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IMALATLARIMIZ

KAZAN VE TANKLAR, FIRINLAR, &
BUHAR KAZANLARI, ESANJORLER, SERPANTINLER,
KIRICILAR, MIKSERLER,

VIBRASYON VE KALIBRASYON ELEK VE TAMBURLARI,
MAKINALARI

TASIMA ARABALARI, ASKILAR , SEPETLER VE TAVALAR
PANOLAR,DOLAPLAR VE CALISMA TEZGAHLARI,
TASIYICI BANTLAR, HELEZONLAR, BORULAMA TESISATLARI
VE CELIK KONSTRIKSUYON,

HER TURLU FITTINGS IMALATI, STERLIZETORLER,
IZGARALAR, SIFONLAR, FILTRELER,

DERi DOLAP KAPAKLARI,

GIDA, TEKSTIL, KIMYA VE PETROKIMYA SANAYii MAKINALARI,
OZEL MAKINA IMALATI

HER TURLU TALASLI IMALAT,

YAT AKSESUARLARI,

ARGON KAYNAGI, PARLATMA VE POLISAJ ISLERI|
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ACADEMIC FOOD

SUT SEMPOZYUMU VE FUARLAR

Merhaba...

T Yeni bir sayimiz ile yine birlikteyiz.
Gida Mahendisligi ve Gida Sarlay’i.Dergisi Aka d em I k G | d a De rg ISI 0 I ara k
wars. e s 1 a3 gosterilen ilgiden dolayr oldukga
memnunuz. Kisa slUrede
- 5% gmeaminmieno  Tdrkiye'deki Gida Muhendisligi
widmekle  BOlumleri ve Ziraat Fakdltelerinin
ilgili bolimlerine ulastik. Fuarlar ile
ssronnmm de firmalarda cgalisan Gida
Mihendislerine ulasma firsati

Femmedfm®  bulduk.

sirvi Tarkiye ekonomi.sinde savas
iwnemee  SONrast kaydedilen olumlu
aerrant:  gelismeler ondmizdeki déonemde
wEnlemiedt  piyasaya yansitilabilirse Uretim ve
istihdam kisa sirede artabilir. Bu

s EEni® - hedenle Gida Sektori ve calisanlari
icin de bir rahatlama olacadi

dislincesindeyiz.

Bu sayimizda “Sit ve Sit Uriinleri Dosyasi” ile karsinizdayiz. Degerli
bilim adamlarimizin konu ile ilgili makalelerini okuyabilirsiniz.

22-23 Mayis tarihlerinde Ege Universitesi Ziraat Fakdiltesi St
Teknolojisi BolUmu tarafindan “Sut Endustrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu- SEYES 2003” dlizenlenecek. Sempozyumda da birlikte
olacagiz. Gergekten konusunun uzmani profesyonel bir ekip
tarafindan organize edilen Sempozyumda Ulkemizin tim
Universitelerinden siit konusunda uzman bilim adamlari ile karsilasma
ve sunumlariniizleme olanadi bulacagiz.

Ayrica; Atlas Fuarcilik tarafindan dizenlenen II.Mandira 2003 Fuari
20-23 Mayis 2003 tarihlerinde Konya'da yapilacak. Akademik Gida
Dergisi olarak bu fuara da kendi standimiz ile katiliyoruz. Yine Yagmur
Fuarcilik tarafindan Izmir'de dizenlenen “Uluslararasi Ambalaj ve
Plastik Teknolojileri Fuari- IPAF 2003” de de bizleri karsinizda
bulacaksiniz. Comart Fuarciliyin diizenledigi istanbul Tiyap'taki
Prodexpo, interdrink , Unmatec 2003 fuarlarinda birlikte olacagiz.

Elinizdeki sayida Mesledinin Duayenleri Boélimiinde Yildiz Teknik
Universitesi Gida Miihendisligi Bélimi'niin dederli Bilim Adami Prof.
Dr. Mehmet PALA' nin basarn oyklsuni severek okuyacadiniza
inantyorum.

Hazirlik galismalan sirdirilmekte olan www.akademikgida.com
Sitemizden Dergimizde yayinlanan makaleler ve Sektérde yeni gikan
kitaplar hakkinda bilgi edinmeniz mimkan.

