sinifi organik asitler, ortamin pH degerini diisiirerek ve
fungal hiicre metabolizmasini etkileyerek Aspergillus tiirlerinin gelisimini smirlandirabilir.
Laktik asit bakterilerinin aflatoksin olusumunu Onleyici etkisinin yalmizca mikrobiyal
rekabetten degil, ayn1 zamanda iirettikleri organik asitler ile diigiik molekiil agirlikli antifungal

metabolitlerden kaynaklanabilecegi bildirilmektedir (Kabak & Var, 2004).

4.2.5. Kimyasal Yontemlerin Genel Degerlendirilmesi
Kimyasal detoksifikasyon yontemleri, mikotoksinlerin reaktif fonksiyonel gruplarini
hedefleyerek kisa silirede yiiksek diizeyde azalma saglayabilmeleri nedeniyle dnemli bir

uygulama potansiyeline sahiptir. Ozonlama, amonyaklama, peroksidasyon, organik asit



uygulamalar1 ve kitosan temelli islemler bu grupta ele alinmaktadir. Kimyasal yontemlerin
etkinligi cogunlukla uygulanan maddenin konsantrasyonuna, islem siiresine, sicakliga, neme,
pH degerine ve gida matriksinin bilesimine baglidir. Bu nedenle farkli calismalarda bildirilen
detoksifikasyon yiizdelerinin dogrudan karsilastirilmast her zaman mimkiin degildir

(Demirpence & Beyaz, 2025; Shekhar ve digerleri,2025).

4.2.6. Kimyasal Detoksifikasyonun Mevzuat A¢isindan Degerlendirilmesi
Madde 7 — (1): "Ek-1'de yer alan bulasanlar1 (mikotoksinler, agir metaller vb.) iceren

gidalara, kasten kimyasal islemlerle detoksifikasyon yapilamaz."

Madde 7 — (2): "Bulasan seviyelerini diisiirmek amaciyla ayiklama veya diger fiziksel
islemlere tabi tutulacak gidalar, son tiiketici i¢in piyasaya arz edilmesi veya gida bileseni

olarak kullanilmas1 amaglanan gidalar ile karigtirilamaz."

Bu yasak AB'de, gidalardaki belirli bulasanlarin maksimum limitlerini belirleyen (AB)

2023/915 sayili Komisyon Tiiziigli (Commission Regulation) kriterlerine dayanmaktadir.

Kimyasal detoksifikasyonla ilgili deneysel sonuglar yorumlanirken gida ve yem
mevzuati birbirinden ayrilmalidir. Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yonetmeligi’nin 7. maddesi
ile (AB) 2023/915 sayili Komisyon Tiiziigii’niin 4. maddesi, ilgili eklerde yer alan bulasanlari
iceren gidalarin kasten kimyasal islemlerle detoksifiye edilmesini yasaklamaktadir. Bu
yaklagimin temel gerekcesi, kimyasal parcalanma sonucunda olusan metabolitlerin
toksikolojik gilivenligine iliskin verilerin yetersiz olmasidir (European Commission, 2023;

Tarim ve Orman Bakanligi, 2023).

Dolayisiyla ozonlama, amonyaklama veya diger kimyasal uygulamalarla laboratuvar
kosullarinda aflatoksin azalmasi elde edilmesi, islemin insan gidalarinda yasal olarak
kullanilabilecegi anlamina gelmez. Ayiklama ve diger fiziksel islemler ise mevzuatta belirtilen
etiketleme, kullanim amaci ve islem sonrast maksimum limite uygunluk kosullariyla
uygulanabilmektedir. Bu nedenle arastirma sonuclarinda “detoksifikasyon etkinligi”,
“toksikolojik giivenlik” ve “mevzuata uygun endiistriyel kullanim” birbirinden ayr

degerlendirilmelidir.

4.3. Biyolojik Detoksifikasyon Yontemleri
Biyolojik detoksifikasyon, canli veya inaktive mikroorganizmalarin, hiicre duvari
bilesenlerinin, biyofilmlerin ve enzimlerin mikotoksinleri baglamak veya doniistiirmek
amactyla kullanilmasini kapsar. Fiziksel ve kimyasal yontemlere kiyasla daha hafif sicaklik ve

pH kosullarinda uygulanabilmesi, daha az besin kayb1 ve ¢evresel yiik olusturmasi nedeniyle



umut verici kabul edilmektedir. Bununla birlikte sus 6zgiilliigli, baglanmanin geri doniigtimlii
olmasi, islem siiresinin uzunlugu ve doniisiim irlinlerinin glivenligi baslica arastirma

konularidir (Liu ve digerleri,2022; Nahle ve digerleri,2022).

4.3.1. Biyolojik Detoksifikasyonun Temel Mekanizmalari
Biyolojik giderim iki ana mekanizma ile agiklanir: ylizey adsorpsiyonu ve biyolojik
bozunma. Adsorpsiyonda toksin, mikroorganizmanin hiicre duvarindaki peptidoglikan, teikoik
asit, polisakkarit, beta-glukan, mannan veya protein yapilarina hidrojen baglari, Van der Waals
kuvvetleri, hidrofobik ve iyonik etkilesimlerle baglanir. Toksinin kimyasal yapist degismedigi
icin iglem hizli olabilir; ancak baglanma geri dontistimlii olabilir ve pH, sicaklik veya yikama

kosullarinda toksin yeniden serbest kalabilir.

4.3.2. Laktik Asit Bakterileri
Laktik asit bakterileri, gida fermantasyonlarinda uzun kullanim gec¢misleri ve bazi
suslarin probiyotik Ozellikleri nedeniyle mikotoksin detoksifikasyonunda yogun big¢imde
aragtirllmaktadir. Lactobacillus/Lacticaseibacillus rhamnosus, L. plantarum, L. acidophilus,
L. fermentum, L. delbrueckii, Pediococcus ve Enterococcus suslart aflatoksin baglama veya

kiif gelisimini baskilama bakimindan incelenmistir.

Hiicre duvarinin kalin peptidoglikan tabakasi, teikoik asitler ve ylizey proteinleri
baglanmada rol oynar. Baglanma verimi tiirler arasinda oldugu kadar ayni tiiriin suslari
arasinda da degisebilir. Canlilik her zaman gerekli degildir; 1s1 veya asit islemi hiicre
duvarinda yeni baglanma bolgeleri agarak toksin tutulmasini artirabilir. Bu durum giderimin
metabolik bir reaksiyondan ¢ok yiizey adsorpsiyonuyla gerceklesebildigini gosterir. Ancak
inaktive hiicrelerle yiiksek baglanma elde edilmesi, kompleksin sindirim kosullarinda kararli

olacagini garanti etmez (Nahle ve digerler1,2022).

4.3.3. Mayalar ve Maya Hiicre Duvar1 Preparatlari
Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces ve Yarrowia gibi mayalar mikotoksin
baglama ve doniistiirme potansiyelleri nedeniyle arastirilmistir. S. cerevisiae hiicre duvari, i¢
kisimda beta-glukan ve kitin, dis kisimda mannoproteinlerden olusan ¢ok katmanli bir yapidir.
Beta-1,3-glukan igerigi ve mannoproteinlerin yiizey 6zellikleri toksin adsorpsiyonunda énemli
olabilir. Isil islem goérmils maya hiicreleri, protein denatiirasyonu ve duvar yapisindaki
degisimler nedeniyle canli hiicrelerden daha yiiksek baglama gosterebilir (Nahle ve

digerleri,2022).



4.3.4. Probiyotikler ve Gastrointestinal Biyoyararlanimin Azaltilmasi
Probiyotik yaklasimda amag yalnizca gidadaki analitik toksin diizeyini azaltmak degil,
sindirim sisteminde toksinin emilimini sinirlamaktir. Probiyotik hiicre ylizeyine baglanan
aflatoksin, bagirsak epitelinden daha az emilebilir ve mikroorganizma-toksin kompleksi
seklinde disar1 atilabilir. Bu mekanizma, kontamine gidanin giivenli hale geldigi anlamina
gelmez; ancak diyetle maruziyetin biyoyararlanimin1 azaltmaya yonelik tamamlayic1 bir

strateji olabilir.

4.3.5. Diger Bakteriler ve Kiifler
Flavobacterium aurantiacum, aflatoksin biyolojik detoksifikasyonunda tarihsel olarak
en ¢ok incelenen bakterilerden biridir. Kabak ve Var (2004), F. aurantiacum NRRL B-184
susunun fosfat tamponunda, yer fistiginda ve kirmizi biberde yiiksek AFB1 azaltimi
sagladigin1 aktarmistir. Bu basarinin geri doniisiimsiiz detoksifikasyonla iliskili olabilecegi
belirtilse de modern giivenlik degerlendirmelerinde doniisiim {irlinlerinin kimyasal ve

toksikolojik analizi gereklidir.

4.3.6. Mikrobiyal Konsorsiyumlar
Gergek gidalarda birden fazla mikotoksinin birlikte bulunmasi, tek suslu sistemlerin
siirliligini ortaya ¢ikarir. Mikrobiyal konsorsiyumlar, farkli organizmalarin tamamlayici
metabolik yollarindan yararlanarak c¢oklu toksinleri es zamanli azaltmayr hedefler. Bir
mikroorganizmanin iirettigi ara iiriin, baska bir tiir tarafindan daha ileri parcalanabilir; boylece

toksik ara metabolit birikimi azaltilabilir.

4.3.7. Enzimatik Detoksifikasyon
Enzimatik detoksifikasyon, canli mikroorganizma kullanmadan toksine 6zgii katalitik
reaksiyon yiiriitme olanag: saglar. Lakkazlar, manganez peroksidazlar, oksidazlar, rediiktazlar,
karboksipeptidazlar, laktonazlar ve hidrolazlar farkli mikotoksinler i¢in arastirilmistir.
Aflatoksinlerde oksidatif enzimler terminal furan halkas1 ve aromatik yap: iizerinde reaksiyon
olusturabilir; zearalenonda laktonazlar lakton halkasini agabilir; OTA'da karboksipeptidazlar

ve okratoksinazlar amid bagini hidrolize edebilir.

4.3.8. Rekombinant Enzimler ve Molekiiler Miithendislik
Mikotoksin pargalayan dogal enzimlerin aktivitesi, miktar1 veya kararlilig1 endiistriyel
gereksinimleri karsilamayabilir. Genetik miihendislik, ilgili genlerin giivenli ve yiiksek
verimli konaklarda ifade edilmesini, enzimin aktif bolgesinin yonlendirilmis mutasyonla

gelistirilmesini ve termostabil varyantlarin se¢ilmesini miimkiin kilar. Rekombinant enzimler



standart iiretim, yiiksek saflik ve reaksiyon kontrolii agisindan avantaj saglar (Liu ve

digerleri,2022).

4.3.9. Biyofilmler
Biyofilmler, mikroorganizmalarin bir yiizeye tutunarak hiicre dis1 polimerik maddeler
icerisinde organize topluluklar olusturdugu yapilardir. Hiicre yogunlugunun yiiksek olmasi,
matriste ¢cok sayida baglanma bdlgesi bulunmasi ve biyolojik sistemin ylizeye immobilize
edilebilmesi, mikotoksin gideriminde avantaj saglayabilir. Nahle ve digerleri(2022),
Lactobacillus rhamnosus GG biyofilminin siitte AFM1'i baglayabildigi ve polistiren veya
polietilen desteklerde olusturulan biyofilmlerin biyolojik adsorban olarak kullanilabilecegi

calismalar1 aktarmistir.

4.3.10. Biyolojik Yontemlerin Avantajlar: ve Sinirhiliklar:

Biyolojik yontemler diisiik sicaklik ve ilimli pH'da ¢alisabilir, kimyasal kalint1 riskini
azaltabilir ve gidanin besinsel Ozelliklerini daha iyi koruyabilir. Gida fermentasyonlarinda
halihazirda kullanilan giivenli mikroorganizmalarin degerlendirilmesi uygulama kolayligi
saglar. Enzimatik sistemler ise yiiksek 6zgiilliik ve kontrol edilebilirlik sunar. (Demirpenge &

Beyaz, 2025; Liu ve digerleri,2022; Nahle ve digerleri,2022)

4.4. Adsorpsiyon Temelli Detoksifikasyon Yaklasimlari
Adsorpsiyon temelli yontemler toksini kimyasal olarak yok etmek yerine bir yiizeye
baglayarak gidadan uzaklastirmay1 veya sindirim sistemindeki biyoyararlanimini azaltmayi
hedefler. Aktif karbon, bentonit, aliiminosilikatlar, zeolitler, kitosan, maya hiicre duvari ve
cesitli nanokompozitler bu amagla arastirilmistir. Yem uygulamalarinda adsorbanin toksini
gastrointestinal sistemde tutarak emilimi azaltmasi temel mekanizmadir. Sivi gidalarda ise
adsorban islem sonunda filtrasyon, santrifiij veya manyetik ayirma ile uzaklastirilabilir. (Liu

ve digerleri,2022; Nahle ve digerleri,2022; Shekhar ve digerleri,2025)

4.5. Yeni Nesil ve Yenilik¢i Detoksifikasyon Teknolojileri
4.5.1. Nanoteknolojik Yaklasimlar
Nanomalzemeler yiiksek 0zgiil ylizey alani, ayarlanabilir ylizey kimyasi1 ve hedef
molekiillere yonelik fonksiyonlandirma olanagi sayesinde mikotoksin adsorpsiyonu ve
katalitik pargalanmasinda arastirilmaktadir. Manyetik Fe30O4 nanopartikiilleri, kitosan kapli
parcaciklar, grafen tiirevleri, aktif karbon-bentonit-aliimina nanokompozitleri ve fotokatalitik
malzemeler mikotoksin gideriminde kullanilmigtir. Shekhar ve digerleri (2025), bazi

nanokompozitlerin mikotoksinlerin yiizde 87'sine kadarin1 uzaklastirabildigini aktarmistir.



4.5.2. Bitki Ekstraktlar: ve Dogal Antifungal Bilesikler
Ugucu yaglar, fenolik bilesikler ve bitki ekstraktlari toksijenik kiiflerin gelisimini
baskilayarak aflatoksin olusumunun nlenmesine katki saglayabilir. Ojenol, timol, karvakrol,
kurkumin ve kapsaisin gibi bilesikler antifungal ve antioksidan o6zellikleri nedeniyle
arastirtlmistir.  Bu yaklasim mevcut toksini parcalamaktan ¢ok biyosentezi ve kiif

kolonizasyonunu 6nlemeye yoneliktir.

4.5.3. Omik Teknolojiler ve Sistem Biyolojisi
Genomik, transkriptomik, proteomik ve metabolomik yaklasimlar aflatoksin
biyosentezinin, c¢evresel stres yanitlarinin ve biyolojik detoksifikasyon yollarinin
anlagilmasin1 hizlandirmaktadir. Genomik caligmalar toksin biyosentez gen kiimelerini ve
potansiyel detoksifikasyon genlerini belirleyebilir. Transkriptomik, farkli islem kosullarinda
hangi genlerin aktive edildigini gosterir. Proteomik ve metabolomik ise enzimler, ara

metabolitler ve doniisiim tiriinleri hakkinda islevsel bilgi saglar.

4.5.4. Kombine ve Entegre Sistemler
Tek bir yontemin etkinlik, kalite, maliyet ve giivenlik gereksinimlerini ayni anda
karsilamas1 giictli. Bu nedenle soguk plazma ile biyolojik adsorpsiyon, ozonla enzimatik
doniistim, UV ile fotokatalitik nanomalzeme, probiyotiklerle enzim kokteyli veya fiziksel
ayiklamayla diisiik doz detoksifikasyon gibi kombine sistemler arastirilmaktadir. On islem
kontaminasyon yiikiinii azaltirken ikinci basamak kalan toksini hedefleyebilir. (Demirpenge &

Beyaz, 2025; Liu ve digerleri,2022; Shekhar ve digerleri,2025)

5. SONUC
Aflatoksinler, yliksek toksisiteleri, farkli gida ve yemlerde olusabilmeleri ve
geleneksel isleme kosullarina dayanikliliklart nedeniyle gida giivenliginin en 6nemli kimyasal
tehlikeleri arasindadir. Kontaminasyonun temel kontrolii hasat 6ncesi ve hasat sonrasi 6nleme
stratejilerine dayanmalidir. Dayanikli ¢esitler, bitki stresinin azaltilmasi, atoksijenik suslarla
biyolojik miicadele, hizli kurutma, uygun depo kosullari, ayiklama, HACCP ve analitik

izleme birbirini tamamlayan uygulamalardir.

Kontaminasyon olustuktan sonra fiziksel, kimyasal ve biyolojik detoksifikasyon
yontemlerinden yararlanilabilir. Isil islemler ve 1sinlama belirli azalmalar saglasa da kalite ve
penetrasyon sinirlhiliklarina sahiptir. Ozon giiglii ve kalict kalinti birakmayan bir oksidan
olarak dikkat ¢ekerken, amonyaklama insan gidalarinda yasal ve duyusal kisitlamalar tasir.
Atmosferik soguk plazma, 6zellikle kuru incirlerde yiiksek aflatoksin azaltimi1 ve bazi kalite

ozelliklerinin korunmasiyla umut verici bir termal olmayan teknolojidir. Bununla birlikte



endiistriyel dlgek, islem homojenligi ve doniisiim {iriinlerinin glivenligi konusunda daha fazla

veriye ihtiyag vardir.

Laktik asit bakterileri, mayalar, probiyotikler, mikrobiyal konsorsiyumlar, biyofilmler
ve enzimler biyolojik detoksifikasyonun temel araglaridir. Biyolojik yontemlerin hafif
kosullar1 ve ¢evre dostu yapisi avantaj saglarken sus 6zgilliigii, baglanmanin geri doniistimli
olmas1 ve metabolit giivenligi sinirlilik olusturur. Enzimatik ve rekombinant sistemler yiiksek

ozgiilliikk ve proses kontrolii nedeniyle gelecekte 6ne cikabilir.

Higbir yOntemin biitiin {riinler ve toksinler icin tek basma ideal olmadigi
goriilmektedir. Bu nedenle gelecekte risk temelli 6nleme, fiziksel ayirma, diisiik yogunluklu
oksidatif iglem, biyolojik baglama veya enzimatik doniisiimii birlestiren entegre sistemler
gelistirilmelidir. Gergek bir detoksifikasyon iddiasi, yalnizca ana toksindeki analitik azalmaya
degil, doniisiim iirlinlerinin tanimlanmasina, toksisitenin azaldiginin kanitlanmasina, gida

kalitesinin korunmasina ve endiistriyel prosesin tekrarlanabilirligine dayanmalidir.

Elbette ki ; Mikotoksinler daha olugmadan tarla ve bahgelerde tedbir almak gereklidir.

Esas olan olugmusu detoksifiye etmek degil olusumu engellemektir.

Ayrica diinyada ve iilkemizde detoksifiye gidalarin tiikketimi yasaktir. Yasak olmasina
ragmen tabi ki detoksifikasyon AR-GE ‘si yapilmalidir. Ama burada oncelikli hedefler
parcalanmanin ( detoksifikasyon sonrasi ) etkinliginin yani sira olusan ikincil toksik madde

var m1 , yok mu buna bakilip, yada miktar1 sagliga etkisi lizerine ¢calismalar yogunlagsmalidir..
Arastirmacilar detoksifikasyon yan {iriinii serbest radikalleri bulurlarsa;

1) Hile amagli detoksifikasyon yapanlar1 tespit etmek icin bu serbest radikalleri analiz

edebiliriz. Analiz metodu gelistirilmis oluruz. (yani olay kimyasal sonucu ise 6grenebiliriz)

2) Bu serbest radikalleri tespit edip inceleyince saglifa ne derece zararli oldugunu
ispatlariz. Sagliga ¢ok zararli degil ise belki de ileride yonetmeligi degistirip izin vermemize

sebep olur.
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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 ¢alismanin amaci, karalahanadan elde edilen
Ozt ile dondurarak kurutulmus karalahana tozunun tuzlu kraker {iiretiminde kullanim
potansiyellerini aragtirmak ve farkli isleme yoOntemlerinin iirliniin fonksiyonel 6zellikleri
iizerindeki etkilerini karsilastirmaktir. Calismada iki farkli yaklasim uygulanmistir. Ilk
yontemde karalahana 6rnekleri 1:10, 1:15 ve 1:20 kati/¢c6zgen oranlarinda, %30, %50 ve %70
etanol-su karisimlart kullanilarak 30, 50 ve 70 °C ultrases sicakliklarinda ekstrakte edilmistir.
Ultrases siiresi 30 dakika olarak sabit tutulmus ve ekstraksiyon sonrasinda ¢oziicii rotary
evaporator yardimiyla uzaklastirilarak konsantre karalahana 6ziitii elde edilmistir. Denemeler
Box-Behnken deneysel tasarimina gore gergeklestirilmis; 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 olmasi hedeflenerek gerceklestirilen optimizasyon sonucunda 1:20
kati/¢ozgen 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 o6giitiilerek toz haline getirilmis ve nem, su aktivitesi, y1gin
yogunlugu, sikistirilmis yigin yogunlugu, ¢oziiniirliik, 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
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%1, %3 ve %S5 oranlarinda kraker hamuruna ilave edilerek 200 °C'de 12 dakika pisirme
kosulunda tuzlu kraker iiretilmistir. Uretilen tuzlu krakerlerde nem, su aktivitesi, renk, tekstiir,
duyusal 6zellikler, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite (DPPH ve ABTS)
analizleri gerceklestirilmis; ayrica tiriinler 25 °C'de 21 giin boyunca depolanarak 0., 7., 14. Ve
21. giinlerde kalite 6zelliklerindeki degisimler incelenmistir. Depolamanin 0. giliniinde %5
karalahana oOziitii 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 igeren 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 i¢ren krakerlerin 0. giin TFM ve DPPH
degerlerinin karalahana 06ziitii igeren krakerlere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

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

Geleneksel fermente siit iiriinleri arasinda 6nemli 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 gergeklestirilen fermentasyon sonucunda elde edilen bir siit
{iriiniidiir. Iceriginde bulunan probiyotik mikroorganizmalar, biyoaktif peptitler, organik
asitler ve kefiran gibi bilesenler sayesinde insan saglhigi {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 icin saglik iizerine olumlu etkilerinin bilimsel ¢alismalarla kanitlanmis olmasi
gerekmektedir. Giliniimiizde endiistriyel iretimde iriin standardizasyonunu saglamak ve
fonksiyonel Ozellikleri artirmak amaciyla bazi ticari kefirlere probiyotik o6zellikleri
kanitlanmis mikroorganizma kiiltiirleri ilave edilmekte ve bu iirlinler probiyotik igecekler
olarak tiiketiciye sunulmaktadir. Bu caligmada kefirin geleneksel bir gida olarak tarihsel
gelisimi, tiretim teknolojisi, mikrobiyolojik yapist ve fonksiyonel gida olarak 6nemi giincel
literatiir dogrultusunda degerlendirilmistir. Elde edilen veriler kefirin geleneksel bir iiriinden
modern fonksiyonel gida kategorisine basaril bir sekilde gegis yaptigin1 gostermektedir.

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

gida
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Giris ve Amag

Tiirkiye ile Yunanistan arasinda 1923'te imzalanan Lozan Barig Antlagmasi sonrasinda
gerceklestirilen niifus miibadelesi, Trakya'min niifus yapisini donistirmekle kalmamus,
bolgenin giindelik hayatini 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 seciminden pisirme
tekniklerine, kis hazirliklarindan sofra diizenine degin genis bir alanda kiiltlirel temas
dogurmustur. Bu c¢alismada, miibadele sonrasi dénemde Trakya mutfaginda beliren bu
etkilesimi ve farkli gastronomik birikimlerin kaynasmasiyla ortaya ¢ikan melez yapi
incelenmistir.

Yontem

Calisma nitel arastirma deseniyle tasarlanmis, Trakya mutfak kiiltiiriiniin miibadele
sonrasinda gecirdigi doniisiim, sozlii tarih gorlismeleri, miibadil anlatilari, bolgeye 6zgi
yemek tarifleri ve yerel tarih yazinindan yararlanilarak ele alinmistir. Toplanan veriler,
pisirme arag-geregleri, yemek adlandirmalari, yoresel ot kullanimi ve besin saklama pratikleri
gibi bagliklar cergevesinde karsilastirmali bigcimde ¢oziimlenmistir.

Bulgular

Bulgular, miibadillerin tasidigi mutfak mirasinin Trakya'nin yerel iiretim yapist ve tarimsal
kaynaklariyla kisa zamanda etkilesime girdigini ortaya koymaktadir. Bu etkilesim, hamur
isleri, zeytinyaghlar, siit iirlinleri, tursu cesitleri, kis erzaki hazirliklar1 ve kirsal bitki
ortiisiinden derlenen otlarla yapilan yemeklerde daha belirgin bi¢imde izlenmektedir. Tasinan
tariflerin ¢ogunda temel yapi korunurken, bazi malzemelerin Trakya'da yetisen ya da daha
kolay ulagilabilen tiriinlerle ikame edildigi, kimi yemeklerin ise yerel aligkanliklarin etkisiyle
farkli formlara evrildigi belirlenmistir.

Sonuc¢

Elde edilen sonuglar, miibadele sonrast Trakya mutfagimin salt tasinan geleneklerin
muhafazasiyla agiklanamayacagini, gogle gelen aligkanliklarin yeni cografyanin olanaklari ve
yerel topluluklarla kurulan iligkiler dogrultusunda yeniden big¢imlendigini gdstermektedir.
Boylece ortaya ¢ikan melez mutfak yapisi, bolgenin bugiinkii yeme-igme kiiltiiriiniin tarihsel
temelini olusturmaktadir.

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

Lozan Baris Antlagmasi sonras1 gergeklesen zorunlu niifus miibadelesi, yiiz binlerce kisinin
yurtlarindan koparilarak yabanci cografyalarda yeni bir yasam kurmasina yol agan derin bir
toplumsal kirilmadir. Yeni yerlestirildikleri cografyalarda karsilasilan sosyal ve iktisadi
sikintilar, malzeme yetersizligi ve alisilmis besin kaynaklarina ulasamama hali, giindelik
hayatin ayrilmaz bir parcast olan mutfagi da dogrudan bicimlendirmistir. Gog ile taginan
mutfak aligkanliklarinin bu gii¢ 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 c¢aligilmistir.
Yontem

Arastirmada miibadele mutfagina dair nitel kaynaklardan ve sozlii tarih derlemelerinden
yararlanilmistir. Bu dogrultuda, miibadillerin kithk ve yoksunluk sartlarinda giday1
degerlendirme, saklama ve mevsimlik {irlinleri 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 tagimis,
ozellikle fermantasyona dayali hazirliklar gida darligina kars1 giivence saglayarak kaynaklarin
verimli kullanimint miimkiin kilmastir.

Sonug¢

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

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

Tiirk mutfagi; geleneksel gidalar, iiretim ve tliketim pratikleri, tarihsel birikim ve kiiltiirel
miras unsurlartyla aragtirma alani olusturmaktadir. Bu c¢alismanin amaci, Tirk mutfagi
iizerine gerceklestirilen akademik yaymnlarin yillara gore gelisimini, bibliyometrik
ozelliklerini ve O0ne ¢ikan arastirma egilimlerini incelemektir. Arastirmanin verileri Scopus
veri tabanindan elde edilmistir. “Turkish cuisine” ve Tiirk mutfagiyla iliskili terimler
kullanilarak gergeklestirilen tarama sonucunda 2010-2026 donemine ait 98 yayina
ulagilmistir. Elde edilen veriler VOSviewer programi kullanilarak analiz edilmis; yazar
anahtar kelimelerine dayali ortak olusum (co-occurrence), zamansal egilim (overlay) ve
yogunluk (density) haritalar1 olugturulmustur. Ayrica yaymlarin yillara, dergilere, iilkelere ve
anahtar kelimelere gore dagilimlar1 betimsel olarak incelenmistir. Scopus taramasi 4 Agustos
2026 tarihinde gergeklestirilmistir. Bulgular, Tiirk mutfag: tizerine gerceklestirilen akademik
yayinlarin 6zellikle 2020 sonrasinda arttigini gostermektedir. En yiiksek yaym sayisina 20
yaymla 2025 yilinda ulasilmistir. Incelenen yaymlarin toplam atif sayis1 526, yayin basina
ortalama atif sayisi ise 5,37 olarak belirlenmistir. International Journal of Gastronomy and
Food Science, 16 yaynla veri setinde en fazla yaymin yer aldigi dergidir. Yaymlarin 91’inde
en az bir Tiirkiye adresli yazar veya kurum bulunmaktadir. Yazar anahtar kelimeleri arasinda
“Turkish cuisine” (21), “gastronomy” (10) ve “Ottoman cuisine” (7) 6ne ¢ikmaktadir. Anahtar
kelime haritalari; Tiirk mutfagi ve mutfak kiiltiirii, Osmanli mutfagi, gastronomi, tiiketici
davranislari, gastronomi turizmi, cografi isaret, go¢ ve mutfak akiiltiirasyonu gibi konular
arasinda cesitli iligkilerin bulundugunu gostermektedir. Sonug olarak Tiirk mutfagina yonelik
akademik yayinlarin son yillarda arttig1 ve arastirmalarin tarihsel ve kiiltiirel boyutlarin yanm
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sira turizm, tiiketici davranmiglari, cografi isaret ve degisen gastronomi egilimleriyle de
iliskilendigi goriilmektedir. Bu yoniiyle calisma, geleneksel gidalar ve mutfak mirasina iligkin
akademik aragtirmalarin Tirk mutfagr baglamindaki gelisiminin ve tematik yonelimlerinin
degerlendirilmesine katki saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tirk Mutfagi, Geleneksel gidalar, Bibliyometrik Analiz, VOSviewer,
Scopus
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Ozet

Corum Leblebisi, Anadolu gida kiiltiirliniin giiniimiize ulasan 6nemli {irlinlerinden biri olup
Corum’un toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik kimligiyle biitiinlesmis geleneksel bir tirlindiir.
Leblebi kelimesinin, Farsgada kavrulmus nohut anlamina gelen “leblebli” sozciiglinden
Tiirkceye gectigi ve leblebi {iretiminin Anadolu’da 17. yilizylla kadar uzandigi
bildirilmektedir. Corum basta olmak {izere Tiirkiye nin farkli bolgelerinde leblebi iiretilmekle
birlikte Corum Leblebisi, kendine 6zgli aromasi, gevrek yapisi, rengi ve geleneksel iiretim
yontemiyle 6ne ¢ikmaktadir. Corum Leblebisinin tiretimi, 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¢ ayr 1s1l islem uygulanarak her islemden sonra nohut kil veya
telis ¢uvallarda bekletilmekte ve belirli siirelerle dinlendirilmektedir. Bu islemin ardindan,
yaklagsik 45 giin siiren serme ve toprakta bekletme asamasindan gecirilmektedir. Bu siireci
izleyen kabuk soyma, kavurma, kizartma ve beneklendirme islemleri sonucunda, kendine
ozgii fiziksel ve duyusal nitelikler sergilemektedir. Geleneksel yontemde kullanilan bakir
tavalar, mese odunuyla yakilan ocaklar, kil cuvallar ve mafrak gibi araglar, iiretimin yoresel
niteligini gli¢lendirmektedir. Corum Leblebisi, 2002 yilinda Tiirkiye’de leblebi alaninda
cografi isaret tescili alan ilk {irlin olmustur. Tescil belgesinde kullanilan nohut c¢esidi,
kavurma sayisi, Uiretim siiresi, ocak yapisi, yakacak tiirii ve iiretim araglart gibi ayirt edici
unsurlar tanimlanmistir. Geleneksel {iretimin yaklasik 100-110 giin siirmesi, iiriiniin ustalik
bilgisine ve yerel iiretim kiiltiiriine dayandigin1 gostermektedir. Cografi isaret tescili, iirliniin
taklitlerinin Onlenmesi, geleneksel iiretim bilgisinin korunmasi, kalite standardinin
stirdiiriilmesi, tiiketici giiveninin artirilmasi ve yerel ekonominin desteklenmesi agisindan
stratejik Onem tasimaktadir. Bu derlemede, Corum Leblebisinin tarihsel gelisimi ve
geleneksel {retim teknolojisi incelenerek, cografi isaret tescilinin {irliniin korunmast,
tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasindaki rolii degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Corum Leblebisi, geleneksel iiretim, cografi isaret, kiiltiirel miras
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Geleneksel gidalar, yalnizca kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglayan besinler degil, ayni
zamanda igerdikleri biyoaktif bilesenler sayesinde insan sagligin1 destekleyebilen onemli
fonksiyonel gidalardir. Tiirk mutfagi, farkli cografi bolgelerin iklim, tarim ve kiltiirel
ozelliklerinin etkisiyle zengin bir geleneksel gida gesitliligine sahip olup, bu iirinlerin dnemli
bir boliimii fonksiyonel 6zellikleriyle dne ¢ikmaktadir. UNESCO Yaratict Sehirler Agi'nda
"Gastronomi Sehri" olarak yer alan Gaziantep ise zengin mutfak kiiltiirli ve cografi isaretli
tirtinleriyle bu mirasin en 6nemli temsilcilerinden biridir.

