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Timor hiicrelerinin gelisimini onler.

I¢erdigi Kalsiyum ve potasyum
sayesinde kemik ve dislerin
olusumuna olumlu etki yapar.

A, B12, D, B2 ve B6 vitaminleri
bulunur ve tam bir protein
deposudur.
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Kolesterol miktarinin azalmasini
ve toksik maddelerin
notralizasyonunu saglar.

Sindirim sistemindeki
olumsuzluklarin
giderilmesine yardimel
olur.

Viicudun sivi akigini
dengelemek ve normal kan
basincini saglamak igin
gerekli olan potasyumu saglar.
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4 Yasindayiz

Isik hiziyla akan zaman geriye
baktigimizda bize ne yaptigimizi l .
G.lda Miihendisligi ve G!da Sanayi Dergisu

veya ne yapamadigimizi hatir-
latiyor. Beginciyilmizinilk sayisiile

ot o salres
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yine karsinizdayiz. Cok degerli
bilim adamlarimiz her zaman
oldugu gibi bizi yalniz birakmadi.
Hazirladiklari makaleler ile dopdolu
bir dergi hazirladik.

Et ve Et [#i]"ﬁlerihd_e Yu@,
e s
Oraninin Dusoralmesi

Geriye baktigimizda koskoca 4 yili
geride birakmigiz. Derginiz
Akademik Gida,hem bilim g¢evre-
lerinin,hem de gida sektorinin
taninan ve o©nde gelen yayin-
larindan biri haline getirdik. Tabii ki
bu bagarida c¢ok kiymetli okuyu-
cularimiz ve abonelerimizin inkar
edilemez katkilari vardir. Biz de her
baskida yayin kalitemizi ve
ulastigimiz kurum ve Kkurulus
sayisini artirarak Gida Bilimine
katki saglamak icin caba
gOsteriyoruz. Sizlerden aldigimiz
glg ile yeni ufuklara dogru yelken
agmaya devam edecegiz.

Yayin kurulusu olarak verdigimiz sézleri ve altina girdigimiz yukumlUkleri yerine
getirmek icin sonuna kadar mucadele ediyoruz. Hayatta basari mucadelede
basaridir s6zini higbir zaman unutmadik.

Kazeinin\apisal've
FizikokimyasaliOzellikleri

Probiyofikler

Anroswumnlerln EksTrnkswnnu

Mahalli mm Peynlrlerl

italya SIGEP Fuarindaydik

Bu yil ikinci defa katildigimiz italya'daki SIGEP (28.Uluslararasi Dogal Yéntemler
ile Dondurma, Pasta ve Ekmek Yapimi Fuari) Fuarina katildik. 20-24 Ocak
tarihlerinde italya'nin sahil sehri Rimini'de diizenlenen fuara kendi standimiz ile
ikinci kez katildik. Fuara Turkiye'den ¢ firma katildi. Yurtdisindaki fuar
organizasyonlarini gérme firsati bulduk. Katilimci ve ziyaretgi agisindan oldukca
basarili gegen fuar, dinyanin en biyik dondurma fuari Gnvanini elinde
bulunduruyor. Bu tir buyuk ve spesifik fuarlarin Tirkiye'de neden
diizenlenmedigini diisiinmeden edemedik. SIGEP 2008'e de tekrar katilma karari
aldik. Gelecek yilda 6zel sayimizla bu fuara katilacagiz.

Sit Sempozyumu Hazirliklan

Bu yil Aralik ayinda 2.sini diizenleyecegimiz “II.Siit ve Siit Uriinleri
Sempozyumu” nun hazirliklarini siirdiiriiyoruz. Basarili gegen birinci
Sempozyumdan sonra St Sektortinin 1. Sit Sempozyumu da sabirsizlikla
beklediginin farkindayiz. . Sempozyum ile ilgili genis bilgi ve duyuruyu
onumuzdeki sayilarda yapacagiz.

2006 yili her seye ragmen verimli bir yil oldu. 2007 yihindan da umutluyuz.
Secimler yili olmasina ragmen genel ekonomideki olumlu sinyaller yeni yilda da
ekonomik istikrar acgisindaniyi gececege benziyor.

Hepinize yeniyilin basarili ve bol cirolu olmasi dilegiyle.
Bir sonraki sayida bulugsmak tGizere.

Sakir SARICAY

Genel Yayin Yénetmeni
info@akademikgida.com
ssaricay@gmail.com
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iCINDEKILER

sz Et ve Et Urlinlerinde Yag Oraninin Diisiiriilmesi
Ars.Gor. Aytunga BUDAK , Prof.Dr. Semra KAYAARDI

% Kazeinin Yapisal ve Fizikokimyasal Ozellikleri
Ozge Duygu OKur, Zeynep GUZEI-SEYAIM.......coiuiiiiiiii ittt ettt e et

=i Probiyotikler
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¢k Antosiyaninlerin Ekstraksiyonu,Tanimlanmasi ve Antioksidant Kapasitesi
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% Preliminary Observations on the Production of Sour Cherry or CacaoSauce Added Cultured Cream in
Different Fat Contents / Ozgur OZDEMIR, Ozer KINIK...........ooii i e e e e e e e e eineeea e e e sneees

¥ Gidalarda Tekstiir ve Etki Eden Etmenler
Ars Gor. Mehmet Seckin ADAY ve Dog. Dr. Cengiz CANER...........ooi it

i Konya Yéresinde Uretilen Mahalli Tulum Peynirleri
Yard. Dog. Dr. Kemal Kaan TEKINSEN - Yard. Dog. Dr. Glrkan UCAR...........ccooiiiiiiee e
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YAZIM KURALLARI

Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 7 sayfayr ge¢cmemelidir. Makalelerin
hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimaldir. Metin tek satir aralikli (single) yazilmali, paragraflar arasinda tek satir
bosluk (single spaced) birakilmalidir.

Sekiller , Resimler ve Tablolarin siyah - beyaz ve yiiksek ¢oziinurliikte olmasina dikkat edilmelidir. Resimler ve
Tablolar *.jpg formatinda metin icersinde yer almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak diskette gdnderilmelidir.

Makale bashgi 11 punto Arial, bold, kiigiik harflerle ve ortalanmig olarak yazilmalidir. Basliktan sonra bir satir bosluk
birakilarak 10 punto Arial, italik ve ortalanmis olarak yazar isimleri, hemen alt satira 9 punto Arial, ilk harfler biiyiik
olacak sekilde ve ortalanmig olarak yazarlarin adreslerive e-mail adresleri yazilmalidir. Yazarlarin ¢alistiklari kuruluslar
(velveya adresler) farkli ise her bir yazar isminin sonuna rakamlarla tst indis konulmalidir.

Metin igindeki kisimlarin bagliklari (OZET, ABSTRACT, GIRIS vb.) 10 punto Arial ve bold olarak biiyiik harflerle yazilmali,
basliktan sonra bosluk birakilmadan metine gegilmelidir. Alt basliklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi
fontu kullaniimalidir. Turkge Ozetin altina bir satir bosluk birakilarak en fazla 3 adet Anahtar Kelime konmaldir. Anahtar
Kelimelerden sonra bir satir bosluk birakilarak Ingilizce baslik ve altina Ingilizce Abstract ve Key Words yazilmalidir. Bir
satir Bosluk birakilarak Ana metine gecilmelidir.

Ana metin 9.5 punto Arial olarak hazirlanmalidir.

Makale baslica su kisimlardan olusmalidir: Baslik, Yazar Isimleri, Adresleri, E-mail adresleri, Ozet, Abstract, Ana Metin,
Sonug, Tesekkir (gerekiyorsa), Kisaltmalar (gerekiyorsa), Kaynaklar.

Makaleler A4 boyutunda hazirlanmali, Ustten 22 mm, alttan 28 mm, sag ve soldan 17 mm bosluk birakiimal ve ¢ift kolon
olarak hazirlanmalidir. Kolon genisligi 83 mm olmall, iki kolon arasinda 10 mm bosluk bulunmahdir.

Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gecmemeli, calismanin amacini, metodunu ve énemli sonuclarini icermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zetiginde kaynaklara atif yapiimamalidir.

Makale icersinde gegen mikroorganizma isimleri italik olarak yazilmali ve kisaltmalarda uluslararasi yazim sekilleri g6z
6éninde bulundurulmalidir.

Tablolar ve Sekiller kolon buyukltkleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo bagliklari Tablonun Ustiine, $ekil bagliklar
ise seklin altina yazilmali ve numaralandiriimalidir. Tablo ici metinler yatay ve dikey ¢izgiler icermemelidir. Kullanilan Tablo
ve Sekillere metin icinde mutlaka atif yapiimaldir. Tablo ve Sekiller, metin icinde gecen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo
ve Sekillerin anlasilir ve okunakli olmasina dikkat edilmeli, diizenlemeleri buna gére yapiimaldir. Bliylik Tablolar makale
icersine tek sutlin olarak yerlestirilebilir.

Metin icersinde atiflar kdseli parantez igerisinde rakamlarla yapilmali [1] ve Kaynaklar bolimiinde bu numara sirasiyla
detaylari yazilmalidir.

Kaynaklarin yaziminda asagidaki 6rnek yazim bigimi kullaniimali ve yayinlandiklari dergi ve kitap isimleri italik olarak
yazilmaldir.
Uysal, H., Kinik, 0., Sayan, Y., 2003. Siit endiistrisinde yeni egilimler. SEYES 2003 Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Cilt 1, Sayfa 1-6, 22-23 Mayis 2003, izmir.

Metin icerisinde matematiksel denklemler kullanilacaksa, bu denklemlere metin igerisinde atif yapiimali ve denklemler
asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.

Makalelerinizi akademikgida@mynet.com adresine génderiniz



Food Sektor Dergisi
7. Yilin1 Kutluyor

Sidas Medya Tanitim Ltd.$ti. tarafindan iki ayda bir
yayinlanan ve gida, turizm ve perakende sektdriine
=) yonelik yayin yapan Food Sektor Dergisi 7. yilini
kutluyor.Yedinci yila 6zel sayi hazirlayan dergi sektorel
yayinlariginde liderligini koruyor. lzmir merkezli ve tim
O Tarkiye'ye dagitilan derginin imtiyaz sahipligini ve
wed market - otel - otomasyon dergisi Genel Yayin Yénetmenligini Sakir SARICAY yapiyor.
NS SUT J80T VLY Yayin hayatina basladidi 7 yil icinde tim gida fuarlarina
kendi standi ile katilan Food Sektdr Dergisi kisa surede
sektorinde ilk siralarda yer alan yayin organi haline
geldi. En son Ocak 2007 tarihinde italya'nin Rimini
sehrinde  diizenlenen SIGEP Fuarinda Tirkiye'yi
temsil eden dergi dizenledigi sempozyumlar ile de
dikkatleri Uzerine c¢ekiyor. istanbul, Bursa ve
Gaziantep'te bolge temsilcilikleri olan Food Sektor
Dergisini isadamlari yakindan takip ediyor. Sidas
Medya Tanitim Ltd.Sti ayni zamanda “Akademik Gida
Dergisini” ve “Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi’ni
yayinhyor. Her (¢ dergi internet ortaminda da
okuyuculariile bulusuyor.
www.foodsektor.com
www.akademikgida.com
www.soidergi.com

700 sefin yanistigi festivalde, juri degerlendirmesinde hijyen
lezzet kadar dnemliydi...

Hijyen, Lezzet Kadar Onemlidir

Profesyonel sektére hijyen Grin ve sistemleri
konusunda hizmet ve danismanlik veren
JohnsonDiversey, 15-18 Subat 2007 tarihinde TUYAP
Beylikdlizii Fuar ve Kongre Merkezi'nde gergeklestirilen
5. istanbul Uluslararasi Mutfak Giinleri Festivali'nin
“Hijyen Danigmani ve Sponsoru™ oldu.

Dinyanin her késesinden gelen 700 sefin hlnerlerini
sergiledigi festival kapsaminda gergeklestirilen, 61
kategorideki yarigmalarda, jirinin dederlendirmesinde,
lezzet kadar hijyen de 6nemli bir yer tuttu.

JohnsonDiversey uriin ve ekipmanlariyla 9 ana baslik
altinda toplanan ve 22 kriterden olusan hijyen kurallarina
uyarak “Hijyen Lezzet Kadar Onemlidir” ilkesiyle
yemeklerini hazirlayan seflere toplam 31 altin, 89
glimus, 186 bronz madalya ve 255 merit sertifikasi
verildi.

VAKADEMiK GIDA DERGISI



AKADEMIK GIDA DERGISI

Ortak noktamiz,

tutkumuz!
Common passion for

GIDA ENDUSTRI MAKINALARI
FOOD INDUSTRY MACHINERY

Kalite Tutkusu Olanlara; Gemak

Gida sektorine ve ozellikle de sut ve mamilleri
Uretimine ydnelik ekipman Uretimi, tedariki ve anahtar
teslimi sit isleme tesisi kurulmasinda 6ncli olan
Gemak'in temelleri 1969 yilinda atildi. Tecrubesiyle
bugiine kadar Tiirkiye ve iran, Suriye, Urdiin, Yemen,
Misir, Cezayir, Yunanistan, Nijer, KKTC, Bulgaristan,
Romanya, Ukrayna, Kazakistan, Tulrkmenistan,
Azerbaycan ve Fransa'da musterilerine en iyi hizmeti
sunuyor. Baslangicta ingaat dahil olarak, sut ve sut
ardnleri isleme tesisi kuran Gemak, 1986 yilindan bu
yana makine imalatina basladi ve bu konudaki
faaliyetlerini basari ve profesyonellik anlayisiyla
surduriyor. Cok genis bir Uriin yelpazesine sahip olan
Gemak, musteri ihtiyacini en iyi sekilde belirleyip, buna
yonelik en dogru ¢d6zimi bulmadaki uzmanhgi kaliteli
hizmeti ve dirlst gizgisiyle buginlere ulasti.

Ankara Hasanoglan Organize Sanayi Bodlgesi'ndeki
2000 m2 kismi kapali alan olmak tzere 10.000 m2'lik
modern ve yeni tesislerinde, gida sektoriine yonelik Ar-
Ge, proje, Uretim, montaj, satis ve servis bolimleriyle
altt dalda faaliyetlerini strdiriyor. St endistrisine
yonelik olarak; sut toplama ve sogutma merkezleri igin
komple hatlar, sut alim ve pastdrizasyon hatlari,

pastorize icme sutu ve UHT st hatlari, beyaz peynir, lor,
kasar, dil, drgu, hellim, krem peynir, edam ve gouda gibi
bir cok peynir ¢esidi icin Uretim hatlari, yogurt ve ayran,
kaymak ve tereyag Uretim hatlari, sit tozu ve peyniralti
suyu tozu Uretim hatlari, meyve suyu, regel, marmelat
ve pekmez Uretim hatlariyla dondurma ve sutli tath
uretim hatlari yapmakta; mesrubat, kolali igecekler,
cikolata, margarin, salga vb. Uretimi yapan isletmeler
icin 6zel ekipman temini ile gida sektorine ydnelik
anahtar teslimi modern tesisler kuruyor.

Tarkiye ve bolge temsilcisi oldugu ALFA LAVAL,
FRAUTECH, DANISCO, ICE GROUP, HPM gibi
konularinda diinya markasi olan firmalarin Gemak ile
uzun yillardan beri ¢alismalari, destek vermeleri, bu
konuda da standartlari yiksek ve glvenilir bir firma
oldugunu goésteriyor.

Tecribe ve uzmanligini, Tarkiye ve dinyanin doért bir
yanindaki muisterilerinden kazanan Gemak, kusursuz
kaliteden mihendislige kadar ylksek standartlardaki
sistemleriyle, dayaniklilik ve hijyen sagliyor. Gemak 1-4
Mart 2007 tarihlerinde CNR de dizenlenecek FOTEG
Fuarina 6zel standi ile katiliyor.



FOTEG ,Uluslararasi marka fuar

HKF Fuarciik A.S. L
tarafindan bu yil istanbul Fuar
Merkezinde organize edilen
FOTEG 2007 1 Mart 2007
Persembe ginl saat 10:30'da
katilimci ve ziyaretgilerine
kapilarini agiyor.

FOTEG; Tirkiye'nin, dinya
fuarcilar birligi (UFI) onayi olan tek
gida ve ambalaj teknolojileri, gida

katki maddeleri fuaridir diyen
HKF Fuarcilik Genel  Mudurd
Tomris Bayal

‘Foteg istanbul 2007 Fuari catisi
altinda toplanan, Gida isleme
Teknolojileri, Gida Katki Maddeleri,
Gida Ambalajlama ve Lojistik ile
Unlu Mamul Teknolojileri fuar-
larinda, gida Uretim sanayinin tim
asamalarina hitap eden Uriin ve hizmetleri bir arada

Tomris BAYAL

konumlandirmaktadir. Fuar sira-
sinda dizenlenecek seminerler,
sektére bilgi aktarimi acgisindan
| 6nemlibir katki saglayacaktir.”dedi.

Foteg istanbul 2007 Fuari'na,
- | Turkiye'nin 6nde gelen firmalarinin
| yani sira, 24 ulkeden,162 yerli, 227
yabanci olmak uUzere 389 firma
katiliyor.

Foteg Istanbul 2007'ye, ag@irlikli
olarak bolge ulkelerinden olmak
Uzere, dinyanin dort bir yanindan
gelen, sektdr profesyonellerinin de
ziyaret etmesi bekleniyor.

FOTEG 2007 Bu yil da profes-
yonelleri bulusturmaya devam
ediyor.

_ Fersan, Turkiye'nin
llk Organik Uzum Sirkesi'ni Uretti

Fersan Organik Uzim Sirkesi ile saglikli salatalar ve
sirkeli lezzetler sizleri bekliyor. Fersan Organik Uziim
Sirkesi, hicbir kimyasal ya da sentetik islemden
gecmiyor. Dunyada organik Urlnlere ilgi gin gegtikge
artiyor, organik Urin pazari da buna bagh olarak
blyuyor. Zeytinyagindan giysiye, oyuncaktan sabuna
kadar genis bir yelpazeye sahip organik Urlnler,
tuketicilerin 6ncelikli tercihleri arasinda geliyor.
Gelismis teknoloji kullanimi ve yillarin deneyimiyle
sektériinde bir éncii olan Fersan da, 'Organik Uzim
Sirkesi' ile tuketicilerin gelisen taleplerine cevap
veriyor.

1978 yilindan bu yana Fersan, dinyada uygulanan en
gelismis teknolojilerle sirke Uretimi yapiyor. Bu ay
itibariyle raflarda yerini bulan Fersan Organik Uzim
Sirkesi ise, hicbir kimyasal ya da sentetik islemden
gecmiyor.

Organik sirke nasil Uretiliyor?

Organik sirkenin elde edildigi Gzim baginda hormon,
kimyasal gubre ve ilag kullaniimadigi yetkili kurumlarca
kontrol edilerek sertifikalandiriliyor. Bu sekilde
yetistirilen UzUmlerden, higbir katki maddesi
kullanilmadan sirke hammaddesi elde ediliyor.
islenmeye gelen organik sirke hammaddesi, dogal
fermantasyon yoluyla organik (zim sirkesi haline
getiriliyor.

Bunu biliyor muydunuz?

Amerikan Gida ve ilag Dairesi (FDA) ve ABD Tarim
Bakanligi (USDA) tarafindan 100.000'den fazla yiyecek
Uzerinde c¢alismalar yapildi. Buna goére, organik

olmayan besinlerde kullanilan kimyasal maddelerin,
kansere, cocuklarda gelisme problemlerine, sinir
sistemive beyin hasarlarina neden oldugu ortaya ¢ikti.

vAKADEMiK GIDA DERGISI
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Et ve Et Urilinlerinde
Yag Oraninin Dusurulmesi

Ars.Gor. Aytunga BUDAK
Prof.Dr. Semra KAYAARDI
Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Béliimi Muradiye Kamplisti/Manisa

OzZET

Et ve et Uriinlerinde bulunan yag igerigi, Griinlin
cesitli ozelliklerine etki etmektedir (lezzet, sululuk,
tekstir, cignenebilirlik, islenebilirlik, 1si aktarimi vb.).
Saglik kuruluslari, diyetle alinan ya§ ve kolesterol
seviyelerini azaltmay! tesvik etmektedir. Bu yolla kalp
damar hastaliklarinin azalacadi, obezitenin ise kontrol
altina alinacagi ifade edilmektedir. Et ve et Uriinlerinde
yag oranini disirmek igin gesitli yontemler
kullaniimaktadir. Bunlar; canli hayvanda yag oraninin
dislrilmesi, karkasta yag oraninin disirilmesi, yag
ikame maddelerinin kullanilmasidir.

Anahtar Kelimeler:
triinleri, saglik

yadin azaltimasi, et ve et

ABSTRACT

In meat and meat products, fat content has a
basic effect on various product characteristics (flavor,
juiciness, texture, bite, handling, heat transfer, etc.).
Health organizations have promoted the reduction of fat
and cholesterol in the diet as a means of reducing
cardiovascular hearth disease and controlling obesity. In
meat and meat products, there are various fat reduction
methods. Generally, these are fat reduction in live
animal, fat reduction in carcass and using fat replacers.

Key words: fat reduction, meat and meat products,

health

GIRIS

Son vyillarda, beslenme sadlikli  yasamin
ayrilmaz bir pargasi olarak goriilmeye baslanmistir.
Beslenme piramidine bakildifinda et, balik, yumurta,
kanatll eti ile birlikte protein grubu gida olarak
degerlendirilimektedir. Sliphesiz et cok yiiksek biyolojik
dedere sahip proteinlerin ana kaynadi olmasi yaninda
vitamin ve mineral bakimindan da oldukca zengindir.
Ancak, etin yliksek orandaki yag igerigi gogu zaman
tiketici goziinde olumsuz bir imaja yol agmaktadir [1].

Beslenme ile saglik arasindaki iliskinin stirekli
olarak artmasi, insanlarin yeme aliskanliklarini gdézden
gecirerek daha fazla bilinglenmesine sebep olmaktadir.
Bu bilinclenmeye bagh olarak, insanlarin yeme
ahskanlklarinda bazi degisiklikler yapma istegi
dogmustur. Sosyo-ekonomik kosullarin uygun oldugu,
endustriyel anlamda gelismis olan Ulkelerde, tlketici
talebi “saghkli” gida tiketimi yoninde artis
gostermektedir. Bu tiir gidalarin, basta yag olmak (izere
kolesterol, tuz , kafein vb. bilesenlerinin miktarlarina
sinirlandirmalar getirilmisti. Bu bilesenlerin icerisinde
en genis yere sahip olan yag; koroner kalp hastaliklari,
obezite, kolon kanseri, prostat kanseri gibi hastaliklarin
olusumunda énemli rol oynamaktadir.



Diinya Saglk Orgiiti (WHO), Amerikan Kalp
Birligi (AHA) ve Amerikan Kanser Toplulugu (ACS) gibi
saglik orgditleri , yag ve kolesterol tiiketim seviyeleri ile
ilgili bazi dederler yayimlamistir [2]. Sinirlamalardaki
amag, viicuda alinan yadin, alinan toplam kalorinin %
30'unu gegmemesini, ayrica vicuda giren doymus
yadlarin ise toplam eneriji girdisinin % 10'unu
gecmemesini  saglamaktir. Ginliik alinan kolesterol
miktari ise 300 mg'in altinda olmalidir [3,4].

ET VE ET URUNLERINDE YAG

Hayvan viicudunda degisik Ozellikler gosteren
lipitler bulunmaktadir. Bunlarin igerisinde cogunlukla
bulunanlar; nétral yaglar, fosfolipitler, serebrosidler ve
kolesteroldiir. Lipitlerin organizmadaki baslica gérevleri;
hiicrede enerji kaynadi olarak gorev yapmak, hiicre
membraninin yapisini olusturmak, membran
fonksiyonlarina yardimcr olmak, metabolik yapida bazi
hormonlarin ¢alismasini ve vitaminlerin yayilmasini
saglamaktir. Organizmada bulunan lipitlerin cogu, uzun
zincirli yag asitleri ile gliserol esterlerinin olusturdugu
trigliseritler halindedir. Biiylikbas ve kiglikbas kasaplik
hayvanlarin viicutlarinda bulunan doymus yag asitlerinin
orani, doymamis yag asitlerine oranla daha yiiksektir.

Et ve et Uriinleri yag icerigi bakimindan, cok
farkliik gostermektedir. Etteki yag miktari; hayvanin
tdrtine, rkina, yasina, cinsiyetine, kesim mevsimine,
beslenme kosullarina, etin islenme kosullarina, pisirme
ozelliklerine goére degisiklik gostermektedir. Geng
hayvanlarin eti, yash hayvanlara goére daha yadgsiz
olmakta, erkek hayvan etinde ise disi hayvan etine gére
daha az yada rastlanmaktadir. Besi donemi uzun siiren
hayvanlarda et badlama sireci bittiginden yag
depolama artmaktadir. Ayrica, kesim donemi kisa
rastlayan hayvanlar, yaz aylarinda kesilenlere gore daha
yagl olmaktadir [5].

Etin Yapisinda Bulunan Yagin Fonksiyonlari;

. Aroma, tat, sululuk, tekstir, viskozite,
yumusaklik, dolgunluk ve kayganlik gibi
belirgin duyusal 6zelliklerin olusumunu
sadlar.

e Yadda goziinen vitaminleri depo eder.
Esansiyel yag asitlerinin kaynadidr.

Aroma maddelerini absorbe ettigi igin
aromanin algilanmasini saglar [6].

o Uriiniin 1s1 aktarim 6zelliklerini ve islenme
kosullarini etkiler [7].

e Tokluk hissini arttirir [3].

e Insan viicudu igin &nemli
kaynadidir [8].

bir enerji

Ette bulunan yag, protein ile birlikte etin
kalitesini ve beslenme degerini belirleyen en 6nemli
faktordir. Yag, etin karakteristik 6zellikleri olan aroma ve
tekstirel ozellikler bakimindan son derece 6nemlidir.
Beslenme dederi acisindan bakildiginda ise yag; yagda
¢Ozlinen vitaminlerin ve linolenik, linoleik ve arasidonik
gibi esansiyel yag asitlerinin viicuda alinmasi igin son
derece gereklidir.