Bir sonraki sayimizda bulusmayi diliyoruz.
Akademik Gida

Simedya Grup
akademikgida@mynet.com

v AKADEMIK GIDA DERGISI
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SEYES 2003

Sut ve Sit UrUnIerir_\de Aflatoksin Bulasma Kaynaklari ve
Alinmasi Gereken Onlemler Ahmet AYAR - Durmus SERT

Protein-Lipit interaksiyonlari ve Bunlarin Stit ve St Urlinlerindeki Onemi
Prof.Dr. Ozer KINIK - Prof.Dr.Necati AKBULUT - Aras.Go6r.Oguz GURSOY

Peynirlerin Ambalajlanmasi Prof.Dr.Mustafa UCUNCU

Buzdolabi Sicakliginda Muhafaza Edilerek Farkli Araliklarla Sute Asilanan
Kefir Danelerinin Agirliklarinda Meydana Gelen Degigimlerin Belirlenmesi

VIiZYON 2023 1I
Kisisel Zaman Ydnetimi

Mesleginin Duayenleri Prof.Dr.Mehmet PALA

Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 5 sayfayr geg¢memelidir. Makalelerin

hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimalidir. Metin tek satir aralikli (single) yaziimal, paragraflar
arasinda tek satir bosluk (single spaced) birakilmalidir. Sekiller ve Resimlerin siyah-beyaz ve
yuiksek ¢oziiniirliikte olmasina dikkat edilmelidir. Resimler *.jpg formatinda metinicersinde yer
almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak diskette gonderilmelidir.

Makale bashgi 11 punto Arial, bold, biiyiik harflerle ve ortalanmig olarak yazilmalidir. Basliktan sonra bir satir bosluk
birakilarak 10 punto Arial, italik ve ortalanmig olarak yazar isimleri, hemen alt satira 9 punto Arial, ilk harfler biiyiik
olacak sekilde ve ortalanmig olarak yazarlarin adresleri ve e-mail adresleri yazilmalidir. Yazarlarin galistiklari
kuruluslar (ve/veya adresler) farkli ise her bir yazar isminin sonuna rakamlarla tistindis konulmaldir.

Metin igindeki kisimlarin baglklari (OZET, ABSTRACT, GiRIS vb.) 10 punto Arial ve bold olarak biiyiik harflerle yazilmali,
basliktan sonra bosluk birakilmadan metine gegcilmelidir. Alt basliklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi
fontu kullaniimalidir. Tirkge 6zetin altina bir satir bogluk birakilarak en fazla 3 adet Anahtar Kelime konmalidir. Anahtar
Kelimelerden sonra bir satir bosluk birakilarak ingilizce baslik ve altina ingilizce Abstract ve Key Words yazilmalidir. Bir
satir Bosluk birakilarak Ana metine gegilmelidir.

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, Tesekkiir (gerekiyorsa), Kisaltmalar (gerekiyorsa), Kaynaklar.

Makaleler A4 boyutunda hazirlanmali, Gstten 22 mm, alttan 28 mm, sag ve soldan 17 mm bosluk birakiimali ve gift kolon
olarak hazirlanmalidir. Kolon genigligi 83 mm olmall, iki kolon arasinda 10 mm bosgluk bulunmalidir.

Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gegmemeli, calismanin amacini, metodunu ve énemli sonuglarini igermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zeticinde kaynaklara atif yapiimamalidir.

Makale icersinde gegen mikroorganizma isimleri italik olarak yazilmal ve kisaltmalarda uluslararasi yazim sekilleri g6z
oniinde bulundurulmalidir.

Tablolar ve $ekiller kolon buyUkliikleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo basliklari Tablonun tsttine, Sekil bagliklar
ise seklin altina yazilmali ve numaralandiriimahdir. Tablo i¢i metinler yatay ve dikey gizgilerigermemelidir. Kullanilan Tablo
ve Sekillere metin iginde mutlaka atif yapiimalidir. Tablo ve Sekiller, metin icinde gegen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo
ve Sekillerin anlasilir ve okunakl olmasina dikkat edilmeli, diizenlemeleri buna gére yapilmalidir. Blyuk Tablolar makale
icersine tek sutiin olarak yerlestirilebilir.

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

Kaynaklarin yaziminda asagidaki 6rnek yazim bicimi kullanilmali ve yayinlandiklari dergi ve kitap isimleri italik olarak
yazilmahdir.