Bu derlemede, Tiirk ve Gaziantep mutfaginda yaygin olarak tiiketilen tarhana, salgam suyu,
Antep beyrani, Antep fistigi, meyan serbeti, tarhun ve giineste kurutulmus sebzeler
fonksiyonel 6zellikleri, biyoaktif bilesenleri, saglik faydalari ve kullanim alanlar1 agisindan
degerlendirilmistir. Incelenen iiriinlerin probiyotik mikroorganizmalar, fenolik bilesikler,
flavonoidler, antosiyaninler, karotenoidler, fitosteroller, vitaminler ve ¢esitli dogal
antioksidanlar bakimindan zengin oldugu goriilmektedir. Bu bilesenlerin bagisiklik sisteminin
desteklenmesi, oksidatif stresin azaltilmasi, kardiyovaskiiler sagligin korunmasi ve dengeli
beslenmenin desteklenmesi gibi bir¢ok olumlu etkiye katki saglayabilecegi bildirilmektedir.
Ayrica s6z konusu geleneksel gidalarin gastronomi turizmi, siirdiiriilebilir beslenme ve
fonksiyonel gida gelistirme c¢aligmalart agisindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugu
degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, Fonksiyonel gidalar, Gaziantep mutfagi, Biyoaktif
bilesenler, Saglik faydalari

1. GIRIS
Fonksiyonel gidalar konusunda literatiirde tek ve evrensel bir tanim bulunmamakla
birlikte, gilincel yaklasimlar bir gidanin fonksiyonel olarak nitelendirilebilmesi igin
bilesiminin veya igerdigi bilesenlerin temel beslenme islevlerinin 6tesinde OSlgiilebilir bir
fizyolojik yarar saglayabilecegine iliskin bilimsel kanit bulunmasini vurgulamaktadir
(Granato ve ark., 2020). Bu nedenle geleneksel bir iiriiniin “fonksiyonel” olarak
sunulmasinda, kiiltiirel 6nem ile bilimsel saglik kanitlarinin birbirinden ayrilmasi énemlidir.

Tiirk mutfag; tahil, siit, sebze, meyve, baklagil, et ve baharatlarin farkli isleme ve
fermantasyon teknikleriyle degerlendirildigi zengin bir geleneksel gida repertuvarina sahiptir.
Tarhana ve salgam suyu gibi fermente {riinler, fermantasyonun kimyasal ve mikrobiyolojik
doniisiimlerinden yararlanirken; kurutulmus sebzeler mevsimsel iiriinlerin muhafazasini
saglar. Antep fistig1 ise hem yerel tarimsal iiretimin hem de Gaziantep gastronomisinin 6nemli
bir bilesenidir (Ozdemir ve ark., 2007; Tanriseven ve ark., 2018; Dreher, 2012).
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Gaziantep, UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na 2015 yilinda Gastronomi alaninda dahil
edilmistir. UNESCO, Gaziantep'in uzun gastronomik ge¢misini ve gida sektoriiniin kentin
kiiltiirel ve ekonomik kimligindeki 6nemini vurgulamaktadir (UNESCO, 2015). Bu durum,
geleneksel {rlinlerin yalnizca beslenme degil, gastronomi turizmi, kiiltiirel miras ve
stirdiiriilebilir yerel kalkinma baglaminda da degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir.

Tirk ve Gaziantep mutfaginda geleneksel olarak tiiketilen tarhana, salgam suyu,
Antep beyrani, Antep fisti§i, meyan serbeti, tarhun ve gilineste kurutulmus sebzeler;
bilesimleri, geleneksel isleme 6zellikleri, biyoaktif bilesenleri ve saglikla iliskili bilimsel kanit
diizeyleri bakimindan degerlendirilmistir. Degerlendirmede c¢alismada yer alan bilimsel
makaleler ile UNESCO gibi kurumsal kaynaklarda sunulan bilgiler esas alinmis; dogrudan
irin lzerinde elde edilmeyen deneysel bulgular diriiniin  klinik etkisi olarak
yorumlanmamistir. Calismanin temel amaci, geleneksel kullanim ile bilimsel kanit diizeyini
birbirinden ayirarak iriinlerin fonksiyonel potansiyelini karsilastirmali bi¢cimde ortaya
koymaktir.

2. LITERATUR ARASTIRMASI
2.1. Fonksiyonel gida kavramm

Fonksiyonel gida kavrami, gidalarin biyolojik olarak aktif bilesenleri ile saglik
arasindaki iliskinin arastirilmasina dayanir. Fenolik bilesikler, karotenoidler, baz1 yag asitleri,
fitosteroller ve fermantasyon sirasinda olusan metabolitler bu kapsamda arastirilan bilesenler
arasindadir. Ancak bir bilesenin antioksidan kapasitesinin laboratuvar ortaminda gosterilmesi,

ayn1 etkinin insanlarda klinik olarak ortaya ciktigini tek basina kanitlamaz (Granato ve ark.,
2020).

Bu nedenle bu derlemede saglikla iligkili ifadeler; “katki saglayabilir”, “potansiyel”,
“iligkili bulunmustur” ve “kanit siirlidir” gibi bilimsel olarak daha temkinli ifadelerle
sunulmustur. Ozellikle dogrudan iiriin iizerinde yapilmamis ¢alismalar, iiriiniin kendisine ait
klinik kanit gibi yorumlanmamustir.

2.2. Tarhana
2.2.1. Uretim ve fonksiyonel dzellikleri

Tarhana; yogurt, tahil unu, sebzeler, maya, tuz ve baharatlarin kullanildigi, bolgesel
receteye gdre degisebilen geleneksel fermente bir Tiirk gidasidir. Uretimde laktik asit
bakterileri ve mayalarin birlikte rol aldig1 fermantasyon siireci gerceklesir. Geleneksel tarhana
iizerine yapilan derlemeler, fermantasyonun {iriiniin asitlik, aroma, mikrobiyolojik 6zellikleri
ve depolama stabilitesi iizerinde etkili oldugunu goéstermektedir (Ozdemir ve ark., 2007;
Kumral, 2015).

Fermantasyon sirasinda organik asitlerin ve ¢esitli metabolitlerin olusmasi, tarhananin
duyusal o6zelliklerini ve mikrobiyolojik stabilitesini etkiler. Fermantasyonun bitkisel
gidalardaki antioksidan bilesiklerin serbestlesmesi veya yeni antioksidan bilesiklerin olusmasi
lizerinde etkili olabilecegi genel olarak bildirilmektedir (Hur ve ark., 2014). 2026 tarihli
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caligmalar da tarhananin mikrobiyolojik, antioksidan ve sindirim sistemi kosullarindaki
ozelliklerinin kullanilan fermente siit {iriinlerine gore degisebilecegini gdstermektedir (Ince-
Palamutoglu ve ark., 2026).

2.2.2. Biyoaktif bilesenler ve saghkla iliskili potansiyel

Tarhananin biyoaktif bilesimi regeteye ve fermantasyon kosullarina baghidir. Organik
asitler, fenolik bilesikler, peptitler ve fermantasyon kokenli metabolitler iiriiniin fonksiyonel
potansiyeline katkida bulunabilir. Ancak pisirme islemi son iirlindeki canli mikroorganizma
diizeylerini etkileyebileceginden, “probiyotik gida” ifadesi {liriin bazinda mikrobiyolojik kanit
olmadan kesin bi¢cimde kullanilmamalidir. Giincel literatiir, pisirilmis tarhanada canl
probiyotiklerden ¢ok fermantasyon kokenli metabolitlerin ve postbiyotik 6zelliklerin 6nemine
dikkat cekmektedir (Aydin ve ark., 2026; Ince-Palamutoglu ve ark., 2026).

2.3. Salgam suyu

Salgam suyu; bulgur unu, eksi hamur, su ve tuz ile hazirlanan temel karisima mor
havu¢ ve salgam turpunun dahil edildigi ve laktik asit fermantasyonu ile iiretilen geleneksel
bir igecektir. Uretim yontemi ve fermantasyon siiresi iiriiniin kimyasal bilesimini etkiler
(Tanriseven ve ark., 2018).

Mor havug kaynakli antosiyaninler, fenolik asitler ve diger fenolik bilesikler salgam
suyunun karakteristik renginin ve antioksidan potansiyelinin olusmasinda 6nemlidir. LC-
DAD-ESI-MS/MS ¢alismalarinda salgam 6rneklerinde ¢esitli antosiyaninler, fenolik asitler ve
flavonoller tanimlanmistir (Tanriseven ve ark., 2020). Bununla birlikte, antioksidan
kapasitenin yiiksek olmas1 tek basina klinik saglik etkisi anlamina gelmez; saglik iddialari
insan ¢alismalarindaki kanit diizeyine gore ifade edilmelidir.

2.4. Antep beyram

Antep beyrani, Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli yere sahip geleneksel bir
yemektir. Kuzu eti, et’kemik suyu, piring, sarimsak ve baharatlarla hazirlanan yemek,
geleneksel liretim ve servis bi¢imiyle gastronomik kimligin 6nemli unsurlarindan biridir.
Gaziantep'in gastronomi alaninda UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na dahil edilmesi, bu tiir
yerel tirtinlerin kiiltiirel degerini uluslararasi 6l¢ekte de goriiniir kilmistir (UNESCO, 2015).

Beyranin protein ve enerji saglayan bir yemek oldugu sdylenebilir; ancak mevcut
kaynak taramasinda beyrana 6zgii kolajen, glukozamin, kondroitin veya klinik saglik
etkilerini dogrudan olgen yeterli sayisal akademik calisma belirlenememistir. Bu nedenle
onceki metinde yer alan “beyranin kolajen, glukozamin ve kondroitin bakimindan zengin
fonksiyonel gida oldugu” seklindeki kesin ifadeler ¢ikarilmistir. Kemik ve bag dokusu iceren
yemeklerde kolajen/gelatin kaynakli proteinlerin bulunmasi genel gida bilimi agisindan
miimkiin olmakla birlikte, miktarin dogrudan beyran icin analitik olarak belirlenmesi gerekir.

Beyranda kullanilan sarimsak ise organosiilfiir bilesikleri, 6zellikle alliin ve allisin

olusumuyla iliskili bilesikler bakimindan iyi ¢alisilmis bir hammaddedir. Sarimsagin biyolojik
etkileri lizerine literatiir antioksidan, antimikrobiyal ve c¢esitli metabolik etkileri arastirmis
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olsa da, bu sonuglarin dogrudan beyran tiikketimine aktarilmasi uygun degildir (Shang ve ark.,
2019).

2.5. Antep fistig1

Antep fistig1 (Pistacia vera L.), protein, diyet lifi, potasyum, magnezyum, vitamin K,
tokoferoller, fitosteroller ve g¢esitli fitokimyasallar iceren besin yogunlugu yiiksek bir
kuruyemistir. Ozellikle lutein, zeaksantin, tokoferoller ve fitosteroller Antep fistiginin
karakteristik biyoaktif bilesenleri arasinda yer almaktadir (Dreher, 2012).

Pistachio tiiketiminin kardiyometabolik gostergeler tizerindeki etkisini degerlendiren
sistematik derleme ve meta-analizde bazi kan lipidleri, glisemik gostergeler ve diger risk
belirtecleri tizerinde olumlu etkiler bildirilmistir; ancak tiim gostergelerde tutarli sonuglar elde
edilmemistir (Ghanavati ve ark., 2020). Bu nedenle Antep fistig1 “hastalik tedavi eden” bir
gida olarak degil, dengeli beslenme icerisinde besin ve biyoaktif bilesen saglayan bir
kuruyemis olarak degerlendirilmelidir.

2.6. Meyan serbeti

Meyan serbeti, Glycyrrhiza glabra L. koklerinden hazirlanan geleneksel bir igecektir.
Meyan kokii; glisirizin, flavonoidler ve ¢esitli fenolik bilesikler igerir. Glisirizin ve
metabolitleri meyanin karakteristik tathiliginin yani sira farmakolojik 0Ozellikleriyle de
iligkilendirilmistir (Pastorino ve ark., 2018; Wahab ve ark., 2021).

Meyan kokii ekstraktlar1 {izerinde antioksidan ve antiinflamatuvar dahil c¢esitli
biyolojik aktiviteler bildirilmis olsa da, deneysel bulgularin dogrudan meyan serbeti
tilketimine genellenmesinde dikkatli olunmalidir. Daha 6nemlisi, yliksek veya uzun siireli
glisirizin alimi hipertansiyon, sivi retansiyonu ve hipokalemi gibi istenmeyen etkilerle
iligkilendirilmistir (Nazari ve ark., 2017). Bu nedenle meyan serbeti saglik amaciyla sinirsiz
tiiketilecek bir “fonksiyonel igecek” olarak sunulmamalidir.

2.7. Tarhun (Artemisia dracunculus L.)

Tarhun, aromatik yapis1 nedeniyle taze veya kurutulmus olarak kullanilan bir
baharattir. Ucgucu yaglar, fenolik asitler, flavonoidler, kumarinler ve diger sekonder
metabolitler igerir. Tarhunun kimyasal bilesimi genetik Ozellikler, yetisme kosullar1 ve
kullanilan kiiltivara gore degisebilir (Obolskiy ve ark., 2011; Ekiert ve ark., 2021).

Tarhun {izerine yapilan deneysel arastirmalarda antioksidan, antiinflamatuvar,
hepatoprotektif ve metabolik etkiler arastirilmistir. Ancak bu sonuglarin 6nemli bir boliimii
ekstrakt veya deneysel modellerden elde edildiginden, insanlarda klinik etki konusunda daha
giiclli kanita ihtiya¢ vardir (Ekiert ve ark., 2021). Bu nedenle tarhun, saglik iddiasindan ¢ok
biyoaktif bilesenler iceren geleneksel bir aromatik bitki olarak degerlendirilmelidir.

2.8. Giineste kurutulmus sebzeler

Patlican, biber, kabak ve benzeri sebzelerin giineste kurutulmasi, 6zellikle Giineydogu
Anadolu'da mevsimsel iiriinlerin y1l boyunca kullanilmasini saglayan geleneksel bir muhafaza
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yontemidir. Kurutma ile su aktivitesinin azalmast mikrobiyal gelismeyi sinirlar ve depolama
siiresini uzatir. Bununla birlikte kurutma kosullar1 fenolik bilesiklerin, karotenoidlerin ve
toplam antioksidan kapasitenin diizeyini degistirebilir.

Kurutma sirasinda bazi fenolik bilesikler pargalanabilir veya oksidasyona
ugrayabilirken, hiicresel yapmin degismesi bazi bilesiklerin ekstrakte edilebilirligini
artirabilir. Dolayisiyla kurutma sonrasinda biyoaktif bilesenlerdeki degisim iiriin ve proses
kosullarina baglidir. Bu nedenle giineste kurutulmus sebzeler, tek tip bir “yliksek antioksidan”
iiriin grubu olarak degil, hammadde ve kurutma kosullart dikkate alinarak degerlendirilmelidir
(Kamiloglu ve ark., 2016; McSweeney ve Seetharaman, 2015).

3. GAZIANTEP’IN GASTRONOMIK MIRASINDA SiFALI BILESENLER

Gaziantep mutfaginin geleneksel gidalari, yalnizca gastronomi literatiiriinde degil,
modern tip ve beslenme biliminde de giiclii birer saglik recetesi olarak kabul edilmektedir.
Bolgenin cografi isaretli iirtinleri ve geleneksel hazirlama teknikleri (uzun stireli kaynatma,
fermantasyon, giineste kurutma); gidalarin yapisindaki koruyucu maddeleri, protein yap1
taglarin1 ve faydali yag asitlerini viicudun en kolay emebilecegi forma ulastirarak agiga
cikarmaktadir.

Asagidaki Tablo 1, tarhanadan meyan serbetine, Antep beyranindan tarhuna kadar bu
kadim mutfagin 6ne ¢ikan unsurlarini; igerdikleri ana biyoaktif bilesenler, fonksiyonel etkiler
ve Kklinik etkiler ekseninde bilimsel bir bakis agisiyla 6zetlemektedir.

Tablo 1. . Geleneksel Gidalarin Biyoaktif Bilesenleri ve Fonksiyonel Ozellikleri

Geleneksel gida One cikan bilesenler Fonksiyonel ozellikler Kaynak
Tarhana Organik asitler, fenolikler, Fermantasyon kaynakl Ozdemir ve ark., 2007;
fermantasyon metabolitleri, kimyasal ve mikrobiyolojik Kumral, 2015; Ince-
protein/peptitler doniisiimler Palamutoglu ve ark.,
2026
Salgam suyu Antosiyaninler, fenolik Antioksidan potansiyel ve Tanriseven ve ark.,
asitler, flavonoller fermente igecek 6zellikleri 2018; Tanriseven ve
ark., 2020
Antep beyrani Protein; sarimsak kaynakli Besleyici/geleneksel yemek;  UNESCO, 2015;

organosiilfiir bilesikleri

sarimsak bilesenleri
acisindan potansiyel

Shang ve ark., 2019

Antep fistig1

Doymamus yag asitleri, lif,
fitosteroller, tokoferoller,
karotenoidler

Besin yogunlugu ve
kardiyometabolik potansiyel

Dreher, 2012;
Ghanavati ve ark.,
2020

364
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Meyan serbeti Glisirizin, glabridin ve diger  Biyolojik aktivite Pastorino ve ark.,
fenolik/flavonoidler potansiyeli; ancak giivenlilik ~ 2018; Nazari ve ark.,
sinirlar1 onemli 2017; Wahab ve ark.,
2021
Tarhun Ugucu yaglar, fenolikler, Antioksidan ve diger Obolskiy ve ark., 2011;
flavonoidler, kumarinler biyolojik aktivite potansiyeli  Ekiert ve ark., 2021
Kurutulmus sebzeler Fenolikler, karotenoidler, Muhafaza, yogunlagmis Kamiloglu ve ark.,
flavonoidler besin bilesimi ve degisken 2016; McSweeney ve
antioksidan kapasite Seetharaman, 2015

4. GASTRONOMIK MIRAS, SURDURULEBILIRLIK VE YENI URUN
GELISTIRME

Geleneksel gidalarin bilimsel agidan incelenmesi, yalnizca saglikla iligkili bilesenlerin
belirlenmesi acisindan degil, yerel iiretim sistemlerinin ve gastronomik mirasin korunmasi
acisindan da oOnemlidir. Gaziantep'in UNESCO Yaraticti Sehirler Agi'ndaki Gastronomi
alanindaki tyeligi, yerel mutfagin kiiltiirel, ekonomik ve siirdiiriilebilir kalkinma boyutlarini
goriiniir kilmaktadir (UNESCO, 2015).

Tarhana gibi fermente iiriinlerde mikrobiyota, postbiyotik metabolitler ve yeni {iriin
gelistirme; salgam suyunda fenolik bilesiklerin ve fermantasyon parametrelerinin
standardizasyonu; Antep fistiginda fonksiyonel atigtirmaliklarin gelistirilmesi; kurutulmus
sebzelerde ise kurutma kosullarinin biyoaktif bilesenleri koruyacak bigimde optimize edilmesi
gelecekteki arastirma alanlar1 arasinda degerlendirilebilir. Bu yaklasim, geleneksel bilgiyi
modern gida bilimiyle birlestirmeye olanak saglar.

5. SONUC

Tirk ve Gaziantep mutfaginin geleneksel {irlinleri, hammadde bilesimleri ve
geleneksel isleme teknikleri nedeniyle bilimsel arastirmalar i¢in 6nemli bir potansiyel
tasimaktadir. Tarhana ve salgam suyunda fermantasyon; Antep fistiginda besin yogunlugu ve
biyoaktif bilesenler; meyan kokiinde glisirizin ve fenolikler; tarhunda ucucu yaglar ve
fenolikler; kurutulmus sebzelerde ise fenolikler ve karotenoidler 6ne ¢ikmaktadir.

Bununla birlikte, bu iriinlerin tamamimin ayni diizeyde “fonksiyonel gida” olarak
siniflandirilmas: bilimsel agidan uygun degildir. Ozellikle Antep beyrani igin {iriine dzgii
analitik ve klinik ¢alismalarin artirilmasi; meyan serbetinde ise giivenlilik sinirlarinin dikkate
alimmas1 gerekmektedir. Bundan sonraki arastirmalarda standartlastirilmis regeteler, ayrintili
kimyasal profil, in vitro biyolojik aktivite ve uygun insan ¢alismalarinin birlikte yiiriitiilmesi,
geleneksel gidalarin fonksiyonel potansiyelinin daha gilivenilir bigimde ortaya konulmasini
saglayacaktir.

Sonug olarak geleneksel gidalar, kiiltiirel degerleri ile bilimsel kanitlar1 birbirine
karistirmadan degerlendirildiginde; siirdiiriilebilir beslenme, yerel ekonomik kalkinma,
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gastronomi turizmi ve yeni gida iirlinli gelistirme agisindan 6nemli bir aragtirma ve uygulama
alan1 olusturmaktadir.
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Ozet

Giliniimiizde beslenme anlayisi, bireylerin sadece fizyolojik gereksinimlerini karsilamaya
yonelik bir silire¢ olmaktan c¢ikarak saglik, iyi yasam (well-being) ve yasam kalitesi
kavramlartyla iligkilendirilen ¢ok boyutlu bir yapiya donligmiistiir. Bu doniisiimle birlikte
fonksiyonel beslenme yaklasimi her gecen giin yayginlagmis; tiiketicilerin dogal, katkisiz ve
saglikli olarak degerlendirilen iirlinlere yonelik ilgisi artmistir. Bu siirecte geleneksel gidalar,
sadece kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak degil, saglik odakli tiiketim anlayist icinde
fonksiyonel Ozellikleriyle yeniden degerlendirilmeye baslanmistir. Giiniimiizde bireylerin
geleneksel gidalara yonelik tercihleri, kiiltiirel aligkanliklarin yani sira saglik algisi, dogal
yasam egilimleri ve bilingli tiikketim davramislari dogrultusunda sekillenmektedirBu
caligmanin amaci, bireylerin geleneksel gidalari saglik algisi baglaminda nasil yeniden
anlamlandirdiklarini ve bu alginin olusumunda etkili olan parametreleri ortaya koymaktir. Bu
baglamda katilimcilarin geleneksel gidalara yiikledikleri anlamlar, tiiketim motivasyonlari,
saglikla iligkilendirme bi¢imleri ve bu siireci etkileyen bilgi kaynaklar1 incelenmistir. Calisma
nitel arastirma yontemi kapsaminda fenomenolojik desen ile tasarlanmistir. Arastirmanin
verileri, 18 yas ve lizerindeki 20 katilimciya uygulanan acik uclu sorulardan olusan yari
yapilandirilmis goriigme formu aracilifiyla elde edilmis ve tematik analiz yontemiyle
coziimlenmistir. Calisma sonucunda elde edilen bulgulara gore, katilimcilarin geleneksel
gidalara iliskin algilarmin “kiiltlirel miras ve aidiyet”, “dogallik ve katkisizlik”, “aligkanlik ve
lezzet”, “saglik ve fonksiyonellik” ile “endiistriyel iiretime duyulan giivensizlik” temalar
etrafinda sekillendigini gostermistir. Katilimcilar geleneksel gidalari ¢ogunlukla daha az
islenmis, yerel ve katki maddesi igermeyen, igerigi bilinen iirlinler olarak degerlendirmistir.
Bununla birlikte geleneksel olmanin tek basina saglikli olma gostergesi sayilamayacag;
liretim yontemi, hijyen kosullari, iirlin igeriginin ve saklama seklinin dikkate alinmasi
gerektigini belirtmistir. Katilimeilarin 10’u tiiketim tercihlerinde kiiltiirel bag ve aligkanligin,
3’1 saglik faktoriiniin daha baskin oldugunu ifade ederken 7 katilimci saglik, kiiltlir ve
aligkanhigin birlikte etkili oldugunu belirtmistir. Ayrica “dogal”, “organik”, “katkisiz” ve
“probiyotik™ gibi ifadelerin saglik algisini ve iirlin tercihlerini etkiledigi; ancak bu ifadelerin
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pazarlama amaciyla kullanilmasina yonelik belirgin bir kuskunun da bulundugu tespit
edilmistir. Sonug olarak geleneksel gidalarin giiniimiizde sadece kiiltlire] mirasin bir pargasi
olarak degil, saglikli ve dogal beslenme anlayisinin bir unsuru olarak yeniden
anlamlandirilldig1 goriilmistiir. Ayrica geleneksel gidalara yiiklenen saglik anlaminin bilimsel
bilgiler kadar aile aligkanliklari, kiiltiirel deneyimler, endiistriyel gidalara duyulan giivensizlik
ve pazarlama soylemleri tarafindan da sekillendirildigi sonucuna ulasilmistir. Calismanin,
gelenekse gidalarin ¢agdas tiiketim kiiltiirii ve fonksiyonel beslenme sdylemi igerisindeki
dontlistimiiniin anlasilmasina katki sagladigi degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, fonksiyonel beslenme, saglik algisi, tiiketici
davranigi, gastronomi
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Giris ve Amag: Tiirkiye, sahip oldugu cografi ve Kkiiltiirel ¢esitliligiyle 130’dan fazla
geleneksel peynir ¢esidini biinyesinde barindirmaktadir. Geleneksel peynirlerimizin
korunmasi, taklit ve tagsis uygulamalarinin Oniine gecilmesi, yerel ekonominin
giiclendirilmesi ve bu iirlinlerin uluslararasi pazarda hak ettigi degere ulasmasi agisindan
Cografi Isaret ve tescil siirecleri nem arz etmektedir. Ancak mevcut tescil sistemi, geleneksel
iiretim yontemlerinin korunmasi ile giincel gida gilivenligi mevzuatinin 6ngordiigii hijyen ve
teknik gereklilikler arasinda uyumsuzluklar icermektedir. Bu derleme kapsaminda,
Tirkiye'deki geleneksel peynirlerin tescil asamalarinda karsilasilan baslica hukuki, teknik,
idari ve sosyo-ekonomik problemlerin incelenmesi ve uygulanabilir ¢6ziim Onerilerinin ortaya
konulmas1 amag¢lanmustir.

Yontem: Bu caligmada, Tiirk Patent ve Marka Kurumu veri tabaninda bulunan tescilli ve
bagvuru siirecindeki peynir dosyalar1 degerlendirilmistir. Tiirk Gida Kodeksi, 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, 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
arastirmalart ile tescil sartnamelerinde belirtilen teknik kriterler karsilagtirilmistir.

Bulgular ve Sonug: Degerlendirmeler sonucunda tescil siireglerinde teknik, biirokratik ve
mevzuat uyumu kaynakli temel problemler tespit edilmistir. Geleneksel iiretimde ¢ig siit,
dogal sirden mayas1 ve geleneksel olgunlastirma materyallerinin kullanimi endiistriyel hijyen
kriterleriyle ¢elisirken, yerel mikrobiyota gibi biyolojik ¢esitlilik unsurlar1 yeterince dikkate
alinmamaktadir. Tescil sahibi yerel kuruluslarin teknik uzmanlik eksikligi, piyasadaki
denetimleri zafiyete ugratmaktadir. Ayrica, aym iriin i¢in farkli bolgelerin bagvuruda
bulunmasi ve siirlandirmalarin bilimsel temelden uzak olmasi tireticiler aras1 anlasmazliklara
yol agmaktadir. AB tescil siirecine gegiste ise izlenebilirlik ve altyap1 eksiklikleri uluslararasi
entegrasyonu kisitlamaktadir. Geleneksel peynirlerin tescili sadece hukuki koruma degil,
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mikrobiyolojik mirasin muhafazasi i¢in de gereklidir. Bu baglamda, tescil dosyalarinin
hazirlik asamasinda {iniversitelerin ilgili bolimleriyle aktif is birligi yapilmasi Onem
tasimaktadir. Gida gilivenligini riske atmadan geleneksel dinamikleri koruyan spesifik bir
hijyen yonetmeligi olusturulmasi, denetimlerde akredite laboratuvarlarin etkin rol almasi ve
iireticilere danigmanlik saglayacak bolgesel is birligi aglarinin kurulmast 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, in veya tiretim bilgisini koruyarak
iirlinlerin 6zgiinliigiinli giivence altina alan tescil sistemleridir. Bursa, tarimsal cesitliligi ve
geleneksel mutfak kiiltiirii sayesinde ¢ok sayida cografi isaretli {irline sahiptir. Bu ¢alismanin
amaci, Bursa iline ait cografi isaretli gida triinlerini siniflandirmak ve se¢ilmis tirtinleri farkl
illerde tescilli benzer iirlinlerle karsilastirarak ayirt edici 6zelliklerini ortaya koymaktir.
Calismada karsilastirmali dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Tiirk Patent ve Marka
Kurumu Cografi Isaretler Portali’nda Temmuz 2026 itibariyla yer alan tescil ve sicil belgeleri
incelenmis; Triinler tescil tiird, {irlin grubu, ham madde ozellikleri, iiretim yoOntemi,
fizikokimyasal 6zellikler ve denetim esaslari bakimindan degerlendirilmistir. Karsilastirmali
inceleme kapsaminda Inegdl Kofte, Akcaabat Koftesi ve Tekirdag Koftesiyle; Gemlik Zeytini
ise Aydin Memecik Zeytini ve Akhisar Domat Zeytiniyle karsilagtirilmistir. Temmuz 2026
itibartyla Bursa iline ait 36 cografi isaretli deger bulundugu, bunlarin 29’unun gida
kapsaminda degerlendirilebildigi belirlenmistir. Kofte drneklerinin tamami mahreg isaretiyle
tescilli olmakla birlikte iirlinlerin bilesenleri, dinlendirme siireleri, sekillendirme ve pigirme
uygulamalar1 bakimmdan farklilastigi goriilmiistiir. Inegdl Kofte izin verilen bilesenlerin
siirlandirilmasiyla, Akgaabat Koftesi sigir eti, i¢ yag ve sarimsaga dayali formiilasyonuyla,
Tekirdag Koftesi ise hamurun 18-24 saat dinlendirilmesi ve ayrintili fizikokimyasal kalite
oOlciitleriyle one ¢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 tiretimine uygunluguyla
farklilagtig1 belirlenmistir. Sonug olarak, ayni {irlin grubunda yer alan cografi isaretlerin ham
madde, iretim yontemi ve kalite kriterleri bakimindan belirgin farkliliklar tasidigi;
karsilastirmali degerlendirmenin Bursa {riinlerinin ayirt edici niteliklerini daha acik bicimde
ortaya koydugu sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: cografi isaret, bursa, geleneksel gida
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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 sozli kiiltiir, 6zellikle yazili mutfak kayitlarinin sinirl oldugu kirsal bolgelerde
bilginin korunmas1 ve taginmasi noktasinda hayati bir rol oynamaktadir. Bu ¢alisma, Trabzon
ilinin Yokuslu Koyt 6zelinde, kadinlarin mutfak kiiltiiriine dair sozlii aktarim dinamiklerini
ve bu siirecte yasatilan gelencksel yemek tariflerini derinlemesine incelemeyi
amaclamaktadir.

Arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden durum g¢aligmasi deseni benimsenmistir. Veriler;
Trabzon Yokuslu Koyli’'nde yasayan, yoresel mutfak kiiltiirliniin tasiyicis1 konumundaki
kadimnlarla gerceklestirilen derinlemesine miilakatlar ve katilimc1 gozlemler yoluyla elde
edilmistir. Calisma kapsaminda; kaygana, kiiliir tavasi ve hamsi bugulama gibi bdlge
gastronomisinin yapi1 taglarini olusturan recetelerin geleneksel hazirlanig yontemleri ve bu
pratiklerin anneden kiza aktarim siiregleri kayit altina alinmistir. Arastirma bulgulari;
mutfagin sadece bir iiretim alan1 degil, aym1 zamanda kadinlarin toplumsal hafizayr diri
tuttugu ve kiiltiirel kimligi yeniden {trettigi stratejik bir aktarim mekani oldugunu ortaya
koymaktadir. Sonu¢ olarak, sozlii kiiltiir kanaliyla gilinlimiize ulasan bu otantik mirasin,
bolgedeki siirdiiriilebilir turizm faaliyetleri ve gastronomi destinasyonu olusturma ¢aligmalari
icin yiiksek bir katma deger sunacagi 6n goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Mirasi, Sozlii Kiiltiir, Trabzon Mutfagi, Kiiltiirel Miras
Aktarimi.
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Abstract

Gastronomic heritage is one of the most fundamental intangible cultural heritage elements
reflecting a society's historical memory, identity, and cultural continuity. Oral culture plays a
vital role in preserving and transporting knowledge across generations, particularly in rural
areas where written culinary records are limited. This study aims to conduct an in-depth
investigation into the oral transmission dynamics of culinary culture and the traditional
recipes preserved in this process, specifically in Yokuslu Village of Trabzon province.

In this research, the case study design, one of the qualitative research methods, has been
adopted. Data will be collected through in-depth interviews and participant observations with
women residing in Yokuslu Village who are carriers of the local culinary culture. Within the
scope of the study, the traditional preparation methods of dishes identified with the region,
such as kaygana, kiiliir tavasi, and hamsi bugulama, and the dynamics of transferring this
knowledge from mother to daughter will be recorded. Research findings indicate that the
kitchen is not merely a production area but also a cultural transmission space where women
keep social memory alive and reproduce cultural identity. Consequently, it is anticipated that
this heritage carried through oral culture holds great potential for sustainable tourism and
gastronomic attraction in the region.

Keywords: Gastronomic Heritage, Oral Culture, Trabzon Cuisine, Cultural Heritage
Transmission.