Yagin beslenmedeki en ©&nemli fonksiyon-
larindan bir dideri ise, sagladigi enerji veya kalori
degeridir. Yag, ayni miktardaki karbonhidrat ve proteine
oranla 2.25 kat daha fazla enerji saglamaktadir. Tablo
1'de bazi etlerin kimyasal bilesimi, kolesterol ve enerji
degerleri verilmistir [9].

Tablo 1. Bazi etlerin ortalama kimyasal
bilesimi, kolesterol ve enerji degerleri
Et tipi | Su Prot | Yag | Kolester | Ener
(%) | ein (%) | ol ji
(%) {(mg/10 | dege
0g) ri
(keal
/
100g
)
Dana | 76.40 | 21.30 [ 0.81 | 70.00 101
eti
(kas)
Domu | 74.70 | 22.00 | 1.86 | 65.00 114
z cti
(kas)
Sigir 75.10 | 22.00 | 1.90 | 60.00 115
eti
(kas)
Koyun | 75.00 | 20.40 | 3.41 | 70.00 122
eti
(fleta)

Dinya c¢apinda yapilan arastirmalar
incelendiginde; diyetle alinan yad ve kolesterol
seviyeleri ile obezite, kardiyovaskiiler kalp hastaliklari ve
bazi kanser tirlerinin gorilme sikhigi arasinda dogru
orantili bir iligki oldugu saptanmistir. Bu sebepten dolay!
dinyadaki tim sadlk orgiitleri diyetle alinan yag ve
kolesterol oranini azaltmayi tesvik etmektedir. Bu
gelismeler dogrultusunda, en fazla yad iceren
gidalardan biri olan etin yag icerigini azaltmak icin cesitli
yontemler kullaniimaktadir [10].

ET VE ET URUNLERINDE YAG ORANINI
DUSURME YONTEMLERI

Glnlimlzde, et ve et (rinlerinde yag oranini
dislrmek icin gesitli yontemler kullanilmaktadir. Genel
olarak bu yontemler asadida siralanmistir:

1. CanliHayvanda Yag Oraninin Disurilmesi

2. Karkasta Yag Oraninin Dusurilmesi

3. Yag ikame Maddelerinin Kullanimi

1.Canli Hayvanda Yag Oraninin Diisiiriilmesi
Karkas kompozisyonu, hayvanin blylime ve
gelisimi asamasinda, hayvan henlz canhl iken
degistirilebilmektedir, Karkasin ve karkastan elde edilen
ticari preperatlarin kompozisyonu, hayvanin yasi, cinsi,
cinsiyeti, beslenme tipi vb. 6zelliklere goére degisiklik
gostermektedir. Yag, protein gibi farkl et unsurlarinda
degisim yaratmak igin birtakim stratejiler gelistirilmistir.
Bu stratejiler soyle 6zetlenebilir; genetik seleksiyon,
besleme yo6netimi, metobolik modifiye ediciler, sindirim
ajanlari, hayvanlarin kan dolagimindaki hormonlara
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karsi badisiklik kazandirlmasi ve gen manupilasyon
teknikleridir [11].

Genetik seleksiyon, karkasin yag oraninin dnemli
dizeyde distirilmesinde ¢ok dnemli bir faktérdiir. Daha
az yadl oldugu bilinen, biiylk ve geg olgunlasan irklarin
secimi, hayvanin yag oranini azaltir.

Domuz ve sidir karkaslarinin yag oranlarinin,
diyet kompozisyonu, beslenme seviyesi, enerji ve
protein alim seviyelerinden dnemli oOlglide etkilendigi
ortaya konmustur. Domuzlarda ginlik enerji girdisinin
kisitlanmasi ve daha fazla protein ile beslemenin
karkasin yag igerigini diistirdigi saptanmigtir [12].

Ayrica, kastrasyonun ortadan kaldinimasi ile
olgunluk diizeyi de, karkas yag igeriginin
disurilmesinde kullanilan  stratejiler arasinda vyer
almaktadir [11].

Metabolik modifiye ediciler; canli hayvanlarda,
yemin daha verimli kullaniimasini saglamak dolayisiyla
karkas verimini arttirmak, etin gorsel ve yenilebilme
kalitesini gelistirmek ve raf émriini uzatmak amaciyla
hayvanlarin yemine katilan ve ya hayvanlara enjekte
edilen bilesiklerdir. Metabolik modifiye edicilerin calisma
mekanizmasi , hayvanda blyiime esnasinda protein ve
kas birikimini arttirirken es zamanli olarak yag birikimini
azaltmak olarak aciklanabilmektedir. Bunun sonucunda,
hayvan Ureticilerinin Urettikleri canli hayvan adirligi
artmakta, eti isleyenler daha az yag ve daha cok et elde
etmekte ve tiiketici de yag orani azaltiimis eti daha uygun
fiyata temin edebilmektedir [13].

Somatotropin : Somatotropin (ST), dogdal olarak
olusan ve 6n hipofiz salgl bezi tarafindan retilip kan
dolasimina katilan protein yapida bir hormondur.
Plazmadaki ST konsantrasyonu arttikca et hayvanlarinda
daha fazla kas, kemik ve daha az yag doku depolanmasi
oldugu belirtilmistir. FDA ( Amerikan Gida ve Ilag Dairesi)
1994 yilinda, sidir somatotropin (bST) formilasyonunu,
stit inekleri igin onaylamistir. Ancak, halen sidir ve koyun
eti Uretimi igin hicbir ST formilasyonuna izin
verilmemektedir.  Yapilan bir galismada, domuzlarda
uygulanan somatotropinin, karkasin yag oraninda %60
Ik azalma ve karkasin protein iceriginde ise % 70 lik bir
artis meydana getirdigi gozlenmistir [14].

Betaagonistler (fenetanolaminler) : Hayvanlarin
biyilmesi esnasinda, beta agonistlerin kullanimi, yemin
hayvan tarafindan kullaniima verimliligini, kilo alma hizini
ve karkas verimini arttirir. Ayni zamanda, karkasin yad
oranini dusurlir [13]. Beta agonistler, adipoziteler
Uzerine beta adrenerjik alicilar yoluyla etki ederek hiicre
metabolizmasini degistirir. Bdylelikle, adipozitelerde yag
dokunun biytmesi ve depolanmasi yavaslar ve dzellikle
de gevis getiren hayvanlardaki yag oraninin dnemli
Olglide azalmasina yol acar. Kullanilan beta agonistlere
ornek olarak raktopamin hidroklorir, zilpaterol
verilebilmektedir [15].

Konjuge Linoleik Asit : Konjuge linoleik asit
(KLA), linoleik asidin 7,9-, 8,10-, 9,11-, 10,12- ve ya
11,13-, karbon zincir pozisyonlarindaki konjuge cift bagl
konumsal ve geometrik izomer karisimidir. Trans/cis
10,12- izomeri, blyimekte olan hayvanlarda lipit
depolamasini  diisirdigi ortaya konmustur. Yapilan
arastirmalara gore, KLA'nin domuzlarin karkas arka yad
oranini 1.2 mm kadar azalttigi ve kas ici yaglanmayi %10
kadar arttirdigi tespit edilmistir [15].

Temel bir iz element olan kromun ylksek
seviyelerde domuzlara verilmesi kas miktarini arttirmis,
yag oranini ise azaltmistir. Yapilan diger bir galisma ise,
domuzlarin diyetlerine ilave edilen L-carnatine' nin
blylime performansini diisirmeden kas oranini arttirip
yagd oranini azalttigi tespit edilmistir [13].

2.Karkasin Yag Iceriginin Diisiiriilmesi

Karkasin yag iceriginin dislrilmesi icin cesitli
prosedirler gelistirilmisti. Bu prosedurlerin temeli;
karkas ylizeyindeki goriinir yadin ve kas dokunun
ulasilmasi zor bélimlerine yerlesmis olan,
uzaklastinlmasi zor yagin ayrilmasi ve /veya ekstrakte
edilmesine dayanmaktadir.

En hizh ve pratik olarak uygulanan prosediir,
genis bir uygulama alanina sahip olan tiraglama
(trimming) islemidir. Tiraglama , ig ve dis yagin karkastan
uzaklastinimasi islemidir. Genellikle, karkastan elde
edilen ilk parcalara uygulanmaktadir. Ancak, gerek
goriildiigu taktirde perakende olarak satisa sunulacak
olan daha kiiclik kisimlardan da tiraslama yoluyla yad
uzaklastinlabilmektedir. Fakat bu durum, maliyet ve
disiik verim nedeniyle, bazen olanakl ve istenen bir
durum olmamaktadir. Glinimizde et pargalarinin yad
oranini kontrol etmek icin dreticiler, iki tip tiraglama
metodu kullanmaktadir. Bunlar; manuel tiraglama ve su
jetli kesme makinalari ile tiraglamadir. Manuel tiraglama;
kiiclik miktarlardaki etin kasaplar tarafindan uygun
gortlen sekilde bicak vasitasiyla elle tiraglanmasidir. Su
jetli kesme makinelari ise yliksek miktarlardaki tGretimler
icin uygundur. Yuksek maliyete sahiptir. Bu nedenle, bir
cok et fabrikasi bu teknolojiden fayda saglayacak kadar
genis kapasiteye sahip degildir [16].

Cig etin tipine ve istenen yag icerigine gore, bazi
kompleks fizikokimyasal teknikler uygulanabilmektedir.
Bu teknikler uygulanirken, ©ncelikle etin parcacik
buyUklGga kiglltulir. Daha sonra, kriyokonsantrasyon,
santriifigasyon, dekantasyon vb. islemleri temel alan
ekstraksiyon ve seperasyon islemlerinin uygulanmasi ile
devam edilir [11].

3. Yag ikame Maddelerinin Kullanimi

Et Urlnlerinde yagin varlidgi, triiniin yapisinda,
lezzetinde ve gorliniminde istenen bir durum
yaratmaktadir, Bu nedenle, yad miktari azalmaya
basladikca, tekstiir ve lezzet olumsuz yonde etkilenir.
Yagl azaltimis et dQrinlerinde etin yenilebilirligini
arttirmak amaciyla yag ikame maddeleri kullaniimaktadir
[6]. Dustik yagli et trtinlerinde, uzaklastirilan yagin



yerine belirli oranlarda su ilave edilebilmektedir. Boylece
yag orani dustrilirken su orani arttirlmaktadir. Bu
durum, su tutma kapasitesinde artis saglarken, yag
baglama &zelliklerinde azalmaya sebep olacaktir [17].
Ozellikle diisiik yagh emiilsiyon et iriinleri Giretiminde,
tekstiirel karakteristikler distinildiginde su tutma
kapasitesi, yag baglama 6zelligine gore daha gerekli bir
Ozelliktir [18].

Asadida et ve et Urlinlerinde en fazla kullanilan yag
ikame maddeleri siniflandiriimigtir.

. Karbonhidrat Esasli Yag ikame Maddeleri
Alijinat
Karegenan
Nisasta
Maltodekstrin
Guargam
Gellangam
Ksantan gam
Seliiloz ve selliloz tiirevleri
Yulaf kepegi ve lifi
2. Protein Esasli Yag ikame Maddeleri
Hayvansal Proteinler
= Jelatin
= Sit proteinleri
= Serum proteinleri
[10]
Bitkisel Proteinler
= Soya unu ve konsantre soya proteini
= Bugday unu
= Sebze proteinleri
3.Lipit Esash Yag Ikame Maddeleri
= QOlestra
= Salatrim

(6]
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Olestra: Olestra, en fazla bilinen sakkaroz poliesteridir.
Lipit bazlidir ve kalorisizdir. Sindirilemez. Gidalarda
kullanimi guivenlidir. Olestranin gidalarda kullanimi
1996'da kabul edilmistir. Ancak, olestra iceren gidalarin
ambalajlar lzerine, Grlnin bilesimi ve olestranin yan
etkileri hakkinda bilgi veren bir etiketlemenin yapilmasi
gerekmektedir. Olestra, kabul edilebilir bir aromaya
sahiptir. Kizartma ve firinda pisirmeye dayanikhdir.

Salatrim: Salatrim, 5 kalori/gram eneriji verir. En blylik
avantaji, disik nemli gidalarda etkin sekilde
kullanilabilmesidir. Yagl et (irlinlinde var olan duyusal ve
tekstiirel o6zelliklerin  tamamini, yadi azaltilmis et
Urlnlerinde saglamaktadir [4].

ET VE ET URUNLERINDE YAG MIiKTARINI
DUSURURKEN DIKKAT EDILMESI GEREKEN
FAKTORLER

Duyusal faktorler: Yeniden yapilandinimis disik
yagli et ve et Urinlerinin tiiketilmesi saglik agisindan
oldukca vyararlidir. Ancak, bu tip drinlerin tiketici
tarafindan kabul gérmesi icin tekstir, aroma gibi duyusal
Ozellikler bakimindan iyilestiriimesi gerekmektedir. Bu
ozellikleri iyilestirmek igin yapilacak islemler, tam yagh
Urin referans alinarak yapilmalidir [3].

Besleyici faktorler: Besleyicilik, tiiketicinin gida
secgiminde rol oynayan oldukga 6nemli bir faktordir [19].
Hayvansal yag, viicudun gereksinim duydudu enerjinin
biylk kismini saglamasinin yani sira yagda ¢dziinen
vitaminlerin (A, D, E, K) ve esansiyel yag asitlerinin
kaynadidir. Bu nedenle, dustiriilecek yag miktari yalnizca
duyusal ve teknolojik faktorlere gore degil, ayni
zamanda besleyiciligin azalmamasina dikkat edilerek
hesaplanmaldir [3].

Gida giivenligi: Tattan sonra gida seciminde rol
oynayan ana faktor gida giivenligidir [19]. Diisiik yagli et
Urlinleri kolay bozulabilen gidalardir. Gida giivenligine
uygun bir bicimde iglenmelidir [3].  Ornegin, yagi
azaltilan ve su ilave edilen si§ir kofteleri ile tam yagl sigir
koftelerinin ayni merkez sicakliga ulasmalari icin diisiik
yagh olanin daha uzun siire pisiriimesi gerekmektedir.
Glnkd, ayni isil islem uygulandiginda disiik yagh kofte
gida guvenligini sadlayacak merkez sicakhida
ulasamamaktadir [20]. Distk yadh et Uriinlerinin
mikrobiyal kalitesi, pek gok faktére baglidir. Bunlar,
proses degiskenleri (isil uygulama, paketleme vb.),
depoalama kosullari (sicaklik, zaman vb.) ve
formilasyondur (eklenen su miktari, yag seviyesi, tuz
icerigivb.) [3].

Teknolojik faktorler: Tam yagh ve disik yagh Grtin
karakteristikleri arasindaki farkliliklar, yagin su ile ikame
edilme seviyesinden ileri gelmektedir. Bununla birlikte
isleme ve depolama ozellikleri ile baglantili pek gok
teknolojik problem ortaya cikmaktadir. ilave edilen su,
Urline uygulanan isil islem ve sogutma islemleri boyunca
kaybolmamalidir. Uriinde meydana gelebilecek sizinti
(vakum paket igerisinde vb.) Uriinde istenmeyen bir
gorintiiye neden oldugu gibi mikroorganizma gelisimini
de tesvik ederek raf 5mriinii azaltmaktadir [3].

Yasal prosediirler: Et ve et lirlinlerinde yag oraninin
dislrtlmesi amaciyla kullanilacak olan ingredientlerin
cesidi ve kullanim miktarlarlari yasal prosediirlere uygun
olarak belirlenmelidir [3].

Pazarlama: Pazarlama agisindan bakildidinda,
Urlinlin kalitesinin yani sira kaliteyle baglantil olarak
Urinln faydalhdi, karliidi, tercih edilme orani ve sosyal
degerler gibi faktorler blyiik &nem tasimaktadir[3].

Maliyet: Et ve et Uriinlerinde yag orani disiirme
stratejisi belirlenirken éncelikle dGnem verilmesi gereken
konulardan birisi de maliyettir. Genellikle yag oraninin
oldukga duslik seviyelere indirilmesi ve kullanilan
ingredientler maliyeti ylkseltmektedir [21].

SONUC
Insan beslenmesinde ¢ok 6nemli bir rolii olan et
ve et Urinlerini beslenmemizden tamamen cikarmak
yerine yag oranini dislirerek daha saglikli bir sekilde
tlketilebilir hale getirmek mimkundur. Dinya capinda,
insanlarin yag orani azaltiimis gidalara gosterdikleri ilgi,
giin gectikge artmaktadir. Clnkd, yapilan epidemiyolojik
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calismalarin sonuglari incelendiginde, gidalarda bulunan
yadin, obezite, kolon ve prostat gibi belli basgh kanser
tipleri, kalp damar hastaliklari gibi hastaliklarin ortaya
glkmasinda 6nemlirol oynadigi saptanmistir.

“Saglikli” gida tiiketimi yontinde gelisen tiiketici talebini
karsilamak amaciyla, et ve et triinlerindeki yag miktarini
disirme konusunda yodun calismalar yapilmaktadir.
Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa llkeleri gibi
gelismis llkelerde yagi azaltiimis et Griinlerine gosterilen
yogun talebin, Ulkemizde de giderek artmasi
beklenmektedir.
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Kazeinin Yapisal ve
Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozge Duygu Okur, Zeynep Glizel-Seydim’
Stileyman Demirel Universitesi Ziraat Fakliltesi Gida Miihendisligi Béliimd, Isparta

OZET
Kazein, inek sitinde toplam proteinin % 80 i

olarak yer alan ve bunyesinde a,-, a,-, B- ve k-

olmak (izere farkli 6zelliklere sahip dort fragmentten

olugsan kendine 6zgl yapisi ile gok 6zel bir proteindir. Bu
makalede; kazeinin yapisi, 6zellikleri ile ilgili teoriler ve
bu konudaki son gelismeler anlatiimistir.
Anahtar Kelimeler: SGt, protein, kazein

ABSTRACT
STRUCTURAL AND PHYSICOCHEMICAL
CHARACTERISTICS OF CASEIN
Casein is a unique milk protein occurring as

80% of total protein in bovine milk. It mainly consists of

a,-, d,-, B-, and k-caseins possessing different

properties. In this article structural characteristics of
caseins were discussed.
Key Words: Milk, protein, casein

1. GIRIS

............ Doganin yavruya ilk armagani olan sit, canlinin
gereksinimlerini karsilayabilecek butin besin
maddelerini basta su olmak Uzere proteinleri, lipitleri,
karbonhidratlari, mineral maddeleri, vitaminleri- yeterli
ve dengeli bir bicimde icerisinde bulunduran tek gidadir.
Bilesimi, farkli memelilerin sitlerinde farklilik
gOstermektedir. Hayvan tlrlerine gore, sutlin kuru
madde orani %11-38, yag orani %1.9-22, protein orani
%2-10.5, laktoz orani %1.8-6.7 ve mineral madde orani

da %0.5-1.7 arasinda degismektedir. Uriin bazinda
onem arz eden inek sutinin bilesiminde ise, kuru
madde %10.5-14.5, yad %2.5-6, protein %2.9-5.0,
laktoz %3.6-5.5, mineral madde %0.6-0.9 olarak yer
almaktadir [22].

............ Sit proteinleri Uzerine ilk arastirma makalesi
1814'de Berzelius tarafindan yayinlanmistir. ilk olarak
'Protein' terimini 1838 yilinda Mulder’in kullandigi
bilinmesine karsin, 'kazein' terimi daha 6nce 1830
yilinda Broconnet tarafindan kullaniimistir. St
proteinleri Uzerine ilk arastirmalar 1880'de
Hammersten'in ¢alismalariyla baslamis 1930°dan
itibaren hiz kazanmistir. Yapisal 6zelliklerinin ¢ok 6zel
ve kendine has olmasindan dolay! sut proteinlerinin
cesitli yonleri Gzerine yodun arastirmalar ginimuze
kadar devam etmis ve ¢esitli temel bilgilerin yeni analitik
metodlarla guncellenmesi ve bu bilgilerin de
kullaniimasiyla da halen devam etmektedir [20, 21, 5, 6,
7,23,25,1,2,24,9,10,19].

St proteinleri, 20°C de pH 4.6 da ¢dzlnebilirliklerine
bagli olarak ikiye ayrilirlar. Bu sartlar altinda, kazeinler
pthtilagirken serum veya peyniraltt suyu (PAS)
proteinleri pH 4.6 da ¢6zUnebilir kalan proteinler olarak
bilinmektedir. Kazein, inek sitliindeki toplam azotun
yaklasik %80'i olarak yer almakta, insan sutiinde ise
proteinin sadece %40'In1 olusturmaktadir. Kazein ve
PAS protein fraksiyonlarinin her ikisi de oldukga
heterojendir ve ¢ok farkli molekuler ve fiziko-kimyasal
Ozelliklere sahiptirler. Sut proteinleri degisik fiziko-
kimyasal o6zelliklerinden dolayi farkli fonksiyonel ve
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-Satun fiziksel ve organoleptik 6zelliklerinde 6nemli
degisiklikler olmaksizin, sterilize edilebilmesi,
konsantre edilebilmesi veya kurutulabilmesi ile genis
Urtin yelpazesine izin veren yiksek is1 stabilitesi,

-Fermente sut drunlerinin, peynirlerin ve
fonksiyonel sit proteinlerinin tretimine izin veren pH 4.6
izoelektrik noktada kazeinlerin koaglle olmalari 6nem
tasimaktadir.

2. KAZEiININ MOLEKULER OZELLIKLERI
inek sutiinde kazeinler, a,-, a,-, B- ve k- olmak

Uzere farkli o6zelliklere sahip olan baglica dort
fragmentten olusmakta ve tim kazeinde, sirasiyla
bunlarin yuzdeleri %38, %10, %36, %12 olarak
verilmektedir [7, 10]. Kazeinlerin molekuler 6zellikleri
asagida 6zetlenmistir:

1- Molekiiler o6zellikleri: Kazeinler, molekiler
agirliklari 20-25 kDa ve gaplari 50-500 nm olan kuguk
molekullerdir. Kazeinlerin yogunluklari (hidrate olmus)
1.0632 g/cm’, siitteki partikil sayilari ortalama 10"-10"
/ml, peptit zincir sayisi 10-10" dir [9].

2-Fosfor igerikleri: TUm a_,-kazein molekiilleri 8-9 PO,

grubu, B- kazein genellikle 4-5 PO, grubu, o -kazein

ise 10-13 PO, grubu igerir. Cogu k- kazein molekiilleri

de nispeten dahaaz 1-3 PO,grubu igerebilmektedir [10].
3- Katyonlarla bag olusturma o6zellikleri: Fosfat
gruplart é6nemli bilesikler olup sutte glgli derecede
polivalent katyonlarla ester baglari olusturabilirler. Sitte
baglanan baslica katyon kalsiyum olup, nadir olarak
¢inko gibi diger katyonlara da baglanabilirler. Bu
katyonlar besinsel olarak da ¢ok 6nemlidir. Katyonlarin
baglanmasi, yik nétralizasyonuna ve 30°C de Ca"

konsantrasyonu 6 mM dan fazla oldugunda a,,-, a.,- ve

B-kazeinlerin wmolekiler stabilizasyonunu
kaybederek cokelmesine sebep olmaktadir. inek siitii
30 mM Ca igerdigi icin sutte bu kazeinlerin ¢okmesi
beklenilmektedir. Fakat, 1 PO, grubu igeren k-kazein
katyonlara zayif derecede baglanmakta ve onlar
tarafindan ¢okturilmemektedir. k-kazeinin kalsiyum

iyonlarina duyarli olmamasi ve kendi agirliginin 10 kati
kadar kalsiyuma hassas kazeinleri stabilize edebilmesi
kazein misellerinin stabilizasyonunda ¢ok o6nemli
yapisal bir 6zelliktir [10].

4- Disilfit bag olusturma

sekilleri: Sadece a,- ve k- ‘
P-Kazein Yapisi

kazein sistein icermekte ve

dolayisiyla fragmentler arasi
disualfit baglari
olusabilmektedir. a.-kazein
genellikle disulfit bagl dimerler

halindedir. En azindan 10 k-

kazein molekiline kadar inter-
molekduler disilfit baglanyla
polimerize olabilmektedir. a,-

ve B-kazeinlerdeki sistein

aminoasitinin  yoklugu esnek-
liklerini arttirmaktadir [11].

5- Prolin igerikleri: Tium kazeinler, 6zellikle de B-
kazein fazla wiktarda prolin icermektedir. B-

kazeindeki 209 aminoasitin 35 tanesi prolin olup
molekilde homojen olarak dagiimistir. Yuksek prolin
icerigi, a-heliks, B-sheet ve B-turn yapilarinin
olusu-munu dolayisiyla ikincil yapr olusumunu
engellemektedir [18]. Prolin bir imino asit oldugundan
amino grubuna sahip degildir ve helikslerde yer alan
prolin residllerinin  hidrojen baglanma bdlgelerini
engelleyebildikleri diglnlUlmektedir.

6- Reomorfik yapi: Teorik hesaplamalar, kazeinlerin
bazi ylksek yapilara sahip oldugunu goéstermesine
karsin, deneysel calismalar kazeinlerin dusuk
seviyelerde ikincil ve Gglncul yapilara sahip oldugunu
gOstermigtir. Yukarida bahsedildigi gibi, ikincil yapilarin
eksikliginden dolayi kazeinler ¢ok stabil olmayan esnek
yapilara sahiptir; bu yapilar 'reomorfik’ olarak tanimlanir.
Dayanim kazandiran ikincil ve uguncul yapilarin
eksikligi, kazeinleri 1s1 uygulamasi veya Ure gibi
denatire edici maddelere kargi dayanikli hale
getirmekte, onlarin yuksek ylzey aktivitesine (iyi bir
kopuk olusumu ve emiilsifiye 6zellikleri gelisimi) katkida
bulunmakta, onlari gida uygulamalarinda protein
hidrolizatlarinin Gretimi icin ve peynir olgunlasmasinda
lezzet bilesenlerinin olusumu igin nemli olan proteolize
karsi kolayca hassas hale getirmektedir [11].