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 yapilmali ve denklemler
asagidaki bicimde numaralandiriimahdir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.

ym.T'=4x- 5y



Sut Teknolojisinde Gozturk
Teknikturk Kalitesi

Piyasadaki lider kuruluslardan biriyiz.”"dedi. Firmanin
referanslari arasinda; Akgida, Algida, Akova, Burcu,
Dimes, Donone, Eker siit, Enka, Ersu, Kaanlar, Nestle,
Panda, Pinar, Sek,Tamek, Tukas, Trakyabirlik, Ulker,
Unilever, Yérsan ve Yériikoglu gibi firmalar bulunuyor.
Ayni guruba bagh Tekniktirk Limited Sirketi de,
Westfalia Lantechnick ve Japy ile sit sogutma tanklari,
sagim ekipmanlarindan ve giftlik projelendiriimesi ve
anahtar teslimi isletmelerin kurulmasinda liderligi
elinde bulunduruyor. Firma tarimsal mekanizasyon da
ise, dinya lideri Kvernelandt ile c¢alisiyor
Tekniktlrk'in referanslar arasinda, Tarim Bakanhg,
tim st fabrikalarn, sit toplama merkezleri, Alpes ve
Yildiz Tarim gibi firmalar bulunuyor.

Ilgili sektdrel fuarlara da katilan firmalar fuarlarda yeni
ardrlerini tanitma ve yeni misteriler ile tanisma firsati
buluyor. En son Martta yapilan Food tech 2003
fuarinda basarili bir organizasyon gergeklestiren firma
ziyaretgiler tarafindan yodun ilgiyle karsilasti. Ayni
zamanda egitim ve seminerlere de 6nem veren firma
en son Mart ayl iginde Antalya Side de GEA

Gida ve tanim sektérinin o6nde gelen kuruluslarindan Tuchhenhagen firmasi ile birlikte seminer diizenledi.
olan Géztlrk Limited Sirketi basaril projelere imza Gida sektérinin oénde gelen firmalarinin katildigi
atiyor. Goztirk ve Teknik Tlrk adi altinda iki firma ile seminerde * Avrupa Hijyen Miihendislik & Dizayn Grup”
hizmet veren kuruluslar Avrupa' da ki firmalarin onayl ekipmanlarin 6nemi hakkinda bilgi verildi.
temsilciligini de yapiyor. o . Firmanin profesyonel bakis acisi katilimcilar tarafindan
Goztlrk Limited Sirket Genel Mudira Turker Goztirk takdir ile karsiland.

Gozturk olarak gida gurubunda dinya liderlerinden Goztiirk ve Tekniktiirk Genel Miduirii Turker Goztirk
GEA Tuchenhagen, Elopak, Trepko, Oran, Zilli & Bellini Geng nifusu ile gelismekte olan bir Glke olarak cok
ve ITA gibi firmalar ile tim gida drdnleri icin Gretim ve calismamiz gerekiyor. Biz iki sirketimiz ile ayni inang ile

paketleme makine ve sistemleri tedarik ediyoruz. hizmet vermeye devam ediyoruz.” dedi.

Gida Muhendisleri Odasi
Bursa Gida Fuarina Katildi

Tlyap Fuarcilik tarafindan 2-6 ‘ S .
Nisan 2003 tarihlerinde
dizenlenen “Bursa Gida ,DA MUHENDISLER|
Ambalaj 2003” fuarinda Gida ,
Mihendisleri Odasi standi : -

buyuk ilgi goérdu. Gida
Mihendisleri Odasi Bursa
subesi Yénetim Kurulu Uyesi
Hande Glinseven KAPROL “Oda
olarak gida ile ilgili tum
faaliyetlere katiliyoruz.
Fuarlarda yeni Uye kaydi
yaplyoruz. Ve gida muihendisi
arkadaslara is ve meslegimizle
ilgili yol gobsteriyoruz.” dedi.
Fuara Gida Mihendisleri Odasi
ikinci baskani Ahmet Olmez ve
Genel Sekreter Esef Ozat'ta
katilarak Ekim ayinda yapilacak
3. Gida Mihendisligi Kongresi
hakkinda katilimcilari ve
ziyaretgileri bilgilendirdiler.
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OZGURCE SEC...
YERINI AL...

Izmir st Mamdlleri Sanayi A.S., Ulkemizde ilk
fabrikasyon dondurma imalatini *"Memo” markasiyla
gergeklestirmis olup, 2003 yaz sezonuna y6nelik olarak
baslattigi Gretimini stirdtriyor.