1. GIRIS

Toplumlar tarihsel siire¢ boyunca bir arada tutan, kolektif bir gegmis duygusu yaratan ve bir
milleti olusturan en dinamik bag siliphesiz kiiltiirdiir. Nesiller boyunca toplumlarin kendi
yasam deneyimlerinden, bilgi birikimlerinden ve cevreyle kurduklari etkilesimlerden elde
ettikleri somut ve soyut degerlerin rafine edilerek kusaktan kusaga aktarilmasi, toplumlarin
0zglin deger yargilarin1 ve kimliksel kodlarini insa etmektedir (Arslanoglu, 1990). Ge¢misten
giinlimiize kadar yapisal bir bozulmaya ugramadan nesiller boyu tagmabilen kiiltiirel dgeler,
insanligin ortak hafizasin1 olusturan birer miras unsuru olarak karsimiza c¢ikmaktadir
(Kaminski vd., 2014). Bu baglamda kiiltiire] miras kavrami, insan topluluklarinin ge¢misten
bugiine uzanan yasam deneyimlerini, inan¢ sistemlerini, estetik anlayislarin1 ve toplumsal
adaptasyon siireglerini yansitan en somut belgeler niteligindedir (Capar & Uysal, 2016).
[nsanligin varolusundan modern déneme kadar uzanan bu tarihsel ¢izgide, bireylerin biyolojik
ve sosyo-kiiltiirel varliklarini siirdiirebilmeleri adina gelistirdikleri yiyecek tedarik yontemleri,
beslenme sekilleri ve mutfak pratikleri, kiiltiirel mirasin en hassas ve dinamik katmanlarindan
birini olusturmaktadir (David vd., 2022).

Kiiltirel kimligin ve toplumsal bellegin en somut sekilde izlenebildigi alanlarin basinda
mutfak kiiltiiri gelmektedir. Yiyecek ve igecekler; ham malzemenin dogadan temin
edilmesinden saklanmasina, islenmesinden pisirilmesine ve nihayetinde tiiketilmesine kadar
olan her safhada, ait oldugu toplumun cografi, ekonomik, dini ve sosyal yapisina dair derin
izler tasimakta ve bu degerleri yasatmaktadir (Besirli, 2010). Mutfak, sadece biyolojik bir
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ihtiyacin karsilandigi bir alan degil, ayn1 zamanda toplumlarin ortak yasam kiiltiiriinii, damak
zevkini, misafirperverlik normlarin1 ve ritiiellerini simgeleyen genis kapsamli bir inceleme
alanidir (Erbil & Yilmaz, 2018). Bu gida ve mutfak mirasinin korunmasi, somut olmayan
kiiltiirel miras unsurlarinin yasatilmasiyla dogrudan iliskilidir (UNESCO, 2003). Yazili
kaynaklarin yetersiz veya smirli oldugu kirsal alanlarda, mutfak kiiltiiriine ait pratiklerin,
pisirme tekniklerinin ve 6zgilin recetelerin zamana karsi direnerek varligini siirdiirebilmesi,
sese ve canli iletisime dayali olan sozlii kiiltiir ortamlar1 vasitasiyla gerceklesmektedir
(Kogak, 2005). Dil ve sozlii iletisim, mutfaklar1 tanimlayan deneyimlerin, iiriinlerin nerede ve
nasil yetistirileceginin, yemeklerin nasil pisirileceginin bilgisini kusaktan kusaga aktaran en
giiclii tagryic1 koprii gorevindedir (Yildirim vd., 2018).

Bu akademik arka plan dogrultusunda gergeklestirilen bu c¢alisma ile yoresel mutfak
kiiltiirtinlin degerli bir parcasi olan Trabzon ili Yomra ilgesine bagh Yokuslu Koyl mutfak
kiiltiiriinliin derinlemesine incelenmesi amaclanmistir. Arastirma, aile biiyliklerinden koyde
yasayan yore kadinlarina miras kalan geleneksel yemeklerin giincel tiiketim durumlarinin
saptanmasi, bu lezzetlerin mutfaktaki uygulama bi¢imlerinin ¢éziimlenmesi ve nesiller boyu
aktarim sekillerinin belirlenmesi amaciyla gercgeklestirilmistir. Kiiresellesmenin getirdigi
tektiplesme baskis1 ve endiistriyel gida tiiketiminin artmasi, mikrolokal diizeydeki 6zgiin
mutfak kiiltiirlerini yok olma riskiyle karsi karsiya birakmaktadir (Tanrisevdi & Atabey,
2020). Bu nedenle, Yokuslu Koyl kadinlarinin aile haninda kulaktan kulaga, anneden kiza
gerceklestirdikleri sozlii tariflerin, bolgeye has yerel iirin kullanimlarinin ve imeceye dayali
kis hazirlig pratiklerinin bilimsel bir metodolojiyle giin yiiziine ¢ikarilmasi biiyiik bir nem
tagimaktadir. Bu calismanin, toplumsal hafizada yasayan ancak yazili literatiirde yer almayan
bu 6zgiin sozlii regeteleri kayit altina alarak gelecek kusaklara aktarmasi ve somut olmayan
kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligine katki saglamasi agisindan gastronomi literatiiriine 6nemli
bir katma deger sunacagi ongoriilmektedir.

2. YONTEM
Arastirmanin Problemi

Kiiresellesmenin getirdigi kiiltiirel tek tiplesme siirecleri ve modern yasam dinamikleri,
geleneksel mutfak kiiltiirlerinin stirdiirtilebilirligi {izerinde ciddi bir tehdit olusturmaktadir. Bu
baglamda arastirmanin temel problemini, yeni neslin bir 6nceki kusaga ait geleneksel
yemekleri 6grenme ve uygulama konusundaki isteksizligi ile kiiresellesmenin etkisiyle yeme
stireclerinin tek tiplesmesi olusturmaktadir. Trabzon ili Yomra ilgesine baghh Yokuslu
Koyli'ne 6zgli baz1 yoresel lezzetlerin, ozellikle gencler arasinda bilinirligini kaybetmesi,
tilketim sikliginin azalmasi ve zamanla tamamen unutulmaya yiliz tutmasi bu calismanin
odaklandigr temel sorunsaldir. Toplumun hafizasi niteligindeki kusaklarin yerini yeni
nesillere birakmasiyla birlikte, s6zIii kiiltlir yoluyla taginan bu 6zgiin mutfak birikiminin kayit
altina alinmamasi1 durumunda kalict olarak yok olma riskiyle karst karsiya kalmasi
arastirmanin ¢ikis noktasini belirlemektedir.
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Arastirmanin Onemi

Bu calisma, aile haninda kulaktan kulaga ve anneden kiza sozlii olarak aktarilan geleneksel
tariflerin mutfak kiiltiirindeki yerini korumak, onlari giin yiiziine ¢ikarmak ve gelecek
kusaklara sagliklt bir sekilde miras birakmak agisindan biiyiik bir énem arz etmektedir.
Unutulmaya baglayan yoresel lezzetlerin, toplumun canli hafizasi olan orta ve iist yas
grubundaki yore halki ile yiiz ylize konusularak kayit altina alinmasi, kiiltiirel devamliligin
saglanmasinda ve somut olmayan Kkiiltiirel mirasin korunmasinda kritik bir gerekliliktir.
Ayrica bu aragtirmadan elde edilen 6zgiin veriler, gelecekte gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninda yapilacak bilimsel ¢alismalara kaynak niteligi tasimakta, bolgeye ait kiiltiirel kimligi
korumakta ve yoresel degerlerin tanitilmasi yoluyla gastronomi turizminin gelismesine
stratejik bir katki sunma potansiyeli barindirmaktadir.

Arastirmanin Amaci

Bu c¢alismanin temel amaci; Trabzon ilinin Yomra ilgesine bagl bir kirsal yerlesim yeri olan
Yokuslu Koyli'nde yasayan kadinlarin, sozlii kiiltiir ve iletisim yoluyla nesiller boyu
aktardiklar1 yoresel yemekleri ve bu yemeklerin kendilerine has uygulama ile pisirme
yontemlerini derinlemesine belirlemektir. Bu genel amaca bagl olarak, ge¢cmisten giliniimiize
miras kalan yemeklerin giincel tiiketim durumlarinin ortaya konulmasi, nesiller arasi aktarim
mekanizmalarmin desifre edilmesi ve gegmiste evlerde sik¢a yapilmasina ragmen giiniimiizde
artik tiiketilmeyen unutulmus sozlii tariflerin tespit edilerek literatlire kazandirilmasi
hedeflenmektedir. Boylelikle yore mutfaginin aslina uygun olarak korunmasi, siirdiiriilebilir
kilinmasi ve modern gastronomi diinyasina entegre edilerek gen¢ kusaklar nezdinde
farkindalik yaratilmasi amaglanmaktadir.

Arastirmanin Yontemi

Trabzon Yokuslu Koyii'niin mutfak kiiltliriinii derinlemesine incelemeyi hedefleyen bu
caligmada, nitel arastirma yontem ve yaklagimlarindan yararlanilmistir. Arastirmanin verileri,
ilgili literatiir detaylica incelenerek hazirlanan yari yapilandirilmis miilakat (goriisme) formu
araciligiyla, katilimcilarin kendilerini en rahat hissettikleri ortamlarda yiiz yiize goriismeler
yapilarak ve ses kayit cihazi kullamilarak toplanmistir. Arastirmanin ¢alisma grubunu ve
orneklemini, sozlii kiiltiirle nesiller boyu aktarilan yoreye ozgii yemekleri hatirlayan,
uygulayan ve Yokuslu Koyii’nde ikamet eden 40 yas iistii 6 kadin (5 ev hanimi, 1 hemsire)
Olusturmaktadir. Saha g¢alismasi ve veri toplama siireci 2026 yili temmuz ayi igerisinde
gerceklestirilmis olup, miilakatlardan elde edilen ses kayitlar titizlikle metne dokiilmiistiir.
(Coziimlemesi yapilan bu veriler, betimsel analiz yontemi kullanilarak benzerliklerine gore
gruplandirilmis, belirli temalar altinda kategorize edilerek dogrudan alintilarla desteklenmis,
iliskilendirilmis ve akademik bir ¢ercevede anlamlandirilarak yorumlanmaistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirma kapsaminda Trabzon II’inde Yomra Ilgesine bagl olan Yokuslu Koyii'nde ikamet
eden 6 kadin ile yliz ylize goriisme gerceklestirilmistir. Gorlislilen kisilerle ilgili bilgilere
Tablo 1’de yer verilmistir.
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Tablo 1: Yokuslu Kdyii’nde Gériisiilen Kisiler ile ilgili Bilgiler

Katilime1 Kodu Yas Meslek Kag Nesildir Bir Arada
Yasadig1
K1 55 Ev hanimi 3
K2 56 Ev hanimi 4
K3 60 Ev hanimi 3
K4 61 Ev hanimi 2
K5 46 Ev hanimi 1
K6 44 Hemsire 2

Gergeklestirilen betimsel analiz sonucunda arastirmada elde edilen bulgular ¢ergevesinde
basliklar olusturulmus ve her bir baglik ile bulgular agiklanmis, iliskilendirilmis ve
anlamlandirilmistir. Kadinlarin her bir soruya verdigi cevaplar, benzerlikleri bakimindan
gruplandirilarak yorumlanmig, ayrica her soruya verilen bir- iki farkli cevap da aynen
sunulma yoluna gidilmistir. Asagida olusturulan basliklar ve basliklara ait bulgulara yer
verilmistir.

Katihmeilarin nesiller boyu aktarilan yiyecekler konusunda goriisleri

Bu yorelerde nesiller boyu yiyecekler aktarilmaktadir. Yapilan goriismelerde kadinlarin
geemisten getirdigi bazi1 yoresel yiyecekler oldugu goriilmiistiir. Bu aktarilan yiyeceklere hala
ayn1t onem verilmekte ve evlerde kullanilip tiiketilmeye devam edilmektedir. Sozli kiiltiir
yoluyla aktarilan bu yoOresel iirlinlerin anneannelerden annelerine onlardan kizlarina
giiniimiize kadar tasinarak, yapilmaya devam edildigi ve bu yoresel lriinlerin yore halki
tarafindan daha lezzetli bulundugu ortaya konulmustur (K4). Nesiller boyu aktarilan bu
yoresel yiyeceklerin daha giizel, daha organik ve daha saglikli oldugu ifade edilmistir (K2).
Cok uzun siireler boyu yapilan bu yoresel yiyecekler aile boyu uygulanmakta ve yore halki
boyunca severek tliketilmektedir (K1).

Yokuslu Koyt kadilariin sozli kiiltiir yoluyla nesiller boyu aktarilip giiniimiize kadar gelen
bu yoresel yiyecekleri, ¢ocukluk donemlerinden beri evlerinde daima pisirip tlikettiklerini, bu
yiyeceklerle biiyiidiiklerini ve c¢ocuklarina da bu yoresel yiyecekleri yedirdikleri
gozlemlenmistir. Bu yore halkinin artik damak tatlarini da bu {irlinlerin olusturdugu, giiniimiiz
fast food ve diger hazir gidalardan uzak kaldiklarini, bu yoresel iriinleri daha saglikli
bulduklar icin sik sik tiikettikleri net bir sekilde ortaya koyulmustur.

Sozlii kiiltiirle birlikte yiyeceklerin gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in ¢alismalar

Nesilden nesile aktarilan geleneksel yiyeceklerin giinliik yasama cok fazla dahil oldugu
gozlemlenmistir. Bu geleneksel yiyecekler evlerde sik sik pisirilerek tiiketilmektedir.
Katilimcilar, cocuklarina geleneksel yiyecekleri 6gretmek istediklerini ve bu geleneksel
yiyeceklerin yapilmasi i¢in tesvik ettiklerini, ¢ocuklarin da onlardan goriip yaptiklarimi ve
severek tiikettiklerini ifade etmislerdir. Ancak iki katilimci genclerin bu tarz yiyeceklere ilgi
duymadigini belirtmistir. K3 katilimcisi “’Tarifleri aktarmak isteriz ama yeni nesil eski sebze
tirlii yemeklerimizi sevmedikleri i¢in yapmiyorlar.”” K2 katilimcist “‘Bu tarifleri yeni
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nesillere aktarmak istiyoruz ama bugiline kadar pek yapmadilar umarim simdiden sonra
yaparlar’’ seklinde ifade etmiglerdir.

Yokuslu Kdyii’'nde uygulanan bu yoresel yiyeceklere genglerin bakis a¢ilarinin farkli oldugu
anlasilmaktadir. Gengler arasin da belirli bir kesimin bu yoresel yiyecekleri yapip tiikettikleri,
ancak belirli bir kesimin de bu tarz yoresel sebze agirlikli yiyecekleri sevmedikleri ve
tilketmedikleri gozlemlenmistir. Fakat tiim katilimcilarin bu tariflere nesiller boyu aktarmak
istedikleri net bir sekilde ortaya koyulmustur.

Sozlii ve sozsiiz Kkiiltiirle aktarillan yemeklerin Kkiiltiirel siirdiiriilebilirliginin
saglanmasinda imecelerin rolii

Imeceler geleneksel yiyeceklerin gelecek kusaklara aktarilarak devam ettirilmesinde,
tilkketilmesinde ve kis hazirliklar1 kapsaminda ozellikle uygulanmaktadir. Bu geleneksel
yiyecekler, genellikle sebzelerin misir unuyla bulanip kizartilmasiyla elde edilmektedir.
Sofralar da ortaya koyularak herkesin ayni tabaktan yedigi bu yoresel yiyecekler Yokuslu
Koyl halkinin vazgecilmezleri arasindadir. Sozlii kiiltiir ile giliniimiize kadar gelen bu
geleneksel yiyecekler de kullanilan iriinlerin mevsimselligine gore tarla da yetistirilen yerel
iriinler tercih edildigi belirlenmistir. Haziran aylarinda tarlaya ekilen misirin agustos
aylarindaki hasadiyla hem taze tiiketimi gergeklestirilir hem de daha fazla olgunlagan gart
haline gelen misir da dgiitiilerek misir unu haline getirilerek tiiketimi saglanir (K5). Bununla
birlikte iki yemek kizartma yerine daha farkli pisirme teknigiyle yapilmaktadir. K6 “’Bu
yemekte patates, pazi, sogan ve tereyagi vardir. Bu iirlinler yoresel kendi yetistirdigimiz
iiriinlerdir, tencerede pisen kuru bir yemektir’> K3 ise “’Tepsinin igerisine hamsisini
patatesini, pirasasini, soganini, salgasini yagisini ve suyunu ekliyoruz. Buharda pisiriyoruz,
adin1 da bu pisirme seklinden dolay1 pirasa buglama diyoruz.”” Seklinde ifade etmislerdir.

Resim 1: Pirasa Buglama

Yokuslu Koyii’nde yapilan bu yoresel yemeklerin sebze agirlikli oldugu, igerisine koyulan
malzeme ve pisirme sekline gore isimlendirildigi, Trabzon yodresine 6zgii olan yerel {iriinlerin
disina ¢ikilmadan bu yoresel yemeklerin uygulandiklart gézlemlenmistir.

Yoresel yiyecekler de kullanilan iiriinlerin yerelligi

Yokuslu Koyii kadinlarindan elde edilen bilgilere gore uyguladiklar: yoresel yiyecekler de
tarlada yetistirilen yerel {iriinler cogunlukta tercih edilmek iizere, Karadeniz yoresine 6zgi
olan misir unu ve hamside sik¢a yemeklerin igerisinde kullanildigi gézlemlemistir. Yokuslu
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Koyii'ne 6zgii olan kiiliir bitkisi ile yapilan kiiliir tavasi, Trabzon merkezde Karadeniz tavasi
olarak bilindigi ancak kiiliir bitkisinden degil 1spanaktan yapildigi, bu kiiliir bitkisinin ve
bundan dogan kiiliir tavasi yemeginin de sadece bu Yokuslu Koyiin *deki yore halkina 6zgii
oldugu ortaya koyulmustur (K1).

Resim 2: Kiiliir Bitkisi ve Kilur Tava

Yoresel yemeklerin tiiketim 6giinii ve uygulama sikhig1

Yokuslu Koyii kadinlarindan elde edilen bilgilere gére genellikle yoresel yiyeceklerin 6zel bir
gline bagli olmadan yapilip ve her giin tiiketilebildigi ortaya koyulmustur. Bununla birlikte
oglen ve aksam Ogiinlerinde bu yoresel yiyeceklerin ¢ok sik tercih edildigini bir ana yemek
olarak degil de daha ¢ok yan firiin olarak tiiketildikleri ifade edilmistir (K6). Eskilerden bu
zamana kadar isim ve uygulama sekillerinde degisiklikler oldugu hocalarin eskiden cennet
tagmi dendigi yemegin giiniimiizdeki adinin kabak yemegi oldugu ifade edilmistir. Bu yoresel
yemegin giinliik hayatta 6glen ve aksam 6giinlerin de ¢orbanin pesine ek iirlin olarak tiiketilen
bir yemek oldugu belirtilmistir (K4).

Nesiller boyu aktarilan bu yoresel yiyeceklerin daha ¢ok sofralar da destekgi iiriin olarak
kullanildiklari, karin doyurmaktan ziyade besleyici yonlerinden yararlanildigr gozlemlenmis
ve ayn1 zamanda da bu ydresel yiyeceklerin yore halki tarafindan daha ¢ok 6gle ve aksamlar
oglinlerinde tercih edildigi ortaya koyulmustur. Bu yoresel yiyecekler daha ¢ok sofralarin
ortasina koyularak herkesin ayni tabaktan yedigi yemekleri olustururken Yokuslu Koyii
halkinin vazgecilmez lezzetleri arasinda yerlerini aldiklar1 da net bir sekilde ifade edilebilir.

Ailelere 6zgii tariflerin geri kalan koy halki tarafindan uygulanma sekli

Kiiltiirel mirasin bir pargasi olan bu geleneksel yiyeceklerin kdy halki tarafindan da benzer
sekilde uygulandig1 gdzlemlenmistir. Igerik olarak baz iiriinlerin eklenip eklenilmemesi gibi
ufak farklar olsa da bu geleneksel yiyecekler Yokuslu Kdyii kadinlar tarafindan uygulama
sekli olarak temelde ayni 6zii barindirmaktadir. Bununla birlikte Trabzon ydresine 6zgii olan
misir unuyla ortaya koyulan kaygana yemeginde K2’nin kdy halkindan farkli olarak dereotu,
taze sogan, maydanoz ve nane kullanmanin yaninda bu yoresel yiyecegin temelini olusturan
yumurta ve misir ununu da ekleyerek liriinii ortaya koymaktadir. Komsulari ise bu {iriin de
hamsi ve bogdo unu kullanmaktadir. Bu aileye 6zgii olan bol yesillikli kaygana yiyecegi tava
da s1g yag ile onlii arkali kizartilarak kitir bir {irin olarak ortaya koyulmaktadir (K2).
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Resim 3: Otlu kaygana

Yokuslu Koyl halkinin i¢ ice yasadigi bundan dolay: tarifleri uygulama sekillerinde ¢ok
farklar olmadig1 goriilmektedir. Bu yoresel iirlinlerin 6zii ayn1 olup uygulama sekillerin de
farklar olmadigi, tarlada yetistirilen yerel {rlinler ile bu ydresel yiyeceklerin igeriginin
zenginlestirildigi ve farklarin da buradan dogdugu gozlemlenmistir.

Cocukluk doneminde tiiketilen ancak su an tiiketilmeyen sozlii tarifler

Son temamiz da tiim katilimcilardan ¢ocukluk doneminde tiikettikleri ancak gilinlimiizde
tilketmedikleri ve onlarda yer edinmis olan bir adet yoresel yiyecek tarifine ulasilmistir. Bu
yoresel yiyeceklerin glinlimiizde uygulanmamasinin ve tiikketilmemesinin birden fazla nedeni
mevcuttur. Bu nedenler arasinda yoresel yiyeceklerin yerine alternatiflerin giiniimiiz caginda
cok daha fazla olmasi ve kadinlarda medeni durumun degismesi nedeniyle annelerinden
ogrendikleri  tarifleri  tasiyamama  sonucunda  uygulayamamalari  gibi  nedenler
sayilabilmektedir.

Eski zamanlarda tiiketilen ancak su an tiiketilmeyen kabak siitlaci tarifi icin dnce bal kabagi
soyulur ve bir tencereye su ile birlikte eklenir, kabaklar yumusayana kadar pisirilir,
yumusayan kabaklar disar1 alinir, iyice ezilir ardindan ayni su igerisine ezilen kabaklar tekrar
alinir. Seker, siit, un ve az miktarda su eklenerek kaynatilir. Ardindan kaplara alinir sicak
sekilde tiikketimi saglanir (K1).

Hudus fasulyesinin adi eskilerden gelmektedir. Kis aylarinin vazgeg¢ilmezi olan bu geleneksel
yiyecek yazin taze toplanan fasulyelerin iyi olanlarmmin ayrilip kis ayma kadar kurutulup
saklanilmasiyla elde edilmekte ve tiiketimi buna paralel olarak kis aylarindan yapilmaktadir.
Fasulyeler su dolu tencerede yumusayana kadar haglanir ardindan siiziilir. Ayni tencere
icerisine tereyagi, salca, sogan ve siizdiiriilen fasulyeler eklenerek birlikte kavrulur. Sulu bir
yemek olan bu yoresel {iriin 6gle ve aksam 6giinlerinde tiikketimi uygundur (K2).

Gilinimiizden farkli olarak eski donemlerde balkabagindan yapilan kabak kizartmasi i¢in
balkabagi ¢ig bir sekilde rendelenir tuz ile giizelce ovulur, i¢ine seker ve misir unu da
eklenerek harmanlanir s1g yag ile tavada onlii arkali giizelce kizartilan bu geleneksel {iriin tath
balkabagi ile tuzlu bir 6giin haline gelmesiyle 6nemli bir kiiltiirel mirastir (K3).

Yaz aylarinda ekilen misir, dalinda kurutularak gart hale getirilir ve kis aylarinda farkli bir
lezzet olarak tiiketimi yapilmaktadir. Taze misir gibi bu gart misir da su dolu tencere
icerisinde pisirilmektedir. Kuru olmasindan 6tiirii taze misira oranla daha ge¢ pisen gart misir
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pistigi zaman da taneleri patlamakta, bu sekilde pismis oldugu anlasilir ve tuzlamadan
tiikketimi saglanir, ayn1 zaman da bu iiriinden golva adinda ¢orba yapimi da mevcuttur (K4).

Yokuslu Koyii’nde corbalik olarak bilinen misir yarmasindan yapilan lapa adindan bir yoresel
yemek mevcuttur. Bu yoresel yemek i¢in ¢orbalik, suyla birlikte kulakli igerisinden pisirilir ve
kivam almasi i¢in de beyaz un ilave edilmektedir. Kuymak kivamina gelene kadar pisirilen bu
lapa yemegi tuz ayar1 da yapildiktan sonra ocaktan alinmaktadir. Uzerine tereyag: eklenerek
tilketilmektedir (K5).

Eskilerin nisasta olarak adlandirdigi seker, un ve siitten olusan bu tathi bir muhallebi
kivaminda pisirilip dolapta sogutulduktan sonra tiiketilmektedir (K6).

Sozlii kiiltiir araciligiyla annesinden kizina aktarilan bu tarz tarifler aslinda toplumun kiiltiirel
devamlilig1 i¢in olduk¢a Onemlidir. Yapilan goriismeler de ailelerin biiyiiklerinden bu
miraslar1 devir alma da bagarili olduklar1 ayn1 zamanda da bunlar1 gelecek nesillere aktarimi
konusunda istekli olduklar1 net bir sekilde ortaya konulmustur. Bununla birlikte gerek yeni
neslin bir dnceki nesle ait yemeklerin yapilmasini 6grenerek siirekliliginin saglama konusun
da isteksizligi gerekse de kiiresellesmenin etkisiyle yeme siireglerinin tek tiplesmesi gibi
durumlar s6z konusu aktarimin saglikli ve giiclii bir sekilde yapilmasina engel olabilmektedir.
Bu sorunun ortadan kaldirilmasi ancak bu s6z konusu kiiltiire ait olan 6gelerin yeniden ele
alinmasi, modern uygulamalar, tekniklerle islenmesi ve yeni neslin kullanabilecegi
standartlara getirilerek miimkiin kilinabilir.

4.SONUC

Tarih boyunca farkli medeniyetlerin yasadigi Karadeniz Bolgesi, kendine 6zgii iiriinleri ve
pisirme yontemleriyle Tiirk mutfaginin c¢esitlilik ve gelisim kazanmasinda 6nemli katkilar
saglamistir. Karadeniz halkinin kiiltiirline sahip ¢ikan korumaci yapisi, somut olmayan
kiiltiirel miras unsurlarinin nesiller boyu basariyla aktarilmasin1 saglamis; bdylece Trabzon
mutfagi, O6zgiin pisirme teknikleri ve yerel regeteleriyle Karadeniz gastronomisinin en
karakteristik temsilcilerinden biri haline gelmistir. Nitekim literatiirde gida edinme, hazirlama
ve tiiketme yoOntemlerinin kiiltiirel mirasin en stratejik unsurlart oldugu ve bu mirasin
korunmasinda kusaklar arasi aktarim giicliniin kilit rol oynadigi siklikla vurgulanmaktadir
(David vd., 2022). Trabzon’un Yomra ilgesine bagli Yokuslu Kdyii mutfagini tespit etmeyi
amaclayan bu calismada da mutfak anlayisinin fazla degisime ugramadan giiniimiize kadar
geldigi; ¢ocukluk donemlerinden beri evlerinde bu yiyecekleri pisiren yore halkinin damak
tadin1 bu gidalarin olusturdugu ve modern hazir gidalardan olabildigince uzak duruldugu
goriilmiistiir. Bu durum, gastronominin bir toplulugun kiiltiirel kimligini ve miras duygusunu
aktarmadaki yiliksek yetenegini dogrudan dogrulamaktadir (Rinaldi, 2017).

Arastirma bulgularina gore, Yokuslu Koyli gida mirasinin gelecek kusaklara aktarilarak
devam ettirilmesinde ve kis hazirliklar1 kapsaminda kolektif hafizanin korunmasinda
imecelerin ¢ok biiyiik bir rolii mevcuttur. Kiiltiirel miras, yerel halk i¢in sadece sembolik bir
bag degil, ayn1 zamanda kentsel, bolgesel ve sosyal kalkinma i¢in dinamik bir kaynaktir
(Pakoz-Tirkeli & Coskun, 2021). Yokuslu Koyl mutfaginda kullanilan iiriinlerin
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mevsimselligine gore tarlada yetistirilen yerel iirlinler tercih edilmektedir. Haziran ayinda
ekilen misirin agustos ayinda hasat edilmesiyle hem taze tiiketim saglanmakta hem de
olgunlasan misirlar ogiitiilerek muisir unu haline getirilmektedir. Geleneksel yiyeceklerin
genellikle sebzelerin misir unuyla bulanip kizartilmasiyla (tava) elde edildigi goriilmekle
birlikte; patates, pazi, sogan ve tereyagmin tencerede kuru olarak pisirilmesi ya da pirasa,
patates ve hamsinin buharda pisirilmesiyle yapilan pirasa buglama gibi farkli tekniklerin de
uygulandigi tespit edilmistir. Yerellik baglaminda en carpici bulgulardan biri ise, Trabzon
merkezinde 1spanakla yapilan Karadeniz tavasinin, Yokuslu Koyii’nde buraya 6zgi kiiliir
bitkisiyle kiiliir tavasi olarak yapilmasi ve bu yemegin sadece bu koyiin yore halkina 6zgii bir
cografi kimlik ve kiiltiir sembolii haline gelmesidir. Bu yoniiyle yemek kiiltiirleri, somut ve
somut olmayan unsurlarin bir biitiinliigii olarak ortak bir yarar1 ifade etmektedir (Som vd.,
2020).

Yokuslu Koyii kadinlarindan elde edilen bilgilere gore yoresel yiyeceklerin 6zel bir giline
bagli olmadan her giin yapilip tiiketilebildigi, ancak 6glen ve aksam ogilinlerinde bir ana
yemekten ziyade sofralarda destek¢i birer yan iiriin olarak tercih edildigi ortaya koyulmustur.
Sosyolojik acidan bu yiyeceklerin sofralarin ortasina koyularak herkesin ayni tabaktan
ortaklasa yemesi, koy halkinin vazgecilmez bir kiiltiirel ritiielidir. Koy halkinin i¢ ige
yasamasi sebebiyle tariflerin 6ziinde biiylik farklar olmamakla birlikte, baz1 ailelerin tarlada
yetistirdikleri {riinlerle icerigi zenginlestirdigi goriilmistiir. Nitekim koy genelinde misir
unuyla yapilan kaygana yemeginin, bazi katilimcilar tarafindan dereotu, taze sogan, nane ve
maydanoz eklenerek otlu kaygana seklinde s1g yagda kizartilmasi bireysel ve ailevi uygulama
farklarma Ornek teskil etmektedir. Ayrica zaman igerisinde yemeklerin isimlerinde ve
uygulamalarinda degisiklikler meydana geldigi, eskiden cennet tagmi olarak adlandirilan
geleneksel lezzetin glinlimiiz mutfaginda kabak yemegi adiyla yasatildigi saptanmstir.
Gilinlimiizde yeme-igme kiiltiiriine verilen 6nemin artmasi, bu tarz kiiltiirel miras unsurlarini
hem bir kimlik gostergesi hem de turizm hareketlerinde gii¢lii birer motivasyon araci haline
getirmektedir (Tanrisevdi & Atabey, 2020).

Calismanin en kritik ciktilarindan biri, ¢ocukluk déneminde yogun sekilde tiiketilmesine
ragmen giliniimiizde kiiresellesmenin getirdigi tek tiplesme siirecleri nedeniyle tiiketilmeyen
unutulmus sozli tariflerin varhigidir. Katilimeilarin hafizalarinda yer eden ancak giiniimiizde
uygulanmayan; haglanmis balkabaginin siit, un ve sekerle kaynatilmasiyla yapilan kabak
stitlact, yazin kurutulan fasulyelerin kisin tereyagi ve soganla kavrulmasiyla elde edilen hudus
fasulyesi ve rendelenmis ¢ig balkabagiin misir unu ve sekerle harmanlanip kizartilmasiyla
olusan kabak kizartmasi gibi somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarinin ciddi bir unutulma
riski tasidigi goriilmiistiir. Benzer sekilde dalinda kurutulan gart musirlardan yapilan kuru
misir tilketimi ve golva corbasi, misir yarmasinin beyaz unla kulakli igerisinde pisirilip
iizerine tereyagi dokiilerek yenen lapa yemegi ve un, siit, sekerle hazirlanan nisasta tatlisi
giinlimiizde bilinirligini kaybetmektedir. Kadinlarin medeni durumlariin degismesi nedeniyle
annelerinden Ogrendikleri tarifleri tastyamamalar1t ve yeni neslin eski sebze agirlikh
yemeklere karsi ilgisizligi, gida mirasinin siirdiiriilebilirligini engellemektedir. Gida mirasinin
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etrafindaki yasayan kiiltiirtin stirekli degismesi, bu degerlerin zamana karsi korunmasi ve
kayit altina alinmast titizlikle yiirtitiilmelidir (Yildirim vd., 2018).