7- Hidrofobik ozellikleri: Kazeinler nispeten
hidrofobiktir. Ozellikle, farkli yapilarindan dolay! yiiksek
yuzey hidrofobikligine sahiptirler. Hidrofobik, polar ve
yuk iceren bilegenler, dizilimler boyunca homojen
dagiimamistir; hidrofobik ve hidrofilik kisimlar olarak
meydana gelmektedirler. Dolayisiyla bu glgli amfipatik
kisimlar ylksek ylzey aktif Ozellik vermektedirler.
Bununla baglantili olarak, bu yapilari ylksek ytzey aktif

yapan, gugli amfipathik yapilar vermeleridir. k-

kazeinin 2/3 si olan azot ucu hidrofobik iken, 1/3'i

olan karbon ucu gu¢li derecede hidrofiliktir. Bu yapisal
Ozellik, kazein misellerinin stabilitesi ve 6zellikleri icin
¢ok dnemlidir. Hidrofobik 6zelligi, cogu peynir gesidinde
kazeinlerin 6nemli duyusal bir kusur olan aciliga yuksek
egilimde olmasinin nedenini agiklamaktadir [11].

Yapilan ¢odu calismada, B-kazein igin
g6zlemlenen merkezi hidrofobik c¢ekirdek ve Kirpi

benzeri dis yuzeyi olusturan hidrofilik peptitlerle
olusturulan deterjan benzeri misel yapisina, gogunlukla

(51 - Kazein Yapisi

’

£~ VY

Sekil 1. Bazi Kazein Fraksiyonlarinin Yapilari [16].



8- Kazeinlerin karbonhidrat igerikleri: k-kazein, tek

glikoz igeren kazeindir. k-kazein'in C-ug bolgesinde
oligosakkaritlerin varligi onun hidrofilikligini
arttirmaktadir [11].

9- Kazein fragmentlerinin plazmine hassasiyetleri:
Plazmin sitte bulunan, 1sil islem sonrasinda belli
diizeyde kalabilen dogal bir enzimdir. Kazeinin mindr

komponentleri y-kazeinler olup, bu yapilar B-
kazeinin (f29-204, fLO06-204, f108-209) C-

uc fragmentleri olarak yer almakta ve sutteki plazminin

etkisiyle meydana gelmektedir. Uygun azot ug
fragmentleri, sUt proteininin proteoz-pepton (PP)
fraksiyonunda dahil edilmektedir. Ornegin, PAS'da
ayrilabilen PP 5 (B-CN f1-105/7), PP 8 hizli (f1-28),

PP 8 yavas (f29-105/7) vyapilar o6rnek verilebilir.

Solusyondaki a ,-kazein, ayni zamanda plazmine karsi
oldukga hassastir. Fakat a,,-kazeinden siutte
tanimlanmamis olan peptitler Uretilmektedir. a ,-kazein

plazmine karsi a,-kazein veya B-kazeinden daha
az hassastir. Sitte a ,-kazein kaynakl peptitler minér bir

grup olarak A-kazeini igermektedir. k-kazein,

plazmine oldukga dayanikhdir. Sit; katepsin B,

katepsin D ve muhtemelen diger dogal proteinazlari
icermektedir. Bu proteinazlarin sitte bazi
tanimlanmamis peptitleri Gretmesi muhtemel olmaktadir
8].

3. KAZEIN YAPISIILE iLGILI TEORILER

1- Kazeinlerin Alt Misel Yapisi: Eskiden kabul edilen
gors, kazein misellerinin yaklasik 5 x 10° Da kitlesinde
alt misellerden olustugu seklindedir. Kalsiyuma hassas

. x-Kazeince zengin - @Kalsiyum fosfat

alt misel

. k- Kazeinin az bulundudu
misel

Sekil 2. Alt misel Olusumu [7].

kK-kazeinin hidrofobik N-uc¢ kismi hidrofobik olarak,

kalsiyuma hassas kazeinlerle interaksiyona girerken,
hidrofilik C-ug tarafi ylizeyden c¢ikinti olusturmaktadir; bu
da kazein miselinin tiylG yapisini olusturmaktadir (Sekil.2).
2- Kazeinlerin Mikrojel Yapisi ve ikili Baglanma Modeli:
Kazein miselinin alt-misel modeli artik kabul gérmez iken
misel yapisiyla ilgili son gérusler daha az organize bir yapi
oldugu seklindedir. Bu goruslerden birisi Holt [12,13]
tarafindan onerilmistir: kazein molekdlleri, kalsiyum
fosfatin nano-kristalleri c¢evresinde mikro-jel yapisini

Sekil 3.a. Holt Modeli Kazein Yapis
(Mikro Jel Yapisi).

B. Horn Modeli Kazein Yapisi [13, 15, 16].

P \aa¥el MNP
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iplik benzeri yapilar kazein monomerleri olarak yer
alirken, koyu daireler kalsiyum fosfat nano-kristallerini
gOstermektedir (Sekil 3.a). Kazein monomerlerinin
kullanimiyla kazein misel yapisinin ikili baglanma modeli
Sekil 3.b'de gosterilmistir. Protein hidrofilik bdlgeleri
(spiral veya ilmik gorindmli yapilar) kalsiyum fosfat
kristallerine (Gg¢gen seklindeki yapilar) baglanirken,
protein-protein interaksiyonlari hidrofobik bdlgeler
(dikdoértgensel c¢ubuk vyapilar) arasinda meydana
gelmektedir[13, 15, 16].

Horne [15, 16]'a gore, kazein molekilleri, ikili

Sekil 4. Holt Modelinde Ag olusumu [17].

Sekil 4 de; a-kazein ikili fonksiyonel, B-kazein ise
tekli fonksiyonel olarak gosterilirken, kalsiyum fosfat
nano-kristalleri dort tarafi kapali yapi ile gosterilmistir. a-

yapisinin farkli  nano-kristallere baglanmasi, zincir

gelisimini saglayan kopriler olmaktadir. Seklin Ust sag
tarafinda, zincir eklenme bolgeleri gorilmektedir. Seklin

sag tarafinda yer alan yapi ise, tekli fonksiyonel B-

zincirleri ile gevrelenmig kalsiyum fosfat nano-kristal

yapisini gostermektedir. Mavi (spiral iplik yapilar) renkli
bolgeler, hidrofobik kisimlari gdstermektedir [17].

Tum durumlarda, k-kazein yiizeyde baskin

olarak kabul edilmekte ve misel stabilize edici rolu
Onceden de bahsedildigi gibi 6n plana ¢ikmaktadir [12,
13,14,15,16, 3].
3.SONUC

Sut proteinleri yaklasik 200 yildir devam eden
bir arastirma konusu olmustur. Sut protein kimyasindaki
ilerleme protein kimyasindaki gelismelere bagdimlidir.
Protein yapisindaki temel bilgiler arttikga yeni biyolojik
fonksiyonlar kesfedilmektedir. Kimyasal, enzimatik veya
fiziksel metotlarla yapilacak protein modifikasyonlari ve
elde edilecek biyolojik fonksiyonlar fermente Urinlerin
yapisal ve fonksiyonel 6zellikleri agisindan da 6nemli
olacaktir. St proteinlerinin kimyasi ve teknolojik
Ozellikleri Uzerine calismalar dnUimizdeki yillarda da
hizla devam edecektir.
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insan saghg ve gastrointestinal mikroflora arasindaki
iliskiler son yillarda oldukga fazla tartisilan bir konudur.
insan gastrointestinal florasinin dengesi, cesitli
sebeplerle bozuldugunda bazi gastrointestinal
rahatsizliklar ortaya c¢ikabilmektedir. Bazi intestinal
rahatsizliklarin énlenmesi ve tedavisinde kullanilan
fonksiyonel gidalar en basit sekilde “temel beslenmenin
yaninda saglik Uzerine olumlu etkileri olan gidalar”
olarak tanimlanmaktadir. S6z konusu fonksiyonel
drGnlerin  oldukga &6nemli bir kismini probiyotikler
olusturmaktadir (1) ve son yillarda yapilan galismalarda
probiyotiklerin bakteriyel ve viral ishaller ile atopik
hastaliklardan enflamatuar barsak hastaliklarina kadar
bircok gastrointestinal sistem hastaliginin tedavisi veya
korunmasinda etkili oldugu gdsterilmistir (2). Bu
derlemede probiyotiklerin beslenmedeki yeri ve 6nemi
vurgulanmaya ¢alisiimistir.

PROBIYOTIKLERIN TANIMI, YARARLARI

Bakterilerin vicudumuza zararh ve hastaliklara
neden oldugu kanisi uzun yillar kabul gérmustir. Oysa
gunUimizde sayilan giderek artan bilimsel arastirma
sonuglari canli mikroorganizmalarin bazi hastaliklarin
tedavisinde, hatta O6nlenmesinde kullanilabilecegine
isaret etmektedir (3). Yasamin idamesi igin dogaya
serpistirilen milyarlarca mikroorganizma ile her zaman
her yerde karsilasan insanoglu bunlarin destegi ile
saglikli yasayabilmektedir (4). Genelde “dogal” olani
kullanma ve tuketme aliskanliginin bulunmasi
probiyotiklere olan ilgiyi artirmaktadir (5). Probiyotiklerin

olumlu etkilerine ait ilk bilimsel teoriler 19.yy'Iin
baslarinda Unli immidnolog ve mikrobiyolog Elie
Metchnikoff tarafindan ortaya atilmistir. Metchnikoff,
Bulgar kdylilerinin uzun yasamalarinin fazlaca fermente
sut Urint tiketmelerine bagl oldugunu ve fermente st
drtnleri tliketimi yolu ile bagirsak mikroflorasinin
olumsuz etkilerinin engellenebilecegdini ve ilgili kigilerin
yasam surelerinin artabilecegini belirtmistir (5,6,7).
Probiyotik olarak kullanilan mikroorganizmalarin ¢ogu
laktik asit bakterileri grubundan olup (en fazla
laktobacillus'lar, bifidobacterium'lar) ashnda normal
mikrofloranin bir pargasidir (8,9). Metchnikoff Bulgar
koylulerinin bol miktarda yogurt tukettiklerini gortp
yogurdu incelendiginde canli bakterilerle karsilasmis ve
yogurt tiketimi ile laktobasillerin egemen duruma gegip
bagirsaklardaki zararli mikroorganizmalarin yerini
aldigintileri sirmastur (4,10).

Probiyotikler, besinlerle birlikte veya ayri olarak
alinan, mukozal ve sistemik immuniteyi dizenleyerek,
bagirsaklarda besinsel ve mikrobiyel dengeyi
saglayarak konakg¢inin saghgini olumlu yénde etkileyen
canli mikroorganizma destedi olarak tanimlanabilir
(11,12).

Cocukluk caginda degisik hastalik durumlarinda
etkinligi gosterilmis probiyotik olarak kullanilan bazi
mikroorganizmalar Tablo 1'de verilmistir (9,13) ve
probiyotik olarak kullanilacak mikroorganizmalarin
sahip olmasi gereken bazi 6zellikler vardir. Bu 6zellikler;
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e Insan orijinliolmali

intestinal mukozaya tutunabilmeli

Dusuk PH, asit ve safra tuzlarina direngli olmali

Guvenilirolmal

Etkinligi gosterilmis saglik yararlari olmali

Canli olmali, besinlere ilave edildiginde

canlihgini kaybetmemeli

e Konak igin patojen ve karsinojenik olmamali,
normal florayr bozmadan patojen bakterilere
etki etmeli, dogal floraya adapte olabilmeli

o Antimikrobiyal maddeler salgilayabilmeli

e Sindirim kanalinda gegici olarak kolonize
olabilmeli(6,13,14,15,16,17,18).

Probiyotik tliketiminin gesitli yararlari vardir; immun
sistemin uyariimasi ve regulasyonu, enfeksiyonlari
Onleme ve tedavi etme, inflamatuvar barsak
hastaliklarinin tedavisi ve ataklarin énlenmesi, laktoz
intoleransinin dnlenmesi, kan kolesterol duzeylerinin
dusurilmesi, kanser olusumunun azaltiimasi
(13,19,20,21), gocuklarda alerjik reaksiyonlarin ortaya
cikisini geciktirmesi, kadinlarda vajinal ve Uriner sistem
enfeksiyonlarinin tedavi ve 6nlenmesinde yararli olmasi
baslicalaridir (3).

Tablo 1. Probiyotik olarak kullanilabilen bazi
mikroorganizmalar (9,13)
Lactobacillus turleri

L. acidophilud

L. Casei

L.fermentum

L. gasseri

L. johnsonii

L. lactis

L. paracasei

L. plantarum

L.reuteri

L.rhamnosus

L. salivarius

L. bulgaricus
Bifidobacterium tirleri

B. bifidum

B. breve

B. lactis

B.longum
Streptococcus tirleri

S. thermophilus
Mayalar

Saccharomyces boulardii
Eschrichia coli Nissle 1917

inang ve arkadaslarinin (2005) “Probiyotik ve
prebiyotiklerin saglik Uzerine etkileri” konulu
derlemelerinde de belirttikleri gibi birgok ¢alismada;
probiyotiklerin, bulundugu konagdin immin savunmasini
ve mikrobiyal patojenlere karsi direncini arttirdiklar ve
bu yolla gastrointestinal sistemde spesifik fizyolojik
fonksiyonlar iyilestirdikleri bildirilmistir. Probiyotiklerde
en iyi sonug, laktoz malabsorbsiyonu ve akut ishallerin
tedavisinde elde edilmigtir. Probiyotik uygulamalariyla
laktozun daha iyi sindirildigi, rotaviris enfeksiyonlart,
antibiyotik ve kemoterapi nedenli ishallerin siresinin,
sikhdmnin ve tekrarlarinin azaltildigr gosterilmistir.
Endojen mikroflora 6zelliklerini degistirere, besin
alerjileri ve atopik egzama karakteristigindeki bazi
immuanolojik bozukluklarin iyilestiriimesinde etkili

olduklari, Ulseratif kolit ve Crohn hastaligi gibi
inflamatuar hastaliklarin kontroliinde etkili oldugu
belirtimistir (2).

SONUGC

Probiyotikler, barsak mikroflorasinin kompozisyonunun
korunmasi icin gereklidirler ve gercekte binyillardir
insan diyetinin bir parcasi olmuglardir. Probiyotikler
acisindan en zengin dogal Uriindn anne sutd olacagini
unutmadan saglikli yasam amaci ile menulerde dogal
probiyotiklere (yodurt gibi fermente sut Grlnleri) yer
vermek gerekmektedir. Clinki probiyotikler cocuklari ve
yetiskinleri enfeksiyonlardan, kanserden ve atopiden
korumakta, immuin sistemi guc¢lendirmekte ve
kolesteroll dlisirmektedir.

Saglikh yasam amaciyla beslenmede o6nce dogal
probiyotiklere yer verilmesi ve gerekli kosullarda yapay
probiyotiklerin kullaniimasinin uygun olacagi
disundlmustar.
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Antosiyaninlerin Ekstraksiyonu,
Tanimlanmasi ve Antioksidant
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Ozet

Meyve ve sebzelerde bulunan fenolik maddelerden
flavanoidler grubunda yer alan ve flavilyum veya difenil
benzopirilyum tuzlarinin glikozitleri olan
antosiyaninlerin ekstraksiyon yontemleri, tanimlanmasi
ve antioksidant kapasiteleri ile ilgili ¢alismalar bu
calismakapsaminda derlenmistir.

Antosiyaninlerin Ekstraksiyonu

Antosiyaninlerin c¢esitli bitkisel kaynaklardan
ekstraksiyonunda kullanilacak olan ydntemler,
¢ogunlukla ekstraksiyonun amacina ve antosiyaninlerin
yapisina bagli olarak degdismektedir. Ekstraksiyon
islemleri icin antosiyaninlerin yapisini ve stabilitesini
etkileyen faktorlerin bilinmesi gerekmektedir. Ekstrakte
edilen pigmentler, bekletimeden analize alinacaksa
segilecek yontem pigmentleri miimkiin oldugunca dogal
durumlarina yakin tutacak sekilde secilmelidir.
Ekstrakte edilen pigmentlerin renklendirici veya gida
bileseni olarak kullaniimasi durumunda maksimum
pigment verimi, boyama kuvveti ve stabilite gibi faktorler
de onem kazanmaktadir. Ayrica ekstraksiyon ve
temizleme iglemlerinin gok kompleks olmamasi, zaman
alici ve pahali olmamasi gerekmektedir (Jackman ve
Smith,1992).

Antosiyaninler noétral veya alkali ¢ozeltilerde
stabil olmadigindan ekstraksiyon islemlerinde
genellikle asidik ¢ozeltilerin kullaniimasi 6nerilmektedir.

Antosiyaninlerin ekstraksiyonunda geleneksel ve en
yaygin yontem bitkisel materyalin az miktarda mineral
asiticeren ve dusuk kaynama noktasina sahip olan alkol
ile ekstraksiyonudur (King, 1980; Timberlake ve Bridle,
1980 ; Jackman ve ark., 1987 ; Jackman ve Smith,
1992). Alkol olarak ¢ogunlukla metanol kullaniimakla
birlikte metanoliin toksik etkisinden dolayi, ekstrakte
etme glici metanole goére daha dusik olmasina ve
yuksek kaynama noktasindan dolayr daha zor
konsantre edilmesine ragmen asitlendirilmis etanol de
gida esasli preparatlarin hazirlanmasinda tercih
edilmektedir.

Hidroklorik asit ile asitlendirme dusuk pH'yi
korumaya yardimci olmakla birlikte, bu gibi mineral
asitlerin kullanimi, kompleks yapidaki pigmentlerin
dogal formunu degistirebilmekte ve daha sonraki
konsantrasyon asamasinda dayanikli olmayan agil ve
seker kalintilarinda kayiplara neden olabilmektedir. Bu
nedenle pek c¢ok arastirmaci agillenmis pigmentlerin
bozunmasini en aza indirmek igin ¢ok dusuk
konsantrasyonlarda asit kullanimini énermigler, guglu
asit cozeltilerinin bazi bilesiklere zarar verdigini
bildirmiglerdir (Du ve Francis, 1975 , Moore ve ark.,
1982 a, b; Jackman ve ark., 1987). Bu nedenle
antosiyaninleri dogal formlarina yakin elde etmek igin
pek c¢ok arastirmaci tarafindan baslangic pigment
ekstraksiyonunda nétral ¢ézgenlerin kullanimi (% 60
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metanol, aseton/metanol/ su karigimlari , n- butanol,
soguk aseton veya kaynamis su ) dnerilmistir. Ayrica
zayIf organik asitlerin de (¢cogunlukla formik asit, asetik
asit, sitrik asit ve tartarik asit) ekstraksiyon
¢ozgenlerinde kullanildidi bildiriimektedir (Jackman ve
ark.,1987 ; Jackman ve Smith, 1992).

Rengin bitkisel materyalden yeterli ekstraksiyonu
saglandiginda, alkol iceren ¢ozelti dusuk sicakliklarda
konsantre edilmekte ve daha sonra gerekirse
konsantratin kolon veya kagit kromatografisi gibi
tekniklerle saflastiriilmasi yoluna gidilmektedir
(Timberlake ve Bridle, 1980).

Antosiyaninlerin ¢esitli bitkisel materyallerden
ekstraksiyonu (zerine gunumuze kadar pek c¢ok
galisma yapilmigtir. Bu konuyla ilgili literatlr &zetleri
asagida verilmektedir.

Liao ve Luh (1970), Tinto cao tzumleriden % 1
hidrokorik asit iceren metanoll ekstraksiyon ¢ozeltisi
olarak kullanarak Gzimlere 5 dakikalik parcalama iglemi
uygulayarak metanol fazina almislar, ekstrakti
Whatman no 1 tipi stuzge¢ kagidi kullanarak
suzmuslerdir. Saflastirma islemi icin Dowex 50W-X4
katyon degistirici recine kullanmiglardir. Bu cins
Uzimdeki en baskin antosiyaninin malvidin 3-
monoglikozit ve mailvidin 3-monoglikozitin p-kumarik
asitile acillenmis formunun oldugunu bildirmislerdir.

Palmidis ve Markakis (1975), fermente UzUm
kabuklarindaki antosiyaninleri sicak su ve farkli
konsantrasyonlarda (500, 1000 ve 2000 ppm) kukurt
dioksit (SO,) c¢ozeltisi ile ekstrakie ederek alkolsiiz
karbonatli iceceklerdeki stabilitesini incelemistir. Sicak
su ve 500 ppm'lik kukart ¢ozeltisi ile gergeklestirilen
ekstraktla en iyi sonug elde edilmistir. Ekstraktlar
konsantre edilip kurutulduktan sonra hazirlanan
karbonatli iceceklere katilmis, icecekler farkli
sicakliklarda ve isik kosullarinda depolanarak belli
araliklarla antosiyanin igerikleri saptanmistir.
Ektraktlarin pigment icerigi enosiyanin cinsinden
hesaplanmisg, sicak su ile elde edilen ekstraktta 581 mg
enosiyanin/100 ml ve 500 ppm SO, cozeltisi ile
hazirlanan icecegin ise 640 mg enosiyanin/100 mi
icerdigi saptanmigtir. Ayrica SO, ile hazirlanan icecegin
sicak su ile hazirlanan goére % 30-60 oraninda daha
stabil oldugu belirtilmistir.

Woo ve ark. (1980), kirmizi yaban mersini
pulpundan antosiyanin eldesi Uzerine yaptiklari
calismada optimum ekstraksiyon kosullarini
pulp/cézgen orani 1:2, ekstraksiyon ¢ozeltisinin (% 95
etanol/1,5 N HCI (99,5/0,5 hacim/hacim) olarak
bulgulamiglardir. Ekstrakti ultrafiltrasyon islemi ile
kismen saflastirip, ters ozmoz ve vakumlu evaporatér
kullanarak konsantre etmisler elde ettikleri ekstraktin
kuru madde bazinda % 0,11 antosiyanin icerdigini
saptamiglardir.

Kizilciga benzer bir meyveden (Vaccinium
oxycoccus) antosiyaninleri ekstrakte etmek amaciyla
yapilan bir calismada metanol, su, aseton, etilen glikol,
propilen glikol, metil etil keton ve izopropanol kullaniimis
ve maksimum renk maddesi ekstraksiyonunun %0.03
oraninda HCI igeren metanol ile saglandigi ve HCI'nin
asetik asitten daha iyi sonug verdigi bildirilmistir. Elde
edilen ekstrakti saflagtirmak amaciyla da iyon degistirici
recine kullaniimistir (Timberlake ve Bridle, 1980).

Bir cesit erik meyvesinin (Prunus cerasifera)
kabugu ve yapraklarinin antosiyanin kaynagi olarak

kullanilabilme durumunun arastinldigi bir galismada
siyanidin ve peonidin 3-glikozit ve 3-rutinozitleri iceren
erik antosiyaninleri, asitlendiriimis etanol kullanilarak
ekstrakte edilmis ve elde edilen ekstraktin organoleptik
acidan kabul edilebilir 6zelliklere sahip oldugu ifade
edilmistir (Jackman ve ark., 1987).

Antosiyaninler igin en iyi kaynaklardan biri olan
UzUm kuspesinin  kullanildigr  bir ¢alismada da
ekstrakte edici ¢ozgen olarak %0.1-1.0 oraninda tartarik
asiticeren metanol kullaniimig, ortamdaki tartarik asidin
fazlasi ve % 40'hk KOH c¢ozeltisi kullanilarak
¢cOkturulmustir (Timberlake ve Bridle, 1980).

Metivier ve ark.(1980), antosiyaninlerin Gzim
posasindan ekstraksiyonunda kullanilan ¢bézgen ve
asidin ekstraksiyon derecesi ve orani Uzerine etkisini
incelemiglerdir. Calismada ¢bzgen olarak etanol,
metanol ve su; asit olarak hidroklorik asit, sitrik asit,
tartarik asit, formik asit ve propiyonik asit kullaniimis ve
kullanilan ekstraksiyon c¢dzgenleri arasinda en iyi
ekstraktantin metanol oldugu bildirilmistir. %10 HCI
iceren metanolin ,etanolden % 20 ve sudan % 73
oraninda daha etkili oldugu saptanmistir. Metanol
ekstraktindaki en yiksek pigment konsantrasyonuna 48
saat sonunda ulasildigi bildirilmistir. HCI'nin oldukca
korozif bir etkiye sahip olmasindan dolayi ¢alismada
ekstraksiyon ¢dzgeninde asit olarak organik asitler de
denenmistir. Organik asitle yapilan denemelerden elde
edilen bulgulara gore sitrik asidin metanol ile ve asetik
asidin su ile birlikte kullanildiginda daha etkili oldugu
belirtilmigtir. Pigment analizi Fuleki ve Francis (1968)'in
uyguladigi yonteme gore pH | ve 4,5'da pH differential
yontem ile yapilmistir. Bu galismada 100 g UzUm
posasinda 85 mg antosiyaninigerigi saptanmistir.

Bronnum-Hansen ve ark. (1985), 2-10 mg/g
antosiyanin igeren Sambucus nigra'dan renk maddesi
ekstraksiyonu dzerine calismiglardir. Antosiyanin
iceriginin cesit ve olgunluk durumu ile ¢ok blylk
farkliliklar gosterdigini, dondurulmus Urlnlerin
preslenmesinde daha ylksek verimde ekstrakt elde
edildigini saptamislardir. Ekstraksiyonlarinda
hidroklorik asit ile asitlendirilmis alkol, su ve sitrik asitle
asitlendirilmis su kullanmiglar, en yuksek antosiyanin
icerigi olan ekstrakti 761,4 mg antosiyanin/l olacak
sekilde etanol:1,5 M HCI (85:15 hacim/hacim) ¢ozeltisi
ile elde etmislerdir.