Sonug olarak, Yokuslu Koyli'nde sozli kiiltiir araciligiyla anneden kizina aktarilan bu tarifler
toplumun kiiltiirel devamliligi ve somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi agisindan hayati
bir 6neme sahiptir (Capar & Uysal, 2016). Ancak gerek yeni neslin bu yemekleri siirdiirme
konusundaki isteksizligi, gerekse kiiresellesmenin etkisiyle yeme siireglerinin tek tiplesmesi
s0z konusu aktarimin saglikli yapilmasini engellemektedir. Bu sorunun ortadan kaldirilmasi
ancak kiiltiire ait 6gelerin yeniden ele alinmasi, modern gastronomi teknikleriyle islenmesi ve
dongiisel/siirdiiriilebilir bir gastronomi anlayisiyla yeni neslin kullanabilecegi standartlara
getirilmesiyle miimkiindiir. Kamu ve 6zel sektoriin is birligi igerisinde yoresel mutfagin
gecmis nesillerden gilinlimiize aktarilamayan yonleri iizerine caligmalar yapmasi, yore
mutfagina katma deger saglayacaktir. Yokuslu Koyli'ne 6zgii lezzetlerin gengler arasinda
unutulmasinin 6niine gegcmek amaciyla, ge¢miste yapilan yemeklerin toplumun hafizast olan
insanlarla konusularak etnografik olarak kayit altina alinmasi ve bdlgeye 6zgii iirlinleri
kapsayacak sekilde tematik festivaller diizenlenmesi 6nemli bir gerekliliktir. Bu arastirmada
elde edilen veriler gelecekte yapilacak galigmalara kaynak niteligi tasimakta olup, bu tiir
mikrolokal calismalarin sayis1 artirilarak bolgenin gastronomi turizmi potansiyelinin dort
mevsime yayilmasina katki sunmas1 hedeflenmektedir (Celik, 2018).
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Ozet

Meyve barlari, yliksek besleyici degere ve raf Omriine sahip, atistirmalik {irlin olarak
adlandirilan konsantre gidalardir. Meyve barlar yiiksek protein ve kalori igerikleri nedeniyle
ozellikle ¢ocuklar ve spor yapan bireyler i¢in uygun iirlinlerdir. Bu ¢alismada; 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/peyniralti suyu proteini (1:1
oraninda %12,75 a:a) kullanilarak protein/meyve barlar tiretilmistir. Elde edilen barlarin kuru
madde, pH, renk, DPPH radikal siipiirme aktivitesi ve duyusal 6zellikleri analiz edilmistir.
Elde edilen sonuglara gore, formiilasyonda kusburnu oraninin artmasiyla birlikte kuru madde
icerigi %14,45’ten % 17,38 yiikselmis (P<0,05), buna karsilik pH degerinde 6,28’den
4,56’ya kadar belirgin bir diisis (P<0,05) meydana gelmistir. Renk parametreleri
incelendiginde, kusburnu ilavesinin irlinlerde kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) degerlerini
onemli Ol¢iide artirdign (P<0,05), aciklik (L*) degerlerinde ise belirgin bir degisim
olusturmadigi (P<0,05) goriilmistiir. Fonksiyonel 6zellikler agisindan degerlendirildiginde,
antioksidan aktivitenin (DPPH) kusburnu oranina bagli olarak onemli diizeyde arttig1
(P<0,05) belirlenmistir. En yiiksek antioksidan aktivite kusburnu 6rneginde (%93,76), en
diisiik ise protein bazli drnekte (% 55,49) tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore,
tiim meyve/protein igerikli barlar yiiksek kabul edilebilirlige sahip olmakla birlikte, peyniralti
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suyu proteini ilaveli 6rnekler kusburnu meyvesinden iiretilen barlara gore daha yiiksek
(P<0,05) duyusal skorlar elde etmistir. Sonug olarak, kusburnu ilavesi ile besinsel 6zellikleri
gelistirilmis meyve bar1 lretiminin miimkiin oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte,
duyusal ve besinsel ozelliklerin optimize edilmesi agisindan daha fazla galisma yapilmasi
Onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: meyve/protein bari, fonksiyonel gida, kusburnu, atistirmalik
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Ozet

Giris ve Amag: 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 oOrilintlilerinde yer almaktadir. Baharatlar aym1 zamanda icerdikleri flavonoidler ve
polifenoller dahil olmak {izere biyoaktif bilesenler agisindan zengin kaynaklardir. Bu
derlemenin amaci zeytinyagr ve baharatlarin sinerjistik/antagonistik etkisini geleneksel
diyetlerde (Ege ve Akdeniz diyetleri) insan saglig1 agisindan degerlendirmektir.

Yontem: Web of Science, Pubmed, Scopus ve Google Akademik veri tabanlar1 taranarak
derlenen bu Dbildiride; 2010-2026 wyillar1 arasindaki ¢alismalar degerlendirilmis,
‘Mediterranean diet’, ‘Aegean Diet’, ‘inflammation’, ‘spices/herbs’, ‘human health’,
‘synergistic/antagonistic effects’, ‘extra-virgin-olive-oil’ anahtar kelimeleri kullanilmustir.
Incelenen makale kriterleri; sistematik derleme, metaanaliz, klinik/preklinik ve konuyla
alakal1 caligmalar olmasi, Ingilizce veya Tiirkge tam metne erisimin olmasi olarak belirlenmis,
ilk tarama sonucunda 548 makaleye ulasilmis, dublike ve alakasiz makalelerin ¢ikarilmasi
sonucu 34 makale narrative derleme kapsamina alinmigtir.
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Bulgular: Zeytinyagi ve baharatlar antioksidant, antiinflamatuar ve biyoaktif 6zelliklere sahip
diyet bilesenleridir. Akdeniz ve Ege diyetlerinde bu iki bilesenin de kullanim1 yaygin olup
icerdikleri komponentler sayesinde sinerjistik etki gostererek hastaliklara karsi koruyuculukta
ve saghgin gelistirilmesinde daha biiyilk bir potansiyel sunabilecegi diisiiniilmektedir.
Zeytinyaglr ve baharatlarin antiinflamatuar etkileri inflamasyon kaynakli hastaliklarin
yonetiminde faydali etki goOsterebileceklerini diisiindiirebilir. 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 ulasilabilir. Ancak birlikte tiikketimin biyoyararlanimi diislirebilecegi de
olas1 sonuglar arasindadir.

Sonug¢: Geleneksel diyetlerde zeytinyagi ve baharatlarin kullaniminin sagligi iyilestirme ve
hastalik riskini Onlemede faydali etkiye sahip olabilir yorumu yapilabilir. Baharatlarin
lipofilik 6zellikleri gbz oniine alindiginda zeytinyaginda ¢oziinme oranlar artabileceginden
birlikte kullanimlariin olas1 standart faydalari iyilestirebilecegi/artirabilecegi diisiiniilebilir.
Bu agidan metabolik etkileri belirlemek amaciyla daha fazla ¢alisma yapilmasina ihtiyag
duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: zeytinyagi, baharatlar, Akdeniz diyeti, inflamasyon, sinerjistik etki
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Ozet

Giris ve Amag: Yogurt; besin degeri yiiksek, sagliga etkileri ve tat/aroma agisindan yiiksek
begeni toplayan ve diinyada yaygin olarak tiiketilen fermente siit iirlinlerinden biridir.
Kendine 6zgii lezzet profili; siitiin kalite 6zelliklerinin, tiretim kosullarinin hem ugucu hem de
ucucu olmayan aroma bilesiklerinin olusumunu saglayan biyokimyasal dontisiimlerin
karmasik birlesimiyle olusmaktadir. Bu derlemede geleneksel beslenmede siklikla tercih
edilen bir besin olan yogurdun biyoaktif peptitlerinin hiicresel metabolizma ve inflamasyon
iizerindeki etkisini degerlendirmek amaciyla planlanmistir.

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 kullanilmistir.

Bulgular: Siit iriinlerinin fermentasyonu sonucu olusan biyoaktif peptitlerin antioksidant,
antihipertansif ve immoniimodiiler etkiler gibi saghg: gelistirici faydalar1 bulunmaktadir.
Fermente siit {irlinlerinin gastrointestinal fonksiyon, immiin regiilasyon, metabolik saglik ve
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kardiyovaskiiler risk agisindan etkileri gut mikrobiyotasini modiile etme, epitelyal bariyerin
stabilizasyonu ve inflamatuar sinyal yolaklarim1 iceren mekanizmalar sayesinde
gergeklesmektedir. Yogurttaki biyoaktif peptitler, vitamin ve mineraller; glikoz ve lipit
metabolizmasini iyilestirme, mitokondriyal fonksiyon ve enerji liretimini artirma gibi hiicresel
etkilere de sahiptir. Kronik inflamasyon belirteclerinin azaltilmasinda da artan yogurt
tikketiminin etkili olabilecegi gdsterilmektedir. Yogurttaki biyoaktif bilesenlerin ¢esitlenmesi
(fermentasyon-zenginlestirme veya bitki-bazli bilesenlerin ilavesiyle) ve zenginlesmesi
bagisiklik yanitlarini ve hiicresel yolaklar1 modiile ederek antiinflamatuar ve metabolik
faydalar1  artirabilmektedir.  Geleneksel ve  endiistriyel fermentasyon islemleri
karsilastirildiginda geleneksel fermentasyonunun cesitlilik agisindan zenginlik sundugu
sOylenebilir.

Sonug¢: Sonug olarak giinliik diyette siit iiriinlerinden yogurdun tiiketilmesinin mikrobiyota
araciligiyla inflamasyonu azaltict bir etkisinin bulundugu, hiicresel metabolik yolaklari
diizenlemesi  degerlendirildiginde hastaliklara karsi  koruyucu etkilerinin  oldugu
goriilmektedir. Yogurdun farkli fermentasyon islemleri gérmiis formunun diyette yer
almasinin da biyoaktif bilesenleri ¢esitlendirmede etkisi olabilecegi diisiiniilmektedir. Tiirk
mutfak kiiltiirinde biiylik bir yeri olan yogurdun bireylere 06zel planlanan diyet
programlarinda yer almasi olduk¢a 6nemlidir.

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, giinlimiizde 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 agiga ¢ikan biyoaktif
peptidler, 0Ozellikle anjiyotensin doniistliriicii enzim inhibisyonu gibi mekanizmalar
araciligiyla kardiyovaskiiler sagligin korunmasinda kilit bir role sahip olabilecegi
diistiniilmektedir.

Yontem: Bu c¢alisma, 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 {irlinleri, 6zellikle proteolitik mikrobiyal aktivite araciligiyla
aciga ¢ikan biyoaktif peptidlerin en zengin kaynaklari olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle siit
proteini matrislerinde Lactobacillus tiirlerinin enzimatik hidrolizi sonucu agiga ¢ikan
anjiyotensin  doniistliriici  enzim  inhibitér  peptidleri, sistemik kan  basincim
dengeleyebilecegine yonelik calismalar bulunmaktadir. Bu siiregte agiga ¢ikan peptidler, ACE
aktivitesini baskilayarak hipertansiyonun yonetiminde etkili olabilecegi ve kardiyovaskiiler
komplikasyon riskini azaltacagina dair ¢alismalar bulunmaktadir. Bu peptitlerin olasi
mekanizmas1 anjiyotensin I'in vazokonstriktor etkili anjiyotensin II'ye doniisiimiini
engelleyerek hipotansif bir etki ortaya koymasi olarak diisiiniilmektedir. Bu durumun somut
orneklerinden biri, piring, bugday ve misir ununun maya ve laktik asit bakterileriyle fermente
edilmesiyle {retilen bozadir; bozanmin in vitro sindirim sonrast elde edilen protein
hidrolizatlarinda ACE inhibitor aktivitesinin anlamli diizeyde (p<0,05) arttig1 gosterilmistir.

Fermente siit iiriinlerinde 6zellikle Lactobacillus helveticus suslarinin olusturdugu valil-prolil-
prolin ve izolosil-prolil-prolin tripeptitleri, prolin dizilimi sayesinde sindirim enzimlerine
karst dayaniklilik gostererek bagirsaklardan emilmekte ve hipertansiyon tizerindeki klinik
etkilerini desteklemektedir. Ayrica, fermente gidalardan elde edilen biyoaktif peptitlerin
dislipidemi ve insiilin direnci iizerindeki etkileri, metabolik sendrom ile iligkili inflamatuar
stireglerle iligkili olabilecegini gostermektedir. Metabolik sendromlu hastalarda 12 hafta
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boyunca giinde 180 mL kefir tiikketimi sistolik ve diyastolik kan basinci ile HOMA-IR, TNF-a
ve IFN-y diizeylerinde anlaml1 diisiis saglamistir.

Sonugc:

Bu bilesiklerin metabolik saglik {izerindeki 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 dnlenmesinde dikkat ¢ekici bir noktadadir.

Anahtar Kelimeler: fermente gidalar, kardiyovaskiiler saglik, metabolik hastaliklar
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Yenilebilir yaglar, 6zellikle doymamis yag asidi icerigi nedeniyle oksidatif bozulmaya
karst duyarhidir. Lipid oksidasyonu, besin degerinde azalmaya, istenmeyen tat ve koku
olusumuna ve raf 6mriiniin kisalmasina neden olmaktadir. Bu nedenle oksidatif stabilitenin
gelistirilmesi, yag endiistrisinin temel arastirma alanlarindan biridir. Sentetik antioksidanlarin
kullanim kosullaria ve giivenliligine iliskin degerlendirmeler ile tiiketicilerin dogal igerikli
iriinlere yonelik talepleri, bitkisel kaynakli antioksidanlara olan ilgiyi artirmaktadir. Bu
derlemede, yemeklik yaglarda oksidasyonun temel mekanizmalari, dogal antioksidanlarin
kimyasal yapilar1 ve etki bigimleri ile Tiirkiye’de yetistirilen veya yerel gida isleme
stireclerinde elde edilen bitkisel materyallerin kullanim potansiyeli degerlendirilmistir.

Bitkisel kaynaklardan elde edilen fenolik asitler, flavonoidler, tokoferoller ve
karotenoidler, yapilarina ve uygulama ortamma bagli olarak farkli mekanizmalarla
oksidasyonu smirlandirmak i¢in kullanilabilmektedir. Yerli kaynaklar arasinda biberiye,
kekik, adagay1, sumak ve zeytin yapragi ile iiziim ¢ekirdegi, lizlim posasi, nar kabugu, findik
ve Antep fistig1 isleme yan iiriinleri dne ¢cikmaktadir. Incelenen ¢alismalar, bu materyallerden
elde edilen bazi preparatlarin belirli yag sistemlerinde oksidatif bozulmay1 geciktirebildigini
gostermektedir. Bununla birlikte, koruyucu etkinlik, kullanilan bitki kismina, ekstraksiyon
yontemine, bilesiklerin kimyasal yapisina, uygulama dozuna, yagin bilesimine ve depolama
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veya kizartma kosullarina bagli olarak degismektedir. Toplam fenolik madde miktar1 ve
radikal siiplirme kapasitesiyle belirlenen potansiyelin hedef yagdaki stabilite deneyleriyle
desteklenmesi gerekmektedir. Bu kapsamda, birincil ve ikincil oksidasyon iiriinlerinin birlikte
izlenmesi, ekstraktlarin katkisiz kontrol ve uygun referans antioksidanlarla karsilagtirilmasi
onerilmektedir. Boylece koruyucu etkinligin yag matriksi ve uygulama kosullariyla iliskisi,
karsilastirilabilir deneysel veriler lizerinden ayrintili bigimde agiklanabilmektedir.

Endiistriyel uygulamalarda sinirli ¢oziiniirlikk, yetersiz dagilim, termal duyarlilik ve
duyusal degisimler dikkate alinmalidir. Enkapsiilasyon ve tasiyici sistemler, etkin bilesiklerin
korunmas1 ve yaga aktarilmasinda degerlendirilebilecek yaklagimlardir. Ancak hizlandirilmis
depolama sonuglarmin gercek raf Omrii ve kizartma performansi agisindan ayrica
dogrulanmast Onem tasimaktadir. Bitkisel preparatlarin  gelistirilmesinde kimyasal
standardizasyon, giivenli kullanim diizeyi, mevzuata uygunluk, duyusal kabul ve ekonomik
uygulanabilirlik birlikte ele alinmalidir. Yerel hammaddelerle yiiriitiilecek karsilastirilabilir
deneylerin ve pilot liretim g¢aligmalarinin dogal antioksidanlarin endiistriyel kullanimina
iligkin belirsizliklerin azaltilmasina katki saglamasi1 beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir yaglar, lipid oksidasyonu, oksidatif stabilite, dogal
antioksidanlar

1. GIRIS

Yenilebilir bitkisel yaglar, gidalarin besinsel ve duyusal 6zelliklerinin olusumunda 6nemli
islevler ustlenmekle birlikte, iiretim, depolama ve kullanim siire¢lerinde meydana gelen
oksidatif degisimlere kars1 duyarhdir. Ozellikle ¢oklu doymamis yag asitlerince zengin
yaglarda oksidasyonun kontrol altina alinmasi, iiriin kalitesinin korunmasi ve raf omriiniin
uzatilmasi agisindan temel bir gerekliliktir. Yaglarin oksidatif stabilitesi; yag asidi bilesiminin
yani sira dogal antioksidanlar, prooksidan bilesenler, oksijen varligi, 151k ve sicaklik gibi
birbirleriyle etkilesim halindeki faktorler tarafindan belirlenmektedir (Choe ve Min, 2006;
Gharby ve ark.,, 2022). Bu nedenle oksidatif bozulmanin Onlenmesi, yalmizca yagin
doymamislik derecesine dayali degerlendirmelerle sinirlandirilamayacak, bilesim ve islem
kosullarinin birlikte ele alinmasini gerektiren bir arastirma alanidir (Shahidi ve Zhong, 2010).

Lipid oksidasyonu, farkli olusum yollar1 bulunmakla birlikte, otooksidasyon kosullarinda
baglama, ilerleme ve sonlanma basamaklariyla aciklanan zincir reaksiyonlari iizerinden
gelismektedir. Bu siirecte olusan lipid hidroperoksitleri, daha sonra aldehitler ve ketonlar gibi
ikincil oksidasyon {iriinlerine parcalanmaktadir. S6z konusu doniisiimler, yaglarda istenmeyen
tat ve koku olusumuna, besinsel bilesenlerin kaybina ve tiiketici kabuliiniin azalmasina neden
olmaktadir. Ozellikle yiiksek sicaklikta gerceklestirilen islemler, oksidasyon iiriinlerinin
olusum ve parcalanma hizlarmi degistirerek bozulma siirecini karmasiklagtirmaktadir.
Dolayisiyla yaglarin korunmasina yonelik stratejilerin, depolama ve 1s1l islem kosullarindaki
farkli oksidasyon davranislart dikkate alinarak gelistirilmesi gerekmektedir (Shahidi ve
Zhong, 2010; Bao ve ark., 2026).
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Oksidatif bozulmay1 geciktirmek amaciyla uygulanan yontemler arasinda antioksidan
ilavesi Onemli bir yer tutmaktadir. Biitillenmis hidroksianizol (BHA), biitillenmis
hidroksitoluen (BHT), tersiyer biitilhidrokinon (TBHQ) ve propil gallat (PG) gibi sentetik
antioksidanlar, etkinlikleri ve ekonomik avantajlar1 nedeniyle yaglarin korunmasinda uzun
yillardir kullanilmaktadir. Bununla birlikte bu bilesiklerin kullanimina iligkin giivenlilik
tartigmalari, tiiketicilerin daha sade igerikli iirlinlere yonelmesi ve siirdiiriilebilir iiretim
beklentileri, bitkisel kaynakli alternatiflere yonelik aragtirmalari artirmistir. Ancak dogal
koken, bir antioksidanin her kullanim kosulunda gilivenli veya sentetik seceneklerden daha
etkili oldugu anlamima gelmemektedir. Dogal ekstraktlarin degerlendirilmesinde koruyucu
etkinligin yani sira bilesim standardizasyonu, uygulama dozu, duyusal etkiler ve kullanim
kosullar1 da dikkate alinmalidir (Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025).

Bitkisel kaynakli dogal antioksidanlar, fenolik asitler, flavonoidler, fenolik diterpenler,
tokoferoller ve karotenoidler gibi farkli kimyasal gruplar1 kapsamaktadir. Bu bilesikler,
yapilarina bagl olarak radikallere hidrojen atomu veya elektron aktarilmasi, prooksidan metal
iyonlarinin selatlanmasi ve singlet oksijenin sondiiriilmesi gibi mekanizmalarla oksidasyonu
siirlandirabilmektedir (Choe ve Min, 2006; Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025). Bununla
birlikte, bir ekstraktin  etkinligi yalnizca toplam fenolik madde miktartyla
aciklanamamaktadir. Etkin bilesiklerin kimyasal yapisi, ekstraksiyon sirasinda korunma
diizeyi, yag ortamindaki dagilimi ve diger bilesenlerle etkilesimleri de belirleyicidir. Nitekim

tibbi ve aromatik bitki ekstraktlarin1 degerlendiren ¢alismalar, ekstraksiyon kosullari ile yagin
zenginlestirilme yonteminin elde edilen koruyucu etkiyi onemli Olclide degistirebildigini
gostermektedir (Gharby ve ark., 2022).

Deneysel calismalar, {iziim ¢ekirdegi, zeytin yapragi, biberiye ve sumak gibi bitkisel
kaynaklardan elde edilen ekstraktlarin yemeklik yaglarda oksidatif bozulmay: geciktirme
potansiyeline sahip oldugunu gdéstermektedir (Poiana, 2012; Tabar ve Bastiirk, 2018; M’Rabet
ve ark., 2023; Song ve ark., 2023). Bununla birlikte, koruyucu etkinlik ekstraktin tiiriine ve
konsantrasyonuna, yagin bilesimine ve uygulanan depolama veya 1sitma kosullarma bagh
olarak degismektedir. Bu nedenle uygun ekstrakt ve dozun belirlenmesinde, birincil ve ikincil
oksidasyon iirlinlerinin birlikte degerlendirilmesi 6nem tagimaktadir.

Bu cercevede Tirkiye’de yetistirilen bitkiler ile tarimsal ve gida isleme siireglerinde
ortaya ¢ikan yan drilinler, dogal antioksidan arastirmalar1 bakimindan degerlendirilmesi
gereken bir kaynak alani olusturmaktadir. Zeytin yapragi ve zeytin isleme yan {riinleri, tizim
cekirdegi ve posasi, nar kabugu, findik yapragi ve kabugu ile sumak, biberiye, kekik ve
adacayr gibi kaynaklarin incelenmesi, yag kalitesinin korunmasi ile yan f{riinlerin katma
degerli bilesenlere doniistiiriilmesini ortak bir arastirma ¢ergevesinde bulusturabilir. Bununla
birlikte bu kaynaklarin tiimii i¢in ayn1 diizeyde uygulama kanit1 bulundugu varsayilmamalidir.
Ekstraktin kimyasal testlerde gosterdigi antioksidan kapasite, belirli bir yemeklik yagda ve
gercek kullanim kosullarinda saglayacagi koruma ile ayri ayr1 degerlendirilmelidir. Bitkisel
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ekstraktlarin hazirlanmasi ve uygulanmasinda standart yaklasimlara duyulan ihtiyag, giincel
literatiirde de vurgulanmaktadir (Gharby ve ark., 2022; Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025).

Dogal antioksidanlarin endiistriyel kullanimini sinirlandiran baslica etmenler arasinda yag
ortaminda diisiik ¢ozlniirliik veya yetersiz dagilim, 1s1 ve 1518a duyarlilik ve iiriiniin duyusal
ozelliklerinde meydana gelebilen degisimler bulunmaktadir. Son yillarda bu sorunlar
azaltmak amaciyla enkapsiilasyon, nanoemiilsiyonlar, lipid temelli tasiyicilar ve oleojel
sistemleri iizerinde durulmaktadir. Lankanayaka ve arkadaslar1 (2025), nanoemiilsifikasyon
temelli yaklasimlarin fenolik bilesiklerin korunmasi ve kontrollii salinimi agisindan sundugu
olanaklart degerlendirmistir. Bao ve arkadaslart (2026) ise oOzellikle yiliksek sicaklik
uygulamalarinda antioksidanlarin yagla uyumlulugunu artiran molekiiler diizenlemelerin ve
fiziksel tasiyici sistemlerin birlikte ele alinmasinin 6nemini vurgulamistir. Bu geligmeler,
arastirmalarin yalnizca yeni antioksidan kaynaklarin belirlenmesine degil, etkin bilesiklerin
yag ortamina uygun bi¢imde kazandirilmasina da yoneldigini gostermektedir (Lankanayaka
ve ark., 2025; Bao ve ark., 2026).

Bu derlemenin amaci, yenilebilir yaglarda oksidasyonun temel mekanizmalarini ve dogal
antioksidanlarin etki bigimlerini agiklamak; Tiirkiye’de yetistirilen veya tarimsal ve gida
isleme siireclerinde elde edilen bitkisel kaynaklarin oksidatif stabiliteyi gelistirme
potansiyelini degerlendirmektir. Boylece yerel bitkisel kaynaklarin degerlendirilmesi ve daha
uzun raf Omriine sahip yemeklik yaglarin gelistirilmesine yonelik bilimsel bir cergeve
sunulmas1 amaglanmaktadir.

2. YEMEKLIK YAGLARDA OKSIDASYON VE DOGAL ANTIiOKSIiDANLAR

Yemeklik yaglarda oksidasyon, yagin kimyasal bilesimi ile iiretim, depolama ve
kullanim kosullar1 arasindaki etkilesim sonucunda gelisen ve {iriin kalitesini siirlandiran
temel bozulma stire¢lerinden biridir (Targan ve ark., 2008). Oksidasyona duyarlilik, 6zellikle
yag asitlerinin doymamislik derecesiyle iligkilidir. Bununla birlikte, yaglarin oksidatif
davranist yalnizca yag asidi bilesimiyle agiklanamaz; tokoferoller, fenolik bilesikler,
pigmentler, iz metaller ve baslangictaki oksidasyon diizeyi de siirecin hizin1 ve olusan
riinlerin dagilimini etkiler (Shahidi ve Zhong, 2010).

2.1.Lipit Oksidasyonunun Temel Mekanizmasi

Yaglarin bozulmasinda hidroliz, otooksidasyon, fotooksidasyon, termik oksidasyon ve
enzimatik oksidasyon gibi farkl: siirecler rol oynamaktadir. Oksidasyondan farkli bir kimyasal
mekanizmaya sahip olan hidroliz, suyun etkisiyle triagilgliserollerin ester baglarinin
parcalanmas1 sonucunda gerceklesmektedir. Sicaklik bu siireci hizlandirmakta; serbest yag
asitleri, kismi gliseridler ve hidrolizin ilerlemesiyle gliserol olugsmaktadir. A¢iga ¢ikan serbest
yag asitleri, yagin asitliginin artmasina neden olmaktadir. Otooksidasyon ise doymamis yag
asitlerinin molekiiler oksijenle tepkimeye girdigi ve birincil oksidasyon f{iriinleri olan
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hidroperoksitlerin  olustugu zincir reaksiyonlariyla ilerlemektedir. Hidroperoksitlerin
parcalanmas1 sonucunda aldehitler, ketonlar, alkoller ve kisa zincirli karboksilik asitler gibi
ikincil trlinler meydana gelir (Demirci, 2012; Suja ve ark., 2004). Derin yagda kizartmada
uygulanan yiiksek sicakliklar oksidatif tepkimeleri ve hidroperoksitlerin pargalanmasini
hizlandirmaktadir. Termik oksidasyon olarak degerlendirilen bu siirecte aldehitler, ketonlar,
karboksilik asitler, kisa zincirli alkanlar ve alkenler olusarak yagin kimyasal ve duyusal
ozelliklerinin bozulmasina katkida bulunmaktadir (Choe ve Min, 2007; Orthoefer ve List,
2007). Fotooksidasyon, otooksidasyondan farkli olarak isikla uyarilan duyarlilastiricilarin
katilimiyla gelisebilir. Klorofil gibi pigmentler araciligiyla olusabilen singlet oksijen,
doymamis yag asitleriyle dogrudan tepkimeye girerek hidroperoksit olusumuna yol agabilir
(Johnson ve Decker, 2015). Otooksidasyon, yemeklik yaglarda baslica radikal zincir
reaksiyonu olarak ele alinmaktadir. Baglama asamasinda bir lipid molekiiliinden bir hidrojen
atomunun uzaklastirilmasiyla lipid radikali olusur. Bu radikalin oksijenle tepkimesi

sonucunda meydana gelen peroksil radikali, bagka bir lipid molekiiliinden hidrojen alarak
lipid hidroperoksidine doniisiirken yeni bir lipid radikali olusturur. Boylece oksidasyon,
ilerleme asamasinda kendini siirdiiren bir zincir reaksiyonu niteligi kazanir. Siire¢ Sekil
1’deki reaksiyonlarla gosterilebilir:

Baslangic : RH—-R +H’

Yayilma : R’ +30%— ROO
ROO" +RH — ROOH +R°

Sonlanma: ROO + R'— ROOR
R'+R'— RR

Sekil 1. Lipid oksidasyonunun zincir reaksiyonu (Choe ve Min, 2006)

Burada RH oksitlenebilir lipidi, Re lipid alkil radikali, ROO« lipid peroksil radikalini ve
ROOH lipid hidroperoksidini temsil etmektedir. Radikallerin birbirleriyle birleserek radikal
olmayan iiriinler olusturmasi zincirin sonlanmasina katkida bulunur (Shahidi ve Zhong, 2010;
Budilarto ve Kamal-Eldin, 2015). Birincil oksidasyon iiriinleri olan hidroperoksitler
kararsizdir; sicaklik ve gegis metalleri gibi etmenlerin etkisiyle pargalanarak yeni radikaller ve
ikincil oksidasyon firiinleri olusturabilir. Bu doniisiimler sonucunda aldehitler, ketonlar ve
diger ugucu veya ugucu olmayan bilesikler meydana gelir. Bu nedenle ileri derecede
oksitlenmis veya yiiksek sicakliga maruz birakilmis bir yagda diisiik peroksit degeri, tek
basina yiiksek kalite gostergesi degildir; hidroperoksitlerin pargalanmasi da bu degeri
diisiirebilir. Oksidasyonun degerlendirilmesinde peroksit degerinin ikincil iiriinleri gosteren
analizlerle birlikte yorumlanmas1 gerekir (Taghvaei ve Jafari, 2015).
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2.2.Antioksidanlarin Kimyasal Yapilar1 ve Etki Mekanizmalari

Gida endiistrisinde, yaglar ve yag igeren iirlinlerde oksidasyonun yavaslatiimasi ve buna
bagli acilasmanin Onlenmesi ya da geciktirilmesi amaciyla antioksidan Ozellik tasiyan
bilesiklerden yaygin olarak yararlanilmaktadir. Antioksidanlar, serbest radikallerin neden
oldugu oksidatif tepkimeleri sinirlandirabilen bilesiklerdir. Zincir kirict 6zellik gosteren
antioksidanlar, radikallerle etkilesime girerek oksidasyonun ilerlemesini saglayan reaksiyon
zincirini kesintiye ugratmaktadir (Liu ve ark., 2025). Codex Alimentarius Komisyonu (CAC),
bu maddeleri yaglarin acilagmasi ve renk degisimi gibi oksidasyon kaynakli bozulmalar
Onleyerek gidalarin raf dmriinii uzatan bilesenler olarak tanimlamaktadir (Gutiérrez-del-Rio
ve ark., 2021). Gidalarin korunmasinda kullanilan antioksidanlar, radikallerle tepkimeye
girerek istenmeyen koku ve tat olusumundan sorumlu oksidasyon iirlinlerinin meydana
gelmesini sinirlandirmaktadir (Mishra ve ark., 2021; Wu ve ark., 2022). Oksidasyona
duyarliliklar1 nedeniyle, coklu doymamis yag asitleri bakimindan zengin yaglarin
korunmasinda bu bilesiklerin kullanimi 6zellikle 6nem tasimaktadir (Ma ve ark., 2023).
Biyolojik sistemlerde ise antioksidan savunma mekanizmalari, serbest radikallerin hiicresel
bilesenlerde olusturabilecegi oksidatif hasarin smirlandirilmasina katkida bulunmaktadir
(Halliwell, 2024).

Oksidatif bozulmay1 6nlemek veya geciktirmek ve {irlinlerin depolama siiresini uzatmak
amaciyla kullanilan antioksidanlar, kaynaklarina gére yapay (sentetik) ve dogal antioksidanlar
olmak iizere iki temel grupta siniflandirilmaktadir (Gulcin, 2025).

2.2.1. Yapay (Sentetik) Antioksidanlar

Gida sanayinde kullanilan yapay antioksidanlar, serbest radikalleri etkisizlestirme ve
oksidasyonu baglatan etmenlerin etkinligini azaltma gibi mekanizmalar aracilifiyla lipit
peroksidasyonunu yavaslatmakta ve oksidatif =zincir reaksiyonlarmin ilerlemesini
sinirlandirmaktadir (Mishra ve ark., 2021). Yemeklik yaglarda kullanilan baglica sentetik
antioksidanlar BHA, BHT, TBHQ ve propil gallattir. Bu bilesiklerin ortak o6zelligi,
radikallerle reaksiyona girebilen fenolik hidroksil gruplar1 tagimalaridir. Zincir kirici
antioksidanlar, lipid peroksil radikaline hidrojen aktararak daha az reaktif bir antioksidan
radikali olusturur. Ancak antioksidanin etkinligi yalnizca hidroksil grubu sayisina baglh
degildir; halkadaki diger gruplarin elektronik ve sterik etkileri de onem tasir (Yehye ve ark.,
2015). Tablo 1’de yemeklik yag endiistrisinde siklikla kullanilan antioksidanlarin 6zellikleri
verilmistir (Yehye ve ark., 2015; National Center for Biotechnology Information [NCBI],
2026a, 2026b, 2026c).
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Tablo 1. Yemeklik yag endiistrisinde kullanilan antioksidanlarin 6zellikleri

Antioksidan Kimyasal yapinin temel 6zellikleri Yapinin antioksidan islev acisindan 6nemi

BHA Ticari tiriin, 2- ve 3-tert-biitil-4-hidroksianizol | Fenolik hidroksil radikal yakalamaya katilir;
izomerlerini igerir. Aromatik halkada fenolik diger gruplar elektronik dzellikleri, sterik
hidroksil, metoksi ve tert-biitil gruplart cevreyi ve yagla etkilesimi degistirir.
bulunur.

BHT 2,6-di-tert-biitil-4-metilfenoldiir. Fenolik Hidrojen aktarimiyla zinciri keser. Hacimli
hidroksilin iki yaninda hacimli tert-biitil gruplar fenolik merkezin sterik ¢evresini ve
gruplari bulunur. olusan radikalin sonraki reaksiyonlarini etkiler.

TBHQ 2-tert-biitilbenzen-1,4-diol yapisindadir; Hidrokinon yapist hidrojen/elektron aktarimina
halkada para konumunda iki hidroksil grubu ve oksidasyon sirasinda kinon tiirevlerine
tagir. doniigiime elveriglidir.

Propil Gallik asidin propil esteridir; aromatik halkada | Coklu fenolik hidroksiller radikal yakalama

gallat 3, 4 ve 5 konumlarinda {i¢ hidroksil grubu kapasitesine katkida bulunurken ester grubu
bulunur. bilesigin fazlar arasindaki dagilimini etkiler.

Sentetik antioksidanlar standart bilesim ve uygulama kolayligi gibi avantajlara sahip
olmakla birlikte, etkinlikleri yag tiiriine, konsantrasyona ve sicaklifa gore degismektedir.
Ozellikle 1s1l islem sirasinda uguculuk ve kimyasal bozunma, baslangicta eklenen miktar ile
yagda etkin olarak kalan miktarin farklilagmasina neden olabilir. Bu nedenle bir antioksidanin
kimyasal testlerde yiiksek aktivite gOstermesi, kizartma yaginda uzun siireli koruma
saglayacagini tek basina kanitlamaz. Bu sentetik antioksidanlar oldukea etkin, ucuz ve stabil
olmalarina ragmen istenmeyen yan etkilerinden dolayr son zamanlarda kullanimlar ciddi bir
Olciide siirlandirilmistir. Sentetik antioksidanlara iliskin gilivenlilik tartigmalar1 da bilesik,
doz ve maruziyet kosullar1 temelinde ele alinmali; dogal alternatiflere yonelim, biitlin sentetik
antioksidanlarin her kosulda zararli oldugu bi¢iminde yorumlanmamalidir (Taghvaei ve
Jafari, 2015; Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025). Saglik yoniinden riskleri ve toksisiteleri
nedeniyle cesitli kaynaklardan elde edilen dogal antioksidanlara duyulan 6nem giderek
artmaktadir.

2.2.2. Dogal Antioksidanlar

Biyolojik sistemlerde antioksidan savunma, organizmada sentezlenen endojen bilesenler
ile beslenme yoluyla alinan ekzojen bilesenlerin katkisiyla siirdiiriilmektedir. Yaslanma
siirecinde redoks dengesinin ve antioksidan savunma mekanizmalarinin isleyisinde
degisiklikler meydana gelebilmekte, bu durum oksidatif hasara duyarlilig1 artirabilmektedir
(Halliwell, 2024; Martemucci ve ark., 2022). Meyveler, sebzeler, tahillar, baharatlar ve diger
yenilebilir bitkisel kaynaklar, diyetle alinan dogal antioksidanlarin 6nemli kaynaklar1 arasinda
yer almaktadir. Bu kaynaklarda bulunan fenolik asitler ve flavonoidler gibi polifenolik
bilesiklerin yani sira askorbik asit, tokoferoller ve karotenoidler de antioksidan 6zellikleriyle
one c¢ikmaktadir (Gutiérrez-del-Rio ve ark., 2021; Gulcin, 2025). Fenolik bilesiklerin
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antioksidan etkinligi, molekiiler yapilarindaki hidroksil gruplarinin sayis1 ve konumu,
elektronlarin delokalizasyonunu saglayan yapisal Ozellikler ve reaksiyon ortami gibi
etmenlere baglidir. Uygun konumlarda bulunan fenolik hidroksil gruplari, hidrojen veya
elektron aktarimimi ve olusan radikalin kararliligini destekleyerek antioksidan etkinlige
katkida bulunabilmektedir (Gulcin, 2025).

Dogal antioksidanlar tek bir kimyasal sinif olusturmaz. Fenolik asitler, flavonoidler,
tanenler, fenolik diterpenler, tokoferoller ile karotenoidler gibi farkli yapidaki bilesikler bu
kapsamda degerlendirilir. Fenolik asitlerde aromatik halkadaki hidroksil gruplarinin konumu;
flavonoidlerde ise hidroksillenme oriintiisii, konjugasyon ve glikozillenme, radikal yakalama
davramgini etkiler. Ozellikle komsu iki hidroksil igeren katesol yapilari, radikal kararliligi ve
metal baglama agisindan 6nemlidir. Bununla birlikte kimyasal yapidan hareketle dngoriilen
etkinligin gergek gida ortaminda dogrulanmasi gerekir (Xu ve ark., 2017). Tokoferoller,
fenolik hidroksil tasiyan kromanol halkasi ve lipofilik yan zincirleri sayesinde yag ortaminda
islev gorebilen zincir kirici antioksidanlardir. a-, B-, y- ve &-tokoferoller, halkadaki metil
gruplarinin sayisi ve konumu bakimindan farklilagir. Karotenoidlerde ise uzun konjuge cift
bag sistemi, 6zellikle singlet oksijenin sondiiriilmesinde 6nem tasir. Dolayisiyla tokoferoller
ile karotenoidlerin koruyucu etkileri aynt mekanizmayla ac¢iklanamaz; bilesiklerin
konsantrasyonu ve ortam kosullar1 degistiginde performanslar1 da farklilasabilir (Gharby ve
ark., 2022).

Dogal fenoliklerin yaglardaki etkinligi agisindan dikkate alinmasi gereken bir diger
unsur, reaksiyon bdlgelerine erisebilmeleridir. Yemeklik yaglar tamamen homojen ortamlar
olmayip eser su ve amfifilik bilesenlerin olusturdugu kolloidal yapilar igerebilir.
Antioksidanin bu yapilarda veya arayiizlerde yogunlagsmasi, toplam konsantrasyonundan daha
belirleyici olabilir. Bu nedenle “yagda daha iyi ¢0zlinen antioksidan daima daha etkilidir”
bigiminde genel bir yaklasim gecerli degildir. Polarite, molekiil biiyiikliigii ve konsantrasyon
birlikte degerlendirilmelidir (Budilarto ve Kamal-Eldin, 2015).

3. YERLI BITKISEL ANTIOKSIDAN KAYNAKLARI

Tibbi ve aromatik bitkiler ile meyve isleme siireclerinden elde edilen materyaller,
dogal antioksidan arastirmalar1 agisindan énemli bir kaynak alani olusturmaktadir (Kosar ve
ark., 2007; Tepe ve ark., 2016; Sahin ve ark., 2017). Zeytin, {izim, nar ve findigin
Tiirkiye’deki tiretim verileri, bu kaynaklarin yerel 6lgekte degerlendirilmesine yonelik bir
baslangic noktast sunmaktadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2024). Sentetik
antioksidanlarin giivenliligine iligkin tartigmalar ve dogal igeriklere yonelik ilgi, bitkisel
antioksidan kaynaklarinin arastirilmasini artirmaktadir (Babovi¢ ve ark., 2010; El-Hadary ve
Taha, 2020; Ruiz-Aracama ve ark., 2025). Bununla birlikte, dogal kéken bir ekstraktin her
doz ve kullanim kosulunda giivenli oldugunu tek basina gostermemektedir. Bu kapsamda,
Tiirkiye’de yaygin olarak yetisen aromatik bitkilerin yaprak ve ¢iceklerinin yani sira tarimsal
ve meyve isleme siireclerinden elde edilen yaprak, cekirdek ve kabuk gibi tarimsal yan
driinlerin lipitlerin oksidatif stabilizasyonunda degerlendirilmesi biiyiikk bir éneme sahiptir
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(Aydeniz ve Yilmaz, 2012; Gharby ve ark., 2022). Bu boliimde; Tiirkiye’de yetisen cesitli
aromatik bitkiler (kekik, biberiye, adagay1 vb.), zeytin yapragi, liziim ¢ekirdegi ve nar kabugu
gibi yerli bitkisel materyallerin kullanim potansiyeli incelenmektedir. Bu ¢aligma kapsaminda
“yerli bitkisel kaynak”, yalnizca Tiirkiye’ye endemik veya genetik kokeni Tiirkiye olan tiirleri
degil, Tiirkiye’de tarimsal tiretimi yapilan, yerel gida isleme zincirlerinde yan {iriin olarak
ortaya c¢ikan bitkisel materyalleri ifade etmektedir.

3.1.Tiirkiye’nin Aromatik Bitki Florasi ve Bitkisel Materyal Cesitliligi

Tirkiye’de yetistirilen tibbi ve aromatik bitkiler ile tarimsal ve gida isleme
stire¢lerinden elde edilen materyaller, dogal antioksidan arastirmalari icin farkli kaynak
gruplart olusturmaktadir. Bitkisel dokularda sentezlenen fenolik bilesikler, flavonoidler,
sekoroidler ve ugucu yag monoterpenleri, bitkinin ¢evresel stres faktorlerine, ultraviyole
radyasyona ve zararli patojenlere karst gelistirdigi kimyasal savunma mekanizmalarinin
iiriinleridir (Tepe ve ark., 2016; Gharby ve ark., 2022; M’Rabet ve ark., 2023; Oubannin ve
ark., 2024). Bu sekonder metabolitler, kimyasal yapilarina ve reaksiyon ortamina bagl olarak
serbest radikalleri siipiirme, singlet oksijeni sondiirme, gecis metal iyonlarini selatlama ve
oksidatif zincir reaksiyonlarmni sinirlandirma gibi mekanizmalarla lipit peroksidasyonunu
geciktirebilmektedir (Choe ve Min, 2006; Babovi¢ ve ark., 2010; Zhao ve ark., 2023).

Dogal antioksidan potansiyeli tasiyan yerli bitkisel kaynaklar, kullanilan bitkisel
materyalin niteligi ve igerdikleri baslica biyoaktif bilesenler agisindan asagidaki sekilde
gruplandirilabilir:

e Tibbi ve aromatik bitkilerin toprak iistii kisimlari: Lamiaceae familyasindaki
kekik (Origanum spp., Thymus spp.), biberiye [Salvia rosmarinus Spenn. (syn.
Rosmarinus officinalis L.)] ve adagay1 (Salvia officinalis, Salvia fruticosa) tiirleri,
basta rosmarinik asit olmak tizere kafeik asit tiirevleri; karnosik asit ve karnosol gibi
lipofilik fenolik diterpenler ile karvakrol ve timol gibi fenolik monoterpenleri i¢eren
onemli dogal antioksidan kaynaklaridir (Abdalla ve Roozen, 1999; Babovi¢ ve ark.,
2010; Bastiirk ve ark., 2018; Ruiz-Aracama ve ark., 2025; Tepe ve ark., 2016).

e Agac yapraklari: Zeytin (Olea europaea L.) yapraklari, budama ve hasat islemleri
sirasinda ortaya ¢ikan onemli bir tarimsal biyokiitle kaynagidir (Aydeniz ve Yilmaz,
2012; Sahin ve ark., 2017; M’Rabet ve ark., 2023). Zeytin yapraginin fenolik profili
basta oleuropein olmak tizere sekoiridoidler ile hidroksitirozol ve tirosol gibi basit
fenolik bilesiklerle karakterize edilmektedir (Sahin ve ark., 2017; M’Rabet ve ark.,
2023).
olara

e Meyve ve meyve isleme yan iiriinleri: Meyve suyu, sarap ve diger meyve isleme
stire¢lerinde yan lriin olarak ortaya cikan g¢ekirdek, posa ve kabuk fraksiyonlari,
fenolik bilesiklerin geri kazanilmasi agisindan 6nemli dogal antioksidan kaynaklaridir.
Uziim (Vitis vinifera L.) ¢ekirdegi ozellikle katesin ve epikatesin gibi flavan-3-ol
monomerleri ile bunlarin oligomerik ve polimerik tiirevleri olan proantosiyanidinler
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bakimindan zengindir (Shaker, 2006; Poiana, 2012). Uziim isleme sirasinda olusan
posa da farkli fenolik asitler, flavonoidler ve proantosiyanidinleri igermesi nedeniyle
dogal antioksidan eldesi agisindan degerlendirilebilecek onemli bir yan iiriindiir
(Poiana ve ark., 2022). Nar (Punica granatum L.) kabugu, ellajik asit ile punikalagin
ve punikalin gibi ellajitanenler bakimindan dikkat ¢ekmektedir. Bu fenolik bilesikler,
nar kabugunun antioksidan potansiyeliyle iliskilendirilmektedir (El-Hadary ve Taha,
2020; Vafajoo ve ark., 2026).

e Diger yerli bitkisel kaynaklar ve agro-endiistriyel yan iiriinler: Findik (Corylus
avellana L.) yesil zurufu ve yapraklart (Aydeniz ve Yilmaz, 2012) ile Antep fistig1
(Pistacia vera L.) dis kabugu gibi (Zandi-Darehgharibi ve ark., 2023) tarimsal ve
isleme kaynakli materyallerin yani1 sira sumak (Rhus coriaria L.) meyvesi de ¢esitli
fenolik asitler, flavonoidler ve tanenler bakimindan dikkat ¢cekmektedir (Kosar ve ark.,
2007; Rahmati ve ark., 2022). Bu materyaller, fenolik bilesiklerin geri kazanilmasi ve
yemeklik yaglarda kullanilabilecek dogal antioksidan bilesenlerin gelistirilmesi
acisindan potansiyel yerel kaynaklar olarak degerlendirilmektedir (Aydeniz ve
Yilmaz, 2012; Rahmati ve ark., 2022; Zhao ve ark., 2023; Zandi-Darehgharibi ve ark.,
2023).

3.2.Bitkisel Kaynaklarin Yemeklik Yaglarda Dogal Antioksidan Olarak Kullanimi

Biberiye Ekstrakti (Rosmarinus officinalis L.), yemeklik yaglarin korunmasinda
yaygin bi¢imde arastirilan ve ticari preparatlar1 bulunan dogal antioksidan kaynaklarindan
biridir (Ruiz-Aracama ve ark., 2025; Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025). Baslica lipofilik
antioksidanlar1 karnozik asit ve karnosol, daha polar fraksiyondaki énemli bilesiklerinden
biri ise rosmarinik asittir (Tohma ve Turan, 2015; Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025).
Karnosik asit ve karnosol, lipid serbest radikallerine hidrojen atomu aktararak daha kararli
radikal ara tirlinlerin olugsmasini saglamakta ve boylece lipid oksidasyonu sirasinda gelisen
zincirleme reaksiyonlari sinirlandirmaktadir (Ruiz-Aracama ve ark., 2025).

Tohma ve Turan (2015), rafine findik yaginda 6giitiilmiis biberiye bitkisi, ¢oziicii
ekstraktlar1 ve ugucu yag uygulamalarini derin yagda kizartma sirasinda karsilagtirmistir.
Biberiye igeren Orneklerde konjuge dien, p-anisidin ve polar madde gostergeleri kontrol
ornegin altinda bulunmus; 50 g/kg 6giitiilmiis bitki uygulamasi a-tokoferoliin korunmasi
bakimindan o6ne c¢ikmistir. Calismada kizartilan patateslerin - duyusal kabuliinde
olumsuzluk bildirilmemistir. Tabar ve Bastiirk’iin (2018) gerceklestirdigi bir ¢alismada ise
biberiye ekstraktinin aycicek yaginda 25, 50 ve 75°C’de 21 giin sonunda peroksit
olusumunu giiclii bicimde smirlandirdigi ve referans olarak kullanilan sentetik
antioksidanlar ile karsilagtirilabilir sonuglar verdigi belirtilmistir. Biberiye ekstrakti
TBARS olusumunun sinirlandirilmasinda etkili bulunmus; 75 °C’de 21 giin sonunda BHT
iceren Ornekle arasinda anlamli fark saptanmamustir (Tabar ve Bastiirk, 2018). Bununla
birlikte, calismada tokoferolleri uzaklastirilmis aycicek yagi kullanilmasi, elde edilen
sonuglarin ticari rafine aycicek yaglarima dogrudan genellenmesini sinirlandirmaktadir.
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Ruiz-Aracama ve arkadaslar1 (2025), ticari biberiye ekstraktin1 ay¢icek yaginda karnosik
asit ve karnosol toplamimna gore %0,005 ve %0,02 diizeylerinde uygulamislardir.
Ekstraktlar, 70 °C’de hizlandirilmis depolamada 6zellikle yliksek dozda koruma saglamas;
170 =+ 5 °C’de yiriitilen gidasiz yiiksek sicaklik modelinde benzer bir koruma
gostermemigstir. Dozlar ekstraktin toplam kiitlesine degil, belirtilen etkin bilesiklerin
toplamina dayanmaktadir. Bu sonug, depolama etkinliginin kizartma kosullarina
aktarilmadan once dogrulanmasi gerektigini gostermektedir. Calismalar, biberiyenin
etkinliginin uygulama kosullarina bagli olarak degisebildigini ortaya koymaktadir (Ruiz-
Aracama ve ark., 2025).

Kekik ve adagayr gibi diger Lamiaceae iiyelerinin antioksidan performansi ise
kullanilan bitki tiirline ve yag matriksine bagli olarak farklilik gosterebilmektedir.
Bununla birlikte, bitkisel ekstraktlarin antioksidan performansi kullanilan yag sistemine
ve degerlendirilen oksidasyon gostergesine gore degisebilmektedir (Abdalla ve Roozen,
1999; Babovi¢ ve ark., 2010; Tepe ve ark., 2016). Yapilan bir calismada biberiye, adagayi,
kekik (Thymus wvulgaris) ve ¢ordiik otundan (Hyssopus officinalis) stiperkritik
karbondioksitle elde edilen antioksidan fraksiyonlari aygigek yaginda incelenmistir.
Uygulama 200 mg/kg diizeyinde, 98 °C’de 12 saat elarak gerceklestirilmistir. Peroksit
degerine gore biberiye ve adacayr fraksiyonlar1 kekik ve ¢ordiik fraksiyonlarindan daha
giiclii koruma saglamistir. (Babovi¢ ve ark., 2010). Bastiirk ve arkadagslart (2018), sumak,
kekik, adacayi, nane, keten tohumu ve 1sirgan tohumu ekstraktlariin dogal
antioksidanlarindan arindirilmis misir yaginda 60 °C’de alti haftalik hizlandirilmig
depolama sirasinda oksidasyon iizerindeki etkilerini degerlendirmistir. Calismada sumak,
kekik ve nane ekstraktlar1 6ne ¢ikarken, 6zellikle sumak ve kekik ekstraktlarinin TBARS
olusumunu sentetik antioksidan iceren Orneklere kiyasla daha etkili bir sekilde
sinirlandirdig1 belirtilmistir. Ancak adagayr ekstraktinin diger ekstraktlara kiyasla daha
sirlt etkinlik gosterdigi ortaya konmustur. Safarpour ve arkadaslari (2023), serbest ve
nanoenkapsiile adagay1 ekstraktlarini aygicek yaginda 250 ppm diizeyinde, 60 °C’de 24
giin boyunca takip etmislerdir. Peynir alt1 suyu protein izolat1 ve Lepidium perfoliatum
tohum zamkindan olusan tasiyici sistem ile enkapsiile edilen ekstraktlarin serbest
ekstrakta gore daha iyi koruyucu performans gosterdigi belirtilmistir. Bu durum, dogal
antioksidanlarin etkinliginin yalnizca kaynak bitkinin fenolik bilesimine degil, ekstraktin
uygulanma bi¢imine ve kullanilan tasiyici sistemin bilesimine de bagli olabilecegini
ortaya koymaktadir (Safarpour ve ark., 2023).

Rahmati ve arkadaglar1 (2022), farkli ekstraksiyon yontemleriyle hazirlanan sumak
ekstraktlarin1 soya yaginda 60 °C’de hizlandirilmis depolama uygulayarak yagin oksidatif
kararlilig1 iizerine etkilerini degerlendirmistir. Calisma, sumak ekstraktlarinin incelenen
hizlandirilmis depolama kosullarinda soya yaginin oksidatif bozulmasini sinirlandirabilen
dogal antioksidan kaynaklar1 olarak degerlendirilebilecegini belirtmektedir. Bununla
birlikte farkli uygulama dozlari, sonuglarin esit doz etkinligi veya biitiin sentetik
antioksidanlarin yerine kullanilabilirlik seklinde genellenmesini sinirlandirmaktadir.
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Zeytin (Olea europaea L.) yapragi ckstraktlarimin bitkisel yaglardaki antioksidatif
etkinligi, ekstraksiyon yontemi, fenolik bilesim, uygulama dozu ve 1s1l rejime bagli olarak
degisiklik gosterebilmektedir (Sahin ve ark., 2017; M’Rabet ve ark., 2023). M’Rabet ve
ark. (2023) ultrason destekli yesil ekstraksiyonla elde edilen zeytin yapragi ekstraktini
rafine ay¢icek yaginda kalite ve oksidatif stabilite degisimleri agisindan degerlendirmistir.
Calisma, incelenen hizlandirilmis kosullarda yagin korunmasi icin zeytin yapragi
ekstraktinin iyi bir dogal alternatif olarak degerlendirilebilecegini belirtmektedir. Benzer
sekilde, Sahin ve ark. (2017) oleuropeince zengin zeytin yapragi ekstraktlarinin natiirel
zeytinyagina ilave edilmesiyle indiiksiyon stirelerinde artis oldugunu ortaya koymustur.
Ancak zeytin yapragi ekstraktlarinin fenolik igeriginin hasat zamanina goére degisiklik
gosterdigi ve yagin indiiksiyon siiresindeki degisimle iliskili oldugu belirtilmistir.

Aydeniz ve Yilmaz (2012), zeytin yapragi, findik yapragi ve yesil zeytin yapragi
ekstraktlarin1 rafine kanola yaginda kizartma kosullarinda degerlendirmistir. Zeytin
yapragi ekstraktinin incelenen kanola yaginin oksidatif bozulmasini kizartma kosullarinda
sinirlandirabildigi bildirilmistir. Tirkiye’de yetisen bitkisel kaynaklarin kizartmalik
yaglarda kullanim potansiyelini degerlendiren lyilikeden (2023), palm oleine ilave edilen
zeytin yapragi ve 1sirgan otu ekstraktlarini BHT ve BHA+BHT uygulamalariyla
karsilagtirmigtir. Dogal antioksidanlar arasinda 1sirgan otu ekstrakti p-anisidin ve TOTOX
degerlerindeki artigin sinirlandirilmasinda, zeytin yaprag: ekstrakti ise DPPH antioksidan
aktivitesinin korunmasinda one c¢ikmistir. Bununla birlikte, 3-MCPD ve glisidil
esterlerindeki degisimlerin oksidatif stabilite gostergeleriyle paralel seyretmemesi, dogal
antioksidanlarin kizartmalik yaglardaki etkinliginin oksidasyon parametreleri, genel yag
kalitesi ve proses kontaminantlar1 birlikte degerlendirilerek belirlenmesi gerektigini
gostermektedir.

Meyve isleme yan iirlinleri arasinda iiziim ¢ekirdegi ve iiziim posasi, yemeklik
yaglarin stabilizasyonunda dnemli bir potansiyel gdstermektedir. Poiana (2012), iiziim
cekirdegi ekstraktinin aycicek yaginda konvektif ve mikrodalga 1sitma sirasindaki etkisini
incelemigtir. Calisma, ekstraktin koruyucu davranisinin uygulama miktar1 ve 1sitma
bicimiyle degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Poiana ve ark. (2022), {iziim
posasindan elde edilen liyofilize ekstraktlarin aygigek yagimin termo-oksidatif bozulmasi
iizerindeki etkisini degerlendirmistir. Calismada, iliziim posasi ekstraktlarinin koruyucu
etkisinin konsantrasyona bagli oldugu; 500 ppm ekstrakt ile 200 ppm BHT'ye yakin bir
antioksidan etki elde edildigi, 800 ppm'lik ekstrakt ile termo-oksidasyona karsi daha
yiiksek koruma sagladig: belirtilmistir. Bu sonuglar, {iziim isleme yan iiriinlerinin yalnizca
fenolik madde geri kazanimi agisindan degil, yiiksek sicakliktaki yag uygulamalarinda
sentetik antioksidanlara alternatif olabilecek fonksiyonel bilesenlerin gelistirilmesi
acisindan da 6nemli oldugunu gostermektedir. Nar kabugu ekstraktlar1 dogal fitokimyasal
icerigi nedeniyle yag stabilizasyonuna yonelik calismalarda one ¢ikan bir diger meyve yan
tirlintidiir. Shaker (2006), iiziim c¢ekirdegi ve kabuk ekstraktlarmi farkli aycicek yagi
sistemlerinde degerlendirmis; bazi kosullarda ikincil oksidasyon iiriinleri bakimindan




7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

prooksidan davranis sergilediklerini bildirmistir. Bu sonug, ayni bitkisel grubun farkl
fraksiyon ve yag ortamlarinda farkli etki verebildigini gostermektedir.

El-Hadary ve Taha (2020), metanollii nar kabugu ekstraktini aygigek, soya ve misir
yaglarinda 70 °C’de 10 giin boyunca degerlendirmistir. 100, 200, 400 ve 600 ppm ekstrakt
uygulamalarinin karsilastirildigi deneyde 200 ppm TBHQ referans olarak kullanilmaistir.
200 ppm ekstrakt bazi 6l¢timlerde TBHQ’ya yakin sonug verirken, daha yliksek ekstrakt
miktarlarinda daha gii¢lii koruma goriildiigii belirtilmistir.

Javani-Seraji ve arkadaslar1 (2023), farkli ekstraksiyon yontemleri ve ¢oziiciileri
karsilagtirmis; sonug¢ olarak segilen etanollii maserasyon ekstrakti, soya yagi ve ghee
sistemlerine 200-800 ppm diizeylerinde ilave edildiginde oksidasyon gostergelerinin
kontrol drneklerine gore azaldig: belirlenmistir. Ozellikle 800 ppm uygulamasi en yiiksek
koruyucu etkiyi gostermis; 200 ppm diizeyindeki nar kabugu ekstraktinin ise birgok
parametre acisindan ayni konsantrasyondaki BHT'ye yakin performans sergiledigi
bildirilmistir (Javani-Seraji ve ark., 2023). Bu bulgular, dogal antioksidanlarin
etkinliginde yalnizca hammaddenin degil, biyoaktif bilesiklerin hangi ekstraksiyon
yaklagimiyla geri kazanildiginin da belirleyici oldugunu agik¢a gostermektedir.

Benzer sekilde, Antep fistig1 dis kabugu ve findik yan {iriinleri de gida endiistrisinde
dogal antioksidan elde edilmesine yonelik degerlendirilebilecek materyallerdir. Zandi-
Darehgharibi ve ark. (2023), Antep fistiginin yesil dis kabugundan elde edilen ham
ekstrakt ve polifenol fraksiyonunu aygicek yaginda 60 °C'de 16 gilinliikk hizlandirilmig
depolama kosullarinda Ransimat yontemiyle degerlendirmistir. Calisma, toplam ekstrakt
yerine fenolik bilesiklerce zenginlestirilmis fraksiyonlarin ~ kullanilmasinin ~ yag
sistemlerinde daha etkili bir yaklasim olabilecegini gostermektedir (Zandi-Darehgharibi
ve ark., 2023). Dogal antioksidan kullanim1 ile gergeklestirilen caligsmalar birlikte
degerlendirildiginde; yerli bitkisel kaynaklarin yemeklik yaglarda dogal antioksidan
olarak kullanim potansiyelinin yalnizca bitkisel materyalin toplam fenolik igerigi veya
radikal stipiirme kapasitesi lizerinden degerlendirilmemesi gerektigi goriilmektedir. Ayni
ekstraktin etkinligi kullanilan yag matriksine, ekstraksiyon ve saflastirma yoOntemine,
uygulama dozuna, antioksidan bilesiklerin polaritesine ve yag fazindaki dagilimina,
oksidasyon sicakligina ve depolama siiresine bagl olarak degisebilmektedir. Ozellikle
lizim posasi, nar kabugu ve Antep fistig1 dis kabuguna iligkin ¢aligmalarda g6zlenen
konsantrasyona bagli degisimler ile adacaymin serbest ve enkapsiile formlar1 arasindaki
farkliliklar bu durumu desteklemektedir. Dolayisiyla dogal antioksidan kaynaklarinin
endiistriyel kullanim potansiyeli degerlendirilirken fenolik profilin standardizasyonu,
uygun ekstraksiyon ve tastyict sistemin secimi, gercek yag matrisinde oksidatif
stabilitenin belirlenmesi ve duyusal uygunlugun birlikte ele alinmasi gerekmektedir. Bu
boéliimde incelenen aragtirmalarin yag sistemi, preparat, doz ve deney kosullar1 Tablo 2’de
karsilagtirilmistir.
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Tablo 2. Yerli bitkisel kaynaklara iliskin baslica arastirmalar

Bitkisel kaynak

Yag sistemi

Temel bulgu

Kaynak

Biberiye Rafine findik yag Konjuge dien, p-anisidin ve polar madde Tohma ve Turan

preparatlari azalmis; 50 g/kg bitki a-tokoferol (2015)
korunmasinda 6ne ¢ikmustir.

Cesitli bitkisel Dogal Biberiye ve sumak oksidasyon Tabar ve Bastiirk

kaynaklar antioksidanlarindan gostergelerinde one ¢gikmustir. (2018)

arindirtlmis aygicek yagi

Ticari biberiye Aygicek yagi Depolamada 6zellikle yiiksek doz Ruiz-Aracama

ekstrakti koruyucudur; gidasiz yiiksek sicaklik ve ark. (2025)
modelinde benzer koruma goriilmemistir.

Biberiye, adacay1, | Aycicek yagi Peroksit degerine gore biberiye ve adacay1 | Babovié ve ark.

kekik (Thymus fraksiyonlari kekik ve ¢ordiikten daha (2010)

vulgaris), ¢ordiik gliclii koruma saglamistir.

Cesitli bitkisel Dogal Sumak/nane peroksiti, sumak/kekik bazi Bastiirk ve ark.

kaynaklar antioksidanlarindan kargilagtirmalarda TBARS olusumunu (2018)

arindirtlmis misir yagt siirlamistir.

Adagay1 yapragi Aycigek yagi Nanoenkapsiile preparat serbest Safarpour ve ark.
ekstrakttan daha iyi koruma saglamustir; (2023)
sonug kullanilan kompozit tastyici
sistemle sinirlidir.

Sumak meyvesi Soya yagi Oksidasyon gostergeleri Rahmati ve ark.
smirlandirilmustir; BHT ile dozlar farkli (2022)
oldugundan sonug esit doz iistlinliigii
olarak yorumlanamaz.

Zeytin yapragi Rafine aygicek yagi 90,25 uygulamasinda peroksit degeri M’Rabet ve ark.
kontroliin altinda kalmistir; doz artist (2023)
biitiin gostergelerde tekdiize iistiinliik
saglamamustir.

Zeytin yapragi Natiirel zeytinyagt Yaprak toplama mevsimi fenolik bilesim Sahin ve ark.
ve indilksiyon siiresiyle iliskili bulunmusg; | (2017)
hammadde standardizasyonunun 6nemi
gosterilmistir.

Zeytin yapragi; Rafine kanola yag1 Yesil zuruf genel kizartma Aydeniz ve

findik yapragi ve performansinda 6ne ¢ikmistir; biitiin Yilmaz (2012)

yesil zurufu 6lglimlerde ayn1 veya anlamli Gstiinliik
goriilmemistir.

Uziim ¢ekirdegi Aygicek yagi Koruyucu davramis ekstrakt miktar1 ve Poiana (2012)
1sitma bi¢imiyle degerlendirilmistir.

Uziim posast Rafine aygicek yagi 500 ppm ekstrakt 200 ppm BHT’ye yakin, | Poiana ve ark.

800 ppm daha koruyucudur.

(2022)

Uziim gekirdegi ve | Normal ve konjuge Konjuge yagda koruma, normal aygicek Shaker (2006)
kabugu aycicek yagi yaginda bazi kosullarda prooksidan
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davranis goriilmiis; etki matrise baghdir.

Nar kabugu Aygicek, soya ve misir 200 ppm baz1 dl¢iimlerde TBHQ ya El-Hadary ve
yaglari yakin, daha yiiksek dozlar daha koruyucu | Taha (2020)

bulunmustur.