Kocabliyik ve Yurdagel (1987) de kirmizi GzUm
cibresinden boyar bilegiklerin eldesi ve bunlarin
gidalarda kullanilabilirligi Gzerinde c¢alismislardir.
Arastirmada Carignane-Grenache c¢esidi Uzimlerin
artigi karisik cibre kullaniimis, cibredeki renk maddeleri
sitrik asit iceren metanol ile ekstrakte edilmistir. Ekstrakt
suzuldikten sonra vakum altinda konsantre edilmis ve
buzdolabi kosullarinda depolanmistir. Elde edilen dogal
renk maddeleri gll recgeli, gul likérl, akide sekeri ve
oksidasyona ugramig beyaz garaplarin roze formunun
renklendiriimesinde kullaniimis ve 60 gin boyunca
belirli zaman araliklarinda absorbans degerlerine
bakilarak renk kayiplari incelenmistir. Elde edilen
sonuglara godre renklendirilen gidalarda renk
aciimalarinin kullanilan gidanin pH'sina bagli olarak
degistigi ve gul recgelinde alikonan renk siddetinin
oldukca ylksek oldugu bulunmus, bu nedenle renk
maddelerinin pH 4,5'un altindaki gidalarda
kullanilabilecegi ifade edilmisgtir.

Yildiz ve Dikmen (1988), uUzimlerden
antosiyanin ekstraksiyonunda en ylksek verimi elde



emek igcin 6zutleme degiskenlerinin
optimizasyonu Uzerinde c¢alismiglardir. Maksimum
antosiyanin verimini; 6zutleme ¢o6zlcusu olarak
icerisinde % 37'lik hidroklorik asit bulunan %99,5'lik
metanol; c¢béziclunin kati maddeye orani 2:1
hacim:agirlik, ¢ozictu pH degeri 0 (% 37 HCI/ %99,5
metanol; 0,1/99,9 hacim/hacim), 6zitleme sicakhdi 35°
C, 6zutleme suresi 120 dk. oldugu kosullarda elde
etmisler ve tek basamakli 6zutlemenin yeterli oldugunu
bulgulamiglardir. Kirmizi Gzimde antosiyaninlerin en
onemlileri olarak petunidin 3-monoglikozit, malvidin 5-
monoglikozit, siyanidin 3-monoglikozit ve peonidin 3-
monoglikozitin varligini saptamiglardir.

Price ve Wrolstad (1995), yaban mersini ve gay
yemisine benzeyen, Amerika'da yetisen bir cins ufak ve
siyah meyve (Royal Okanogan Huckleberry) suyunda >
5 g/l miktarlarda antosiyanin bulundugunu belirtmisler
ve antosiyaninleri HPLC-UV dedektor kullanarak kalma
zamanlarina gore tanimlamislar, pigment iceriginin %
70'ini petunidin 3-(p-kumaril-rutinozit)-5-glikozit
oldugunu bulgulamiglardir. Bu pigmentin disinda ise 11
adet petunidin, delfinidin ve malvidin tlrevi pigmentlerin
bulundugunu belirlemiglerdir.

Hernandez-Perez ve ark. (1996), Mocan
(Visnea mocanera L.f.) meyvesinden metanol:
hidroklorik asit (1000:1 h/h) ¢ozeltisi ile ekstrakt
hazirlamiglar, ince tabaka kromotografisi ve HPLC ile
icerisindeki antosiyanin ve fenolik madde
kompozisyonunu belirlemiglerdir. Yapidaki
antosiyaninlerin delfinidin, siyanidin, petuinidin,
peonidin ve malvidin glikozitlerinden olustugunu
belirlemiglerdir.

Gao ve Mazza (1996), mor aygicedi
kabuklarindaki antosiyaninleri ekstrakte etmek igin farkli
¢ozgen sistemleri (etanol-asetik asit-su; 50:1:9
oraninda, 0,01 M asetik asit ve SO, igeren sulu
cozeltiler) kullanarak, ¢dzgen, ekstraksiyon zamani,
kabuk boyutu, ekstraksiyon ¢dzgeninin pH'si ve SO,
konsantrasyonunun ekstraksiyon Uzerindeki etkilerini
incelemiglerdir. SO, ¢dzeltisinin ekstraksiyonda en etkili
¢6zgen oldugunu saptanmis, bunu etanol-asetik asit-su
(50:1:9) ¢ozeltisinin izledigi belirlenmistir. Optimum
kosullar 200 mg/l SO, iceren cozelti ile 5 dakikalik
ekstraksiyon sonucunda saglanmistir.

Antosiyaninlerin Tanimlanmasi

Farkli cdozgenlerle ekstraksiyonu mumkun olan
antosiyaninlerinin fraksiyonlara ayrilmasinda en cok
kullanilan metot ters faz sivi kromatogrofisidir (Costa ve
ark., 2000). Spesifik bir ayirmanin saglanabilmesinde
her laboratuar kosullarinda uygun ydntemlerin
gelistiriimesi gerekmekle birlikte bazi temel kosullar
bulunmaktadir. Bu kapsamda antosiyaninlerin
belirlenmesinde genellikle UV-gorindr diyot tertipli
dedektorler kullaniimaktadir. Antosiyaninlerin  UV-
gorlnlr bolge absorbans spektrumlari, aglikonun
yapisi ve agcillenmis olup olmamasi hakkinda bilgi
vermektedir (Hong ve Wrolstad, 1990). Kolon olarak
genellikle C,, tipi kolonlar kullaniimaktadir (Giusti ve
ark., 1998; Phippen ve Simon, 1998; Waterhouse ve
ark., 1999). Bu kolonlarin ayirma karakteristikleri ise
Uretim kosullarina bagli olarak degisikler
gOsterebilmektedir.

Antosiyaninler i¢in ayirma islemlerinin efektif
olabilmesi igin dereceli elisyon programi kullaniimakla

birlikte modifiye edici organik ¢6zlcu olarak metanol
veya asetonitril tercih edilmektedir. Sistemdeki ¢ézilcl
pH degeri 2,0'nin altinda tutulmakta, bu amagcla formik,
asetik veya trifloraasetik asitten birisi asitlendirici olarak
kullaniimaktadir (Costa ve ark., 2000).

Aglikon polaritesinin piklerin alikonma
zamanini etkileyen en o6nemli faktér oldugu
bilinmektedir. Normal kosullarda kolondan ilk olarak
delfinidin tlrevleri ayrilmakta bunu takiben sirasiyla
siyanidin, petunidin, pelargonidin, peonidin ve malvidin
turevleri kolonu terk etmektedir. Alikonma zamani artan
polarite ile azalmaktadir. Sekerlerin bulunmasi
alikonma zamanini arttirmakta, diglukozitler
monoglikozitlerden daha énce kolondan ayrilmaktadir.
Antosiyaninlerin acillenme durumuda alikonma
zamanini arttirmaktadir (Costa ve ark., 2000).

Antosiyanin karisimlarinin karakterizasyonu
icin her bir maddenin ayrilmasi ve toplanmasini
gerekmekte ve sonrasinda nikleer magnetik rezonans
ve kutle spektrometresi ile tanimlamalar
yaplilabilmektedir. Antosiyaninlerin her biri icin uygun
standartlarin bulunmamasi nedeniyle HPLC/MS
sistemiyle bilesiklerin kutle numaralari belirlenerek
tanimlama yoluna gidilmektedir.

Gida maddelerinde ve bitki ekstraktlarinda
bulunan antosiyaninlerin tanimlanmasi ile ilgili
calismalar yapilmis olup, Glassgen ve ark. (1992),
Hindistan tipi kara havuglardaki (Daucus carota L. spp
sativus) antosiyaninleri ayirmak ve tanimlamak icin
HPLC/MS teknigini kullanmiglardir. Asetonitril, su ve
formik asidi ¢ozlicu olarak sectikleri sistemde dereceli
elisyon programini uygulamiglardir. Zit fazh LC
kolondan sonra MS'te 200 I/dk'lik akis hizinda kara
havugta bulunan agillenmis ve agillenmemis siyanidin
tlrevi antosiyaninleri tanimlamiglardir. Piovan ve ark.
(1998) benzer ydntemle Catharanthus roseus
ekstraktinda bulunan antosiyaninleri belirlemiglerdir.

Tamura ve ark. (1994) LC-MS ile Japon
Uzumlerindeki antosiyaninleri tanimladiklari ¢calismada,
antosiyaninleri ayirmak i¢cin HPLC sisteminde 1,5 ml/dk.
akis hizi, zit faz kolonda su asetonitril ve triflora asetik
asit cozlculeri ve dereceli ellisyon programini
kullanmiglardir. Ayirma isleminden sonra gliserol (%
3'lk) ve 1 mg/g dimetil silfat iceren metanoli 0,3
ml/dk'lik miktarda tasiyici ¢bzgen igine eklemigler ve bu
karisimin akis hizint 5 I/dk'ya dislirmuslerdir.
Uyguladiklari bu yoéntemle 5 adet malvidin tlrevini
tanimlamiglar, ve ekstraktin m/z degeri 331 olan aglikon
icerdigini saptamiglardir.

Baldi ve ark. (1995) LC-MS teknigi ile Gzim
(Vitis vinifera L.) kabuklarinda bulunan antosiyaninlerini
belirlemek icin asitlendiriimis etanol ile hazirladiklari
ekstrakti organik ¢ozlcllerle fraksiyonlarina
ayirmiglardir. Dereceli elisyon programi ile su, metanol,
asetonitril ve formik asit ¢ozeltilerini kullandiklari
sistemde 1,5 ml/dk'lik akis hizinda ¢alismislar, MS'den
once bu akis hizini 60 I/dk'ya azaltmislardir. Siyanidin,
delfinidin, petunidin, malvidin ve peonidin tirevlerinden
19 farkh antosiyanini bu iyonizasyon teknigi ile
tanimlamiglardir.

Antosiyaninlerin ézelliklerinin arastiriimasi
Uzerine bir galisma Takeoka ve ark.(1997) tarafindan
siyah fasulye (Phaseolus vulgaris L.) ile yapilmistir.
Antosiyaninler %0.5 HCI iceren metanol ile ekstrakte
edilmis, toplam antosiyanin icerigi 537 nm'deKki
maksimum absorbans degerleriile hesaplanmisgtir.
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Siyah fasulyenin pigment igerigi delfinidin-3-
glikozit cinsinden 2132 mg/100 g olarak saptanmistir.
Antosiyaninlerin 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla
yiuksek basing sivi kromatografisi (HPLC), kitle
spektroskopisi (MS) ve spektrofotometrik analizler
kullanilmis ve siyah fasulyeye rengini veren
antosiyaninlerin % 56'sini delfinidin-3-glikozit, %26'sinI
petunidin-3-glikozit ve % 18'ini malvidin-3-glikozit
oldugu belirlenmistir.

RodrigezSaona ve ark.. (1998), ¢cdzgen olarak
aseton-kloroform kullanarak kirmizi patatesten
antosiyaninleri ekstrakte etmiglerdir. Pigment
degradasyonunu 6nlemek igin patateslere ekstraksiyon
oncesinde 100° C'de 10 dakikalik buharla haslama
islemi uygulamislardir. Monomorik antosiyanin
iceriginin pelargonidin-3-glikozit cinsinden 100 gram
taze yumruda 2-40 mg arasinda oldugunu
belirlemislerdir. Sivi ekstrakt C-18 mini kolonundan
gecirilerek saflastirmis ve daha sonra asit ve alkali
hidrolizi uygulanarak HPLC-MS ile tanimlamalar
yapiimistir. Kirmizi patatesteki baskin antosiyaninin p-
kumarik asit ile agillenmis pelargonidin-3-rutinozit-5-
glikozit oldugu ve iz miktarda peonidin varhgi
saptanmigtir.

Cabrita ve ark. (2000), Vaccinium
padifolium'dan % 1 triflorasetik asit iceren metanol ile
kati/cozgen orani 1/10 olacak sekilde antosiyaninleri
+4° C'de ekstrakte etmisler, Amberlit XAD-7 kolonu ile
saflagtirma yapilan antosiyaninleri NMR teknidi ile
tanimlamiglar ve en baskin antosiyaninlerin petunidin
ve peonidin tlrevleri oldugunu belirtmiglerdir.

Costa ve ark. (2000), frenk Uzimui (Ribes
nigrum) ile yaptiklari bir arastirmada ise, 1,5 ml/dk'lik
akis hizinda zit faz kolonda su, asetonitril ve formik
asidin taslyici ¢ozgen olarak kullanildigi HPLC-MS
teknigi ile siyanidin-3-glikozit ve siyanidin-3-rutinozitin
katle spektrumlarini elde ederek tanimlamalar
yapmiglardir.

Stintzing ve ark. (2002) HPLC-MS yontemi ile
kara havug, bdgurtlen, kirmizi lahana ve tatl
patatesdeki siyanidin tlrevi antosiyaninleri
tanimladiklari ¢alismada ters faz C,, kolonda her bir
hammadde ekstrakti icin farkli dereceli ellisyon
programi kullanmiglar, su, asetonitril ve formik asitten
olusan cozucileri kullanmislardir. MS kosullari olarak
ise 120eV'da pozitif iyon modunda puUskirtme
arafazinin bulundugu sistemde antosiyaninlerin m/z
degerlerini belirleyerek tanimlamlar yapmislardir.
449,2; 581,2; 743,4; 949,4; 916,9; 773,6 ve 1125,8 m/z
degerine sahip farkli kaynaklarda bulunan siyanidin
tlrevlerini belirlemiglerdir.

Slimestad ve Solheim (2002), frenk
Uzimunden (R. Nigrum cv. Titania) antosiyaninleri
kati/¢cozucu orani 1:4 olacak sekilde % 0,1 trifloraasetik
asitle asitlendirilmis sulu metanol ile 24 saat boyunca
ekstrakte etmisler, etil asetat su karisimini ¢ozicu
olarak kullanmis ve Amberlit XAD-7 kolonunda
saflastirmiglar, etil asetat fraksiyonunu déner
evaporatorde konsantre etmiglerdir. HPLC-MS teknigi
kullanilarak 15 adet antosiyanin tanimlamiglar, bu
toplam antosiyaninin % 97'sini delfinidin ve siyanidin 3-
0-glikozit ve 3-0-rutinozitlerin olusturdugunu
bildirmislerdir.

Antosiyaninlerin Antioksidant Kapasiteleri Uzerine

Yapilmig Calismalar

Meyve ve sebzelerin antioksidant kapasitesi
Uzerinde son yillarda yogun olarak caligsiimaktadir.
Antioksidant etkinin, meyve sebzelere rengini veren
antosiyaninler, flavonlar, izoflavonlar, katesin ve
epikatesini iceren flavonoid grubu maddeler tarafindan
gerceklestirildigi saptanmistir. Bu maddeler serbest
radikallere karg! koruyucu bir etki gdstermektedirler
(Skrede ve ark., 2000; Takeoka ve ark., 1997).

Meyve ve sebzelerde bulunan vitamin ve
minerallere ek olarak flavonoid ve fenolikler gibi diger
fitokimyasal maddelerin, kolestroliin indikledigi kalp
rahatsizhigr riskini ve cesitli kanser riskini insan
vicudunda antioksidant etki gOstererek azalttigi
bildirilmistir (Mazza ve Miniati, 1993; Stavric, 1994;
Wada ve Ou, 2002; Kalt ve ark., 2000, Anchos ve ark.,
2000; Clifford, 2000; Espin et al, 2000). Saglik tzerinde
bilinen bu olumlu etkileri nedeniyle birgok meyve
sebzenin antioksidant kapasiteleri farkli yontemlerle
belirlenmis ve UzUmsU meyvelerin antioksidant
kapasitesinin ytksek oldugu belirtilmistir.

Wang ve ark. (1997), antosiyaninler iginde en
yuksek antioksidant kapasiteye siyanidin 3-glikozitin
sahip oldugunu ve bunu sirasiyla siyanidin-3-
ramnoglikozit, siyanidin, siyanidin-3-glikozit ve
malvidinin izledigini belirtmiglerdir. Heinonen ve ark.
(1998), LDL (disik yogunluklu kolestrol)
oksidasyonunun inhibisyonunda antioksidant aktivitesi
en yuksek antosiyanidinin delfinidin oldugunu bunu ise
siyanidin, malvidin ve pelargonidinin takip ettigini
saptamiglardir.

Kirmizi ve siyah frenk Uzumda, kirmizi ve siyah
ahududu, boégurtlen ve yaban mersini meyvelerinde
serbest radikalleri tutma ve lipid peroksidasyonunu
inhibe etme 6zelligi oldugu, bu meyve ekstraktlarinin
kimyasal yolla agiga ¢ikan stiperoksit radikallerine kars!
yuksek aktivite gdsterdigi ve hicrede serbest radikal
olusumunu baslatan ksantinoksidaz enzimine (EC
1.1.3.22) karsi inhibitér etkiye sahip oldugu
saptanmistir (Glldas ve Turantas, 2000; Satue-Gracia
ve ark., 1997).

Cao ve ark. (1998), UzimslU meyveler
grubundan 240 g cilek tiketmis olan ve yas ortalamasi
66,9 olan saglikli bayanlarda kontrol grubuna gore
serum antioksidant kapasitesinin tiketimin 0-4 saat
sonrasinda % 10-13 civarinda arttigini saptamislardir.

Wang ve Lin (2000), boégurtlen, kirmizi ve siyah

ahududu ile cilegin farkh olgunluk devrelerinde
antioksidant kapasitelerini saptamiglar, antioksidant
kapasitesinin bogulrtlen, gilek ve siyah ahududularda
yesilken, kirmizi ahududularda ise tam olgun
durumdayken en fazla oldugunu belirlemislerdir.
Wang ve Zheng (2001), cilegin antioksidant kapasitesi
Uzerine yetistirme sicakliginin etkisini inceledikleri
calismalarinda, sicaklik arttikgca meyvelerin
antioksidant kapasitesi, fenolik asit, flavonol ve
antosiyanin iceriklerinin yUkseldigini saptamiglardir.

Kalt ve ark. (2000), yaban mersininin cesitli tretim
kosullarina tabi tutulmasi sonucunda antioksidant
kapasitesinde meydana gelen degisimleri incelemigler,
dondurulmus, konserve edilmis, firin Grdnleri,
kurutulmus ve meyve suyuna islenmis bu trinlerden en
yuksek antioksidant kapasiteye sahip olan isleme
yonteminin 31,2-39,3 Mmol troloks esdegeri /100 g kuru
madde ile dondurulmusg Grtinler oldugunu belirtmiglerdir.



Wada ve Ou (2002), bes farkli gesit Gzimsu
meyveden Rubus lacinatus, Rubus ursinus, Rubus
ursinus idaeus, Rubus idaeus ve Rubus occidentalisin
antioksidant aktivitesini oksijen radikal absorbans
kapasitesi (ORAC) yontemi ile belirlemigler, tim
meyvelerde 24'den 77,2 umol troloks esdegeri/gram
taze meyve degerinde antioksidant kapasitesine sahip
oldugunu saptamislardir.

Sanchez-Moreno ve ark. (1998), kirmizi,
pembe ve beyaz saraplarin serbest radikalleri yakalama
kapasitesi Uizerinde ¢alismislar ve bu etkiyi 2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil (DPPH) radikali kullanarak saptamiglardir.
Sirasiyla kirmizi>pembe>beyaz saraplarda gorilen bu
etkinin 0runin toplam polifenol icerigiyle arasindaki
korelasyondan kaynaklandigini (r=0,951454)
bulgulamiglardir.

Prior ve ark. (1998), farkli Vaccinium tirlerinin
toplam fenolik madde, toplam antosiyanin ve
antioksidant kapasitesini (oksijen radikal absorbans
kapasitesi, ORAC) belirlemislerdir. Antioksidant
kapasitesinin tlrlere gore 13,9-45,9 pmol troloks
esdegeri/lg meyve, kuru madde bazinda ise bu
degerlerin 63,2-2823 pmol troloks esdegeri/ g KM
olarak degistigini belirtmislerdir. Olgunlagmanin
artmasiyla, toplam fenolik, antosiyanin madde
miktarinin ve dolayisiyla antioksidant kapasitesinin
arttigini saptamislardir. Antosiyanin igerigi ile ORAC
degeri arasinda (r,=0,77), fenolikler ve ORAC degeri
arasinda (r,=0,92)'lik lineer bir iligki oldugunu
belirtmiglerdir.

Yaban mersinlerinin (Lowbush bluberry) islem
goérmesi sonucu sicaklik, pH ve oksidasyonun
antosiyanin igerigi, fenolik maddeler ve antioksidant
kapasitesi Uzerine etkilerinin incelendigi bir calismada,
60° C'da yapilan ekstraksiyonun 25° C yapilana gore
daha yuksek miktarda antosiyanin kazanimina ve bu
ekstraktin ylUksek antioksidant kapasitesine sahip
oldugu belirtilmistir. Antioksidant kapasitesinin pH
degeri 1,0 olan ekstraktta pH degeri 4,0 ve 7,0 olan
ekstraktlara gore daha ylksek oldugu belirlenmistir
(Kaltve ark., 2000).

Connor ve ark. (2002), Vaccinium turleri ile
yaptiklari soguk depolamanin etkisinin de incelendigi
benzer bir galismada antioksidant aktivite, fenolik
madde igerigi ve antosiyanin igerigi arasinda gug¢li bir
korelasyon oldugunu (r’=0,87-0,99), ayni sekilde
olgunlukla artan fenolik madde ve antosiyanin i¢eriginin
artmasiyla antioksidant aktivitenin de yUkseldigini
belirtmiglerdir.

Ersus ve ark. (2004), kara havuglarin
antioksidant aktivitesine mikrodalga ve tepsili kurutucu
kullanilarak uygulanan kurutma igleminin etkisini
incelemek Uzere vyaptiklari calismada 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH) radikalini kullanmiglardir. Taze
havuglarin EC,, degeri 30,23+1,65 bulunurken
kurtulmus havuglarda kuru maddedeki artisa bagli
olarak bu degerin 7,80-8,79 arasinda oldugunu
belirtmiglerdir.

Nada ve ark. (2002), nar ekstraktinda bulunan
delfinidin, siyanidin ve pelargodinin antioksidant
aktivitesini belirlemiglerdir.

Leong ve Shui (2001), Singapur marketinde
bulunan meyvelerin antioksidant kapasitelerinin
belirlenmesi Uzerinde calismislar, en ylksek etkiye
sahip olan meyvenin “ciku”, en dusuk etkinin de
hindistan cevizi suyunda gorildiginua bulgulamiglardir.

Bonillo ve ark. (1999), kirmizi izim cibresinden
fenolik maddeleri etil asetat ve su kullanarak ekstrakte
ederek, gidalarda yag antioksidanti olarak kullanimi
Uzerinde galismiglardir. Sentetiklere gore daha disik
antioksidant aktivite gosteren fenolikler yine de BHT'ye
yakin sonuglar vermislerdir, bu etkinin ise katesin
iceriginden kaynaklandigini bildirmiglerdir.

Stintzing ve ark. (2002), siyanidin bazl
antosiyanin pigmentlerinin renk ve antioksidant
Ozellikleri Uzerinde ¢alismiglardir. Bogurtlen, Sambucus
nigra, kara havug, kirmizi lahana ve tatli patateslerden
elde ettikleri ekstraktlari kullanmislardir. Sinamik asitle
agillenmenin renk tonunu mora dogru cevirdigini ve
Onemli dlclide antioksidant kapasitesini arttirdigini
belirtmiglerdir. Yuksek antosiyanin icerigiyle dogru
orantili olarak artis gdsteren antioksidant kapasitesinin
ayni zamanda agillenmis sinamik asit iceren
pigmentlerde daha ylksek oldugunu bildirmislerdir.

Sonug¢

Antosiyaninlerin ekstraksiyonunda en etkili
¢ozgenin metanol oldugu yapilan birgok calismada
belirlenmistir. Ancak metanolin toksik etkisi nedeniyle
ekstraksiyonlarda etanol kullaniimasi Onerilebilir.
Antosiyaninlerin digik pH derecelerinde stabil olmalari
nedeniyle ekstraksiyon c¢ozeltilerinin asitlendirilmesi
uygundur ve bu amagla zayif organik asitler (formik,
asetik, sitrik ve tartarik) tercih edilmektedir.

Antosiyaninlerin tanimlanmasinda C,, kolonlar
kullanilmakadir. Dereceli elisyonun uygulandigi
analizlerde mobil faz olarak asitlendiriimis metanol-
asetonitril tercih edilmektedir. Antosiyaninlerin kimyasal
yapilarinin farkliliklar géstermesi ve bu maddelerin her
birine ait satndartlarin bulunmasinin mimkin olmamasi
nedeni ile HPLC-MS sistemi kullanilarak bilesiklerin
kitle numaralari belirlenerek bu maddeler
isimlendirilebilmektedir.
Flavonoid grubu maddelerden antosiyaninlerin serbest
radikallere kargi koruyu etkisioldugu, kalp rahatsizliklari
ve kanser riskini insan vicudunda antioksidant etki
gostererek azalttigi bilinmektedir. Dolayisiyla
antosiyanin igceren kirmizi Gzim, cilek, bogirtlen,
ahududu, kiraz, vigne, kara havug, pancar meyve ve
sebzelerin tiketimine diyette 6nem verilmesi saglik
acisindan olumlu etkiler gdsterecektir.
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Abstract

Cultured cream samples were produced using with
starter culture and cream in different fat contents,
packed in polyethylene containers, and stored 10d in a
refrigerator at 41°C. Nine different treatments of sour
cherry (SC) or cacao sauce (CS) were applied in the
production. Some physico-chemical, microbiological
and sensory properties of the samples were monitored
after at 1% and 10" d of ripening. There were significant
differences in total solids, fat contents, diacetyl and
total free fatty acids value of cream samples made with
different fat content (p<0.01). Titratable acidity, pH,
consistency, acid value and microbiological properties
were significantly affected by different flavouring
materials (p<0.01). The results of this study indicate that
cultured cream in different fat contents can be produced
with sour cherry or cacao sauce without negative effects
on the product quality.