Nar kabugu Soya yag1; ghee 800 ppm en gii¢lii korumay1 saglamig; 200 | Javani-Seraji ve
ppm birgok gostergede ayni dozda ark. (2023)
BHT’ye yakin bulunmustur.

Antep fistig1 yesil | Aygcigek yag1 Polifenol fraksiyonu ham ekstrakttan daha | Zandi-

dis kabugu etkili bulunmustur. Darehgharibi ve

ark. (2023)

4. ENDUSTRIYEL KULLANIM POTANSIYELI VE SINIRLILIKLAR

Yemeklik yaglarin bitkisel kaynakli antioksidanlarla zenginlestirilmesi, oksidatif
bozulmanin geciktirilmesi ve tiriin kalitesinin korunmasi agisindan 6nemli bir uygulama
alant olusturmaktadir. Tibbi ve aromatik bitkiler ile tarimsal ve gida isleme yan
iiriinlerinden elde edilen ekstraktlarin kullanilmasi, yaglarin korunmasinin yani sira yerel
bitkisel materyallerin degerlendirilmesine de olanak saglayabilmektedir. Bununla birlikte
laboratuvar kosullarinda belirlenen antioksidan etkinlik, bir ekstraktin endiistriyel
kullanima hazir oldugunu tek basina gostermemektedir. Ekstraktin bilesimi, uygulama
dozu, yag ortamindaki davranisi, giivenliligi ve ilgili kullanim kosullarinin birlikte
degerlendirilmesi gerekmektedir (Oubannin ve ark., 2024; Yurdunuseven Yildiz ve ark.,
2025).

Bitkisel ekstraktlarla zenginlestirme iizerine gergeklestirilen c¢alismalar, uygun
preparat ve uygulama kosullar1 secildiginde yaglarin oksidatif stabilitesinin ve olgiilen
antioksidan aktivitesinin artirilabildigini gostermektedir. Lipit peroksidasyonunun
baglamasimnin ve ilerlemesinin geciktirilmesi, istenmeyen tat ve koku olusumunun
siirlandirilmasina ve depolama sirasinda kalitenin korunmasina katki saglayabilmektedir.
Ancak raf Omriine iliskin degerlendirmelerin, yalnizca hizlandirilmis oksidasyon
deneylerine dayandirilmamasi; ger¢ek depolama sicaklifi, ambalaj ve oksijenle temas
kosullarinda da dogrulanmasi 6nem tasimaktadir (Oubannin ve ark., 2024; Yurdunuseven
Yildiz ve ark., 2025).

Dogal antioksidanlarin  bazi  deney sistemlerinde sentetik  referanslarla
karsilagtirildiklarinda daha yiiksek koruyucu etki gostermeleri, alternatif preparatlarin
gelistirilmesini desteklemektedir. Bununla birlikte, karsilastirmalarda ekstraktin tiiri,
dozun temeli ve olgiilen oksidasyon gostergesi dikkate almmalidir. Ugiincii boliimde
incelenen ¢aligmalarda oldugu gibi, farkli miktarlarda uygulanan bitkisel ekstrakt ve
referans antioksidanin benzer sonug¢ vermesi, esit doz etkinligi anlamina gelmemektedir.
Bu nedenle dogal antioksidanlarin sentetik segeneklerin yerine kullanilabilirligi, hedef yag
ve kullanim amaci1 kapsaminda degerlendirilmelidir (Taghvaei ve Jafari, 2015;
Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025).
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Bitkisel ekstraktlarin yemeklik yaglarda kullanimini sinirlandiran baslica etmenler
arasinda yag ortaminda yetersiz ¢oziniirliik veya dagilim, 1s1 ve 1518a duyarlilik ile
depolama boyunca etkin bilesenlerin kayb1 yer almaktadir. Ozellikle kizartma ve pisirme
sirasinda  yiiksek sicaklik, ekstraktin baslangicta gosterdigi koruyucu davranisi
degistirebilmektedir. Bu nedenle, depolama kosullarinda etkili olan bir preparatin
kizartmada da ayni korumayi saglayacagi varsayilmamalidir. Uygulama sicakligi, siiresi
ve ekstraktin islem sonrasinda yagda kalan etkin bilesenleri birlikte degerlendirilmelidir
(Oubannin ve ark., 2024; Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025).

Bitkisel ekstraktlarin endiistriyel kullaniminda 6nemli bir sorun, kimyasal bilesim ile
yagdaki koruyucu performans arasindaki iligkinin yeterince agiklanamamasidir. Toplam
fenolik madde tayini veya radikal siipiirme testlerinde yiiksek sonug¢ alinmasi, hedef yagda
ayn1 diizeyde koruma saglanacagini gostermemektedir. Bilesimin belirlenmesine yonelik
analizler, etkin bilesenlerin tanimlanmasi ve oksidasyon gostergeleriyle birlikte
degerlendirilmelidir. Kimyasal bilesim ile koruyucu performans arasindaki iligkinin,
karsilastirilabilir  ve uygulamaya wuygun analizlerle gosterilmesine gereksinim
duyulmaktadir (Oubannin ve ark., 2024).

Fenolik bilesimin tiiriine, yetistirme kosullarina, hasat zamanina ve ekstraksiyon
yontemine bagli olarak degismesi, standart dozlarin belirlenmesini giiclestirmektedir.
Sentetik antioksidanlarin tanimli kimyasal yapilarindan farkli olarak, bitkisel ekstraktlar
birbiriyle etkilesebilen g¢esitli bilesenlerden olusmaktadir. Bu nedenle yalnizca kaynak
bitkinin adinin veya toplam ekstrakt miktarmin bildirilmesi yeterli degildir. Kullanilan
bitki kismi, ekstraksiyon kosullari, kuru madde miktar1 ve segilmis bilesiklerin profili
aciklanmalidir (Yurdunuseven Yildiz ve ark., 2025).

4.1.Bitkisel antioksidanlarin giivenliligi ve mevzuat acisindan degerlendirilmesi

Biyoaktif bilesiklerin geri kazanilmasi sirasinda istenmeyen toksinlerin veya pestisit
kalintilarinin da preparata tasinma olasiligi bulunmaktadir. Bu olasilik, biitiin bitkisel
ekstraktlarin aym riski tasidigr bi¢iminde yorumlanmamali; kullanilan hammadde ve
iiretim yontemi temelinde degerlendirilmelidir. Coziicli kalintilari, tasiyict bilesenler ve
preparatin depolama sirasinda degisen 6zellikleri de giivenlilik incelemesinin kapsamina
alinmalidir. Boylece yalnizca koruyucu etkinligi yiiksek olan degil, hedef uygulamaya
uygun bilesime sahip preparatlarin gelistirilmesi desteklenmektedir (Yurdunuseven Yildiz
ve ark., 2025). Baz1 bitkisel bilesikler i¢in bildirilen yiliksek doz etkileri, bilesigin kimligi,
konsantrasyonu ve maruziyet kosullar1 dikkate alinarak yorumlanmalidir. Antioksidan
ozellik gosteren bir bilesik, farkli kosullarda prooksidan davranis sergileyebilmekte; bazi
bilesikler i¢in ila¢ metabolizmasiyla etkilesimler de s6z konusu olabilmektedir. Bu
kapsamda, bitkisel antioksidanlarin giivenli kullanim diizeylerinin belirlenmesinde
toksikolojik verilerin ve toplam maruziyetin birlikte degerlendirilmesi gerekmektedir.
Uygun durumlarda, kabul edilebilir giinliik alim (ADI) gibi saglik temelli rehber
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degerlerden de yararlanilmalidir (Oztekin ve ark., 2023; Yurdunuseven Yildiz ve ark.,
2025).

Bitkisel antioksidanlarin gida katki maddesi olarak kullanilmasi, ilgili ulusal ve
uluslararas1 diizenlemelerde tanimlanan kosullara baghdir. Avrupa Birligi’nde gida katki
maddelerinin bilimsel risk degerlendirmesi EFSA tarafindan gergeklestirilmekte; kullanim
izinleri ve kosullar1 Avrupa Komisyonu ile liye devletlerin karar siiregleri kapsaminda
belirlenmektedir (European Food Safety Authority [EFSA], 2026). Biberiye ekstrakti
(E392), tokoferolce zengin ekstraktlar (E306) ve askorbik asit (E300) gibi antioksidanlarin
yemeklik yaglarda kullanimi, ilgili gida kategorisi ve mevzuatta belirtilen kosullar
cergevesinde degerlendirilmektedir. Biberiye ekstraktinin kullanimina iligkin miktar
siirlart karnosik asit ve karnosol toplami iizerinden ifade edilmekte olup biitiin yaglar
icin tek bir sinirin genellenmesi uygun olmamaktadir (European Commission [EC], 2011).
ABD’de ise bazi baharatlar ve bitkisel kaynaklardan elde edilen ugucu yaglar, oleorezinler
ve ekstraktlar belirli kullanim kosullar1 altinda genellikle giivenli kabul edilen (GRAS)
statlisiinde ~degerlendirilebilmektedir. Bununla birlikte, GRAS statiisi. maddenin
amaglanan kullanim kosullariyla siirlidir ve tiim bitkisel ekstraklara veya farkli kullanim
diizeylerine genellenmemelidir (U.S. Food and Drug Administration [FDA], 2023).

5. SONUC VE ONERILER

Yemeklik yaglarda oksidatif bozulmanin siirlandirilmasi, iiriin kalitesinin korunmasi
ve raf omriiniin uzatilmasi agisindan 6nem tasimaktadir. Bu derlemede degerlendirilen
caligmalar, Tiirkiye’de yetistirilen tibbi ve aromatik bitkiler ile tarimsal ve gida isleme
stireclerinden elde edilen bitkisel materyallerin dogal antioksidan kaynagi olarak kullanim
potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Biberiye, adagay1, kekik, sumak ve zeytin
yapraginin yani sira liziim c¢ekirdegi, liziim posasi ve nar kabugundan elde edilen
ekstraktlar, belirli yag sistemlerinde oksidatif bozulmay1 siirlandirabilmektedir. Findik
ve Antep fistig1 isleme yan flriinleri de yerel kaynak cesitliliginin degerlendirilmesi
acisindan aragtirilabilecek materyaller arasinda yer almaktadir.

Incelenen bulgular birlikte degerlendirildiginde, bitkisel antioksidanlarin koruyucu
etkinliginin kullanilan materyalin kimyasal bilesimine, ekstraksiyon yontemine, uygulama
dozuna, yag matriksine ve islem kosullarina bagl olarak degistigi goriilmektedir. Ayni
bitkisel kaynagin farkli preparatlar1 veya farkli yag sistemlerindeki uygulamalari
birbirinden farkli sonuclar verebilmektedir. Bu nedenle dogal antioksidan sec¢iminde,
kaynak bitkinin ad1 ile toplam fenolik madde miktar1 ve etkin bilesiklerin profili ile hedef
yagdaki davramis1 da dikkate alinmalidir. Kimyasal testlerle belirlenen antioksidan
kapasitenin gercek yag ortaminda yiiriitiilen oksidatif stabilite deneyleriyle desteklenmesi
gerekmektedir.

Depolama ve kizartma kosullar1 arasindaki farkliliklar, dogal antioksidanlarin
kullanim alanlarinin belirlenmesinde 6nemli bir degerlendirme oSlgiitiidiir. Hizlandirilmig
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depolama deneylerinde elde edilen olumlu sonuclarin gergek raf omrii ve yiiksek
sicakliktaki kullanim kosullar1 bakimindan ayrica dogrulanmasi gerekmektedir. Bu
kapsamda, birincil ve ikincil oksidasyon iirtinlerinin birlikte izlenmesi; kizartma
uygulamalarinda ise toplam polar madde gibi kullanim sirasinda gelisen bozulmay1
yansitan gostergelerin degerlendirmeye alinmasi Onerilmektedir. Kizartmalik yaglara
yonelik arastirmalarin  gida iceren kullanim dongiileriyle yiiriitiilmesi, uygulama
kosullarin1 daha iyi yansitan sonuglarin elde edilmesine katki saglayabilir.

Gelecekte ytriitiilecek caligmalarda, yerli bitkisel hammaddelerin tanimlanmasina ve
preparatlarin standardizasyonuna oncelik verilmelidir. Bitki tiirii, kullanilan bitki kismu,
yetistirme kosullari, hasat donemi ve ekstraksiyon yontemi agikca belirtilmeli; farkll
iretim partileri arasindaki bilesim degiskenligi arastirilmalidir. Toplam fenolik madde
analizlerinin se¢ilmis etkin bilesiklerin miktar ve profil analizleriyle tamamlanmasi
onerilmektedir. Ayrica uygulama dozlarinin toplam ekstrakt, kuru madde veya etkin
bilesik miktar1 iizerinden ifade edildigi agiklanmalidir. Bu yaklasim, c¢aligmalarin
karsilastirillabilirliginin ~ gelistirilmesi ve iiretimde tutarli koruyucu performansin
saglanmasi acisindan 6nem tagimaktadir.

Ekstraksiyon ve yaga aktarim yontemlerinin gelistirilmesinde, biyoaktif bilesiklerin
geri kazanimi ile hedef yagdaki koruyucu etkinlik birlikte degerlendirilmelidir. Gida
uygulamalarina uygun c¢oziiciilerin ve iiretim yoOntemlerinin se¢ilmesi; kurutma,
konsantrasyon ve depolama sirasinda meydana gelebilecek bilesim degisimlerinin
izlenmesi gerekmektedir. Enkapsiilasyon ve tasiyici sistemlerin kullanimi, preparatin
ozellikleri ve hedef uygulama temelinde arastirilmalidir. Bu sistemlerin katkisi, serbest
ekstrakt ve uygun tasiyict kontrolleriyle karsilastirilarak belirlenmelidir. Laboratuvar
Olgeginde elde edilen sonuglarin pilot iiretim kosullarinda dogrulanmasi, endiistriyel
uygulamaya geciste gerekli bir asamadir.

Dogal antioksidanlarin kullanim uygunlugunun belirlenmesinde duyusal Ozellikler,
fiziksel kararlilik ve gilivenlilik birlikte ele alinmalidir. Yagda ve kizartilan gidalarda
olusabilecek tat, koku ve renk degisimleri degerlendirilerek koruyucu etkinlik ile tiiketici
kabulii arasindaki iligki ortaya konulmalidir. Hammadde kaynakli istenmeyen bilesenler,
pestisit ve ¢oziicii kalintilar ile tasiyict bilesenlerin 6zellikleri giivenlilik incelemesine
dahil edilmelidir. Onerilen kullanim diizeyi, toplam maruziyet ve ilgili mevzuat kosullari
temelinde degerlendirilmelidir. Boylece belirli bir uygulama i¢in uygun preparat ve dozun
secilmesi desteklenebilir.

Bitkisel yan iirlinlerin degerlendirilmesi, biyoaktif bilesiklerin geri kazanilmasi ve
yerel hammaddelerden katma degerli iirlinlerin gelistirilmesi acisindan firsatlar
sunmaktadir. Bununla birlikte, ekonomik ve c¢evresel katkinin ortaya konulabilmesi i¢in
hammadde tedariki, tagima, kurutma, ekstraksiyon, ¢Oziicii geri kazanimi ve enerji
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gereksinimi birlikte degerlendirilmelidir. Universiteler ile yag ve gida isleme sektorleri
arasinda ylritilecek ortak c¢aligmalarin, yerel kaynaklarin iiretim Olceginde
degerlendirilmesine katki saglamasi beklenmektedir.

Sonug olarak, yerli bitkisel kaynaklarin yemeklik yaglarda dogal antioksidan olarak
degerlendirilmesi, uygulama kosullarina gore gelistirilebilecek 6nemli bir arastirma ve
iiretim alamidir. Bu potansiyelin endiistriyel kullanima doniistiiriilmesi i¢in kimyasal
standardizasyonun, ger¢cek kullanim kosullarindaki koruyucu etkinligin, duyusal
uygunlugun, giivenliligin ve ekonomik uygulanabilirligin birlikte ortaya konulmasi
gerekmektedir.

KAYNAKLAR
Abdalla, A. E., & Roozen, J. P. (1999). Effect of plant extracts on the oxidative stability of
sunflower ol and emulsion. Food Chemistry, 64(3), 323-329.
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(98)00112-5

Aydeniz, B., & Yilmaz, E. (2012). Enrichment of frying oils with plant phenolic extracts to
extend the usage life. European Journal of Lipid Science and Technology, 114(8), 933—
941. https://doi.org/10.1002/ej1t.201100228

Babovi¢, N., Zizovié, L, Saiéié, S., Ivanovié, J., & Petrovié, S. (2010). Oxidative stabilisation
of sunflower oil by antioxidant fractions from selected Lamiaceae herbs. Chemical
Industry & Chemical Engineering Quarterly, 16(4), 287-293.
https://doi.org/10.2298/CICEQ100210030B

Bao, H., Feng, S., Zhang, S., & Liu, Y. (2026). Lipophilic antioxidants and encapsulation
strategies for improving oxidative stability of edible oils: A critical review. Food
Bioscience, 81, 109241. https://doi.org/10.1016/j.fbi0.2026.109241

Bastiirk, A., Ceylan, M. M., Cavus, M., Boran, G., & Javidipour, I. (2018). Effects of some
herbal extracts on oxidative stability of corn oil under accelerated oxidation conditions in
comparison with some commonly wused antioxidants. LWT, 89, 358-364.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2017.11.005

Budilarto, E. S., & Kamal-Eldin, A. (2015). The supramolecular chemistry of lipid oxidation
and antioxidation in bulk oils. European Journal of Lipid Science and Technology,
117(8), 1095-1137. https://doi.org/10.1002/ej1t.201400200

Choe, E., & Min, D. B. (2006). Mechanisms and factors for edible oil oxidation.
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 5(4), 169-186.
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2006.00009.x

Choe, E., & Min, D. B. (2007). Chemistry of deep-fat frying oils. Journal of Food Science,
72(5), R77-R86. https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2007.00352.x

Demirci, M. (2012). Gida kimyas1 (Yayin No. 40). Gida Teknolojisi Dernegi.

El-Hadary, A. E., & Taha, M. (2020). Pomegranate peel methanolic-extract improves the
shelf-life of edible-oils under accelerated oxidation conditions. Food Science & Nutrition,
8(4), 1798-1811. https://doi.org/10.1002/fsn3.1391



https://doi.org/10.1016/S0308-8146(98)00112-5
https://doi.org/10.1002/ejlt.201100228
https://doi.org/10.2298/CICEQ100210030B
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2026.109241
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2017.11.005
https://doi.org/10.1002/ejlt.201400200
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2006.00009.x
https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2007.00352.x
https://doi.org/10.1002/fsn3.1391

7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

European Commission. (2011). Commission Regulation (EU) No 1129/2011 of 11 November
2011 amending Annex Il to Regulation (EC) No 1333/2008 of the European Parliament
and of the Council by establishing a Union list of food additives. Official Journal of the
European Union, L 295, 1-177. https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1129/oj/eng
(Erisim tarihi: 8 Ekim 2026).

European  Food  Safety  Authority. (2026, 13  Nisan). Food additives.
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-additives (Erigsim tarihi: 8 Ekim 2026).

Gharby, S., Oubannin, S., Ait Bouzid, H., Bijla, L., Ibourki, M., Gagour, J., Koubachi, J.,
Sakar, E. H., Majourhat, K., Lee, L.-H., Harhar, H., & Bouyahya, A. (2022). An
overview on the use of extracts from medicinal and aromatic plants to improve nutritional
value and oxidative stability of vegetable oils. Foods, 11(20), 3258.
https://doi.org/10.3390/foods11203258

Gulcin, 1. (2025). Antioxidants: A comprehensive review. Archives of Toxicology, 99(5),
1893-1997. https://doi.org/10.1007/s00204-025-03997-2

Gutiérrez-del-Rio, 1., Lopez-Ibanez, S., Magadan-Corpas, P., Fernandez-Calleja, L., Pérez-
Valero, A., Tufion-Granda, M., Miguélez, E. M., Villar, C. J., & Lombo, F. (2021).
Terpenoids and polyphenols as natural antioxidant agents in food preservation.
Antioxidants, 10(8), 1264. https://doi.org/10.3390/antiox10081264

Halliwell, B. (2024). Understanding mechanisms of antioxidant action in health and disease.
Nature Reviews Molecular Cell Biology, 25(1), 13-33. https://doi.org/10.1038/s41580-
023-00645-4

Iyilikeden, E. (2023). Yapay ve dogal antioksidan kullanimmin palm olein yagmnmn
kizartmalik performansi, 3-MCPD/GE degisimi {izerine etkisinin incelenmesi [Yiksek
lisans tezi, Manisa Celal Bayar Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii].

Javani-Seraji, S., Bazargani-Gilani, B., & Aghajani, N. (2023). Influence of extraction
techniques on the efficiency of pomegranate (Punica granatum L.) peel extracts in
oxidative stability of edible oils. Food Science & Nutrition, 11(5), 2344-2355.
https://doi.org/10.1002/fsn3.3244

Johnson, D. R., & Decker, E. A. (2015). The role of oxygen in lipid oxidation reactions: A
review. Annual Review of Food Science and Technology, 6, 171-190.
https://doi.org/10.1146/annurev-food-022814-015532

Kosar, M., Bozan, B., Temelli, F., & Baser, K. H. C. (2007). Antioxidant activity and
phenolic composition of sumac (Rhus coriaria L.) extracts. Food Chemistry, 103(3), 952—
959. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.09.049

Lankanayaka, A., Lakshan, N. D., Jayathunge, L., Bandara, P., Manatunga, D. C., &
Senanayake, C. M. (2025). A review of sustainable strategies for encapsulating
antioxidant-rich plant polyphenolic extracts using nanoemulsification to enhance the
oxidative stability of edible oils. Discover Food, 5, 65. https://doi.org/10.1007/s44187-
025-00331-8

Liu, X., Zheng, Z., & Liu, Y. (2025). Lipophilic antioxidants in edible oils: Mechanisms,
applications and interactions. Food Research International, 200, 115423.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2024.115423



https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/1129/oj/eng
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-additives
https://doi.org/10.3390/foods11203258
https://doi.org/10.1007/s00204-025-03997-2
https://doi.org/10.3390/antiox10081264
https://doi.org/10.1038/s41580-023-00645-4
https://doi.org/10.1038/s41580-023-00645-4
https://doi.org/10.1002/fsn3.3244
https://doi.org/10.1146/annurev-food-022814-015532
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.09.049
https://doi.org/10.1007/s44187-025-00331-8
https://doi.org/10.1007/s44187-025-00331-8
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2024.115423

7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

Ma, G., Wang, Y., Li, Y., Zhang, L., Gao, Y., Li, Q., & Yu, X. (2023). Antioxidant properties
of lipid concomitants in edible oils: A review. Food Chemistry, 422, 1362109.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2023.136219

Martemucci, G., Portincasa, P., Di Ciaula, A., Mariano, M., Centonze, V., & D’Alessandro,
A. G. (2022). Oxidative stress, aging, antioxidant supplementation and their impact on
human health: An overview. Mechanisms of Ageing and Development, 206, 111707.
https://doi.org/10.1016/j.mad.2022.111707

Mishra, S. K., Belur, P. D., & lyyaswami, R. (2021). Use of antioxidants for enhancing
oxidative stability of bulk edible oils: A review. International Journal of Food Science
and Technology, 56(1), 1-12. https://doi.org/10.1111/ijfs.14716

M’Rabet, Y., Hosni, K., & Khwaldia, K. (2023). Effects of oleuropein-rich olive leaf extract
on the oxidative stability of refined sunflower oil. Grasas y Aceites, 74(2), e505.
https://doi.org/10.3989/gya.0674221

National Center for Biotechnology Information. (2026a). Butylated hydroxyanisole
(PubChem Compound Summary, CID 8456). PubChem.
https://pubchem.ncbi.nim.nih.gov/compound/Butylated-hydroxyanisole (Erisim tarihi: 8
Ekim 2026).

National Center for Biotechnology Information. (2026b). Propyl gallate (PubChem
Compound Summary, CID 4947). PubChem.
https://pubchem.ncbi.nim.nih.gov/compound/propyl_gallate (Erisim tarihi: 8 Ekim 2026).

National Center for Biotechnology Information. (2026c). Tert-butylhydroguinone (PubChem
Compound Summary, CID 16043). PubChem.
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Tert-Butylhydroquinone (Erisim tarihi: 8
Ekim 2026).

Orthoefer, F. T., & List, G. R. (2007). Evaluation of used frying oil. In M. D. Erickson (Ed.),
Deep frying: Chemistry, nutrition, and practical applications (2nd ed., pp. 329-342).
AOCS Press. https://doi.org/10.1016/B978-1-893997-92-9.50024-4

Oubannin, S., Bijla, L., Nid, A. M., Ibourki, M., EI Kharrassi, Y., Devkota, K., Bouyahya, A.,
Maggi, F., Caprioli, G., Sakar, E. H., & Gharby, S. (2024). Recent advances in the
extraction of bioactive compounds from plant matrices and their use as potential
antioxidants for vegetable oils enrichment. Journal of Food Composition and Analysis,
128, 105995. https://doi.org/10.1016/j.jfca.2024.105995

Oztekin, S., Anaya, K., & Yurdunuseven-Yildiz, A. (2023). Regulation of natural food
additives. In G. A. Valencia (Ed.), Natural additives in foods (pp. 343-372). Springer.
https://doi.org/10.1007/978-3-031-17346-2_13

Poiana, M.-A. (2012). Enhancing oxidative stability of sunflower oil during convective and
microwave heating using grape seed extract. International Journal of Molecular
Sciences, 13(7), 9240-9259. https://doi.org/10.3390/ijms13079240

Poiana, M.-A., Moigradean, D., Dumbrava, D.-G., Radulov, I., Raba, D. N., & Rivis, A.
(2022). Exploring the potential of grape pomace extract to inhibit thermo-oxidative
degradation of sunflower oil: From routine tests to ATR-FTIR spectroscopy. Foods,
11(22), 3674. https://doi.org/10.3390/foods11223674



https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2023.136219
https://doi.org/10.1016/j.mad.2022.111707
https://doi.org/10.1111/ijfs.14716
https://doi.org/10.3989/gya.0674221
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Butylated-hydroxyanisole
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/propyl_gallate
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Tert-Butylhydroquinone
https://doi.org/10.1016/B978-1-893997-92-9.50024-4
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2024.105995
https://doi.org/10.1007/978-3-031-17346-2_13
https://doi.org/10.3390/ijms13079240
https://doi.org/10.3390/foods11223674

7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

Rahmati, S., Bazargani-Gilani, B., & Aghajani, N. (2022). Effect of extraction methods on the
efficiency of sumac (Rhus coriaria L.) fruit extract in soybean oil quality during
accelerated conditions. Food Science &  Nutrition, 10(10), 3302-3313.
https://doi.org/10.1002/fsn3.2919

Ruiz-Aracama, A., Alberdi-Cedefio, J., Nieva-Echevarria, B., Martinez-Yusta, A., &
Goicoechea-Oses, E. (2025). Effect of rosemary extract on sunflower oil degradation

studied by 'H NMR: Differences under frying conditions and accelerated storage. Food
Chemistry, 474, 143146. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.143146

Safarpour, B., Kenari, R. E., & Farmani, J. (2023). Evaluation of antioxidant properties of
nanoencapsulated sage (Salvia officinalis L.) extract in biopolymer coating based on
whey protein isolate and Qodumeh Shahri (Lepidium perfoliatum) seed gum to increase
the oxidative stability of sunflower oil. Food Science & Nutrition, 11(3), 1394-1402.
https://doi.org/10.1002/fsn3.3177

Sahin, S., Sayim, E., & Bilgin, M. (2017). Effect of olive leaf extract rich in oleuropein on the
quality of virgin olive oil. Journal of Food Science and Technology, 54(6), 1721-1728.
https://doi.org/10.1007/s13197-017-2607-7

Shahidi, F., & Zhong, Y. (2010). Lipid oxidation and improving the oxidative stability.
Chemical Society Reviews, 39(11), 4067—-4079. https://doi.org/10.1039/B922183M

Shaker, E. S. (2006). Antioxidative effect of extracts from red grape seed and peel on lipid
oxidation in oils of sunflower. LWT—Food Science and Technology, 39(8), 883-892.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2005.06.004

Song, X., Sui, X., & Jiang, L. (2023). Protection function and mechanism of rosemary
(Rosmarinus officinalis L.) extract on the thermal oxidative stability of vegetable oils.
Foods, 12(11), 2177. https://doi.org/10.3390/foods12112177

Suja, K. P., Abraham, J. T., Thamizh, S. N., Jayalekshmy, A., & Arumughan, C. (2004).
Antioxidant efficacy of sesame cake extract in vegetable oil protection. Food Chemistry,
84(3), 393-400. https://doi.org/10.1016/S0308-8146(03)00248-6

Tabar, B., & Bastiirk, A. (2018). Farkli bitkisel ekstraktlarin ay¢i¢egi yagimin oksidatif
stabilitesi iizerine etkileri. Gida, 43(2), 333-346. https://doi.org/10.15237/gida.GD17115

Taghvaei, M., & Jafari, S. M. (2015). Application and stability of natural antioxidants in
edible oils in order to substitute synthetic additives. Journal of Food Science and
Technology, 52(3), 1272-1282. https://doi.org/10.1007/s13197-013-1080-1

Targan, S., Arisoy, K., Abali, Y., & Kaya, E. (2008). Ay¢icek yaginin raf Omriiniin
uzatilmasinda sitrik asit ve fosforik asidin antioksidan etkisi. Balikesir Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 10(1), 67-75.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/baunfbed/issue/24287/257409

Tepe, B., Cakir, A., & Sihoglu Tepe, A. (2016). Medicinal uses, phytochemistry, and
pharmacology of Origanum onites (L.): A review. Chemistry & Biodiversity, 13(5), 504—
520. https://doi.org/10.1002/cbdv.201500069



https://doi.org/10.1002/fsn3.2919
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.143146
https://doi.org/10.1002/fsn3.3177
https://doi.org/10.1007/s13197-017-2607-7
https://doi.org/10.1039/B922183M
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2005.06.004
https://doi.org/10.3390/foods12112177
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(03)00248-6
https://doi.org/10.15237/gida.GD17115
https://doi.org/10.1007/s13197-013-1080-1
https://dergipark.org.tr/tr/pub/baunfbed/issue/24287/257409
https://doi.org/10.1002/cbdv.201500069

7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

Tohma, S., & Turan, S. (2015). Rosemary plant (Rosmarinus officinalis L.), solvent extract
and essential oil can be used to extend the usage life of hazelnut oil during deep frying.
European Journal of Lipid Science and Technology, 117(12), 1978-1990.
https://doi.org/10.1002/ej1t.201400382

Tiirkiye Istatistik Kurumu. (2024, 27 Aralik). Bitkisel iiretim istatistikleri, 2024 (Haber
biilteni No. 53447). (Erisim tarihi: 8 Ekim 2026).

U.S. Food and Drug Administration. (2023). 21 CFR Part 182, Subpart A—General
provisions (1 Nisan 2023 siirtimii; 6zellikle §§ 182.1, 182.10 ve 182.20). Code of Federal
Regulations. https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2023-title21-vol3/pdf/CFR-
2023-title21-vol3-part182.pdf (Erisim tarihi: 8 Ekim 2026).

Vafajoo, A., Sabahi, H., & Karami, T. (2026). Effect of fermented pomegranate waste extract
and its saffron pollen-encapsulated formulation on photochemical, oxidative and thermal
stability of sunflower oil. Food Chemistry, 499, 147333.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.147333

Wu, H., Richards, M. P., & Undeland, I. (2022). Lipid oxidation and antioxidant delivery
systems in muscle food. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 21(2),
1275-1299. https://doi.org/10.1111/1541-4337.12890

Xu, D.-P., Li, Y., Meng, X., Zhou, T., Zhou, Y., Zheng, J., Zhang, J.-J., & Li, H.-B. (2017).
Natural antioxidants in foods and medicinal plants: Extraction, assessment and resources.
International Journal of Molecular Sciences, 18(1), 96.
https://doi.org/10.3390/ijms18010096

Yehye, W. A., Rahman, N. A., Ariffin, A., Abd Hamid, S. B., Alhadi, A. A., Kadir, F. A., &
Yaeghoobi, M. (2015). Understanding the chemistry behind the antioxidant activities of
butylated hydroxytoluene (BHT): A review. European Journal of Medicinal Chemistry,
101, 295-312. https://doi.org/10.1016/j.ejmech.2015.06.026

Yurdunuseven Yildiz, A., Oztekin, S., & Anaya, K. (2025). Effects of plant-derived
antioxidants to the oxidative stability of edible oils under thermal and storage conditions:
Benefits, challenges and sustainable solutions. Food Chemistry, 479, 143752.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.143752

Zandi-Darehgharibi, F., Haddadi, H., Rafieian-Kopaei, M., & Fallah, A. A. (2023). Effects of
pistachio green hull crude extract and its polyphenol fraction on oxidative stability of
sunflower oil during accelerated storage. Biomass Conversion and Biorefinery, 13, 6973—
6980. https://doi.org/10.1007/s13399-021-01899-8

Zhao, J., Wang, X., Lin, H., & Lin, Z. (2023). Hazelnut and its by-products: A comprehensive
review of nutrition, phytochemical profile, extraction, bioactivities and applications.
Food Chemistry, 413, 135576. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2023.135576



https://doi.org/10.1002/ejlt.201400382
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2023-title21-vol3/pdf/CFR-2023-title21-vol3-part182.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2023-title21-vol3/pdf/CFR-2023-title21-vol3-part182.pdf
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.147333
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12890
https://doi.org/10.3390/ijms18010096
https://doi.org/10.1016/j.ejmech.2015.06.026
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.143752
https://doi.org/10.1007/s13399-021-01899-8
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2023.135576

7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

Dondurarak Kurutma Yéntemi ile Uretilen Tarhana Atistrmaliklarimin Fizikokimyasal
ve Duyusal Ozelliklerinin Incelenmesi

Serenay Asik Aygiin'
! Akdeniz Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Antalya, Tiirkiye.
'ORCID ID: https://orcid.org/0000-0003-1689-5446
lyazarin e-maili:saygun@akdeniz.edu.tr

Ozet

Geleneksel fermente gidalarimizdan biri olan tarhana, yiiksek besin degeri ve kendine

has aroma profili ile nemli bir potansiyele sahiptir. Bu ¢alismada, geleneksel {irliniimiiz olan
tarhananin yenilik¢i ve katma degerli bir atistirmaliga doniistiiriilmesi amaciyla dondurarak
kurutma (liyofilizasyon) teknolojisi kullanilarak tarhana atistirmalig1 tiretilmis ve iiriiniin bazi
fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri 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 6n pisirme islemine de
tabii tutulmus ve elde edilen triinler kiip sekli verilerek dondurarak kurutucuda nihai nem
miktart %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, ¢oziiniirliikk, suda ¢oziinen vitamin miktar1 (Askorbik asit ve B grubu
vitaminleri), toplam fenolik madde miktari, antioksidan kapasite, ugucu bilesen miktar1 ve
duyusal o6zellikleri belirlenmistir. Elde edilen analiz sonuglarina gore; dondurarak kurutma
islemi ile {irlinlin su aktivitesi ve nem igerigi depolama stabiliyetini saglayacak seviyelere
diisiiriilmustiir. Diistik sicaklik ve vakum altinda gerceklestirilen kurutma prosesi sayesinde
tarhananin dogal renk bilesenleri yiiksek oranda korunmustur. Ayrica, 1siya duyarli biyoaktif
bilegenlerin ve fenolik maddelerin korundugu, iiriiniin antioksidan kapasitesini biiyiik oranda
muhafaza ettigi belirlenmistir.
Sonu¢ olarak; dondurarak kurutma yontemi, geleneksel tarhana hamurunun besinsel ve
biyoaktif degerlerini kaybetmeden, ilave katki maddesi gerektirmeyen, uzun raf dmriine sahip,
saglikli ve yenilik¢i bir atistirmalik formuna doniistiiriilmesinde oldukga etkili bir proses
olarak degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: tarhana, dondurarak kurutma, fonksiyonel atistirmalik, biyoaktif
bilesenler, duyusal
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1. GIRIS

Tarihsel slirecten giiniimiize uzanan siiregte Asya, Afrika, Orta Dogu ve Avrupa’nin
belirli cografyalarinda, yogurt ve tahil bazli fermente iiriinler insan beslenmesinin temel
unsurlarindan birini olusturmustur. S6z konusu fermente gidalarin bilesimi bolgesel faktorlere
bagli olarak degiskenlik gosterse de yogurt ve tahil, hammaddenin ana bilesenleri olma
niteligini korumaktadir. Ulkemizde ise yogurt ve tahilin laktik asit fermantasyonuna tabi
tutulmasiyla elde edilen en karakteristik geleneksel gidalardan biri tarhanadir. Yiiksek
besleyici degeri ve fonksiyonel 6zellikleri ile 6ne ¢ikan bu {iriin, ulusal mutfak kiltliriinde
agirlikli olarak sicak corba formunda tliketilmektedir. Bununla birlikte, bolgesel tiiketim
aliskanliklar1 ve geleneksel iiretim metotlarina bagl olarak tarhananin yas (yas tarhana) ya da
plaka/pestil halinde kurutulmus bi¢imlerde de tiiketildigi goriilmektedir (Ibanoglu ve ark.,
1999, Erbas 2003, Certel ve ark.,2007).

Tiirk Standartlar1 Enstitlisii’niin 2282 numarali standardinda tarhana; bugday unu,

bugday kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, yesil veya kirmizibiber, tuz, kuru
sogan, domates, tat ve koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip fermente
edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida maddesi olarak
tanimlanmistir. Tarhananin yine ayni standartta yer alan duyu-sal 6zellikleri ise su sekildedir:
saridan kirmiziya degisen renklerde olmali, kendine 6zgii koku, tat ve goriiniiste olmal;
acilasmis, kokusmus, kiiflenmis olmamali, yabanci tat ve koku igermemelidir. Bu standarda
gore tarhananin protein miktari kuru maddede en az %12, rutubet miktari en ¢ok %10, tuz
miktart kuru maddede en ¢ok %10, %67 lik etil alkole gecen asitlik derecesi en az 15, en ¢ok
40, kiiliin %10’luk hidroklorik asitle ¢cdziinmeyen kismi tuz hari¢ en ¢ok %0.2 olmalidir (TSE
2004). TSE 2282 Standartlar1 uyarinca tarhana; hammaddesinde bugday unu, bugday kirmasi
ve irmigin kullanim durumlarina baglh olarak "un tarhanasi", "gbdce tarhanasi", "irmik
tarhanas1" ve '"karisik tarhana" olmak tlizere dort temel kategoride siniflandirilmaktadir.
Uretim siirecinde un yerine irmik kullanimi "irmik tarhanas1" olarak adlandirilirken; bugday
unu, bugday kirmasi ve irmikten en az ikisinin kombine edildigi formiilasyonlar "karisik
tarhana" kategorisinde degerlendirilmektedir (Ertop ve Atasoy, 2019).
Tarhana tiretimi standart tek bir metoda dayanmamakta olup hammadde kompozisyonu ve
islem basamaklari, iilkeler ile bolgelerin sosyo-kiiltiirel yapilarina ve beslenme
aligkanliklarina bagl olarak belirgin farkliliklar gostermektedir. Bu dogrultuda formiilasyon
cesitliligi, fermantasyon kosullarmin (sicaklik ve siire) degiskenligi ve uygulanan kurutma
metodolojileri; Uriinlerin duyusal (tat, koku) ve fizikokimyasal bilesimlerinde cesitlilige yol
acmaktadir. Bu sebeplerle elde edilen bu {irlinler farkli tarhana isimleri ile anilmaktadir. Ege,
Trakya, Gediz, Sivas, Maras, Beysehir, Usak, Kastamonu yas, goce, gogmen, kiren (kizilcik),
hamur, et, siit, liziim tarhanalarn ve top, ak, kiymali, salgamli ve pancarli tarhanalar
Tiirkiye’de iiretilen ve tiiketilen farkli tarhana ¢esitleridir. Ulkemizde Bolu Kizileik
Tarhanasi, Kiitahya Kizilcik Tarhanasi, Mugla Goéce Tarhanasi, Maras Tarhanas1 ve Usak
Tarhanasi cografi mense tescilli tarhanalardandir (Coskun 2014, Varol 2021).

Tarhana {retimi temel olarak hammaddelerin karistirtlip hamurun hazirlanmasi,
hazirlanan hamurun fermentasyonu ve kurutma-6giitme asamalarini icermektedir. Farkli
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hammaddelerin eklenmesiyle edilen hamur genellikle 1-7 giin siireyle fermentasyona tabii
tutulmaktadir (Certel ve ark., 2007). Tescillenmis bir iiriin olan Usak tarhanasi i¢in belirtilen
fermentasyon siiresi 21 gilindiir (Simsek ve ark. 2012). Endiistriyel iiretimde fermentasyon
islemini kisaltmak icin formiilasyona maya ilavesi yapilmaktadir. Ev tipi ve endiistriyel
iretimlerin her birinde fermentasyon iglemi sonrasi mutlaka bir kurutma basamagi
bulunmaktadir. Kurutma islemleri sonrasi elde edilen {iriinler ince tanecik boyutlarina (<1
mm) 6giitiiliip uygun depolama sartlarinda depolanmaktadir (Akbas ve Coskun 2006).

Tarhana hamurunun ev tipi iiretimde kurutulmasi genellikle giineste veya golgede
temiz bir bez lizerine serilerek gerceklestirilmektedir. Bu kurutma islemi genellikle 3-5 giin
arasinda degismektedir. Bu yontemde kurutma periyodunun gereginden uzun siirmesi, nihai
iiriinde ¢esitli fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite kayiplarina yol agabilmektedir. Bu
dezavantajlarin basinda organoleptik Ozelliklerden olan renk ve aroma bozulmalari,
istenmeyen mikrobiyolojik faaliyetlerin gelisimi ve besleyici degerde meydana gelen
azalmalar bulunmaktadir. Endiistriyel iiretimlerde ise kurutma asamasi genellikle yaklasik
%10 nem igerigine ulasilana kadar 60-65 °C'de 5-6 saat boyunca sicak hava ile
gerceklestirilmektedir (Sakin-Yilmazer 2017).

Literatiirde, farkli kurutma metotlarinin tarhana hamuruna uygulanarak toz {iriin eldesi
ve elde edilen bu iiriinlerin fizikokimyasal ile fonksiyonel niteliklerinin incelendigi pek cok
aragtirma bulunmaktadir. Tarhana hamurunun kurutma prosesini konu alan bu ¢aligmalarda
genel olarak; sicak hava akimiyla kurutma (konvektif kurutma), vakum altinda kurutma,
mikrodalga destekli kurutma, acikta (dogal/giineste) kurutma ve dondurarak kurutma
teknikleri tekil veya hibrit sistemler halinde uygulanmistir (Hayta ve ark., 2002).

Bu c¢alismanin amaci, fermente edilen iki farkli formiilasyona sahip tarhana
hamurlarinin 6n pisirme islemi de uygulanip kiip sekli verilerek dondurarak kurutma
isleminden sonra saglikli, biyoaktif bilesenlerce zengin tarhana atistirmaligi elde etmek ve
elde edilen bu iirlinlerin ¢esitli fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin aragtirilmasidir.

2.YONTEM
2.1.Materyal

Calisma kapsaminda tarhana hamurunu olusturmak i¢in gerekli hammaddelerden olan
bugday unu ve tam bugday unu, inek siitiinden tiiretilmis tam yagl set tip yogurt, domates
salgast (28 °briks), kuru sogan ve taze kirmizibiber (kapya), baharatlar (nane, toz
kirmizibiber), tuz ve toz halde aktif ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisiave) yerel bir
marketten temin edilmis olup ¢alisma siiresi boyunca uygun depolama kosullarinda
saklanmustir.

2.2.Tarhana hamurunun hazirlanmasi ve Kurutulmasi

Tarhana hamur formiilasyonu 120 gram kabugu soyulmus par¢alanmis kuru sogan, 120 gram
sap ve c¢ekirdeklerinden ayrilmis kirmizibiber ve 200 ml igilebilir nitelikte su karistirilarak ile
en yliksek devirde pargalanmistir. Bu karisima domates salgas1 (120 g), tuz (80 g), kuru nane
(20 g) ve toz kirmizibiber (20 g) ilave edilmis olup elde edilen karisim 10 dakika boyunca
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kaynatildiktan sonra sogumaya birakilmistir. Oda sicakligina kadar soguyan karisima yogurt
(500 g), bugday unu (1000 g), maya (20 g) ve tekrar su (200 ml) ilave edilerek 5 dakika
yogurma mikserinde yogurulmustur. Tam bugday unu i¢eren formiilasyon i¢in ayni sartlarda
hamur hazirlanmis olup formiilasyonda bulunan bugday ununun tamaminin yerine tam
bugday unu kullanilmistir. Pigsmis tarhana hamuru hazirlamak i¢in ise, pigirilmemis tarhana
hamuruna 2000 ml i¢ilebilir nitelikte su eklenmis, karistirildiktan sonra 10 dakika boyunca
kisik ateste kaynatilmistir. Elde edilen dort farkli formiilasyondaki tarhana hamurlart (Bugday
unlu (B), bugday unlu-pismis (B-P), tam bugday unlu (TBU), tam bugday unlu-pismis (TBU-
P)) inkiibatorde (Memmert UNSS5, Tirkiye) 30+2 °C sicaklikta 72 saat inkiibasyona
birakilmistir (Maskan ve Ibanoglu 2002). Fermentasyon sonrasi tarhana hamurlar kiip sekli
verilerek bir dondurarak kurutucuda (Operon, FDU ve FDB tipi, Gyeonggi-do, Kore)
kurutulmustur. Ornekler 6nce -80 °C'de dondurulmus ve ardindan 48 saat boyunca
dondurarak kurutulmustur. Dondurarak kurutma islemi, 53 Pa (0,40 mm Hg) mutlak hiicre
basincinda ve -40 °C raf sicakliginda baglatilmistir.

Tom bugoguls Pams

Bugpay Ualy Plemis

Sekil 1. Dondurarak kurutulmus tarhana atigtirmaliklart

2.3.Analizler

Nem ve Su Aktivitesi
Tarhana hamurlarmin ve toz Orneklerin nem igerigi 105°C'de bir kizildtesi nem tayin
cihaz1 (Kern DBS 60-3, Balingen, Almanya) ile belirlenmistir. Orneklerin su aktivitesi
degerleri ise su aktivitesi dlger (AquaLab 4TE, Decagon Devices Inc, Pulmann, Washington,
ABD) kullanilarak 25°C'de 6l¢iilmiistiir (Tontul ve ark., 2018).




7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

Renk Analizi

Tarhana hamurlarinin ve toz 6rneklerin renk degerleri Konica Minolta (CR-400, Konica
Minolta, Tokyo, Japonya) renk 6l¢iim cihazi kullanilarak belirlenmistir (Sahin-Nadeem ve
ark., 2013)

Cozindirliik

Toz tarhanalarin ¢oziiniirliikk degerleri Cano-Chauca ve ark., (2005) tarafindan belirtilen
metotta bazi modifikasyonlar yapilarak belirlenmistir. Kurutma asamasi sonrast agirlik farki
ile 6rneklerin ¢oziintirliik degerleri hesaplanmaistir.

Toplam Fenolik Madde Miktar:

Tarhana hamurlarinin ve toz Orneklerin toplam fenolik bilesen miktar1 (TFM) ve
antioksidan aktivite (AA) analizleri igin gerekli ekstraktlar Velioglu ve ark., (1998) tarafindan
uygulana ekstraksiyon prosediirii dikkate alinarak gergeklestirilmistir. Ekstrakte edilen
orneklerin toplam fenolik madde miktar1 Folin-Ciocalteu yontemi ile spektrofotometrik
yontemle gergeklestirilmistir.

Antioksidan Aktivite Tayini

Tarhana hamurlarimin ve toz orneklerin antioksidan aktivite tayini Fernandez-Leon ve
ark., (2013) tarafindan rapor edilen 2-2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) kullanilarak
spektorofotometrik olarak gergeklestirilmistir.

Suda Coziindr Vitamin Tayini

Tarhana hamurlarinin ve toz oOrneklerin suda ¢oziiniir vitamin igerikleri, B grubu
vitaminlerinden niasin (Bs), piridoksin (Bg), folik asit (Bg) ve C vitamini (Askorbik asit)
miktarlar1 kromatografik olarak HPLC kullanilarak belirlenmistir.

Suda ¢oziiniir vitaminlerden B grubu vitaminlerinin ekstraksiyonu i¢in Certel ve ark.,
(2007)’e gore gerceklestirilmistir. Orneklerin L-Askorbik asit icerikleri ise Asami ve ark.,
(2003) tarafindan kullanilan kromatografik yontemle belirlenmistir. Orneklerin Suda ¢dziiniir
vitamin miktar1 ayn1 kosullarda elde edilen belirli konsantrasyonlara ait standartlarin pik
alanlar1 kullanilarak olusturulan standart egriler yardimiyla hesaplanmistir.

Ucgucu Bilesen Analizi

Tarhana hamurlarinin ve toz &rneklerin ugucu bilesen tayini Ozdemir vd. 2019 tarafindan
rapor edilen SPME metodu modifiye edilerek GC-MS (Shimadzu GCMS-QP2010 Plus,
Tokyo, Japonya) ile belirlenmistir. GC-MS analizleri sonucunda elde edilen kromatografik
piklerin tanimlanmasinda Wiley ve NIST kiitle spektrumu kiitiiphaneleri kullanilmis olup,
kimliklendirme islemlerinde minimum %70 benzerlik indeksi (SI) esik deger olarak esas
alimastir.

Duyusal Analiz

Tarhana atigtirmaliklarnin duyusal analizleri Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi
Boliimii’nden 10 kisilik egitimli panelistler gerceklestirilmistir. Panelistler, atistirmaliklar
genel begeni, goriiniis, doku, koku ve agizda biraktig1 his agisindan 1-hi¢ begenmeme ve 5-
cok begenme olmak lizere 5 puanlik bir hedonik 6lgek kullanarak puanlamislardir (Erbas ve
ark., 2005, Bilgicli 2006).
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Istatiksel Analizler

Calisma kapsaminda gerceklestirilen kurutma iiretimleri 2 tekerriirli, analizler ise 2
paralelli olarak yiiriitiilmistiir. Gergeklestirilen sonuclarina  ait istatistiksel
degerlendirmeler SAS 9.0 (Statistical Analysis System) paket programinda yapilmistir.
Analizlerle elde edilen verilerde istatistiksel agidan onemli (p<0.05) bulunan farkliliklar

analiz

Duncan Coklu Karsilagtirma Testi ile ortaya koyulmustur.
3.BULGULAR VE TARTISMA

Tarhana Hamurlarimin Fizikokimyasal Ozellikleri

Tarhana hamurlarinin fermentasyon sonrasi kurutma oncesi nem ve su aktivitesi, renk,
toplam fenolik madde, antioksidan aktivite, suda ¢oziinlir vitamin tayini ve ugucu bilesenler
miktart analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 1 ve 2 de verilmistir.

Tablo 1. Tarhana hamurlarinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Nem igerigi

Uygulama (g su/100 g Su aktivitesi L* a* b*
ornek)
B 44.23+0.48°  0.958+0.00°  57.54+0.06° 14.82+0.00° 29.21+0.33%
B-P 76.37+0.22%  0.981+0.00*  53.04+4.57" 15.10£0.71*°  28.29+0.49%"
TBU 46.96+0.56°  0.961+0.00°  49.39+0.91° 15.02+0.33% 27.28+0.19%
TBU-P 78.63£0.11°  0.977+0.00°  53.30+3.00° 13.84+0.09  25.65+0.52°
TFEM AA Askorbik
Bs Bo .
(mg (mg Bs (ma/kg (malkg asit
GAE/100g TEAAJ/100 (mg/kg km) (mg/100 g
km) km)
km) g km) km)
B 389.64420.42° 272.73+£30.82%  100.09+1.44°  69.8240.44°  31.9240.95%  580.70+8.53"
B-P 369.14420.94°  235.18+12.73°  75.56+0.66° 50.39+3.29°  29.03+0.74*  566.98+3.20°
TBU 505.81£16.96° 275.67426.96* 177.56£1.02%  87.57+2.22%  17.51£1.93°  737.30+13.68?
TBU-P 4157042176 240.05+13.42° 141.40+3.89°  87.35+1.59% 18.34+132°  674.61+2.46"

B: bugday unlu, B-P:bugday unlu pismis, TBU:tam bugday unlu, TBU-P:tam bugday unlu pigmis
Her bir varyasyon kaynag i¢in aym siitundaki farkli kiigiik harfler ortalamalarin P<0,05 seviyesinde farkli oldugunu gosterir.

Tablo 2. Tarhana hamurlarinin ugucu bilesen kompozisyonu (% Alan)

. B B-P TBU TBU-P
Bilegen Alan (%)  Alan(%)  Alan (%)  Alan (%)
Alkol
Etanol 42.45+1.25 43.70+1.78 26.30+0.87 26.57+0.33
Feniletil alkol 4.30+0.17 10.51+0.93 1.22+0.01 2.61+0.16
2-Metil-1-bitanol 1.24+0.03 1.83+0.17 0.63%£0.02 0.70+0.05
Karveol 0.38+0.78 0.88+0.19  0.17+0.00 0.38+0.02
1-Hekzanol 0.15+0.00 0.21+0.07 0.43+0.07 0.70+0.04
3-Oktanol 0.17+0.00 0.44+£0.00 0.08+0.00 0.16%0.06
Izobiitanol - 0.97+0.12  0.77+0.13 0.68+0.03
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3-Metil-1-biitanol 3.41+0.81 6.43+1.02 - -
2,3-Biitanediol 0.88+0.15 - 0.12+0.00 -

[zoamil alkol - - 1.68+0.09 2.02+0.07
1-Propanol 0.17+0.00 - 0.07+0.00 -
Terpinen-4-ol - - 0.21+0.00 0.58+0.08
Eugenol - 0.70+0.07  0.13+0.00 -
trans-karveol 0.40+0.08 - - -
1-Pentadekanol 0.424+0.09 - - -
1-Tetradekanol 0.214+0.00 - - -
2-Etilheksanol - - - 0.27+0.00
Terpineol - 1.56+0.00 - -
Karboksilik asit

Asetik asit 5.45+0.29 1.71+0.09 1.160.17 1.954+0.18
Hekzanik asit 0.26+0.00 0.48+0.4 0.48+0.04 -
Oktanoik asit 0.354+0.00 - 0.36+0.00 0.66+0.02
Nonanoik asit 0.34+0.01 - 0.10£0.00 -
Dekanoik asit 0.15+0.00 - - -
Biitanoik asit - - 0.22+0.00 0.26+0.00
Ester

Etil dekanoat 2.83+0.25 8.68+0.81 8.67+0.78 22.88+1.49
Etil hekzanoat 1.17+0.10 1.80+0.24  6.85+0.94 12.07+0.93
Etil laurat 0.09+0.00 1.28+0.15 3.21+£0.76 5.66+0.57
Etil nonanoat 0.1540.00 0.45+0.01  0.58+0.07 1.91+0.07
Etil asetat 2.58+0.19 0.38+0.00  1.84+0.21 -

Etil palmitat 0.44+0.02 - 0.67+0.00 0.81+0.05
Etil biitanoat 0.28+0.00 - 0.99+0.02 0.334+0.00
Etil miristat 0.17£0.00 - 1.15+0.05 1.2240.09
3-Metil-1-biitanol asetat 0.14+0.00 - 0.09+0.00 0.13£0.00
Etil heptanoat 0.08+0.00 - 0.53+0.00 1.62+0.19
Etil 9-dekenoat - 0.55+0.04  0.98+0.01 1.83+0.12
[zoamil biitanoat - 0.34+0.00  0.14+0.00 0.34+0.00
Fenetil asetat 0.15+0.00 0.22+0.00 - -
Etil-2-oktenoat - - 0.25+0.00 0.91+0.00
Etil pentanoat - - 0.15+0.00 0.15+0.00
Izobiitil hekzanoat - - 0.13+0.00 0.36+0.01
izoamil hekzanoat - - 0.09+0.00 0.27+0.02
Etil undekanoat - - 0.07+0.00 0.33+0.01
Metil salisilat - - 0.08+0.00 -
2-Metilbiitil kaproat - - - 0.29+0.01
Izobiitil oktanoat - - - 0.1340.00
Keton

Karvon 22.13+0.49 - 7.09+0.19 -
Dihidrokarvon - - 29.94+1.85 -

Asetoin 0.2440.00 0.68+0.05  0.09+0.00 -

Pulegon 0.19+0.01 0.34+0.01 - 0.14+0.00
6-Metilhept-5-en-2-on - 0.43+£0.02 - 0.11+0.00
5-Pentiloksolan-2-on - - 0.8440.00 -
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Neril aseton 0.46+0.01 - - -

Aldehit

Asetaldehit 0.37+0.02 2.09+£0.05 0.23+0.01 0.45+0.00
Nonanal 0.36+0.00 - - -

Dekanal 0.26+0.00 - - -
Tetradekanal 0.114+0.00 - - -
[zovaleradehit 0.10+0.00 - - -

Asetal - - 0.07+0.00 -

Eter

Okaliptol 0.63+0.02 0.94+0.00  0.30+0.00 0.71+0.00
Diger

D-Limonen 0.72+0.08 2.65+0.58  0.23+0.00 1.27+0.09
Karyofillen 1.81+£0.95 5.7+0.71 2.19+0.05 3.06£0.05
a-Karyofillen 0.31+0.00 - - -
Cis-Karyofillen - 0.22+0.02 - -
Trans-Karyofillen - - - 0.43+0.02
a-Burbonen - 0.33+0.00 - -
B-Burbonen 0.48+0.01 1.14+£0.09  0.12+0.00 0.70+0.03
a-Selinen - 0.43+0.06 - -
B-Selinen - 0.28+0.00 - 0.134+0.00
B-Mirsene - - - 0.39+0.01
Cis-Kalamenen - 0.52+0.05 - -
Terpinolen - - 0.24:0.00 -

B: bugday unlu, B-P:bugday unlu pismis, TBU:tam bugday unlu, TBU-P:tam bugday unlu pismis

-:tespit edilemedi

Tarhana Tozlarimin Fizikokimyasal Ozellikleri

Tarhana atistirmaliklarinin baz1 fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri Tablo 3, 4 ve Sekil

2’de verilmistir.

Tablo 3. Tarhana tozlarinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Nem igerigi

. Ozunurluk
Uygulama (g su/100 g Su aktivitesi L* a* b* ¢ 0
ornek) (%)
B 8.48+0.03° 0.337+0.00° 76.92+0.522 13.96+0.11*°  26.93+1.60° 91.63+0.06
B-P 10.29+0.29°  0.437+0.01° 74.01+0.01° 15.58+0.32%  28.59+3.26% 91.21+0.31%
TBU 8.41+0.42° 0.344+0.01° 76.59+0.90% 13.40+0.18%  31.76+0.09° 91.35+0.22°
TBU-P 10.17£0.06%  0.426+0.00°  73.42+0.02° 13.69+0.55%  29.25+2.43%  90.74+0.08°
TPC AA -
Bs Bg Askorbik
(mg (mg Bs mg/kg mg/kg  asit mg/100
GAE/100g TEAA/100 mg/kgkm) ¢ ( (
km) km) g km)
km) g km)
B 315.09+6.84°  229.37+0.74*  81.66+1.37° 47.94+1.41°  19.72+1.18* 518.86+4.28°
B-P 330.05£2.61°  211.85+7.30°  51.27+1.41° 39.83+3.01°  20.36+0.97°  505.68+4.59°
TBU 337.3849.29%  214.37+0.87°  149.77+1.93*  83.88+1.80*  17.04+0.85%  645.18+5.71%
TBU-P 332.0242.02%  234.22+8.98%  103.53+£3.28°  75.23+2.45%  12.73£1.89°  498.29+5.45°

B: bugday unlu, B-P:bugday unlu pismis, TBU:tam bugday unlu, TBU-P:tam bugday unlu pismis
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Her bir varyasyon kaynag i¢in aym siitundaki farkl kiigiik harfler ortalamalarin P<0,05 seviyesinde farkli oldugunu gosterir.

Tablo 3 incelendiginde tiim 6rneklerin nem igeriklerinin TSE 2282 standardina uygun
bir sekilde %10°un altinda oldugu belirlenmistir. Su aktivitesi degerlerinin ise 0.65 degerinin
altinda oldugu ve bu degerler sonucunda iirlinlerin mikrobiyal bozulmalara kars1 stabil oldugu
gozlemlenmektedir. Pigirilmis hamurlardan elde edilen 6rneklerin nem igeriklerinin ve su
aktivitesi degerlerinin diger 6rneklere gore daha yiiksek oldugu da belirlenmistir.

Toz orneklerin renk ve ¢oziiniirlik degerleri incelendiginde istatiksel agidan
birbirinden farkli olmadigi biitiin 6rneklerin parlaklik degerinin yiiksek oldugu ve iiriinlerin
sarilik-kirmizilik renginde oldugu da belirlenmistir.

Suda ¢oziiniir vitamin igerikleri incelendiginde ise en yiiksek Bs, Bg ve Askorbik asit
vitamin igeriginin tam bugday unu ile hazirlanmis 6rneklerde oldugu tespit edilmistir. EKinci
ve Kadakal (2005) tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada ise, tarhana 6rneklerinin HPLC
yontemi ile suda ¢Oziliniir vitamin igerikleri arastirilmistir. Tarhana orneklerinde en fazla
Askorbik asit ve B grubu vitaminlerden de en fazla niasin bulundugu rapor edilmistir. Bu
sonu¢ ¢alisma bulgulari ile de uyumludur.

Tablo 4. Tarhana atistirmaliklarinin ugucu bilesen kompozisyonu (% Alan)

. B B-P TBU TBU-P
Bilesen Alan®)  Alan(%)  Alan(%)  Alan(%)
Alkol
2,3-Biitanediol 21.91+£1.03 36.43+1.02 18.81+1.07 23.98+1.57
Feniletil alkol 15.74+£0.72 18.94+0.86 10.51+£0.96 11.16+1.20
Etanol 0.73+£0.08 0.57+£0.06  0.48+0.00 0.41+0.01
Benzil alkol 0.55+0.00 0.53+0.00 1.25+0.06 0.98+0.08
3-Metil-1-biitanol 0.43+0.00 0.41+0.01 0.26+0.00 0.45+0.00
Karveol - 0.72+0.02  0.55+0.01 0.58+0.02
Eugenol - 0.27£0.00  0.59+0.03 0.54+0.03
1-Heksanol - - 0.17+0.00 -

Linalool - - - 1.49+0.00
Terpineol 0.73£0.02 - - -
Karboksilik asit

Asetik asit 10.91+£1.04 6.27+0.81 12.37£1.01 4.80+0.84
Hekzanik asit 0.98+0.32 1.18+0.36 12.82+096 11.67+1.28
Oktanoik asit 0.66+£0.08 0.40+0.02 2.20+0.19 1.41+0.08
Izobiitirik asit 0.54+0.01  0.44+0.00 0.58+£0.06 -
Propiyonik asit 0.31+0.00 - 0.23+0.00 -
Izovalerik asit 0.29+0.00 0.33+£0.02  0.34+0.01 -

Biitirik asit - - 1.2140.03 -

Valerik asit - - 0.65+0.01 0.45+0.00
Dekanoik asit - - 0.5440.02 -
Heptanoik asit - - 0.16+0.00 -

Ester

Etil dekanoat 0.70£0.05 0.25+0.00 3.88+0.54 2.95+0.41
Etil tetradekanoat 0.80+0.07 - - 0.48+0.02

424
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Etil hekzanoat 0.61+£0.02  0.32+0.00 - 4.40+0.06
Etil laktat 0.16£0.00 - - -

Etil palmitat - 0.47+0.01  3.83+0.06 -

Etil miristat - - 1.27+0.02 -

Etil laurat - - 0.75+0.07 0.75+0.05
Etil linoleat - - 0.58+0.04 -

Etil 9-dekenoat - - 0.47+0.02 -

Etil nonanoat - - 0.39+0.08 -

Etil oleat - - 0.28+0.01 -

Metil dekanoat - - 0.23+0.00 -

Metil kaprilat - - 0.19+0.00 -

Benzil etanoat 0.34+0.00 - - -

Diasetin - 1.05£0.09  0.29+0.00 -
3-Hekzenol asetat - - 0.16+0.00 -
3-Metilbiitil asetat 0.23+£0.00 - 0.16+0.00 -

Keton

Karvon 22.11£1.05 14.02+1.02 14.11+£1.29  7.80+1.87
Dihidrokarvon 9.75+0.88  8.18£0.97 - 11.05+1.49
Pulegone 0.89+0.09 0.50+0.15  0.29+0.00 -
6-Metilhept-5-en-2-on 0.60+0.01 1.23+0.48 0.91+0.05 1.32+0.06
5-Pentiloksolan-2-on - - 0.23+0.00 1.83+0.18
Asetoin 0.16+0.00 - 0.17+0.00 -

Aldehit

Dekanal 0.73+£0.05 0.51+0.09 0.2140.00 0.560.05
Nonanal 0.71+0.07 - 0.58+0.02 -
2-Nonenal 0.37£0.02 1.03£0.08  0.2440.00 0.77+0.06
Heksanal - 0.91+0.07 1.36+0.04 4.53+1.01
Fenilasetaldehit 0.20+£0.00 0.37+0.05 - -

Diger

Trans-Karyofillen 1.66+0.81 1.15+£0.08  1.56+0.08 1.11£0.19
B-Burbonen 0.49+0.02 - 0.39+0.04 -

B-Pinen 0.45+£0.01 - - -

Sabinen 0.36+0.01 - - -

0-Simen 0.32+0.00 - - -
D-Limonen - 0.42+0.01 - 0.49+0.03

B: bugday unlu, B-P:bugday unlu pismis, TBU:tam bugday unlu, TBU-P:tam bugday unlu pigmis
-:tespit edilemedi

Tablo 4 incelendiginde, alkol grubundan 2,3-Biitanediol, karboksilik asit grubundan
asetik asit, keton grubundan karvon tiim {riinler en yiiksek alanli bilesenler olarak
belirlenmistir.  Tespit edilen bilesenlerde en yiiksek alanli bilesen alkol grubundan 2,3-
Biitanediol bilesenidir. 2,3-Biitanediol fermentasyon iirlinlerinde dogal olarak olusan, bazi
laktik asit ve mayalar tarafindan glukozu kullanarak sentezlenen bir alkoldiir. Son iiriine hafif
tath, yumusak ve alkollii bir aroma profili kazandirmaktadir. Karboksilik asit grubundan
asetik asit ise yine tarhanalarda laktik asit bakterileri tarafindan sekerin parcalanmasiyla
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olusan birincil organik asittir. Tarhanalarda keskin, eksi aromay1 saglayan asetik asit fermente
tat olusumu i¢in dnemlidir.