Key Words: Fermented cream, flavour, quality, product
development

INTRODUCTION

Milk fat is one of the most complex of all common fats.
More than 400 different fatty acids have been detected
in milk lipids. Some of these fatty acids present
biological, physiological and nutritional properties,
which are very interesting and have vital importance for
consumuer health, especially conjugated linoleic acid
(CLA) and butyric acid. Because of these reasons, dairy
products including cream, fermented cream and butter
are nourishing and attractive food for consumers
(Gursoy et al., 2003). Cream is, like milk, an emulsion of
fat-in-water, although the fat content is higher.
Traditionally, cream was produced by hand skimming
milk, which had often been slightly scalded, yielding a
product of somewhat variable fat content and by-
product, skimmed milk. Today, however, apart from
some production of clotted cream, cream is mostly
produced by means of mechanical separation. Cream is
used as an ingredient in a wide range of foods and
beverages (Komorowski and Early, 1992). Fermented
cream is produced by fermentation of cream, which is
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contained 10-40% milk fat, with a starter culture. It is
also made with addition of glucanodeltalacton or some
organic acids such as lactic and citric acid. Cultured
cream has a slight acidic taste (Yetismeyen et al., 2000;
Eagle, 2004). Its popularity has grown and is now
consumed in most parts of the world. In North Europe
and Russia, cultured cream is one of the traditional
fermented dairy products and of high consumption level.
Cultured cream consumption per year is 7740 tonnes in
Norway, 1200 tonnes in Egnland, 13244 tonnes in
Finland, 61408 tonnes in Hungary and 7288 tonnes in
Denmark (Puhan, 1988). Although several flavouring
materials on the production of cultered cream have
been applied, no information is available in the literature
on the use of sour cherry or cacao sauce in the
production of cultured creams in different fat contents.
The present work was carried out to determine the
effects of sour cherry or cacao sauce addition and
different fat contents on the physico-chemical,
microbiological and sensory properties of the product.

MATERIALS AND METHODS

Materials. Homogenized and pasteurized cultured
cream (35% milk fat) was obtained from Pinar Dairy
Products Co., Izmir, Turkey. Skim milk was from pilot
dairy plant of the Department (Dept. of Dairy Technol.,
Ege University, Turkey). Starter culture (Ezal, RR022)
was obtained from Maysa A.S. (Istanbul, Turkey),
containing Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis
subsp. diacetylactis and Leuconostoc mesenteroides
subsp. cremoris. The emulsifier (mono-di gliserid) used
for emulsification was from Dept. of Food Engineering,
Ege University, Turkey. Two types of flavouring
materials were studied: sour cherry concentrate (brix:
65%, acidity as citric acid: 55%) (Dimes A.S., Tokat,
Turkey) and cacao sauce (Pinar Dairy Products Co.,
Izmir, Turkey). Pectin and fructose syrup (brix: 75%)
was from Cargill (Istanbul, Turkey).

Production of cultured cream. Cream were divided
into there equal portions and then each sample was
standardized to 10%, 20% and 30% milk fat contents
with skim milk powder (~11% w/w total solids),
respectively. Nine different treatments of sour cherry
(SC) and cacao sauce (CS) and, of fat contents (A1:
10% CS added cream with 10% fat, A2: 8% SC added
cream with 10% fat, A3: regular cream with 10% fat, B1:
10% CS added cream with 20% fat, B2: 8% SC added
cream with 20% fat, B3: regular cream with 20% fat, C1:
10% CS added cream with 30% fat, C2: 8% SC added
cream with 30%, C3: regular cream with 30% fat,
respectively) were applied in the production. For high
quality structure, we used pectin (1% for SC added
cream samples) and mono-di gliserid (0.15% for CS
added and control) in the production. Then each
samples was heat-treated at 85°C for 30 min. After
cooling to 22°C, the samples were inoculated with
starter culture (1% v/v) and then incubated at 22+1°C for
14-16 h. After ripening at room temperature for 24 h, the
samples were stored at4+1 °Cfor10d.

Analyses. The samples were analysed for pH

(Beckman SS-3 pH-meter) (Oysun, 1996), titratable
acidity (°SH) (Oysun, 1996), total solids (Oysun, 1996),
fat (Oysun, 1996), diacetyl (Cogan, 1972), tyrosine
content (Citti et al., 1963), total free fatty acids value
(Horwitz, 1965), peroxide (Downey, 1975) and firmness
using a Gerber penetrometer (measured mm of
penetration after 20 seconds at a product temperature
of 4°C) (Harwalkar and Kalap, 1983). Cream samples
(10 g) were homogenized in 90 ml of sterile ringer
solution (Merck, Darmstadt, Germany) at ~25°C for 20 s
in a stomacher (Colworth Stomacher 400, Seward Lab.,
U.K.) for microbiological analysis. Total bacteria and
yeasts and moulds were enumerated in each sample
following serial dilution to 10° using Ringers' solution.
Appropriate dilutions were plated in duplicate using the
following media [1] plate count agar (PCA) (Oxoid Ltd.,
Hampshire, England) for the enumeration total bacteria,
incubated aerobically at 37 + 1°C for 48 h (Terzaghi and
Sandine, 1975; Sharpe, 1978; Uysal et al., 2003), [2]
potato dextrose agar (PDA) plus tartaric acid (Oxoid
Ltd., Hampshire, England) for the enumeration of yeasts
and moulds, incubated aerobically at 25 + 1°C for 5
days. Five panellists using a mixed-point system judged
about the sensory qualities of the cream samples. The
sensory vocabulary comprised attributes describing
appearance, texture and taste. Analysis of variance
(ANOVA) was performed using the General Linear
Model procedure of SAS (SAS, 1987). In all cases, the
0.05 probability level was considered. All experiments
and analyses were completed in dublicate.

RESULTS AND DISCUSSION
Physico-chemical properties

Variations in the physico-chemical properties of the
samples during storage are presented in Table 1. The
total solids of the samples ranged between 13.700.24%
(A3) and 36.711.38% (C2) (data not shown) and the
differences during storage period found to be
insignificant (p>0.05) for all samples. Fat contents
effected total solids of the samples (p<0.05). The type of
flavoring material did not affect the diacetyl , peroxide
and tyrosine values of the samples (p>0.05). The slight
decrease in pH of cream samples during storage for 10
days at 41°C could be due to the continued metabolic
activity of the starter culture. After fermentation and
during storage, there were no significant changes in
gross compositions. The storage period affected the
titratable acidity, pH, diacetyl , peroxide, total free fatty
acids value, firmness and tyrosine content of all
samples (p<0.05). During storage titratable acidity
(°SH) was found to be lower in cultured creams
containing cacao sauce than the others. While the
titratable acidity of the samples increased gradually
during storage, the lowest acidity was found in the
cultured creams containing cacao sauce. The
concentration of free fatty acids in samples (fresh and
stored) ranged between 0.960.07 and 2.360.18
mEQKOHg™" fat in fresh creams, and 1.700.34 and
2.960.28 mEqKOHg™ in stored creams. It indicates that
the starter culture possesses high lipolytic activity and
the increase in the content of free fatty acids in stored
samples. The tyrosine content at day-10 was
significantly higher than that of day-1 at p<0.05. Fat
content and the type of flavoring material used in the



production affected the penetration values (p<0.05).
The firmness of almost all samples increased during the
storage. Cultured cream containing cacao sauce

remained significantly firmer than the other cream
samples throughout storage (p<0.05).

Table 1: Some physico-chemical properties of cultured cream samples during storage (n=2)

Sample

Storag
e
time

(d)

pH

Titratable
Acidity
(°SH)

TFF Value
(mEgKOH
/g fat)

Diacetyl
(png/mil)

Tyrosine

(mg/100
ml)

Peroxide
(meqO»/
kg fat)

Firmness

A1l

1

4.27+0.0
5

31.231£0.2
5

1.62+0.10

0.13+£0.01

0.89+0.01

0.83£1.8
7

16.08+4.10

10

4.17£0.1
0

32.83£0.7
6

2.59+0.52

1.40+0.17

1.04+9.60

0.86+0.7
7

14.83+3.21

A2

4.21£0.0
2

33.43£1.2
5

2.36£0.13

0.14+0.02

0.90+2.95

0.75£1.9
3

22.50+3.46

10

4.10£0.0
1

35.234£0.2
5

2.96+0.28

1.41+0.14

1.03+1.12

0.90+0.1
7

20.16+£0.28

A3

4.58+0.1
3

31.031£1.0
0

1.29£0.21

0.141£0.12

1.02+0.13

0.79+2.0
8

17.23+2.48

10

4.30+0.1
)

33.03+0.6
4

2.83+0.07

1.40+0.17

1.10+0.12

0.88+1.6
3

16.17+2.46

B1

4.40+0.1
0

35.83+0.2
8

1.08+0.09

0.16+0.20

1.02+6.50

0.70£0.2
5

11.83+3.32

10

4.3610.0
1

37.3640.3
2

2.2210.62

1.0610.11

1.0714.14

0.80£1.6
6

11.6613.32

B2

4.17+0.0
6

34.731+2.1
9

1.62+0.10

0.14+0.03

1.07+0.01

0.70+0.2
6

19.16+5.05

10

4.12+0.1
5

37.06+0.4
9

2.5210.49

1.00+0.34

1.1419.16

0.83+0.1
1

15.83+0.28

B3

4.39+0.0
3

28.9310.9
0

1.11£0.11

0.18+0.01

1.08£2.95

0.75£1.6
1

15.83£2.75

10

4.26+0.0
1

30.70+0.6
0

1.70+0.34

1.00+0.17

1.09+0.15

0.90+0.1
7

13.83+1.52

C1

4.59+0.0
8

24.9310.4
0

1.82+0.71

0.18+0.10

1.07£0.01

0.69+0.1
6

9.83+0.57

10

4.48+0.0
8

29.13+1.5
8

2.66+0.23

1.00+0.17

1.05+0.12

0.76+£0.7
7

9.331+0.57

G2

4.00+0.0
4

31.80+2.0
3

1.41+0.50

0.16+0.11

0.90+0.01

0.72+0.1
0

10.16+0.28

10

3.80£0.1
7

33.1311.7
9

2.73:0.11

0.9310.23

1.09+1.21

0.96+0.7
7

10.83+0.28

C3

4.20+0.0
2

25.33+0.5
8

0.96+0.07

0.14+0.01

1.06+3.41

0.66+0.1
9

9.83+0.28

10

4.13£0.0
0

26.20£0.9
6

2.26+0.46

1.00+0.35

1.04+0.10

1.03+0.1
1

10.16+0.28

SC: sour cherry, CS: cacao sauce, A1: 10% CS added cream with 10% fat, A2: 8% SC added
cream with 10% fat, A3: regular cream with 10% fat, B1: 10% CS added cream with 20% fat, B2:
8% SC added cream with 20% fat, B3: regular cream with 20% fat, C1: 10% CS added cream
with 30% fat, C2: 8% SC added cream with 30%, C3: regular cream with 30% fat, TFF: total free
fatty acids
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Microbiological properties

The levels of total bacteria and yeasts and moulds
gradually increased from the 1* day until the 10" day of
storage (p<0.05) (data not shown). This situation can be
explained by the growth of starter lactic acid bacteria
during the storage period and insufficient hygienic
conditions of the pilot plant and packaging materials.
The addition of different flavouring materials to cream
bases caused significant (p<0.05) differences in counts
of total bacteria and yeasts and moulds. The cultured
creams containing sour cherry had the highest total
bacteria than the others.

Sensory properties

According to the results of sensory evaluation (Table 2),
at the first day of storage, the 10% cacao sauce added
cultured cream with 30% fat and, 8% sour cherry added
cultured cream with 30% had higher scores than the
others in terms of taste (p<0.05). The cultured cream
containing 10% milkfat received significantly poorer
scores for taste attribute. The samples produced with
the 30% milkfat were most preferred by the panellists. In
all samples, lactococci convert lactose to lactic acid and
the by-product, citric acid, which is itself converted to
diacetyl resulting in butter/dairy notes by the
leuconostocs (Table 1). This is an desirable sensory
characteristic from consumer preferences point of view.

Table 2: Sensory properties of cultured cream samples during storage period (n=2)

Storage Appearance Structure Taste Total
Sample time
(d) (1-5) (1-5) (1-10) (1-20)
A1 1 3.06 3.13 6.40 12.30
10 2.80 3.06 5.56 11.53
A2 1 3.06 2.76 6.56 12.39
10 3.66 3.33 7.26 14.26
A3 1 4.13 3.50 6.36 14.00
10 3.53 3.40 4.73 11.66
B1 1 4.20 4.06 7.06 15.33
10 3.66 3.86 6.66 14.19
B2 1 4.53 4.26 7.83 16.63
10 3.53 4.20 8.06 15.80
B3 1 4.40 4.93 7.50 16.83
10 3.73 3.53 5.46 12.73
C1 1 4.86 4.66 8.00 17.53
10 3.86 4.20 7.06 15.13
C2 1 453 4.60 8.76 17.90
10 4.33 4.13 8.93 17.40
C3 1 5.00 4.66 7.93 17.60
A1l 10 4.26 4.00 6.66 14.93
SC: sour cherry, CS: cacao sauce, A1: 10% CS added cream with 10% fat, A2: 8% SC added
cream with 10% fat, A3: regular cream with 10% fat, B1: 10% CS added cream with 20% fat,
B2: 8% SC added cream with 20% fat, B3: regular cream with 20% fat, C1: 10% CS added
cream with 30% fat, C2: 8% SC added cream with 30%, C3: regular cream with 30% fat




CONCLUSIONS

The use of different fat contents and flavouring materials
in the production of cultured cream affected some
physical, chemical, microbiological and sensory
properties of the samples. Some significant differences
were also found during the storage period. The number
of total bacteria and yeasts-moulds increased during
storage period. This was verified by the increase in
starter and, possible microbial contaminations.
According to panellists' statements, the cultured creams
made with 30% milk fat and added 8% sour cherry had
better sensory properties than the other samples. The
present study suggested that flavouring materials
(cacao sauce and sour cherry) could be used for the
production of cultured creams containing about 30%
milkfat with superior sensory properties.
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Gidalarda Tekstur ve
Etki Eden Etmenler

Ars Gér. Mehmet Secgkin ADAY ve Dog. Dr. Cengiz CANER
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,
Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Bélimdi, 17020, Canakkale

OzZET

Tekstlr; gorsel ve duyusal reseptoérler tarafindan
urtnlerin mekanik, geometrik ve ylzeysel 6zelliklerinin
belilenmesidir.  Gidalarda teksturin algilanmasi;
gbérme, duyma ve kinestezis gibi asamalardan meydana
gelmektedir. Son yillarda tim bu faktorlerin g6z 6niine
alinmasiyla birlikte gidalarin teksturel yapisi ile muasteri
begenilirligi arasindaki iligkinin anlasiimasina iligkin
c¢alismalar hiz kazanmigtir. Gidalarin tekstirel yapisinin
belirlenmesiyle hem musteri begenilirligi yiksek trinler
Uretilecek, hem de gidalarin nasil tasinacagi, isleme
sirasinda ne gesit aletler kullanilacagi Uzerine detayli
bilgiler elde edilebilecektir.

Anahtar kelimeler: Tekstlr, Etki Eden Faktorler,
Musteri Begenilirligi.

ABSTRACT

Texture as an attribute of a substance resulting from
a combination of physical properties and perceived by
the senses of visual and sensorial. Texture is perceived
by the sense of touch, sight and kinesthesis (or
proprioception), which is a deep response from muscles
and tendons. It is increasingly clear that if we are to
understand what drives consumers 'choice of food, no
single factor can be considered in isolation from others.

Knowing texture of food produts, high consumer
preferense will be achived and also give us a detailed
knowlage of how those food products will be distributes.
It will also give us what kind of equipment will be need
during processing.

Keywords: Texture, Comsumer preferences
GIRIS

Son yillarda gida cesitlerinin artmasiyla beraber
Ureticiler arasindaki rekabette artmistir. Az gelismis
Ulkelerde insanlar gidalari sadece agliklarini gidermek
icin tlketselerde, gelismis Ulkelerde musteri kitlesi
;saglikli beslenme cgercevesinde besin degeri yliksek
gidalari (protein, vitamin ve mineral igerigi dogal olarak
zengin), diyet liriinleri ve organik gidalari 6n plana
cikararak, hem saglikh hemde gesitliligi yiksek, genis
bir yelpazeyi kapsayan 4run grubu agirhk
kazanmaktadir. Tulketicilerin bu segimi tek bir faktor
tarafindan etkilenmemektedir. Bu segimin sadece
goérinusun yada duyusal kaynakli olmadigini, fiyat ve
besinsel degerinde bunlari etkiledigini géstermektedir.

Tuketicilerin gidalari segim tercihlerine ; gorsellik-
goérunus, tekstlr ve lezzet etki etmektedir. Genel bir
bakis acisinda ise lezzet yani duyusal degerlendirme 6n
plana ¢gikmaktadir (1).



INSAN DUYULARI VE GIDA KALITESI

Gidalar kompleks yapidaki kimyasal bilesenlerdir
ve gidalarin duyusal karakteristiginin belirlenmesinde
fizikokimyasal ozellikler kullanilir. Gidalarin duyusal
Ozellikleri genellikle tGg¢ gruba ayrilir, bunlar gérinds,
aroma ve tekstirdiir. Bu 6zellikler birbirinden bagimsiz
olmayip birbirleriyle iligkilidirler. Ornegin, renk dnemli bir
gorunus karakteristigi olmasina ragmen aroma

hakkinda bilgi verebilir, ¢clinkl tiketiciler koyu gidalarin
acik renkli gidalara gbére aromalarinin fazla (yogun)
olduklari sonucuna ulagsmiglardir. Gorlinls ve aromanin
birlesimi gobrsel aroma olarak nitelendiriimektedir.
Sekil.1'de insan duyularinin gida kalitesi Uzerine
etkilesimleri verilmistir. Teksturel 6zelliklerden biri olan
vizkozitede aromayla iligkili olup asitlik teksturel kaliteyi
etkilemektedir.

GORUNU$

Gorme Tatma Koklama Ugsel Dokunma Duyma
A l l
Tat Koku Tahrig
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Sekil 1. insan Duyularinin Gida Kalitesini Degerlendirmedeki Diyagrami

ISO 1992 standartlarina gore tanimlar ise;

Goriinis: Gorsel duyu ile gidalarin duyusal
karakteristiginin belirlenmesidir. Koku parametresiyle
iligkilidir.

Aroma: Koklama ve tat terimlerinin birlesimidir. Aci,
soguk ve sicak gibi parametrelerle iliskilidir (Sicak
artnlerin aromasi daha yogun hissedilir).

Tekstiir: Dokunma ve hissetme terimleriyle,
gidalarin duyusal karakteristiginin belirlenmesidir.
Goruinim ve tat gibi parametrelerle iligkilidir.

Yukaridaki tanimlar duyularimizin kaliteyi
degerlendirmedeki etkinligini gostermektedir. Gortinus
sadece renk ile ilgili olarak algilanmasina ragmen
yuzey, sekil, seffaflik gibi unsurlari da kapsamaktadir.
Tat; dil ile hissedebilinen ve ¢6zilmis materyallerin
algilanmasidir. Ve dort terimle agiklanabilir; aci, tatl,
tuzlu, eksi ama son zamanlarda umami terimi de
bunlara eklenmistir.  Tat reseptorleri (alicilari) dilin
ucunda, yaninda ve arkasinda bulunur. Bu reseptorler
sicaklik ve pH' dan direk etkilenmektedir.

Koku daha kompleks bir yapi olup agizdan veya
burundan giren ucgucularin hissedilmesidir. Epiteller
tarafindan algilanmakta olup 150- 200 arasinda koku
cesidi tanimlanmaktadir. Koku reseptorleri kolayca
doygunlastiriimakta olup, bir koku ortaminda bulunan
kisiler belli bir middetten sonra kokuyu bu yuzden

hissedememektedir (2).

Konumuz olan tekstir dokunma duyusu ile
algilanmakta olup iki kisimdan olusur. Birincisi,
yuzeysel dokunus ki bu deri ile algilanir; ikincisi ise,
derin dokunus adi verilen kas ve tendonlarla algilanan
Ozelliklerdir. Birgok gidada gorsellik tekstirel kalite
hakkinda bilgi vermektedir. Dokunus parmak veya elle
olabildigi gibi bicak ve kagikla da olur. Agizlaise dudak,
dil ve diglerin kombinasyonu ile tekstirel kalite
belirlenebilir (3).

Gidanin tekstirl gidanin yapisal elementlerinden
gelen bir grup fiziksel 6zellikleri ifade eder. Bu 6zellikler
parmaklar, dil yada digler ile dokunarak hissedilmesi,
kuvvet altinda gidanin pargalanmasi, akisi,
deformasyonudur. Bu 6zellikler kitle, zaman ve uzunluk
fonksiyonu olarak objektif 6lgimle belirlenebilir.

Kisaca tekstlr duyusal (fizyolojik/ psikolojik) yada
fiziksel (reoloji) olarak gidanin élgcllebilen mekaniksel
davraniglandir.

Teksturan tanimi G¢ 6nemli noktayi isaret etmektedir:
o Gidanin duyusal 8zellikleri

e Gidanin yapisal koékeni:
mikroskobik ve molekuler

e Cok boyutlu karakteristik (kendine has) 6zellikleri
kapsamasi (6rnegin c¢ignenebilirlik, gevreklik,
yumsgaklik, sululuk v.d).

makroskopik,
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Tekstlrel deformasyon bozulmadan ziyade,
kalite azalmasiyla ilgilidir. Tekstir gidanin yapisinin
anlanmasinda en 6nemli parametrelederden birisi olup,
Ozellikle raf 6mri ve musteri kabulUyle direk iligkilidir.
Depolamada tekstirel degisim enzimatik hareket, su
miktarindaki degisim, yada ¢apraz baglar ve katilasma
yol agan gida polimerleri reaksiyonlarindan etkilenir.
Enzimatik hareketlilik, meyvelerin olgunlagmasinda
faydali olabilir. Su miktarindaki degisim orijinal su
seviyesine baglidir ve tekstlrdeki degisime direk etki
eder. Su kaybi olabilir, absorbe olabilir. Yiksek su
oranina sahip gidalar (elma) sululuklarini ve
gevrekliklerini kaybedebilirler. Taze meyve ve
sebzelerin hicreleri pargalandiginda islak olurlar ve su
kaybederler. Su orani orta dizeyde olanlarda (kek)
kuruluk meydana gelebilir. Diger taraftan kuru meyve;
su aldiginda, tekstlru degisir. Ekmek ve kek bayatladidi
zaman su kaybeder. Kraker, biskuvi gibi kuru gidalar su
aldiginda, gevreklikleri kaybolur, yumusar, islanir ve
arzulanmaz. Islenmis Uriinlerin kontrolinde degisik
metodlar kulaniimaktadir. Yaglar yumusaticidir ve
keklerde yaglayici olarak kulanilir. Nisasta ve gumlar
kalinlastirici olarak kullanilir. Proteinler ayrica
kalinlastirici olarak kulanilabilir. Uriindeki
konsantrasyonuna bagli olarak, sekerli iceceklere yada
sakizlara cignenmesine katkida bulunmak icin ilave
edilebilir.

Gidanin tekstlrinidn test edilmesi stres ve
strain hareketine baghdir. Metodlarin gogu sikistirma,
kirpilma, kirpilma-basinci, kesme, ya da gerilme
kuvvetine dayanir. Ornegin,  sikistirma makinasi
keklerin ve diger siingerimsi trtnlerin sikigtirilabilirligini
belirmemek icin kullanilir. Penetrometre, jel kuvvetini
Olgmede kullanilir. Farkli gidalarin tektlrinin
belirlenmesinde bilimsel olarak tektlr aleti yaygin
sekilde kullaniimaktadir (21) (Sekil 2).

Wratue secre Systonss

Sekil 2: Tekstur aleti farkli gidalarin tekstirinin
olctlmesinde kullanilir.

TEKSTURUN DUYUSAL DEGERLENDIRILMESI

Gidalarin teksturel yapisi ile onlardan elde edilen
aroma arasindaki iliski tiketim gézlenerek aciklanabilir.
Gida agza girmeden 6nce aroma ile tekstur Gzerine bir
beklenti olugur. Gida agza girince isirilmayla beraber dil
tadi hisseder ve gidanin yapisinin parcalanmasiyla
birlikte de aroma maddeleri yayilir. Gidanin sicakligi
tukurdkile saglanir (4).

ik 1sins tekstiirel degerlendirme igin énemli bir
baslangi¢ olup diger cigneme siralarini da etkiler. Daha
sonra gida dislerden yanaklara dogru gecer cene
kapanir ve ikinci ¢cigneme safhasi baglar. Sert gidalar
partikillere ayrilarak tukarik salgisiyla yumusatihir (5).
Bu parcalar yutulmadan once dil; kalan partikilleri

temizler. Yutma isleminin baglamasi icin iki esik deger
gecerlidir, birincisi partiktl bayUkItgu ikincisi ise gidanin
islanma miktaridir (6).

Cigneme baglamadan dnce iki asama meydana
gelir. Bunlardan birincisi tekstlrin deri ylzeyi ile
degerlendirilmesi, ikincisi ise kas ve tendonlar
yardimiyla belirlenmesidir. Kati gidalarin tekstur(
degerlendirilirken kas ve tendonlar 6ne c¢ikmaktadir.
Gidanin pargalanmasiyla birlikte deri yizeyi yani dil ile
degerlendiriime gergeklesir. Cignemeden &nceki
asamadan biri olan deri ylzeyi ile degerlendirme (dil
yada parmak) tekstir hakkinda bilgi edinmemizi
saglamaktadir. Yari kati ve sivi gidalarin teksturtde deri
yuzeyi ile degerlendiriimekte olup, "agizda hissetme"
terimiile agiklanabilmektedir.

Duyusal uyaricilar insanlarda fizyolojik olarak
duyarlilik yaratir ve bunu beyinin degerlendirmesi
izlemektedir. Duyarlilik kisiden kisiye degisebilmektedir
ve dogal fizyolojik farkhliklar yansitmaktadir.

Beyinde degerlendirme ise fizyolojik
farkliliklardan etkilenir. Bu farklliklardan 6tirt herkesin
tekstlurt 6lgcme miktari ve tekstur icin kullandigr terim
farklidir. Beynin algiladigi tekstiur ile gidanin
teksturiinin gercek degerinin yakinligi ¢cevre kosullari
ve test prosedurine goére degismektedir. Bu ylzden
ortam kosullari iyi ayarlanmali ve panalist segimine
Onem verilmelidir (7).

TEKSTUR VE GIDALARDAN HOSLANMA

Bircok arastirma gdstermigtir ki, gidalarin duyusal
degerlendiriimesinde tuketiciler ilk olarak aromaya,
sonra tekstire daha sonra ise goérinuse &6nem
verilmektedir. Gida endustrisinde; tekstlrel kalitenin
dizayninda ve bu kalitenin uzun sureli olmasi Uzerine
yogun calismalar yapilmaktadir. Tekstlrel kalitede bir
sorun yasanirsa, tuketiciler tepkilerini hemen
belirtmekte ve bu sorun da gidanin kabul
edilmemesinde (reddedilmesinde) en &6nemli roll
oynamaktadir (8).

TEKSTURUN INTERAKTIF ROLU

Musteri bedenilirligiyle ikinci dereceden etkisi
vardir. ik etki aroma yiziinden olmaktadir. Aroma
bilesenleri tanimlandiktan sonra, gida matrisine
reseptorler tarafindan birakilir. Bu olay gidanin
yapisinin agizda parcalanmasiyla gerceklestirilir. Daha
sonra gidanin tekstliri degerlendiriimeye baslar ve
duyusal olarak ayrintilandirihir. Yapisal faktorler,
tekstiri etkiledigi gibi gorinus karakterini de etkiler (9).

TEKSTUR VE URUN DiZAYNI

Tekstlr ve gida yapisi birbiriyle zincir iligkilidir ve
mikro, makro yapi duyusal degerlendirmeyle
belirlenebilir. Teksturel yapidaki kuglk bir degisim
tiketici begenilirligi tzerine ¢ok etkilidir. Bu yuzden
firmalar gidalarin tekstlrel kalitesi hakkinda gerekli
dzeni gostermelidir. Ozellikle abur cubur gidalar ve
sekerleme tarzi UrlGnlerde tekstlrin yiksek kalitede
olmasi gerekmektedir. Bu agiklamalar et ve sebze gibi
yuksek cesitlilik gosteren Urlnlerde daha ¢ok 6zem
kazanmakta, disik yagh bir Grtin yapiimak istendiginde
bunun tekstarid nasil etkileyecedi distnulmesi
gerekmektedir. Bu ylzden drinler meydana



getirildiginde teksturel kalitenin belilenmesi gerekir ve
tiketici tercihine gore, begenilen yapida drlnler
yapilmahdir(10).

TEKTURU ETKILEYEN ETMENLER

TAZE URUNLERIN TEKSTURUNU ETKILEYEN
ETMENLER

Tekstlr, Urtnlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine
gore farklliklar gosterir. Van Dijk ve Tijskens taze
urinlerde teksture etki eden etmenlerin, molekl,
hicresel ve organsal oldugunu belirtmiglerdir (11).
islenmis gidalarda tekstiir degisimi molekiiler diizeyde
saglanmaktadir. Hucrenin molekiler yapisi gidanin
ozelliklerini belirler. Polisakkaritlerden biri olan pektin bu
molekuler duzeyde etkilidir. Hicre duvarinin
davranigindan tim yapi ve hicre seklinden nisasta gibi
Urtnlerin tekstirel ozelligi belirlenebilir. Meyve ve
sebzelerde tekstlrel degisim molekuler dizeydedir.
Fakat meyve ve sebzelerin tekstlrel yapisinin
belilenmesinde kullanilan duyusal ve enstrimantal
yontemler dokusal olarak degerlendirilir. Etlerde ise
proteinler en Gnemli yapi molekulleridir (12).

ISLEMENIN ETKISI

Birgcok meyve ve sebze yenmeden énce depolanir
veya bazi iglemlere tabi tutulur. Bu Urdnlerin gidanin son
tekstur 6zellikleriyle ¢cok yakindan iligkisi vardir.

Tekstlr yapisinin gok kompleks olmasindan dolayi
farkli yapisal karakteristikler depolama veya igleme
sirasinda meydana gelir. Asagidaki islemler tekstirt su
sekilde etkiler (13):

Isil islem sebzelerde 0&zellikle havug ve
bezelyelerde hicre duvarindaki pektini etkiler.

Lifli gidalar depolama suresinde kuru, bunun nedeni
turgor basinci ve su kaybidir.

Ketcap ve mayonez gibi Urlnlerde isil iglem
konsantrasyon ve homojenizasyonu etkiler (14).

iISLENMiS URUNLERDE TEKSTURU ETKILEYEN
ETMENLER

Etler, meyve ve sebzeler taze halde tuketildigi gibi,
cesitli asamalardan gegerekte satisa sunulmaktadir.
islenmis Urlinlerden ekmek, peynir ve mayonez gibi
gidalarin teksturl Grin bilesimine baghidir. Basing,
sicaklik gibi etmenler yapiyi etkiler. Spontan etkilesimde
o6nemlidir (15).

Ekmeklerde ve cesitli stt drinlerinde ambalajlama
ile hava etkilesimi kesilerek mekanik 6zellikler etkilenir
(16).

BiYOPOLIMERLERIN ETKISi

Tazelik kavrami canli materyallerde
biyopolimerlerden etkilenir. Polimerizasyon derecesi ve
polimer yapisini olusturan Unitelerin sayisi tazelik ve
dayaniklilik terimlerinin belirlenmesinde 6nemlidir.
Meyve ve sebzelerde en dnemli biyopolimerler seliloz,
pektin ve nisastadir. Etlerde bunu kollajen lif etkiler.
Kesim ile polimerler kisalir ve zincirin dayaniklhihgi azalir
(17).

ENZIMLERIN ETKISi

Enzimler gidalarin kalite kriterlerine ¢ok énemli
etkiler yapar. Taze gidalarin raf &mdurlerinin
arttirlmasinda, sterilizasyon, pastérizasyon ve
dondurma gibi iglemlerle enzilerin kaliteyi bozmasi
engellenir. Enzim inaktivasyonunda en fazla kullanilan
indikator peroksidazdir ¢unkl 1silya en dayanikli
enzimdir.

Depolamada dustk sicaklik ve disik nem,
kontrolli ve modifiye atmosfer ile ayarlanarak tekstir
gelistirilir (18).

TEKSTURUN MUSTERI TERCIHINDEKi ONEMI

Aroma ve gorunlsin tiketici begenilirligi Gzerine
etkisi buyuktir. Szczesniak'in 1971 de 150 kisi Gizerine
yaptigi calismada tekstiriin aromaya gore daha énemli
oldugu sonucuna varilmis ve bu da tekstiriin dnemini
bir daha kanitlamistir. Ayrica tekstlr piring, kraker ve
sekerleme Urlnlerinde 6nemli bir kalite kriteridir.

Musteri begenilirligini anlamada en 0Onemli
problemlerden birisi her misterinin tekstir kalitesini
farkli terimlerle agiklamasi ve bunun uzman goruslerine
gére bir siniflandirmaya tutulmasinin zor olmasidir.
Tekstur karakteristiklerinin siniflandiriimasi Tablo 1. de
verilmistir.

Duyusal analizlerde kullanilan bu terimlerin musteri
Uzerine etkiler bazen pozitif bazen ise negatiftir.
Citinmsilik, sululuk, ¢ignenebilirlik pozitif etki yaparken,
sertlik ve kumluluk ise negatif etki yapmaktadir. Ornek
olarak tanimlayici analizlerde kullanilan sertlik, misteri
tarafindan yumusak, sert gibi tanimlanmaktadir. En
onemli problem ise spesifik gidalar icin spesifik
tanimlamalarin kullaniimasidir. Mesela peynirlerdeki
yumusak ve kolay parcalanma terimleri, sekerleme
ranlerinde sert ve kirilgan teknikleriyle
aciklanmaktadir. Butin bunlardan yola ¢ikarsan
tekstlrin belirlenmesinde dogru sorularin sorulmasi
Onemlidir (19).

TESTVE TEST PROSEDURLERI

Musteri tercih ve begenilirliginde kullanilacak
terimlerden sonra énemli olan test bigimidir. MUsteri
tercin metotlari c¢esitlidir. Bununla beraber hepsinde
skala kullaniimaktadir. Bu skalalar hazirlanirken birincil
amag, musteriler tarafindan kolay kullaniimasi ve kolay
anlasilabilir olmasidir. Musterilerden elde edilen bilgiler
gidanin Uretimi yada begenilirligi zerine maksimum
bilgi vermektedir. Skalalar; kategorisel, cizgisel ve
blylklik olarak tge ayrilmaktadir. Kategorisel skalalar
en fazla kullanilanlardir. 9'lu hedonik skalalar be ¢eside
girmektedir (20).

VAKADEMIK GIDA DERGISI
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Tablo 1: Farkh Tekstiir Ozellikleri (Karakteristiklerinin Siniflandiriimasi)

Mekanik Ozellikler
Birincil Parametreler Ikincil Parametreler Popiiler Terimler
Sertlik Kirilganlk Yumusak-Normal-Sert
ic Yapiskanlik Cignenebilirlik ince- Viskoz
Dis Yapiskanlik Sakizimsihk Plastik-Elastik
Vizkozite Ufalanabilir-Citinmsilik
Elastikiyet
Geometrik Ozellikler
Siniflandirma
Partikul blyukligu ve Sekli
Partikal sekli Ve Kumlu-Taneli
yonlendirmesi Lifli-Kristalin

Diger Ozellikler
Nem Igerigi Yagsihk Kuru-Nemli-Islak- Sulu
Yag igerigi Kayganlik Yagh

SONUG 7-Moskowitz, H. R. Ve Krieger. B. (1995) The contributions of sensory liking to

Gidalarda tekstlr gidanin kalitesi ile ilglil olup, direk
musteri bedenilirliginde etkili olan 6nemli bir
parametredir. Gidalar tekstirel 6zellikleri Grln tipi ve
depo sartlarina bagh olarak cesitli ve degisikkendir.
Ayrica tekstir sonuglari gidalarda 6nemli bir kalite
kriteridir. Gidalarin depolanmasi boyunca tekstirel
degisimlerin belirlenmesi raf émru ile iliskisinin ortaya
konulmasi, raf émri konusunda yapilan c¢alismalarin
Onemini artiracaktir. Tabii ki sadece raf Omri
degerlendirmesi yeterli olmayip, tekstirin mugteri
kabul etmesindeki 6nemide kavranarak yeni Urlnlerin
gelistirilmesi yada hali hazirdaki urlGnlerin
modifikasyonun yapilmasinda basariyla kulanilabilir.

Tekstur igin kullanilan farkh terimler duyusal
analizlerde blyuk problemler olustursada ortak
parametrelerin belirlenmesi ve duyusal analizi olusturan
panalistlerin bu konuda bilgilendirilmesi dogru
sonuglara ulagilmasini saglayacaktir.
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Konya Yoresinde Uretilen
Mahalli Tulum Peynirleri
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OZET: Tulum peyniri, birgok yoérede koyun ve kegi
sutiinin en kolay sekilde dederlendirildigi Turkiye'ye
0zgu bir peynirdir. Halk tarafindan begeniyle tiketilen bu
peynirin tlkenin hemen hemen her yéresinde mahalli
usul ve metotlarla Uretilen bircok ¢esidi bulunmaktadir.
Tulum peyniri Gretimi aile ihtiyacinin kargilanmasi digina
pek cikarilamamigtir; genellikle hijyenik kosullardan
yoksun kucuk aile igletmelerinde standart olmayan
tekniklerle yapilmakta; muhafaza ve pazarlanmasina da
gerekli 6zen gdsteriimemektedir.

Anahtar Kelimeler: Mahalli, Tulum peyniri, Konya

Local Tulum Cheeses Produced in Konya Region

ABSTRACT: Tulum cheese, which is produced easily
from sheep and goat milk, is one of the traditional Turkish
cheese type. There are many varieties of tulum cheese
which have been produced by traditional tecniques in
almost every region. Tulum cheese production is made
in family scale and there is no industrial production. So
the production technique of cheese has no standard and
production occurs under unhygienic conditions and
moreover the preservation and the marketing is also in
usual manner.

Key Words: Local, Tulum cheese, Konya

Girig

St mevcut besinler iginde insan beslenmesi
agisindan en idealidir ve uzun sire canlinin besin
intiyacini tek basina karsilayabilir. Ancak dayaniklilik
suresinin uzatilmasi1 i¢in degisik drunlere

donlsturidlmektedir. Peynir sit Grtinleri igersinde Uretimi
ve gesidi en fazla olanidir. Bu durumun baslica sebebi,
peynirin sutteki besin unsurlarinin énemli bir kismini
yogun bir sekilde icermesi, uzun dayanma suresine
sahip olmasi ve bunlara bagh olarak st tretiminin bol
oldugu mevsim ve yoérelerde aligilagelen tekniklerle kisa
surede sutlin peynire islenerek degerlendirilebilmesidir
[23]. DlUnyada, peynir uretiminin yilda yaklasik 18.5
milyon ton oldugu ve ortalama % 2.5 duzeyinde arttigi
tahmin edilmekte [21], ¢esidinin 2000'den fazla oldugu
saniimaktadir[23].

Turkiye'de Uretilen 10,678,000 ton sutin [10]
yaklasik % 20'sinin peynir yapiminda kullanildid, diger
bir ifadeyle son yillarda 330,000-350,000 ton peynirin
uretildigi tahmin edilmektedir. Tuarkiye'nin gesitli
yorelerinde uretimi sinirh kalmis ve ydrenin sosyo-
ekonomik kosullarinin degismesine bagli olarak
unutulmaya terkedilmis 130'dan fazla peynir gesidi
velveya tlrevi mevcuttur. Her biri de kendine 6zgi
kimyasal ve duyusal niteliklere, 6zellikle lezzet, tekstir
ve gorinidme sahiptir [23]. Peynir Gretim teknolojisi son
yuzyil icerisinde yapilan yogun arastirmalarla elde
edilen bilgilerin 1s1ginda hizli geligmistir. Bunun sonucu
olarak glnumuzde, gelismis Ulkelerde, baslangicta
yoresel olan bir¢gok peynir ¢esidi arzulanan standartta ve
kalitede yaygin olarak modern fabrikalarda
Uretilmektedir. Bu baglamda bir¢ok Ulkede oldugu gibi
Tarkiye'de de mahalli peynirlerin sit sanayine 5
kazandiriimasi igin, Gretim teknolojileri ile kosullarinin x
gelistirilerek, Gretimlerinin tesvik edilmesi gerekmektedir
[22].
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Tulum Peyniri

Tarkiye'nin birgok bolgesinde mabhalli usul ve
metotlarla Uretilen c¢esitli peynir tipleri mevcuttur.
Bunlarin en ¢ok taninan ve yaygin olanlari, ¢ig koyun
veya keci sutiinden Trakya ydéresi harigc her bdlgede
Uretilen deri, bez tulumlarda veya lakli teneke kutu ve
plastik bidonlarda cesitli sekil ve sirelerde (3-7 ay)
olgunlastirilarak tiuketime sunulan tulum peynirleridir
[13, 25]. Tulum peyniri; ham peynirin (teleme) ufalanip,
tuzlandiktan sonra keci derisinden yapilan tulumlara
basiimasi ve belli bir siire olgunlagsmasi sonucu elde
edilen peynir olarak tanimlanmakta, duyusal ve
kimyasal 6zellikleri dikkate alinarak yapilan bir tanimda
ise beyaz ve krem renkte, kuru madde ve yag orani
yuksek, kolay dagimayan (plastik 6zellikte), agza
alindiginda eriyerek kendine has tereyagl aromasi
kolaylikla hissedilen, yari sert, homojen tekstlrde ve
belirgin asidik tat da olan bir peynir gesidi olarak
belirtiimektedir [5].

Uretim Miktari

Turkiye'deki peynir gesitlerinin tiketimdeki payinin %
75-80'ini beyaz salamura peynir ve kasar peyniri, geri
kalan % 20-25'ini de tulum peynirleri ve diger yoresel
peynirler olusturmaktadir (Grafik). Tulum peyniri,
genellikle sut naklinin zor oldugu ve diger peynirlerin
uretilmedigi yoérelerde aile ihtiyacini karsilamak
amaclyla yapildigindan, beyaz salamura ve kagar
peynirler gibi buylUk peynir isletmelerinde fazla
uretilmemektedir [13, 23].

TohmiBoyni Diger Peynrrler
% 10

% 11

Kasar Peyniri
% 18

Beyaz Peynir
% 61

Grafik. Turkiye'de Peynir Cesitlerinin Tuketimdeki Payi

Ulkenin bircok bélgesinde Uretimi yayginlasan
tulum peyniri, genellikle kiigtk aile isletmelerinde ve ilkel
mandiralarda Uretilmektedir. Uretim siitlin bol oldugu
Mart-Temmuz aylarinda artmaktadir. Bunda sutiin bol
oldugu merkezlerde kurulan mevsimlik mandiralarinda
etkisi olmaktadir [15]. Glnimizde tulum peyniri, her
kesim tlketicinin begdenisini kazanmasi sonucu diger
yoresel peynirler icinde ¢ok miktarlarda Uretilen ve
yuksek fiyatlarda satilan peynirler arasinda yer almaya
baslamistir [5, 9]. Ulkede, gegmis yillardaki kayitlar [7, 8]
ve kayda gecmeyen kiguk isletmelerdeki Uretim dikkate

alindiginda, yilda 45,000-50,000 ton tulum peynirinin
uretildigi sdylenebilir.

Yapim Teknigi

Tulum peyniri, genellikle mahalli kosullarda basit
ve geleneksel yontemler ile ustanin bilgisi ve
aliskanliklarina goére yapilmakta, diger taraftan
kapasitesi ylksek isletmelerde modern alet ve ekipman
kullanilarak Uretim gerceklestirilebilmektedir. Tulum
peyniri yapim teknidi, ilden ile hatta bir imalathaneden
digerine 6nemli farklihklar goéstermektedir. Turkiye'de
tulum peyniri, yapim teknidi ve goériunus itibariyle
birbirinden oldukga farklilik gosteren kuru ve salamurali
olmak Uzere iki tipte yapiimaktadir. Salamural tulum
peynirine nazaran daha ¢ok Uretilen kuru tulum peyniri
en cok Ic, Dogu, Giiney ve Giiney Dogu Anadolu
bolgelerinde, izmir tulum peyniri adiyla bilinen ve artik
nispeten yoresel peynir oimaktan ¢ikmis olan salamurali
tulum peyniri ise Ege bdlgesinde kiylya yakin yerlesim
merkezlerinde yapilmaktadir[15, 23].

Kuru tulum peynirinin geleneksel olarak
yapilisinda, genel olarak koyun sitl kullaniimaktadir.
Satlerin yagi alinmamakta ve herhangi bir kontrole tabi
tutulmamaktadir. Sagdimi miteakip sutler suzulip
herhangi bir 1s1 islemi uygulanmadan 30 °C civarinda
mayalanmakta, pihtilagsma maya kuvvetine ve miktarina
bagh olarak 1.5-4 saat arasinda tamamlanmaktadir.
Olusan pihti kendi halinde veya baski uygulanarak
stzulmekte, elde edilen teleme ufalanarak kuru tuzlama
islemine tabi tutulmaktadir. Bu islemler sonrasinda
tuzlanan teleme tulumlara veya c¢esitli ambalaj

malzemelerine basilarak, serin bir yerde olgunlasmaya
birakilmaktadir[18].

Yore peynirciliginde olduk¢a 6énemli bir yeri olan
bu peynir tiplerinin yapiminda, evvelce koyun ve kegi
sutl veya karigimlarinin yaygin kullaniimasina karsin,
bircok peynir tretiminde oldugu gibi, son yillarda inek
sutlndn kullanimi hizh bir artis gdstermektedir. Peynirin
yapim teknigi, 6zellikle bolgelere gore farklilik gosterir.
Yapiminda genellikle hijyen kurallarina gerekli 6zenin
gOsterildigi sdylenemez. Randiman, 6zellikle yapim
tekniginin ilkelligi ve hammaddenin degisik nitelikte
olmasi nedeniyle azdir. Randiman karisik yagh sitten
yapilanlarda ortalama % 12, yavan sutten yapilanlarda
da % 9 civarindadir [23].



Tablo 1. Cesitli Tulum Peynirlerinin Yizde Kimyasal Bilesimleri ile Asidite ve pH Degerleri

Cesit Rutubet Yag Protein Tuz Kl Asidite* pH Kaynak
Erzincan Tulum 37.29 34.96 21.54 4.66 5.50 1.66 - [1]
Erzincan Tulum 44 .50 2573 24.56 3.26 - 1.82 - [2]
Erzincan Tulum 42.81 - - - - 1.41 5.30 [3]
Erzincan Tulum 42.07 24.49 - 3.38 4.47 1.39 - (4]
Izmir Tulum 40.53 30.89 22.91 3.83 - 2.96 - (6]
Erzincan Tulum 46.29 27.76 16.91 3.44 5.22 1.61 - [11]
Divle Tulum 38.31 26.33 30.41 3.80 4.60 0.42 5.44 [12]
Divle Tulum 42 .89 21.33 - 3.01 3.98 0.50 542 [13]
Izmir Tulum 45.44 24.28 24.80 4.74 - 1.83 - [14]
Izmir Tulum 46.32 17.66 - 5.25 5.14 2.48 5.25 [15]
Izmir Tulum 49.74 23.56 - 5.43 - 0.76 4.82 [16]
Erzincan Tulum 46.79 28.20 18.51 3.44 - 1.83 - [18]
Selguklu Tulum 35.84 28.82 - 3.90 6.04 1.13 4.35 [24]

* : laktik asit cinsinden

Peynirlerin yapim metodu, i¢ nitelik ve kimyasal
bilesimlerine godre yapilan siniflandirmasi, bilimsel
bulgulara dayandiklari ve aralarindaki yakin iliskiden
oturd bilim adamlari tarafindan daha c¢ok
benimsenmektedir. Kimyasal analizlerden peynirdeki
rutubet miktarina gére yapilan siniflandirma, Griinin
besleyici degeri hakkinda da genel bir fikir verdiginden
yaygin olarak kullaniimaktadir. Uluslar arasi
standartlardaki kriterler dikkate alindiginda [22] tulum
peynirleri (Tablo 1) kuru maddedeki yag miktarina gére
yagl (kuru maddede % 25-<45 yag igeren) peynirler
sinifinda yer alirken, yuzde rutubet miktarlari dikkate

alindiginda teksturel bakimdan sert (rutubet miktari %
20-42 olan) peynirler grubuna dahil edilebilir.

Mahalli Tulum Peynirleri

Ulkede, Uretimde kullanilan sitiin nevi, tretim
teknikleri; 6zellikle telemenin kesilmesi ve tuzlanmasi ile
ambalajlama sekli ve olgunlastirma sartlari bakimindan
kismi farkliliklar gésteren 20 kadar mahalli tulum peyniri
cesidi bulunmaktadir [25]. Buyuk bir kismi kuru tipte olan
tulum peynirleri (Tablo 2) yaygin olarak Uretildigi yore
isimleriyle anilir.

Tablo 2. Tiirkiye'de Uretilen Belli Bagli Mahalli Tulum Peynirleri

Peynir Cesidi Uretim Yoresi
Afyon tulum peyniri Afyon
Akcabelen (Cepni) tulum peyniri Beysehir
Cimi tulum peyniri Serik, Akseki ve Manavgat

Divle tulum peyniri (Ugharman) Divle
Eredli tulum peyniri Eregli
Ermenek tulum peyniri Ermenek
Erzincan (Savak) tulum peyniri Erzincan ve Elazi§
Giresun tulum peyniri Giresun
Isparta tulum peyniri Isparta
Karaburun lorlu tulum peyniri Karaburun
Karin kaymagi peyniri GlUmishane ve Sarikamis
Kayseri tulum peyniri Kayseri
Konya kufll peyniri Konya
Ordu ¢dkelekli tulum peyniri Ordu
Pasinler lorlu tulum peyniri Pasinler
Tokat tulum peyniri Vakfikebir ve Slirmene
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Ulkenin gesitli yorelerinde oldugu gibi Konya
yoresinde de bircok peynir ¢esidinin Uretim ve tiketimi
yapiimaktadir. Bunlar icinde beyaz peynir, kasar peyniri
ve yoreye has cesitli tulum peynirleri ilk siralarda yer
almaktadir [20]. Yoérede yaklasik 520,000 ton st
Uretilmekte, Uretilen satiin % 50'si peynir yapiminda
kullaniimaktadir. Daha agik bir ifadeyle Konya yéresinde
yilda yaklagik 40,000 ton peynir Uretimi gerceklesmekte
[17] bunun, Ulke dizeyinde oldugu gibi, yaklasik
%10'unun tulum peyniri oldugu tahmin edilmektedir.

Bilimsel Makale

Akcabelen (Cepni) Tulum Peyniri

Tam yagh keci sutinden ilkbaharda Uretilen ve
ismini Beysehir'in Akgabelen Yaylasi'ndan alan mahalli
bir tulum peyniridir.