Duyusal analiz

— bp tbu tbup
goruntis
5190001900r1l
4190001900441
31900019001
_ . 21900019
genel begeni
1190063900r1|
0190001]00r1I

doku

<

agizda biraktigi his koku

Sekil 2. Tarhana tozlarinin duyusal analiz sonuglari

Tarhana atigtirmaliklarinin  duyusal ozellikleri  Sekil 2°’de verilmistir. Farkli
yontemlerle elde edilen tarhana atistirmaliklarinin duyusal degerlendirmesi genel begeni,
gortiniis, doku, koku ve agizda biraktig1 his parametrelerine gore gerceklestirilmistir. Duyusal
degerlendirme sonuglarina gore genel begenide en begenilen ornekler TBU-P ve B-P
tarhanalar1 olurken, en begenilmeyen 6rnek ise bugday ununda elde edilmis 6rnekler oldugu
belirlenmistir.

SONUC

Bu ¢aligmada, iki farkli formiilasyona sahip fermente tarhana hamurlarina 6n pisirme
islemi uygulanmis, kiip seklinde sekillendirildikten sonra dondurarak kurutma yontemiyle
saglikli ve biyoaktif bilesenlerce zengin tarhana atistirmaliklar basariyla elde edilmistir. Elde
edilen triinlerin fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri incelendiginde; ©n pisirme ve
dondurarak kurutma isleminin tarhananin duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi tespit
edilmigtir. Ayrica dondurarak kurutma yonteminin tarhana hamurlarmin fenolik madde
icerigi, antioksidan kapasitesi ve vitamin bilesimi gibi biyoaktif 6zelliklerini yiiksek oranda
muhafaza ettigi belirlenmistir. Farkli hamur formiilasyonlarinin ise son firiinlerdeki ugucu
bilesen miktarin1 ve cesitliligini arttirdig1 da tespit edilmistir. Sonu¢ olarak; dondurarak
kurutulmus tarhana kiiplerinin, geleneksel bir lezzetin fonksiyonel ve katma degerli yenilik¢i
bir atistirmalik formuna doniistiiriilmesinde yiiksek potansiyele sahip oldugu gosterilmistir.
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Ozet

Bu ¢alismada, yenilik¢i kurutma teknolojilerinden biri olan Kizilotesi Destekli Kirinim
Pencereli Kurutma (KDKPK) sisteminde domates salgasina farkli oranlarda sitrik asit ve
askorbik asit ilavesinin, elde edilen domates tozlarmmin kalite parametreleri {izerindeki
etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Calisma kapsaminda domates salgasina sitrik asit
(%0.5 ve %1), askorbik asit (%0.5 ve %1) ve sitrik asit—askorbik asit kombinasyonu (%0.5—
%0.5) ilave edilmistir. Hazirlanan 6rnekler 2 mm serme kalinligi, 82 °C sirkiilasyon suyu ve
32 °C yiizey sicakligl kosullarinda KDKPK sisteminde kurutulmustur. En yiiksek titrasyon
asitligi (%14,37) %1 sitrik asit iceren grupta belirlenirken, artan asitligin HMF olusumunu
hizlandirdig1 (20.48 mg/100 g KM) tespit edilmistir. Buna karsilik askorbik asit ilavesi,
esmerlesme indeksini ve HMF diizeyini belirgin sekilde diisiirmiis, renk 0Ozelliklerinin
korunmasinda ve antioksidan kapasitenin artirilmasinda daha olumlu sonuglar saglamistir.
Nitekim en yiiksek antioksidan aktivite (13.58 g TEAA/100 g KM) %]1 askorbik asit
uygulamasinda elde edilmistir. En yliksek likopen miktar1 ise herhangi bir asit ilavesi
yapilmayan kontrol 6rneginde (333.25 mg/100 g KM) saptanmistir. Sonug olarak, KDKPK
sistemi ile yliksek kaliteli domates tozu iiretiminde askorbik asit ilavesinin; esmerlesmeyi ve
HMF olusumunu siirlandirmasi, renk ve antioksidan degerleri korumasi bakimindan sitrik
aside kiyasla daha uygun ve etkili bir 6n islem segenegi oldugu degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kizilotesi destekli kurutma, Domates tozu, Sitrik asit, Askorbik asit,
HMF.

1.GIRIS

Domates, 1liman ve sicak iklim kosullarinda yetistirilen 6nemli bir sebze tiiriidiir.
Tiirkiye’nin toprak yapist ve iklim kosullari, domates yetistiriciligi acisindan oldukca
elveriglidir. Genis bir kullanim alanina sahip olan domates hem taze olarak tiiketilmekte hem
de cesitli isleme yontemleriyle farkli {iriinlere donistiiriilerek sofralarda yer almaktadir.
Ulkemizde iiretilen domatesin yaklasik %20’si islenmekte; islenen miktarin %801 salga,
%15°1 konserve domates iiretiminde kullanilmakta, geri kalan kismi1 ise domates suyu, ketcap
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ve benzeri liriinlerin tiretiminde degerlendirilmektedir. Domates, Tiirkiye’nin énemli tarimsal
ihra¢ {irlinleri arasinda da yer almakta olup, taze domatesin ardindan en fazla ihracati
gerceklestirilen domates bazli {irlinlerden biri domates sal¢asidir. Domates salgast; besleyici
degeri, kendine Ozgii lezzeti ve gida iriinlerinde yaygin kullanim alani nedeniyle gida
endiistrisinde 6nemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’de domates salgasi tiretimi yillik yaklasik 450—
500 bin ton arasinda degismekte ve iiretilen salganin yaklasik %40-50’si ihra¢ edilmektedir
(Durmus ve ark., 2018; Ozer, 2013).

Son yillarda kurutulmus iirlinlere olan talebin artmasiyla domates tozu iiretimi
yayginlagmigtir. Domates tozu; renk, aroma ve besin degeri saglamasi nedeniyle ¢orba, sos,
hazir yemek, et iriinleri ve unlu mamuller gibi bircok gida firiiniinde kullaniimaktadir.
Yiiksek likopen igerigi sayesinde antioksidan Ozellik gostermesi de fonksiyonel gida
uygulamalarindaki 6nemini artirmaktadir. Domates tozu, dogrudan domatesin veya domates
suyu ve salcanin farkli kurutma yontemleriyle kurutulup 6giitiilmesiyle iiretilebilmektedir.
Renk, domates tozunun kalite degerlendirmesinde onemli bir gdstergedir. Ancak kurutma
sirasinda uygulanan 1s1l islem, esmerlesme reaksiyonlar1 ve likopen kaybi nedeniyle renk
degisimleri meydana gelebilmektedir. En 6nemli nedenler arasinda Maillard reaksiyonu ve
askorbik asit degradasyonu yer almaktadir. Maillard reaksiyonu, indirgen sekerler ile amino
gruplar arasinda gergekleserek melanoidin olusumuna neden olur. Reaksiyon hizi sicaklik,
asitlik ve islem siiresinden etkilenmekte; sicaklik artis1 reaksiyonu hizlandirirken, artan asitlik
reaksiyonu yavaglatmaktadir (Cernisev, 2010; Burdurlu ve Karadeniz, 2002; Sahin ve ark.,
2011; Yildiz, 2010).

Kurutulmus domateslerde renk kayiplarin 6niine gegmek icin ¢alismalar yapilmaktadir.
Sicak hava, vakum, dondurarak ve gilineste kurutma yontemlerinin karsilastirildigi bir
caligmada, domateslere %2 etil oleat + %4 potasyum karbonat, %1 askorbik asit + %1 sitrik
asit ve %2 sodyum metabistilfit ¢ozeltileriyle daldirma 6n islemleri uygulanmistir. Askorbik
asit ve sitrik asit on islemlerinin ytliksek sicaklikta kurutma uygulamalarinda likopen igerigini
artirdifi, sodyum metabisiilfit uygulamasinin ise en 1yi renk Ozelliklerini sagladigi
belirtilmistir (Sahin ve ark., 2011). Benzer sekilde, metabisiilfit, sitrik asit ve askorbik asit
cozeltileriyle 6n islem uygulanan domateslerde likopen ve renk o6zelliklerinin daha iyi
korundugu bildirilmistir (Farooq ve ark., 2020).

Yenilik¢i kurutma teknolojilerinden biri olan kirinim pencereli kurutma (KPK) sistemi;
meyve ve sebze piireleri, dilimleri, 1stya duyarli ekstraktlar ve ¢esitli gida karigimlarinin
kurutularak toz forma doniistiirilmesinde kullanilan alternatif bir yontemdir. Bu teknolojinin
onemli avantajlarindan biri, kurutma sirasinda iirlinlin renk, aroma, tat ve vitamin igerigi gibi
kalite 6zelliklerinin yiiksek diizeyde korunmasini saglamasidir. KPK sisteminde gerekli 1s1
enerjisi, polyester esaslt bir bant (Mylar film) altinda yliksek sicaklikta sirkiile edilen su
araciligiyla tiriine aktarilmaktadir. Kurutulacak gida materyali polyester bant lizerine ince bir
tabaka halinde serilmektedir. Sicak su ile polyester bant arasindaki 1s1 transferi sirasinda,
riiniin yiiksek nem igerigi kizildtesi enerjinin gida materyaline ulagmasini1 saglayan bir
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“pencere” olusturmaktadir. Uriindeki su buharlastikca nem igeriginin azalmasiyla bu pencere
giderek kapanmakta ve kurutmanin ilerleyen asamalarinda 1s1 transferi agirlikli olarak
kondiiksiyon yoluyla gerceklesmektedir. Son asamada 1s1 transfer hizinin azalmasi, iirliniin
asir1 1sinmasini Onleyerek besin Ogeleri ve duyusal kalite ozelliklerinde olusabilecek
kayiplarin sinirlandirilmasina katki saglamaktadir. Boylece suyun kontrolli bir sekilde
uzaklastirilmastyla, kalite 6zellikleri biiyiik 6l¢iide korunmus kuru iiriin elde edilebilmektedir
(Nindo ve Tang, 2007; Ortiz-Jerez ve ark., 2015).

Son yillarda kirimim pencereli kurutma teknolojisinin kurutma performansini
gelistirmek amaciyla farkli hibrit uygulamalarla birlikte kullanimi {izerine ¢alismalar
yiiriitiilmektedir. Ozellikle kizildtesi radyasyon, ultrason ve vakum uygulamalarmin KPK
sistemiyle kombinasyonu, 1s1 ve Kkiitle transferini hizlandirarak kurutma siiresinin
kisaltilmasina ve enerji verimliliginin artirilmasina katki saglamaktadir (Aygilin ve Topuz,
2024). Kiz1l6tesi radyasyonun KPK ile beraber kullanildiginda homojen bir 1sitma saglandigi,
kuruma siiresini kisalttig1 ve iiriin kalitesini artirdigi rapor edilmistir. (Puente-Diaz ve ark.,
2020; Rajoriya ve ark., 2023). Nitekim Rajoriya ve ark., (2020), kirinim pencereli kurutma
sistemini uzak kizilotesi (FIR) ile kombine ederek 2—5 mm kalinligindaki elma dilimlerini
kurutmuslardir. FIR desteginin kuruma siiresini KPK yontemine gore yaklasik %350, sicak
hava kurutmaya gore ise %69 oraninda kisalttigi belirlenmistir. Ayrica FIR destekli KPK ile
kurutulan elma dilimlerinde toplam fenolik ve flavonoid igerikleri, antioksidan aktivite ve
renk stabilitesinin daha iyi korundugu; aroma bilesenlerinin tutulmasinda da olumlu sonuglar
elde edildigi bildirilmistir.

Bu calisma kapsaminda, domates salcasina sitrik asit ve askorbik asit ilave edilerek
Kizilstesi Destekli Kirinim Pencereli Kurutma (KDKPK) yontemiyle kurutulmasi ve ytiksek
kaliteli domates tozu elde edilmesi amag¢lanmustir.

2.YONTEM

2.1.Materyal

Arastirmada kullanilan domates salcast 2024 yili hasat sezonunda hasat edilmis
domateslerden iiretilmis olan ve 700g cam ambalajlarda ticari {iriin olarak (Harras; 28 °briks)
yerel bir marketten satin alinmistir. Analizlerde kullanilan kimyasallar analitik saflikta olup
Sigma-Aldrich (Darmstadt, Almanya) ve Merck (Darmstadt, Almanya) firmalarindan temin
edilmistir.

2.2.Metod

Salga piirelerine belli oranlarda sitrik asit ve askorbik asit katkilanarak kizilGtesi
destekli kirmnim pencereli kurutma sisteminde kurutma yapilmistir. Bu dogrultuda, 8° brikse
ayarlanan 100 g domates salgasina sitrik asit (%0,5 ve %1), askorbik asit (%0,5 ve %1) ve
sitrik asit—askorbik asit kombinasyonu (%0.5-%0.5) ilave edilmistir. Ornekler, KDKPK
sisteminde 6n denemelerle belirlenen 2 mm serme kalinliginda, 82 °C sirkiilasyon suyu
sicaklig1 ve 32°C {irlin yiizey sicakligi kosullarinda kurutulmustur. Kontrol 6rnegi olarak ise 8
°Brix'e seyreltilen domates sal¢asina herhangi bir asit ilavesi yapilmadan, ayni1 kurutma




7. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 1-3 EKim 2026, Gaziantep

kosullarinda islem uygulanmistir. Kurutma islemi, orneklerin nem igerigi %10’un altina
diisene kadar siirdiiriilmiistiir. Kurutma islemi sonucunda nem igerigi %10’un altina diisen
ornekler, ogiitiicti (Kiwi KSPG-4811) kullanilarak 35 mesh elekten gecene kadar 6giitiilmiis
ve domates tozuna doniistiiriillmiistiir.

Domates tozlarina, renk, esmerlesme, HMF, pH, titrasyon asitligi, toplam seker, antioksidan
aktivite ve likopen miktar1 analizleri yapilmistir.

Nem icerigi

Domates tozlarinin nem igerikleri 105°C'de bir infrared nem tayin cihazi (Kern DBS
60-3, Balingen, Almanya) kullanilarak 6l¢tilmiistiir.

Renk analizi

Tozlarin renk degerleri Konica Minolta renk dl¢lim cihazi (CR-400, Konica Minolta,
Tokyo, Japonya) kullanilarak belirlenmistir. Olgiimler 6ncesinde cihaz kalibrasyon plakasi
kullanilarak (L = 95.24, a = -0.32, b = 3.01) kalibre edilmistir. Tozlar cihazin haznesine
konulmus ve oOlgiimler ii¢ farkli noktada gergeklestirilmistir. Toz iriinlerin rengi ile L*
(koyuluk-agiklik), a* (yesilik-kirmizilik) ve b* (mavilik-sarilik) olarak kaydedilmistir.

PH ve titrasyon asitligi:

pH ve titrasyon asitligi analizleri Cemeroglu (2007) tarafindan uygulanan yonteme
gore yapilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda 1 g ornek, 100 mL distile su ile 5 dakika
karistirilarak siiziilmiis ve siiziintiiniin pH degeri dl¢tilmustiir. Titrasyon asitligi, siizlintiiniin
0,1 N NaOH ile pH 8,1’¢e kadar titre edilmesiyle belirlenmis ve sonuglar susuz sitrik asit
cinsinden % olarak ifade edilmistir.
Toplam asitlik (% ) = (V xFx 100/ M) x E

V: Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (ml),

F: 1,

E: 1 ml 0.1 N NaOH’in es deger asit miktar; (Susuz sitrik asit cinsinden: 0.006404 g)
M: Titre edilen 6rnegin gercek miktari (g)

Toplam seker miktar

Orneklerin toplam seker miktari, 3,5-dinitrosalisilik asit (DNS) yontemi kullanilarak
spektrofotometrik olarak belirlenmistir (Miller, 1959). Bu amagla, 0,5 g toz numune 20 mL
distile su ile 1 dakika siireyle Ultraturrax (T-25, IKA Labortechnik, Stauten, Germany)
kullanilarak homojenize edilmis ve 10.000 d/dk’da 10 dakika santrifiijlenmistir. Elde edilen
siiziintiiden 0,05 mL alinarak 1,95 mL saf su ve 0,08 mL 12 M HCl ile karistirilmis, 90 °C’de
10 dakika su banyosunda bekletilerek hidroliz edilmistir. Ardindan 0,1 mL 5 N KOH ilave
edilerek nétralizasyon gergeklestirilmistir. Orneklerden 1,5 mL alinarak iizerine 1,5 mL DNS
reaktifi eklenmis ve 90 °C’de 10 dakika bekletilmistir. Renk stabilitesinin saglanmasi
amaciyla 0,5 mL potasyum sodyum tartarat ilave edilmistir. Oda sicakligina sogutulan
orneklerin absorbanslari spektrofotometrede (UV-1800 240 V, Japan) 575 nm’de dlgiilmiis ve
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toplam seker miktari, farkli konsantrasyonlarda hazirlanan glukoz standartlarindan elde edilen
kalibrasyon egrisi kullanilarak hesaplanmistir.

Esmerlesme indeksi

Domates tozlarinin esmerlesme indeksi i¢in 0.5 g ornek 25 mL distile su ile
homojenize edilerek 1000 g’de 10 dakika santrifiij edilmistir. Berrak kisimdan alinan 5 mL
ornege 5 mL %95 etanol ilave edilerek tekrar santrifiijlenmis ve absorbans 420 nm’de
spektrofotometrede Ol¢iilmiistiir. Esmerlesme indeksi, 6l¢iilen absorbans degerinin seyreltme
faktorii ile ¢arpilmasiyla hesaplanmistir (Lee ve ark., 2016).

5-Hidroksimetilfurfural analizi

Calismada oOrneklerin  5-hidroksimetilfurfural (HMF) igerikleri, Tontul (2017)
tarafindan bildirilen yontemin modifiye edilmesiyle belirlenmistir. Analiz i¢in 0,5 g 6rnek
distile su ile 25 mL’ye tamamlanarak Ultraturrax ile homojenize edilmistir. Elde edilen
homojenat 10.000 g’de 10 dakika santrifiij edilmis ve olusan berrak fazdan 5 mL alinarak yeni
bir santrifiij tlipline aktarilmigtir. Numuneye 0,5’er mL Carrez I ve Carrez II ¢ozeltileri ilave
edilmigtir. (Carrez 1 ¢ozeltisi, 150 g potasyum hekzasiyanoferrat (II)’nin distile suda
¢oziindiriilerek hacminin 1000 mL’ye tamamlanmasiyla hazirlanmistir. Carrez 11 ¢ozeltisi ise
300 g cinko siilfat heptahidratin distile suda ¢oziindiiriilerek hacminin 1000 mL’ye
tamamlanmasiyla hazirlanmistir). Carrez ¢ozeltileri ilave edilen ornekler 10.000 g’de 10
dakika santrifiij edilmis ve berrak kisim 0,45 um membran filtreden gecirilerek HPLC
(Shimadzu LC20 AD, Japonya) ile analiz edilmistir. Analizlerde C18 kolon (ters faz, 250 x
4,6 mm, 5 pum), 32 °C kolon sicakligi ve asetonitril/su (5:95, V/V) hareketli faz kullanilmistir.
Akis hiz1 0,5 mL/dk, enjeksiyon hacmi 20 puL ve analiz siiresi 20 dakika olarak uygulanmis;
HMF tayini DAD (Diode array dedektdr) dedektorde 280 nm dalga boyunda
gerceklestirilmistir. HMF miktari, standart HMF ¢ozeltilerinden olusturulan kalibrasyon egrisi
kullanilarak hesaplanmis ve sonuclar mg HMF/100 g kuru 6rnek olarak ifade edilmistir.

Likopen miktar

Domates tozlarmin likopen miktari, Jorge ve ark., (2018) yontemine gére HPLC
kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla 1 g toz 6rnek, 40 mL aseton igerisinde buz banyosunda
30 dakika karigtirilmis ve sirasiyla kaba filtre kagidi ile 0,45 um membran filtreden
gecirilmistir. Filtrat, HPLC sisteminde analiz edilmistir. Analizde C18 kolon (ters faz, 250 x
4,6 mm, 5 pum), 30 °C kolon sicakligi ve metanol/tetrahidrofuran (95:5, V/V) hareketli fazi
kullanilmis; akis hizi 1 mL/dk, enjeksiyon hacmi 20 pL ve analiz siiresi 20 dakika olarak
uygulanmistir. Likopen miktar1 3-120 mg/L aralifinda hazirlanan harici likopen
standartlarindan olusturulan kalibrasyon egrisi kullanilarak hesaplanmistir. Sonuglar mg
likopen/100 g kuru 6rnek olarak ifade edilmistir.

Antioksidan aktivite

Orneklerin toplam antioksidan aktivite tayininin DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)
radikalinin inhibisyonu yontemi ile spektrofotometrik olarak belirlenmistir Fernandez-Ledn
ve ark., 2013). Analiz i¢in 0,5 g 6rnek, 25 mL %80’lik sulu metanol igerisinde 25 °C’de 60
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dakika ultrasonik banyoda ekstrakte edilmistir. Ekstraktlar ayni ¢oziicli ile 3 kat seyreltilmis
ve 50 pL 6rnek, 950 uLL DPPH ¢ozeltisi (60 M) ile karistirilarak karanlikta oda sicakliginda
30 dakika bekletilmistir. Ayrica eppendorf 50 pL. %80°’lik metanol {izerine de 950 uL DPPH
¢ozeltisi eklenerek sahit numune hazirlanmistir. inkiibasyon sonunda absorbanslar 517 nm’de
Olclilmiis ve antioksidan aktivite, sahit ve Ornek absorbanslari arasindaki fark tizerinden
belirlenmistir. Orneklerin antioksidan aktivite degerleri farkli konsantrasyonlarda hazirlanmus
troloks ¢ozeltisi ile elde edilen egri kullanilarak hesaplanmistir. Sonuglar g troloks esdeger
aktivite/100 g kuru 6rnek agirligi cinsinden verilmistir.

Istatistiksel analiz

Calisma kapsaminda kurutmalar 2 tekerriirlii, analizler ise 2 paralelli olarak yiiriitiilmiis
olup analiz sonuglarina ait istatistiksel degerlendirmeler SAS 9.0 (Statistical Analysis System)
paket programi kullanilarak yapilmigtir. KDKPK sisteminde sitrik ve askorbik asit ilavesiyle
iiretilen domates tozlarinin analiz sonuglarma varyans analizi uygulanmistir. Istatistiksel
olarak anlamli bulunan farkliliklar (p<0,05), Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile
belirlenmistir.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Calismada, KDKPK sisteminde domates sal¢asinin kurutulmasi sirasinda olusabilecek
esmerlesmeyi Onlemek amaciyla salgaya farkli diizeylerde sitrik asit ve askorbik asit
eklenmistir. Literatiirde, domates dilimlerinin sitrik ve askorbik asit ¢ozeltilerine daldirilarak
on isleme tabi tutulmasinin, kontrol Orneklerine kiyasla renk ve kimyasal bilesimin
korunmasima katki sagladigi bildirilmistir (Farooq ve ark., 2020). Benzer sekilde, armut
pliresine sitrik asit ilavesinin renk kayiplarini ve esmerlesme reaksiyonlarini azalttig
belirtilmistir (Zhou ve ark., 2018).

KDKPK sisteminde elde edilen domates tozlarinin nem ve renk &zellikleri Tablo 1°de
verilmistir. Tablo 1 incelendiginde, domates tozlarmin nem igeriklerinin %6.04—%6.99
arasinda degistigi, orneklerin %10 nem igeriginin altinda kurutuldugu goriilmektedir. Su
aktivitesi degerlerinin ise 0.60’1n altinda oldugu ve mikrobiyolojik acidan giivenli sinirlar
icerisinde bulundugu anlasilmaktadir. Renk, domates tozunun genel kalite 6zelliklerinin
degerlendirilmesinde Onemli bir parametredir ve 0Ozellikle likopen icerigiyle iligkilidir.
Kurutma sirasinda uygulanan 1s1l islem, karotenoidlerin pargalanmasina ve Maillard
reaksiyonlarinin gergeklesmesine bagli olarak iirlin renginde degisimlere yol agabilmektedir.
Bu nedenle, olusan renk degisimlerinin belirlenmesi amaciyla domates tozlarinin L*, a* ve b*
renk degerleri Olclilmiistiir. %0.5 ve %1 AA ilave edilerek kurutulan 6rneklerin L degerinin
en yiiksek oldugu belirlenmistir. Kirmizilik gdstergesi olan a* degerlerinin tiim 6rneklerde
benzer diizeylerde oldugu belirlenmistir.

Tablo 1. Domates tozlarinin nem, su aktivitesi ve renk 6zellikleri

Nem (%) (Saliiv a)ktIVIIESI L* a* b*
%1 SA 6.99+0.01 0.36+0.0013 47.69°+0.47 24.25°+0.17 20.15>°+0.62
%1 AA 6.15+0.15 0.37+0.0001 47.98°+0.36 25.31%£0.05 20.41%°+0.37
0, -
S{"A‘ﬁ:f’ 6.87+0.21 0.384+0.0002 46.25°+0.06 25.89%£0.21 19.11%0.06
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Kontrol 6.45+0.26 0.33+0.0006 49.74%+0.03 24.30°%+£0.11 22.07%+0.17
%0.5 SA 6.0440.18 0.35+0.0048 50.30%:0.79 25.29%+0.17 22.90%+1.46
%0.5 AA 6.40+0.58 0.36+0.0005 50.49%£0.08 25.93%:0.27 23.35%0.30

Sonuglar ortalama * standart sapma olarak verilmistir. Ayni situndaki farkli harfler ortalamanin p<0.05 seviyesinde farkh
oldugunu ifade etmektedir. SA; sitrik asit, AA; askorbik asit.

020

a
015

b ab b
010 c bc
a

000

%1 SA %1 AA %0.5-0.5 Kontrol %0.5 SA %0.5 AA

SA-AA

m TOPLAM ASITLIK  m pH
Sekil 1. Domates tozlarin titrasyon asitligi ve pH degerleri

Sekil 1 incelendiginde, domates tozlarinin pH degerlerinin 3.69 ile 4.37, titrasyon
asitligi degerlerinin 6.87 ile 14.37 arasinda degisiklik gosterdigi belirlenmistir (Sekil 1).
Titrasyon asitligi degerlerinin, %1 sitrik asit ilave edilerek kurutulan 6rneklerde en yiiksek
diizeyde oldugu belirlenmistir. Domateslerin farkli ¢ozeltilere daldirma 6n islemi uygulanarak
65 ve 75 °C sicakliklarda vakumla kurutuldugu bir calismada, kurutulmus 6rneklerin titrasyon
asitligi degerlerinin %5.66—8.08 arasinda degistigi bildirilmistir. Ayrica, sitrik asit ve askorbik
asit ¢ozeltilerine daldirma 6n iglemi uygulanan 6rneklerde asitlik degerlerinin arttig1 ve buna
bagl olarak pH degerlerinin distiigii belirtilmistir (Sahin ve ark., 2012). Davoodi ve ark.,
(2007) tarafindan yapilan calismada, farkli 6n islemler uygulanan domateslerin giines ve tiinel
kurutucuda kurutulmasi sonucunda toplam asitlik degerlerinin %5.70-6.27 arasinda degistigi
bildirilmistir.

Domates tozlarinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri Tablo 2’de verilmistir. Tablo 2
incelendiginde, en yiiksek HMF degerlerinin %0.5 ve %1 oraninda sitrik asit ilave edilen
orneklerde oldugu goriilmektedir. Bu durum, sitrik asit ilavesiyle sal¢alarin asitlik degerinin
diismesi ve buna bagli olarak HMF olusumunun hizlanmasiyla agiklanabilir. Nitekim asidik
ortamda sekerlerin dehidrasyonu kolaylasmakta ve HMF olusumunun Onciisii olan ara
bilesiklerin daha hizli olusmasina neden olmaktadir (Antal ve ark., 1990). Kontrol grubunda,
herhangi bir asit ilavesi yapilmadan KDKPK sisteminde kurutulan 6rneklerin esmerlesme
indeksi degerlerinin en yliksek oldugu belirlenmistir. Askorbik asit ilave edilerek kurutulan
domates tozlarinda HMF ve esmerlesme indeksi degerlerinin daha diisiik oldugu
goriilmektedir.

Tablo 2. Domates tozlarinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Likopen

Toplam seker E | HMF Kt Antioksidan
miktart irslgneekrsiesme (mg /100 g ?r‘;g ;fc;og (JTEAA/100 g
(g/100 g KM) KM) KM) KM)
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%1 SA 37.08°+0.18 31.40£1.98  20.48%0.66 219.66°49.41  0.43+0.01

%1 AA 40.67%+0.86 29.20%+0.57 2.32°+0.54 202.31%48.00  13.58%0.46
0, -

§A9§£'5 40.44°+0.03 24.25%40.21  4.23%0.51 219.40°44.05  6.49°+0.35
Kontrol 41.37%1.62 39.20%42,97 3.79°+0.27 333.25*:8.82  0.63%+0.22
%0.5 SA  38.01°+0.12 32.30°+1.56 8.70°+0.24 318.28°+8.16  0.52°+0.01
%0.5 AA  41.52%+0.11 27.65%+£2.76 2.19°+0.41 284.90°£11.52 6.38°+0.73

Sonuglar ortalama * standart sapma olarak verilmistir. Ayni situndaki farkli harfler ortalamanin p<0.05 seviyesinde farkh
oldugunu ifade etmektedir. SA; sitrik asit, AA; askorbik asit.

Likopen miktarlar1 incelendiginde ise en yiiksek likopen miktari, herhangi bir asit
ilavesi yapilmadan KDKPK sisteminde kurutulan kontrol 6rneginde belirlenmistir. Eklenen
sitrik asit ve askorbik asit miktarlarinin artmasina bagl likopen miktarlarinda azalma
meydana geldigi goriilmektedir. Bu durum, sitrik asit ve askorbik asidin yliksek
konsantrasyonlarda bulunmasinin ortamin redoks dengesini etkileyerek likopen ile etkilesime
girmesi ve bunun sonucunda likopenin stabilitesinin olumsuz yonde etkilenmesiyle
aciklanabilir (Bou ve ark., 2011). Toplam seker igerikleri glikoz cinsinden hesaplanmis olup,
en diisiik seker miktarlarinin %0.5 ve %1 oraninda sitrik asit ilave edilerek iiretilen domates
tozlarinda oldugu belirlenmistir. Diigik pH degerleri, sekerlerin HMF’ye doniisiimiinii
hizlandirarak HMF olugumunun artmasina neden olmaktadir (Korner ve ark., 2019). Nitekim,
sitrik asit ilave edilerek kurutulan domates tozlarinda HMF miktarlarinin daha yiiksek oldugu
belirlenmis ve buna bagl olarak seker igeriklerinin daha diisiik oldugu degerlendirilmistir.
Domates tozlarmin antioksidan aktivite degerlerinin ise 0.43-13.58 g TEAA/100 g KM
arasinda degistigi belirlenmistir. En yiiksek antioksidan aktivite degeri %1 askorbik asit ilave
edilen 6rnekte tespit edilmistir.

4. SONUC

Bu ¢alisma kapsaminda, yenilik¢i kurutma yontemlerinden biri olan Kizil6tesi Destekli
Kirmim Pencereli Kurutma (KDKPK) sisteminde domates salcasina farkli diizeylerde sitrik
asit ve askorbik asit ilave edilerek domates tozu tiiretilmis ve asit ilavelerinin tiriiniin kalite
ozellikleri tizerindeki etkileri incelenmistir. Sitrik asit ve askorbik asit ilavelerinin domates
tozlarimin kalite 6zellikleri tizerinde farkli etkiler olusturdugu belirlenmistir. Sitrik asit ilavesi
irlinlerin asitligini artirirken, HMF olusumu ve esmerlesme {izerinde olumsuz etki
olusturmustur. Buna karsilik, askorbik asit ilavesinin 6zellikle renk 6zelliklerinin korunmasi,
HMF ve esmerlesme olusumunun simirlandirilmasi ve antioksidan aktivitenin artirilmasi
acisindan daha olumlu sonuglar sagladigi belirlenmistir. Bu sonuglar dogrultusunda, KDKPK
sisteminde domates tozu iiretiminde kalite 0zelliklerinin korunmasi agisindan askorbik asit
ilavesinin uygun bir alternatif olabilecegi degerlendirilmistir. Ozellikle %1 askorbik asit
uygulamasi, diisik HMF ve esmerlesme indeksi ile yiiksek antioksidan aktivite degeri
bakimindan 6ne ¢ikmistir. Bu sonuglarin, KDKPK teknolojisinin domates tozu iiretiminde
uygulanabilirliginin ve gida endiistrisindeki kullanim potansiyelinin ortaya konulmasina katki
saglayacag diisiiniilmektedir.
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