Uretiminde tam yagh olmasi agisindan aksam
sutd kullanilir. Stzulen sute rennet ilave edilerek 1-2
saat icinde pihtilasmasi saglanir. Olusan pihti bez
torbaya alinarak 7-8 saat slreyle asilir ve suyunun
stzllmesi saglanir. Sire sonunda teleme ufalanarak
tuzlanir ve deri tulumlara basilir. Bu isleme tulum
doluncaya kadar devam edilir. Tulum doldugunda peynir
tulumdan ¢ikarilarak tekrar ufalanir ve bir baska tuluma
hava kalmayacak sekilde sikica basilir. Tulumlar 3-4 ay
slreyle serin bir yerde, tercihen magaralarda,
olgunlastirilarak tiketime sunulur [25].
|Divle Tulum Peyniri

Tam yagh koyun sitinden Konya, Karaman,
Eregli yorelerinde yaygin olarak Uretilir. ismini
olgunlastirildigi, Karaman ilinin Ayranci ilgesi Ugharman
kdylunde bulunan, magaradan alir.

Uretimde kullanilan siite rennet ilave edilir ve
kanistirihr.  Pihtilasmayi takiben, 55-60 °C'e kadar
(yaklasik 5-10 dk) 1sil igslem uygulanir. Pihti bir torbaya
alinarak, ylksekce bir yere asilir ve 24 saat sure ile
stzilmesi saglanir. Bu slrenin sonunda torbadaki
{teleme dilimlenerek soguk su igine konur. Su ikiser saat
arayla U¢ kez degistirilerek, telemenin iginde kalmasi
muhtemel peynir alti suyunun tamamen suya ge¢mesi
saglanir. Sudan c¢ikartilan teleme tekrar torbalara
alinarak bir giin daha askida bekletilir. Askidan alinan
teleme piring tanesi blyukligine kadar ufalanir.
Telemeye % 3-4 oraninda sofra tuzu katilarak iyice
karigtirihir ve tuzun homojen dagilimi saglanir.
Tuzlanmis teleme, 24 saat serin bir yerde
dinlendirildikten sonra deri tulumlara, hava kalmayacak
sekilde sikica basilir.

Tulumlar, serin bir yerde tGzerlerine temiz bir bez
Ortllerek iyice kuruyuncaya kadar bekletilir. Yaklasik 9-
10 glin sonra tulumlarin agizlari dikilir ve ylzeyleri belirli
araliklarla ignelenir. Tulumlar Divle magarasinda
olgunlasmaya terk edilir. Divle obrugu 4-5 °C sicakliga
ve % 805 nispi rutubete sahip, dodal soguk hava deposu
niteliginde bir yeraltt magarasidir. Tulum peynirlerinin
obrukta kalma sreleri 4-6 aydir. Sidrenin sonunda
tulumlar obruktan ¢ikartilarak tiketime arz edilir.
Olgunlastirma son yillarda soguk hava depolarinda da
yapilmaktadir [23].

isi

ZEregli Tulum Peyniri

Ismini Konya'nin Eregli ilcesinden alan bu peynir
é‘ge§idi inek ve koyun st karisimdan Uretilir ve tercihen
gbeztulumlarda olgunlastirilarak tiketime sunulur.

= Sizilen sute rennet ilave edilerek 1-2 saat icinde
Apthtilasmasi saglanir. Olusan pihti bez torbaya alinarak
;{3-4 saat sureyle suzulir ve bir tezgahin tUzerinde 7-8
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saat sureyle baskiya alinir. Sire sonunda olusan teleme
dilimlenerek 3-4 gun slreyle salamurada bekletilir.
Salamuradan cikarilan teleme tekrar torbalara alinarak
bir giin daha askida bekletilir. Askidan alinan teleme
piring tanesi buyukligune kadar ufalanir. Ufalanan
telemenin tuzuna bakilir ve gerekirse sofra tuzuyla
ovusturularak tuzlanir. Tuzlanmis teleme, serin bir yerde
dinlendirildikten sonra bez tulumlara, hava kalmayacak
sekilde sikica basilir. 3-4 ay sureyle serin bir yerde
olgunlastirildiktan sonra tiketime sunulur.

Son yillarda Eregli'deki bazi st fabrikalarinda
Eregli bez tulum peyniri adi altinda yapilan peynir ise
yagh veya yarim yagdli inek sutinden Uretilen kasar
hamurunun bez tulumlara basiimasiyla elde edilmekte
ve olgunlastiriimadan taze olarak tuketime
sunulmaktadir.

Konya Kiiflii Peyniri

Yagsiz sutten Uretilen Konya yoresine has yesil
kifli  bir tulum peyniridir. Yoérede halk tarafindan
sevilerek tiketilmektedir.

Yoéresel olarak yapimda kullanilan sute rennet
ilave edilir ve 4-5 saat sureyle mayalama igslemine tabi
tutulur. Pihtilasmayi takiben, pihti bez torbaya alinir ve
torbanin adzi bukilerek 2-3 saat siureyle suzilmesi
saglanir. Kismen suzilmas pihti 6-10 saat sireyle
baskilanarak tamamen suzulur. Elde edilen teleme
piring tanesi buayukligine kadar ufalanir ve tadina
bakilarak tuzlanir. Tuzun homojen dagilimi saglanarak
deri tulumlara, hava kalmayacak sekilde sikica basilir.
Agizlari dikilen ve yuzeyleri belirli araliklarla ignelenen
tulum kumun Uzerinde goélge serin bir yerde 7-10 gln
sureyle kurutulur. Tulumlar 3-4 ay sureyle serin bir yerde
olgunlasmaya birakilir. Kiiflenme peynirin serin yerden
ev ortamina alindiginda, farkli 1si ve neme bagl olarak,
parca parga ¢ikarilmasi sonrasinda kendiliginden
sekillenir.

Pazarlarda satilan kufli peynirler ise yagsiz kelle
peynirlerin ufalanarak tuzlanmasi ve peynirin kabuk
baglamasini 6nlemek amaciyla igine naylon torba
yerlestiriimis suni elyaf guvallara bastiriimasiyla elde
edilmektedir. Kiflendirme islemi, olgunlastirilan
peynirinin guvaldan vyarilarak naylon torbasindan
cikariimasi ve dilimlenerek 25 °C'nin tzerindeki sicak bir
ortamda 15-20 glin bekletiimesiyle yapiimaktadir. Yore
halki tarafindan yesil kifli peynirler tercih edilmekte,
siyah ya da kahverengi Kkufli peynirler talep
gérmemektedir [19].

Sonug olarak; bazi mahalli peynir cesitlerimiz
fabrikasyon sartlarinda yapilmasina ragmen, Ulkenin
bircok yéresinde oldugu gibi Konya ydresinde de mahalli
peynirler iginde begenilerek tlketilen tulum peynirleri
genel olarak fabrikasyonla Uretiimemekte ve bu ylzden
standart kalite elde edilememektedir. Kaliteli ve hijyenik
yonden guvenilir mamul elde etmek ancak Urinlerin
modern tekniklerle dretilmesi ile mimkindir. Bu
peynirlerin yapim tekniklerinin belirlenmesinden sonra
fabrikalarda Uretilmesi yurt sathinda hatta dis tlkelerde
taninmasini ve tiketilmesini saglayacaktir.
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AAKADEMiK GIDA DERGISI

10 yil énce izmir'de kurulan NKM Gida A.S sektordeki
yukselig trendini strdUrayor.

NKM GidaA.$. kisa siirede insan sagligi igin gok nemli
ve gerekli olan zeytinyadi ve bali, uluslararasi
standartlara (Zeytinyagi -COI standarti & Bal-Avrupa
Birligi standardi ve Tirk Bal Kodeksi) uygun, hijyenik
modern tesislerinde Ureterek yurtici ve yurtdisina
pazarlayan ve tim dinyaya tanitiimasini saglayan
sirketler grubu haline geldi. NKM Gida A.S$. kalitesinden
aldigi glgle zeytinyagi ve bali, basta ABD olmak lzere,
Avustralya'dan Arjantin'e kadar birgok diinya ulkesinin
begdenisine sunarak Ulkemizin tanitimina katkida
bulunuyor. NKM doganin sundugu mucize olan
zeytinyagi ve bali, dogalligin, safligin ve saghgin
semboll olarak 'ege’ markasinda bulusturuyor. NKM,
ayni zamanda, HIPA (Diinya Bal Paketleyicileri Birligdi)
Uyesi konumunda bulunuyor.

NKM Gida Sahibi Nedim Kalpakloglu ile firmalarini,
gida sektoriini, bal ve zeytinyagini konustuk:

AKADEMIK GIDA: Sektérde bulundugunuz yeri ve
nasil blytudugunizi anlatir misiniz?

NEDIM KALPAKLIOGLU: Yola ciktigimiz 1996
yiindan bu yana ¢ok yol katettik. Bugiin geldigimiz
noktada 2 tane dnemli ihtisas konumuz olustu. Bal ve
zeytinyagi. Bu iki sektérde ¢ok iyiyiz, ayrica ihracat da
yapiyoruz. Bugiine gelmemizin sebebi 10 yildir ihracat
yapmamizdir diye distniyorum. Cuinkd dinya
pazarlarini ¢ok yakindan taniyoruz. Herkes &nce
Turkiye'de baslar, sonra yurt disina acilir. Biz tam tersini
yaptik.

A.G: Turkiye'de bal konusunda yasanan problemlerin
¢0zUmU igin sizce neler yapilmahdir? Co6zim
Onerilerinizi alabilir miyiz?

N.K: Bu konuda o&rgitlenmeye oncelik verildi. Ari
Yetigtiricileri Birlikleri kuruldu. Turkiye'deki 81 il ve
ilcelerindeki aricilar bir araya geldi. Bir ¢ati altinda
toplandi, bu sevindirici bir is. Bizler bal sanayicileri

Doganin Mucizeleri NKM ile Rafl
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olarak bir araya geldik. Bal Birligi'ni kurduk. Orgitli
hareket etmenin ¢ok 6nemli olduguna inaniyorum.
Ayrica Tarim Bakanhgdi'nin son aldigi kararlar mucibince
sektérde oldukga olumlu gelismeler oldu. Artik bu isi
gayet sihhi kosullarda ve bal kodeksine gdére Uretim
yapan firmalar ayakta kalabilecek. Diger firmalarin gok
fazla sansi olamayacak. Herkes daha iyisini yapmaya
calisiyor. Degisik Grtinler bulmaya galigiyor. Biz de firma
olarak baskasinin yaptigini degdil, baskasinin
yapmadigini yaparak yenilikler gelistiriyoruz. Bir sire
once ginsengli bali Urettik. Yeni bir Grtin olarak targinli
bal konusu gelismekte olan bir konu. Biz, Avrupa
Ulkelerinde dahil, bu Grinin olmadigini goérdik. Ayrica
sektdrde tatli bir rekabet var. Rekabet sektoéri canli ve
diri tutuyor.

A.G: Zeytinyad:r konusundaki
bahseder misiniz?

N.K: Zeytinyadi sektori son iki G¢ senedir fiyatlar
acisindan ¢ok zikzak yapan bir sektér haline geldi.
Gegen sene Urinin az olmasi, dinya fiyatlarinin
artmasi nedeniyle Turkiye'de de fiyatlar artti. Gordik ki
bu fiyat yapisiyla mal satilamaz. Gergekten diinya
pazarlarina ihracatimiz azaldi. Amerika pazari kendini
geri c¢ekti, diger pazarlar bu fiyatlardan mal
almayacagini acikladi. i¢ pazar tiiketiminde de bir
azalma oldu. Bugun gelinen noktada da ¢ok enteresan
fiyatlar oldugunu goriyoruz. Zeytinde bu sene var yili.
Fiyatlar oldukga ekonomik. Onlimizdeki dénemde
fiyatlarin dusik olmasindan dolayi, tiketimin de
artacagini dusiniyorum. ihracat da artacaktir.
Diinyada iyi bir oyuncu olabilmemiz i¢in en az 500 bin
ton Uretim yapmamiz lazim. Bol bol aga¢ dikilmeli, bol
Uretim yapilmali. Dinyada Turk zeytinyag! dedirtmek
icin daha ¢ok uretim yapilmali. 100-150 bin tonlarla
dinyada sb6z sahibi olmak mimkin degil. Ayvalik,
Akhisar ve Torbali'da bu sektorle ilgili ciddi gelismeler
var. Bunlari takdirle karsiliyoruz.

¢alismalarinizdan




Markalagsma

A.G: Dinyada markalasamayan kuruluglarin artik
ayakta kalabilmeleri mimkin gérinmuyor. Zeytinyagi
ve baldaki markalasma calismalarinizdan s6z eder
misiniz?

N.K: Dinyadaki en buyuk ticaret buyidk ambalajlarla,
varillerle oluyor. Yani bunu yadsiyamayiz.
Musterilerimizden de bu ydnde talepler agirlikh olarak
geliyor. Turkiye'de Tlrk zeytinyaginin daha iyi kalitede
proses etmemiz lazim. lyi yaglan farkli bir sekilde
muhafaza etmemiz, iyi bir ambalajla sunmamiz lazim.
Bu konuda ilerlemis Ulkeler arasina girmek belli bir
sure¢ gerektiriyor. Milli markalarimizi yaratmamiz
lazim. Ambalajlarimizi asagi yukari iyi bir noktaya
getirdik. Turk firmalar bu konuda Avrupa'dan asagi
degil. Bu konuda devletin de almasi gereken énlemler
var. Bu anlamda Turk gida sektdriinin geleceginin ¢ok
parlak oldugunu goértiyorum. Dinyanin her yerini gezen
bir insanim.Turk gida sektdrl dinyada mdathis bir
patlama yapacak.diye disintyorum.

A.G: Zeytinyadi sektérinde o6nemli bir yerde olan
ispanya'da mevsimler nedenlerle agaglarin kurudugu
verimin azaldigi belirtiliyor. Bu durum Turkiye igin bir
avantaj midir?

N.K: Gegen yil boyle bir durum yasandi. 1 milyon 300
bin ton yapan bu Ulkenin tretimi 800 binler seviyesine
kadar geriledi. Ancak bu yil haberler her yerde verimin
¢ok iyi oldugu yéniinde.

A.G: Merdivenalti Gretim konusunda neler séylemek
istersiniz?

N.K: Bu konu her sektérde 6nemli ve halledilmesi
gereken bir problem. Gida sektérl tamamiyla insan
sagligiyla ilgili bir sektor. Artik Turk milleti olarak buna
bir son verelim. Ticari menfaatlerimizi bir kenara
birakalim. Hijyenik kosullarda herkes Uretim yapsin.
Merdivenalti Gretim olmamasi lazim. Markal Urdnler 6n
plana c¢ikiyor bu durumda. Markali drunlerin
etiketlerinde her tarld bilgiye ulasilabiliyor.
Merdivenaltinin ayiklanmasi lazim. Tarim Bakanhgi'nin
bu konuda yaptinmlari var. Hassas olunursa bu konu
gobzulemeyecek bir konu degil. Balda bu yapildi.
Yapilmaya devam ediliyor. Tarim Bakanhigi'ni bu
konuda kutluyoruz.

A.G: 2006 sizin i¢in nasil gegti? 2007'den beklentileriniz
nelerdir?

N.K: Gectigimiz yil bizim ihracatimiz daha fazlaydi.
2006'da azaldi déviz kuruna bagh olarak. i¢ piyasada
ise islem hacmimiz artti. Biz eskiden ihracatgiyiz diye
dvunuyoruz. Zaman icerisinde goérduk ki bununla o
kadar 6vinmenin de bir anlami yok. Satiglarimizin
yarisini i¢ piyasaya, yarisini ihracata ydnlendirirsek
daha dogru bir is yapmis oluruz diye disintyorum.
2007'nin 2006'dan daha iyi olacagini tahmin ediyorum.
Oniimiizde bazi ciddi siirecler var. Bu siiregleri
gegmemiz lazim. S6z konusu sireglerde ekonomik
birkag darbe alabilir. Onun disinda buytyen bir ekonomi
ile karsi karsiyayiz diye disindyorum. Gegtigimiz 3-5
yila bakarak bir degerlendirme yaparsak, bir ilerleme
oldugunu gériyoruz. Yabanci yatirimlarin TUrkiye'ye
gelisihizlandi.

A.G: Yabanci ortaklikla ilgili sizin bir girisiminiz var mi?
N.K: Bir girisimimiz yok, ancak ileride neden olmasin.
Bu global diinyada olmasi konusuna da sicak bakarim.
Global oyuncu olmanin kurallari farkl.

A.G: Gida 2006 Fuari'ni degerlendirir misiniz?

N.K: 2005'den daha basarili buldum. Katilimcilar son
derece bilingli bir sekilde hazirlanmiglar. Fiziki agidan
altyapilari guizel hazirlanmig. Gérsel olarak da gok
guzel. Katilim olarak da olumlu, kalabalik. Bilingli bir
ziyaretcikitlesi var.

A.G: Siz ayni zamanda EBSO (Ege Bodlgesi Sanayi
Odasi) Bagkan Yardimcisisiniz, EBSO gida sektoriyle
ilgili nasil galismalar yurattyor.

N.K: Sanayicimizi diinyanin diger sanayi odalariyla bir
araya getirdik. Moskova'ya bir ziyaret gergeklestirdik.
Orada bir Turkiye Masasi, izmir'de de Rusya Masasi
kuruldu. israil'e yine gida sektoriyle ilgili bir ziyaret
yaptik. Oda olarak gida sektériine yonelik Ulke
ziyaretleri gercgeklestiriyoruz. Bu konudaki

calismalarimizdevam edecek.
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Rekabette Inovasyon Farki
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Cevrenize dikkatlice bakin!

Ufak tefek farklarla ancak genelde birbirinin ayni Grtinler
ve hizmetler, arkalarinda ayni gelismis teknolojiler,
vitrinlerde ayni dusuk fiyatlar, gazetelerde ayni
reklamlar, televizyonlarda ayni kampanyalar, adlari
farklancak hissettirdikleri ayni markalar...

Urtinin ilk ve tek oldugu, musterinin gézini
kamastirdigi, en yuksek fiyatlari 6dedigi donem coktan
bitti. Donem Urtntn degil, masterinin dénemi! Birbirinin
benzeri ayni Uriin ve hizmetlerden en ucuzunu ve en
kalitelisini istiyor. Rakiplerin gelismis teknolojileri,
yuksek finans gugleri, sizi pazarda yok etmek adina ¢ok
distk kar marjlariyla yapilan cepheden saldirilar
sonucu, “kaliteli oldugumuz icin pahaliy1z” mazeretiniz
giderek gecersiz kaliyor. Herkes ayni Urlnlerde ve
basabas maliyet noktasinda rekabet ediyor. Yok olan
pazari digerine birakacak.

Sonug olarak giderek standartlasan Grtin, hizmet, fiyat
ve kalite sarmalindan ¢ikmaniz gerekiyor. Yapilacak iki
sey var: ya farkl pazarlama yontemleri ile ayni Grini
daha fazla kisiye satmanin yolunu ariyacaksiniz, ya da
inovasyon ile yenilikgi Urlnler gelistirip, eski
zamanlardaki gibi GrGnin “tek patron” oldugu Urln
odakli bir ekonomiye donlsu gergeklestirecekseniz.

inovasyon nedir?

inovasyon, Oslo/OECD kilavuzundaki tanima gére “bir
yenilik, isletme i¢i uygulamalarda, isyeri
organizasyonunda veya dis iligkilerde yeni veya énemli
derecede iyilestirilmis bir Griin (mal veya hizmet) veya
sureg, yeni bir pazarlama yontemi ya da yeni bir
organizasyonel ydntemin gerceklesmesidir”.

inovasyon Ar-ge, yaraticilik, kesif ya da icattan farklidir.
Bulus ya da icad, daha dnce olmayan ya da bilinmeyen
bir seyin ilk kez yapilmasidir. Kesif, var olan bir seyin ilk
kez bilincine varilmasi veya kullaniimaya
baglanmasidir. inovasyon ise genel olarak bilinen bir
olay, teknoloji ya da gereci yeni bir islevde kullanmaktir.
Ar-ge yapanlarin girigsimcilik yetenekleri yoksa inovatif
deger yaratmalari beklenemez. inovasyon ticari bir
deger hedefler, mutlaka ticari bir sonuca ulagmaldir.
Akademik bir ugras degdil, ekonomik ve ticari bir
gereksinimdir. inovasyon ile yeni fikirler, ticari
performansa donuisur.

Sirketler agisindan bakarsak inovasyon, gunimuzin
hizla degisen rekabet ortaminda
ayakta kalabilmek icin sirketlerin Grlnleri, hizmetleri,
uretim ve hizmet ydntemlerini surekli olarak, yeni
sonuglar doguracak ve ticari deger olusturacak sekilde
degistirmeleri ve yenilemeleridir.

inovasyon bir sirketin driiniinde, hizmetinde,
pazarlamasinda, is sureclerinde, organizasyon
yapisinda gerceklesebilir. Bu durum inovasyonu,
sadece Urln ya da hizmet kapsaminda degil, sirketin is
surecleri, pazarlama faaliyetleri ve organizasyonu
kapsaminda da degerlendirmeyi getiriyor.

inovasyon neden giindemde?

inovasyon, giindemde olmasaydi bile rekabetin
g0sterdigi son manzara karsisinda bir zorunluluk olarak
onlimuze cikiyor. Standartlasma ve siradanlasma
sorunlari karsisinda inovatif Urlnlere, hizmetlere,
sureclere, pazarlamaya ve organizasyon yapisina
ihtiyag duyuyoruz.

Ote yandan literatiirde goktandir var olmasina ragmen
inovasyonun son zamanlarda gindeme yogdun bir
sekilde dusmesinin nedeni, AB'nin Amerika ve
Uzakdogu bloklarina kargi kuresel rekabette zor
duruma dismemek igin, inovasyonu bir rekabet araci
olarak on plana gikarmasi ve ilgili finansal destekleri
vermesidir. AB, Ar-ge ve inovasyonda, kuresel boyutta
ciddi bir sekilde geri kalmistir. Rekabetin giderek
kiresel bir formatta ve bloklar arasinda gergeklesiyor
olmasi, ekonomilerde inovasyon kulttra yerlestirmeye
yonelik gabalari yogunlastirmaktadir.

AB'nin vizyonu 2010 yilinda surdurilebilir ekonomik
bldylme, daha iyi is alanlari yaratmak, en rekabetgci ve
dinamik bilgi tabanli ekonomisi ve toplumu olmaktir. Bu
kapsamda AB'nin yol haritasinda 7. Cerceve
Programi(2007-2013), Yeni Nesil Egitim ve Ogrenim
Programlari, Yeni yapisal fonlar (AR-GE, inovasyon,
Bilgi Ekonomisine Gegis), Rekabetgcilik ve inovasyon
Cergeve Programi(CIP) gérinmektedir.

Tarkiye ise 9. kalkinma planinda istikrar igcinde buylyen,
gelirini daha adil paylasan, kiresel olgekte rekabet
gucune sahip, bilgi toplumuna dénusen, AB'ye uyelik
icin uyum surecini tamamlamis bir vizyon gizmektedir.
Bu vizyon igerisinde “rekabet glcunin artiriimasi”
basligi altinda Ar-ge ve yenilikciligin artirllmasina 6nem
verilmigti. Baska bir deyisle sirketlere inovasyon
gelistirmeleri ydoninde destekler artmistir, artacaktir.

inovasyonu nasil gergeklestirecegiz ?

inovasyon bir sonug (gikti) olmasina ragmen, (stiinde
durmamiz gereken, bu sonucu doguranin sadece belli
bir slire varolan bir fonksiyon ya da strec degil, yasayan
bir kiltir oldugudur. inovasyon Kkiiltirii olmadan
yapilacak inovasyon uretme aktiviteleri kalici ve verimli
olmayacaktir.



Ote yandan “eski kdye yeni adet getirme”, “bu saatten
sonra basima is ¢cikarma”, “durduk yerde icat ¢ikarma”,
“adamlar yapmiglar”, “eller aya, biz yaya” gibi gunlik
dilimizde c¢oktandir yer almis bazi soylemleri
dusindikge, inovasyon aligkanhdini kaltarimaze
yayma sulrecinin devlet destekleriyle ne kadar

gerceklesebilecegini disinmeden edemiyorinsan.

Marka ve patent basvurularini kiyasladigimizda da,
inovasyondan ziyade markalasmaya yonelik yogun bir
ilgimiz oldugunu da gérmemezlik edemeyiz.

Yapilmasi gereken inovasyon Uretmekten o&nce,
inovasyon Uretme vyeteneklerine sahip olmayi
dégrenmektir. inovasyon yapmak ile inovasyon
yeteneklerine sahip olmak arasindaki en onemli fark
sudur: Yaptiginiz inovasyon sonucu bugunk Griin ya da
hizmetinizin herkesten farkli oldugunu ve kimsenin size
rakip olamayacagini dudsunuyor olabilirsiniz. Ancak
yarin sabah uyandiginizda rakipsizliginizin garantisini
veremezsiniz. Kazandiginizi géren pesinize takilacaktir.
Oysa ki inovasyon yetenegine sahipseniz bu streg
devamli ¢aligir, surekli inovasyon yaparsiniz, sisteminizi
bunun tzerine kurarsiniz. Rakipleriniz sizi kopyalamaya
calisirken, siz bir sonraki yenilikgi Grin ya da
hizmetlerinizi gelistiriyor olursunuz.

inovasyonu sirketin lokomotifi haline getirebilmek icin
bilgiyi arastirmayi tanimlayin, bilgiyi gincel tutun,
sorumlularini atayin, bu sureci kurumsallagtirin. Bilgi
sadece Urlnde degil, musteride, pazarda, teknolojide,
bilisimde, calisanlarda ve heryerde olabilir; onunla
rasgele karsilagmayin, onu arayin ve bulun! inovasyona
yonelik sektdrel ya da kurumsal sinerjiler olusturun,
isbirlikleri gerceklestirin. “Kuguk olsun, benim olsun”
disuncesiyle tek basina yeterince hizli ve uzun sureli
hareket edemezsiniz.

Bir cok girisimci, sanayi ya da ticaret hayatina aslinda
inovasyon yaparak bagliyor: yenilik¢i bir fikri kafasinda
geligtiriyor, tartiyor, riski alip masraf yapiyor ve
uyguluyor. Ancak girisimcinin kafasinda ateslenen bu
fikir Uretme sUreci, zamanla ve islerin buyumesiyle
birlikte ¢ok sayida calisanin oldugu bir sirkete déntsse
bile, ¢alisanlarin ya da baskalarinin bu fikir Gretme
surecine katilmalari saglanmiyor ya da beklenmiyor.
“Tek tabanca girisimci” fikir retmeye ve talimat vermeye
devam ediyor. Gittigi yere kadar! Bu durumda inovasyon
Uretme slrecine tim calisanlarin da dahil edilmesi,
surecin tabana yayllmasi ve sistematiklestiriimesi
gerekiyor. BOyle yapilarak sirket icinde yesertimeye
¢alisilan inovasyon kultirt, daha kalici ve daha verimli
sonuglar verecektir.

inovasyonu tabana yaymak igin édiillendirme sistemi,
performans sistemi kurun. inovasyon sonuglarindan
oOnce inovasyon Uretme surecini gekici hale getirin. Bu
sureg icinde hata yapanlar, yanlis ya da eksik dneriler ve
kararlar da olacaktir, bunlara izin verin. Fikir Gretme
surecinin sizden trkmesine izin vermeyin, basari kadar
basarisizliyi da destekleyin. Korku nedeniyle
hareketsizlik, yenilikgiligin dismanidir. Ayni sektérden
degil, farkl sektorlerden insanlari ise alin. Buginku bilgi
dinyasinda, isi ¢ok bilmek degil, hizli 6grenebilmek
dnemlidir. isinizi hizl 6Jrenebilen ancak farkli
sektorlerden size deger katabilecek insanlariise alin.

“Imitasyon” agirlikli bir ekonomiyle biiylimeyi
gergeklestirdigimiz igin, “inovasyon” agirlikh bir
ekonomiye gecisin zorlugu asikardir. Buna ragmen eger
dogru yonetim politikalari ile uygulanabilirse, fark
yaratma agisindan inovasyonun, sirketleri rekabette
daha avantajli kulvarlara tagiyabilecegini soylemek
mumkunddir.

GIDALARDA
'DUYUSAL
DEGERLENDIRME

Prof.Dr.Tomris ALTUG
Yrd.Do¢.Dr.Yesim ELMACI

izmir - 2005

KITAP iISTEME ADRESI
Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi Kat: 3 D: 302 Cankaya - iZMIR
Tel: 0 232 441 60 01 - Fax: 0 232 441 61 06 - akademikgida@mynet.com
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Hasat : Yeni Uriine Hazirhk

) Ogr. Gér. Miicahit KIVRAK
B.A.U Edremit M.Y.O. Zeytin Endlistrisi Programi

Bereketli bir hasat dénemini daha da geride
biraktik. Kérfez yoresinde ¢ok az kisimlarda zeytin kaldi,
diger bolgelerimizde de buytk dlgtide tamamlandi. Bu yilki
uriinimuz aslinda gegen yilki hasadin bize armaganidir.

Hasat hatalarimiz gelecek yilin Gruninden ne
kadar eksiltecegimizi bize bildirir. Var yok yilinin
belirlenmesindeki en blyik etken hasat seklidir. Hep
soylenir, her yerde soylenir “SIRIK ILE HASAT
YAPMAYINIZ!!P". Bunu bilmeyen ciftci kalmadi aslinda.
Peki sirk ile yapmayin demek yeterli mi? Sirik ile
yapmayin sunu kullanilan demek bence en dogrusu. Peki
ne yapmaliyiz?

Agaclarimizi neden sirik ile hasat ediyoruz?
Agaglarimizin boylari uzun oldugu igin. Bizler zeytin agaci
yetistiriyoruz kavak agaci yada fistik gami degil. Zeytin
agaci boylu bir aga¢ degildir. Boyu uzadik¢a ug dallarin
beslenmesinde sikinti dogar ve ug dallar genelde kurudur.
Agaglarimizin boylarini digirmemiz gerekmektedir. En
guzel zeytinler eteklerden toplanir. Hem sofralik igin hem
de yaglik zeytinlerde etek dallar daha elverislidir, daha
gOsteriglidir.

Neden etek dallarimiz yiksekte bizim? Sadece
sorun tek bir bélgenin sorunu degil. Ulkemizin genelinde
sorundur. Sadece zeytinde mi sorundur hayir! Diger tarim
uriinlerinde de sorundur hayvancilik. Ozellikle kiiglik bas
hayvancilik tlkemizde hep sorun olmustur.

Zeytinin etek dallarini dislk tutarsaniz sizin
bahgenizden ¢ikmaz koyun c¢obanlari. Yedirdikge yedirir.
Gunduz beklersiniz gece gelirler. Soylersiniz “koyunlari
sokma benim bahg¢eme” dersiniz komsunuzunkine
sokarlar. Cobanin bir sugu gtnahi var mi? Yok. “Git otlat
gel’ emriile hareket ediyor. Kbye ve kentlere yakin yerlerde
koyun sorun iken, dagin icindeki yerlerde de serbest kegi
problemi s6z konusu.

Zeytinlikleri dolasirken aniden bahgenin sahibi ile
bahcgesine girdigimizde icerde bizi koyunlar karsiladi.
Cobani aradik bulamadik. Cobansiz dolagmayan koyunlar
burada c¢oban yoktu. Arabanin sesi ile goban ortaliktan
kaybolmus koyunlar etek dallari bitirmeden biz yetismigiz.
O kadar da glzelmis ki zeytinler. Hatta ¢oban dallari
kesmis koyunlara zahmet vermeden yedirmis. Bir iki
tanesini yerken goérdigumde ise sanki benim ellerimi
yiyorlar gibi hissettim. Arazi sahibi ise hala ¢obanin
pesinde “katil olmamak isten bile degil. Allah''m sabir ver’
diye koyunlara soylenerek dolasiyordu. Bende olanca
rahatligimla “bu koyunlari alsak gétiirsek kasaba satsak ne
olur?” dedim. Olur mu? Diye hemen gikistl. Bende “senin
zeytinliginde ise bu koyunlar senindir. Bagkasi senin
bahgene koyun sokmaz. Demistim.

Buralara gelmez dediginiz hayvanlari gériince sok
oluyorsunuz. Yani serbest hayvancilik bizim igin buylk
sorun. Onlara sordugumuzda ise “Ne yani yapmayalim
mi? Siti nereden igeceksiniz’ derler. Hakhlar. Sutu
nereden igecegiz? Sorunun ¢6zimu igin koyunlari yok
edelim yapmayalim bu isi demek ¢ok yanlis bir tutum olsa
gerek. Cozim elimizde iken bu sorunu tim taraflar bir
araya gelerek uzlagsma ile ¢ozullecektir. “Zeytinliklerde
hayvan otlatmak yasaktir.” kanunu uygulanmalidir.

Bu kanunun uygulanmasi ise yine uzlasi ile
mumkindir. Kanun uygulanacak diye koyunlar ag¢
kalmamalidir. Onlara mera alanlari bulunmali ve
hayvancilik meralarda yapilmaldir. Ayrica zeytin arasina
ektigimiz fig ve yonca zeytinin agacina yesil gtibre olur, Gst

kismini da hayvanlara yediririz ama zeytinligin disinda bir
yerlerde.

Eger zeytinliklerde otlatma sorununu ¢ozer ve
agaclarimizin boylarini daha alt seviyelere ¢ekebilir isek
daha giizel, daha ¢ok Uriin alabiliriz. iste o zaman “sirik ile
hasat yapmayiniz’ kuralina herkes uyabilir. Makineli
hasada uygun agaclarimiz olabilir.

Gectigimiz yil hasat donemi oldugu gibi bu yilki
hasat déneminde de ciftgilerle konusmak hatta hasat
yapmak igin arazilere ¢iktik. Elimizde hasat makinesi
zeytinliklerde hasat yaptik. Makinenin boyu koyunlar
hesaba katiimadigi icin belli bir ylUkseklige kadar is
goruyor. Ancak agacin ortasina ¢ikip yeniden makineyi alip
hasat etmeye devam etlisiniz. Boyle bir sey mimkin
olamadidi igin geri kalanini sirik kullanirsiniz  diye
tavsiyede bulunuyordum. “Yeter ki koyunlarimiz doysun
biz nasil olsa da hasat yapariz” diyordum kendi kendime.

Gelecek yil en azindan bu sorunu ¢ézmek igin bir
araya gelebiliriz. Ulke zeytin ortalamamiz agag basina 10
kg'dir. Agaclarimizin taglarini kugultdr sirik kullanmaz isek
bu rakam en az iki misline hatta ¢ misline gikar. Diger
bakim igleriile heryil ortalama 50 70 kg'lar kesinlikle hayal
degildir.

Hasatta baska dikkati ceken konulardan birisi de
erken hasattir. Erken hasat nefaset ve tat olarak muhtesem
zeytinyagl yemektir ancak verim kaybini da gozardi
etmemek gerekmektedir. Bu yil ziyaret ettigimiz
fabrikalarda % 100 siyah zeytinin sikildigini hig gérmedim.
Belki simdi simdi gelmeye baslar. Peki erken hasatta ne
kadar kilo kaybimiz sdzkonusudur. Boélgeden bolgeye
degismekle beraber fabrikalardan aldigim randiman
rakamlarinin ortalamasi 1 / 7 seviyelerindedir. Yani bir
kilogram zeytinyag! igin yedi kilogram zeytin. Biz bu kadar
zengin bir Ulke degiliz. Dinyanin en guzel zeytinlerinden
en glzel zeytinyadini bu kadar hoyratga harcayamayiz.
Ancak burada da erken toplanilmasinin bir sebebi var:
HIRSIZLIK.

Zeytinin yetistigi diger Ulkelerde agaglarin altina
serilen tenteler yardimi ile zeytin toplaniyor. Yani zeytin
higbir zaman toprak ile bulusmuyor. Bekleme yapacaksa
bile yerden biraz yiksekte beklemesini gergeklestiriyor.
Bizde ise dalindan hirsizlarimiz zeytinleri toplayip
gotiruyorlar. Bu senede koérfezde bu tip vakalar duyduk.
Umarim gelecek sene duymayiz.

Zeytini ge¢ toplamakta sorunlarimizdan birisi idi.
Ancak bu sene dip zeytini gegen seneye oranla dustu.
Belki yok yilindan kaynaklandi. Belki de hirsizlik
tehlikesine karsi erken hasattan.

Toplandiktan sonra bekleme yapmadan sikilmasi
gereken zeytinleri keten c¢uvallarda gunlerce
bekletebiliyoruz. Hepsini bir fabrikaya verelim. Hepsi ayni
anda sikilsin diye zeytinimizi bekletiyoruz. Kuf kokusu
olsun, asitlik yiikselsin diye degil. Ben kendi dedem dahil
higbir Ureticiyi ikna edemiyorum. Bugun topladiginizi
bugtin siktirin dedigimde sanki onlar ziraat miihendisi ben
ise uzaydan gelmis bir yabanci gibiymisim gibi bana uzun
uzun anlatiyorlar. Bekleyince ne gibi faydalari varmis
O0grenmek isterseniz sizleri kampanya ddnemlerinde
fabrikalara davet ediyorum.

Hasattan sonra bakim islemleri

yapilmaktadir.



YOGURT )

Bilimi ve Teknolojisi

Prof.Dr. Barbaros OZER
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Gaffur Ayranlari Piyasada

Manisa'nin Selendi iicesinde Faaliyet gdsteren
Seray Siit Uriinleri yeni ayran markasi “Gaffur”
u piyasaya surdi. Diger ayran markalarinin
yaninda “Gaffur” markasinin da piyasada
tutulacagini belirten Seray Sit Genel Mudiru
Servet Akkoyun “Bdlgemizin tek sut drinleri
tesisiyiz. Tesisimizde son derece modern ve
hijyenik kosullara uygun drinler Uretiyoruz.
Yeni ayran markamiz  Gaffur igin c¢ok
Umitliyim. Markamiz daha piyasaya ¢ikmadan
talep gdrmeye bagsladi. Bu sezon hem turistik
yorelerimizde hem de Ulkemizin Ucra
kdselerinde insanlar Gafur ayrani igecek.
Gaffur markasi ayranda Tirkiye'nin yeni
solugu olacak.”dedi.

1995 yilinda Selendi ve yoresinin kalkinmasina
katkida bulunmak amaciyla kurulan Seray Sut,
bugiin dev tesisi ile st Urlnleri konusundaki
iddiasini surduruyor. Son teknoloji kullanilarak
kurulan altyapisi ile peynir, yogurt, ayran,
tereyad ve diger st drUnleri imalati yapan
Seray Sut, Ulkemizin 6nde gelen firmalarina da
sut satisi yapiyor. Selendi ve Demirci yoresinin
yaylalarindan soguk zincir kirlmadan toplanan
sutler firmanin tesislerinde islenerek
Tirkiye'nin degisik illerinde tuketicilere
ulastiriliyor.

Seray Sirketler Grubu, diger yatirimlan ile
Selendi ekonomisinin kalkinmasinda buyuk rol
oynuyor.

“Gida Hijyeni Gida Hijyeni
ve Sanitasyon
Sanitasyon” | =

Il. Baski
Cikti

KITAP iISTEME ADRESI

Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi
No:162 Kat: 3 D: 302 Cankaya / iZMiR
TEL: +90 232 441 60 O1
FAX: +90 232 441 61 06
akademikgida@mynet.com
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Diizenleyen

Yurt ici

Fuar Adi

Fuar Takvimi

HKF Foteq 01-04/03/2007 CNR Expo istanbul
Atim Ajans Turex & Orgef 14-18/03/2007 Pineta Clup Hotel
Anfag Food Product 14-17/02/2007 Anfas - Antalya

CNR-Media Fors

Private Label 2007

15-17/03/2007

CNR Expo Center

Anfas FreshAntalya 29-31/03/2007 Anfas Antalya
interteks Hotel,Bar Cafe Restaurant 22-25/03/2007 Litfi Kirdar istanbul
Tunajans Otel 2007 04-08/04/2007 Bodrum Merkez

izfas Vinolive 26-29/04/2007 Kiltiirpark Izmir

ASDF Ekoloji 2007 19-22/04/2007 Harbiye Askeri Miize

Tayap Gida-Gida Tek 19-22/04/2007 Tiyap Bursa

Tuyap Konya Gida,GidaTek 10-13/05/2007 Tiyap Konya

HKF Animalia 2007 10-12/05/2007 istanbul Fuar Merkezi
Yagmur IPAF 2007 31/05-03/06/2007 Kilttrpak - izmir
Parantez MCF 2007 31/05-03/06/2007 istanbul Expo Center

HKF VIV Tirkiye 2007 28-30/06/2007 istanbul Fuar Merkezi

CNR TUSID 2007 28/11-02/12/2007 CNR Expo- iSTANBUL

Tuayap Gida-Tek 13-16/12/2007 Tdyap Bursa

Diizenleyen

Yurt Disi

Fuar Adi

Fuar Takvimi

Fresh Rm IFE 18-21/03/2007 Londra Ingiltere
Ifema Feira SAL 14-17/03/2007 Madrid ISPANYA
ipekyolu Agri Business 2007 17-19/04/2007 Dubai
Koelnmesse Anuga 13-17/10/2007 KéIn Almanya
GHM Food & Life 07-10/12/2006 Minih Almanya




SIMEDYA GRUP KITAP LISTESI

KITAP ADI YAZAR FiYAT ISBN
ADAN Z'YE PEYNIR TEKNOLOJISI I 975-98951-1-0
(2 CILT) Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 90 YTL. 975-98951-0-2
GIDALARIN AMBALAJLANMASI Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 50 YTL.
SUT TEKNOLOVJILERI Prof. Dr. Mustafa METIN 40 YTL. 975-483-279-
GIDA KATKI MADDELERI Prof. Dr. Tomris ALTUG 40 YTL.
BESLENME Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL. 975-97146-3-9
GIDA KIMYASI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL. 975-97146-2-0
CIG SUTTE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK e
PATOJEN MIKROORGANIZMALAR | Prof.DrSiddik GONG - Dog. Dr.A. Sibel AKALIN | 29 YTL- 975-483-3796
i Prof.Dr.Nihat AKTAN-Yik.Miih.Hatice KALKAN

TURSU TEKNOLOJISI D1 Uitk YUGEL 20 YTL. 975-483-373-7
SUT ENDUSTRISINDE
LAKTIKASIT BAKTERILERI Dog. Dr. Sevda KILIG 40YTL.
SUT VE SUT URUNLERINDE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK
iZ ELEMENTLER Dog.Dr Harun UYSAL - Prof. Dr. Necati AKBULUT| 19 YTL- 975-483-535-7

. ; ; Prof. Dr. Mustafa METIN
SUT ISLETMELERINDE SANITASYON | i 8 TORK 20 YTL.
SUT ve SUT URUNLERINDE Gevirenler:Dog. Dr. Ozer KINIK
ACI TAT OLUSUMU Prof. Dr. Siddik GONC Ars. Gor. Neyli DINkG| 19 YTL- 975-483-532-2
SUT VE SUT URUNLERINDE Prof. Dr. Harun UYSAL - Prof. Dr. Ozer KINIK| ¢ yr
UYGULANAN DUYUSAL TEST TEKNIKLERI | Yrd.Dog.Dr. Gokhan KAVAS -

- ; ; o Cevirenler:Dog. Dr. Muhammer ARICI
SUT MIKROBIYOLOJISI oot Dr Mehmot DEMIRG | 10 YTL.
TEREYAGI TEKNOLOJiSI Yrd. Dog. Dr. Berna Tavlasg Hocalar 10 YTL.
GIDA HIJYENI VE SANITASYON Dog. Dr. Semra KAYAARDI 20 YTL. 975-98509-0-7
YIYECEK VE ICECEK - AR
NMETLERT YONETIMI Yrd. Dog. Dr. Adnan TURKSOY 25 YTL. 975-7425-63-x
HAZIR YEMEK ET VE BALIK Prof. Dr. Unal YURDAGEL - Dr. Unal Riza YAMAN
KONSERVESI YAPIM TEKNOLOUJISI | Dr. Taner BAYSAL SYTL 975-483-433-8
SUT VE SUT URUNLERINDE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Necati AKBULUT P
KALINTI VE KONTAMINANTLAR Yrd. Dog. Dr. Cem KARAGOZLU 15YTL 9754835349
TIBBI BITKILER-2 Prof. Dr. Ayhan CEYLAN 20 YTL 975-483-362-1
IE_nl_ﬁlTRUMENTAL GIDAANALIZLERI | prof. Dr. Yagar HISIL 40 YTL. 975-483-430-x
ET URUNLERINDE Prof. Dr.Hiisnil Yusuf GOKALP 30 YTL
ISLEME MUHENDISLIGI Prof. Dr.Miikerrem KAYA-Dog.Dr.Omer ZORBA ’
SUT VE MAMULLERI TEKNOLOJISI | Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 45 YTL. 975-98951-3-7
GIDA KATLI MADDELERI Prof. Dr. Tomris ALTUG - Dog. Dr. Dilek BOYACIOGLU
ANALIZ YONTEMLERI Dr. Uker KURTCAN - O, Gér. Kemal DEMIRAG 20 YTL. 975-483-088-6
ILIMAN IKLIM MEYVE TURLERI Prof. Dr. Rahmi OZCAGIRAN - Prof, Dr. Ali UNAL
(3 CILT) Dog, Dt Emas GZEKER - Yid. Dog. Dr Mura ISFENDIVAROGLY| 49 YTL- 975-483-580-2
GIDAANALIZLERI Yrd. Dog. Dr. Canan DOKUZLU 25 YTL. 975-6955-06-6
YOGURT BILIMi ve TEKNOLOJISI Prof.Dr.Barbaros OZER 40 YTL. 975-9944-5660-0-4

istediginiz kitabin yanindaki boslugu isaretleyip, banka dekontu ile birlikte agagidaki faks numarasina
gondermeniz yeterli olacaktir.

KITAP iISTEME ADRESi: Sidas Medya Ltd. Sti. _
Fevzipaga Bul.Celik is Mrk. No:162/302 Tiirkiye Ig Bankasi / Yenigiin Subesi
Gankaya- iZMIR Cankaya- iZMiRHesap No: 3413 0947546

Tel: 0 232 441 60 01 Fax: 0 232 441 61 06
e-mail: info@akademikgida.com
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DERGI ADI BIRIM FIYAT YILLIK ABONELIK OGRENCI ABONELIK

[ ] FOOD SEKTOR [] 7YTL 40 YTL 30 YTL

[ | AKADEMIK GIDA [] 7YTL 40 YTL 30 YTL

[] []
[] []
[ ] SEYAHAT VE OTEL ISLETMEC]|LIGi 7.50 YTL [] 30 YTL [] 20 YTL
[] []
[] []

[ ] UNPATEK [] 7.50 YTL 30 YTL 20 YTL

[ ] EKOSEKTOR ] 5YTL 60 YTL 50 YTL

ODEME SEKLI oot
Abone Onaylayan : Abone Kaydi yapan : Abone (Adi, Soyadi, imza) :

Asagidaki Hesaba Havale Gegip Bu Form ile Birlikte Banka Dekontunu Fakslamaniz yeterlidir.
Sidas Medya Tanitim Ltd. Sti.

Turkiye is Bankasi Yenigiin Subesi - iZMIR Akbank Kemeralt: Subesi - iZMIR
Hesap No : 3413 0947546 Hesap No: 23 30273
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"I market - otel - otomasyon dergisi Eyeihinpane i ve Haber G

www.foodsekor.com  www.akademikgida.com  www.soidergi.com www. oKoSektor com

ADRES

Fevzipasa Blv. Gelik is Merkezi No: 162 Kat:3 D: 302 Cankaya / iZMIR
Tel : 0 232 441 60 01 (pbx) Faks : 0 232 441 61 06
sidasmedya@mynet.com - info@foodsektor.com
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GIDA KORUYUCULARI , ANTIBAKTERIYELLER
-NATAMISIN / E-235

-POTASYUM SORBAT / E-202

-SODYUM BENZOAT / E-211
-SODYUMDIASETAT / E- 262
-SODYUMMETABISULFIT / E- 223
-KALSIYUMPROPIYONAT / E-283

KIVAM VERICILER

-SIGIR GELATINi 220 BLOOM / E-441
-KARRAGENAN / E-407

-AGAR AGAR / E-406

-KSANTAN GUM / E-415

-PEKTIN / E-440

-CMC- KARBOKSIMETIL SELULOZ / E-466
-GUAR GUM / E-412

-GUM ARABIK(AKASYA GAMI) / E-414

PR

S

DOGAL BOYALAR
-BETA KAROTEN / E-160(a)
"KLOROFIL / E-141

DIGER URUNLER

-MONO DIGLISERID / E-471
-DIMETIL POLISILOKSAN / E-900
-BHT / E321

-VITAMIN E ASETAT

-VANILYA

-SITRIKASIT

-ASKORBIK ASIT

RENKLENDIRICILER
AROMALAR

EMULGATORLER

DIGER GIDA KATKI MADDELERI

PROSIS GIDA SAN VE TiC.LTD.STi
Cebeci Mah. 2458 Sok. No:8 Gaziosmanpasa / istanbul
Tel: 0212.667 49 40 Fax: 0212.668 24 76
Www.prosisgrup.com prosis@prosisgrup.com



Ortak noktamiz, tutkumuz!
Common passion for !

(gemak)

GIDA ENDUSTRI MAKINALARI
FOQOD INDUSTRY MACHINERY

Sat toplama ve sogutma merkezleri igin komple hatlar, sit alim ve pastorizasyon hatlari, pastorize igme st ve UHT sut hatlari, beyaz peynir, lor, kagar, dil, érgu, hellim, krem peynir, edam
ve gouda gibi birgok peynir gesidi igin Uretim hatlar, yogurt ve ayran, kaymak ve tereyag Uretim hatlar, sit tozu ve peyniralti suyu tozu Uretim hatlari, meyve suyu, regel, marmelat ve pekmez
uretim hatlariyla dondurma ve sitli tath Gretim hatlan, mesrubat, kolal igecekler, cikolata, margarin, salga vb. Uretimi yapan isletmeler igin 6zel ekipman temini ile gida sektoriine
yonelik anahtar teslimi modern tesisler kurulmasi, Alfa Laval plakali 1si degistiricileri, paslanmaz gelik akis ekipmanlari ve hijyenik pompalari, Frautech temizleme ve krema separatérleri, lce Group
dondurma makineleri, Danone kiiltir ve kiltir medyasi, Flowell paslanmaz gelik yer suzgecleri ve kanallari, HPM homogenizatérleri, Telfafill gok amach dolum makinalari, KSB pompa, vana ve
hidroforlari, Alpma peynir Gretim, kesme ve paketleme teknolojisi ve ekipmanlari igin mihendislik hizmetleri, ekipman temini, servis ve yedek parga hizmetleri.

Complete lines for milk collecting and cooling centers, lines for milk reception and pasteurization, lines for UHT and pasteurized drinking milk, production lines for white cheese, goat's cheese,
khaskaval, edam and gouda cheese, lines for yoghurt and ayran, clotted cream and butter, lines for milk powder and whey powder, lines for juices, marmalade, jam
and grape molasses, production lines for ice-cream and desserts with milk, special equipment for beverages, chocolate, margarine, tomato paste, etc., erection of turn key plants for food
industry, Engineering, sales, service, and spare parts facilities for Alfa Laval plate heat exchangers, stainless steel flow equipments and hygienic pumps, Frautech separators for cleaning and
total skimming, Ice Group ice-cream machines, Danisco culture media, Flowell stainless steel floor drains and gutters, HPM homogenizers, Telfafill versatile filling machines, KSB pumps,

valves and air pressure tanks, Alpma cheese production, cutting and packaging technology and equipment.
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