Dondurma sektérinin lider isimlerinden olan Memo,
bu yilda, iddali ve lezzetli dondurmalanyla, adindan
yine s6z ettirecede benziyor.

Yerli ve yabanci rakipleriyle basarili bir sekilde rekabet
eden Memo, 60'tan fazla gesidiyle Turkiye'nin bir gok
noktasinda oOzellikle Ege Bélgesinde adirlikh olarak
sehir, kasaba ve kdylerde hizmet veriyor.Memo,
.ambalajh dondurmayla birlikte otel, kafeterya, pastane
-gve bunun gibi isletmeler igin 5 litrelik catering
& (runleriyle de tercih ediliyor.daha gok gubuk ve kase
gdondurmayl tanitirken, Granlerini aile boyu olarak ta
O evleretasiyor.

1970 yilinda kurulan, 1974 yilin da Izmir ve
evresinde ambalajli fabrikasyon dondurma Uretimine
aslayan firma, 1980'li yillarda dagitim agini genisletip,

oo}

AAKADEMiK G

MEMO DONDURMA...

gubuklu dondurmanin Uzerini gikolata ve findik
parcalariyla kaplayarak, bu ginki “Blacky “yi Uretip,
“kilah kiilah dondurma, sakin beni unutma * sloganiile
Tlarkiye 'de ilk kornet dondurma imalatini
gergeklestirmistir. Ustiin teknolojisiyle kuruldugu
glinden beri hijyenik kosullarda el degmeden Gretimi
gergeklestirerek, en iyi sartla da depoluyor ve soguk
zinciri kirmadan satis noktalarina ulastiriyor . Memo,
tlketicisine her zaman daha iyi, daha kaliteli Griinler
sunmak igin sidrekli arastirma yapiyor ve Urdn
gelistirmeye 6zen gdsteriyor. Her yil yeni yatirnmlar
dedisen piyasa kosullarina uyum sadlayip, yeni
urinlerini tiketicisinin damak zevkine sunuyor.
Yatinmlara devam .......

Gegen yil; Jumbo Antep fistikli, Memo star, Dro kula,
piknik kase, Maras usull ve Light gesitlerini tiketicinin
bedenisine sunan Memo, misterilerinin istek ve
gereksinimlerini karsilamak ve drinlerinin tekrar
tekrar alinmasini saglamak igin yatirim ve galismalarini
surdilrdyor.



Incekara Gida Sektoriinde de Iddiali

TNCEKRRMA,
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Tip, Laboratuar & Endistri ve klinik kimya sistemleri
alanlarinda faaliyet gosteren ve birgok taninmis
firmanin Tirkiye temsilcisi olan Incekara Grubu, gesitli
sektorlerin yani sira gida sektérindeki gelisimi de
yakindan izliyor. incekara Grubu birikim ve tecriibeleri
dogrultusunda, Foss firmasiyla gida sektoriinde de
ihtiyaglariniza uygun gdézimler sunuyor.

Siit Analizleri Icin En Kolay Yol: MilkoScan" Minor

Sat icindeki yag, protein ve diger parametrelerin
belirlenmesinde kullanilan Gerber, Babcock, Kjeldahl
gibi geleneksel yéntemler, glinimizde yerini daha
pratik, disuk maliyetli, kullanimi kolay ve zaman
tasarrufu saglayan ¢ozimlere birakiyor.

Dinyanin en givenilir ve en vyaygin sut analiz

cihazlarini Ureten FOSS tarafindan sunulan yeni
MilkoScan" Minor ise, diisiik maliyeti ve kisa siirede
analiz yapabilme avantaji ile bu metotlara iyi bir
alternatif olmay1 amacliyor. MilkoScan " Minor cihazinin
kullanimi kolay, hizli ve hassasiyeti ylksek. Sonuglar
yaklasik 90 saniye icinde belirleniyor. Boylece yag veya
diger parametrelere bagimh sit standardizasyonu ve
fiyatlandirma asamasinda size hiz ve hassasiyet
saghyor. MilkoScan™Minor ile, bir gok parametre tek bir
Ornekle analiz edilebiliyor.

Gergek bir yenilik olan MilkoScan" Minor, montajdan
kullanim iglemlerine, kalibrasyondan bakima kadar
tamamiyla kullanim kolayligi dislintlerek tasarlanmis.
Uzman olmayan personel bile cihazi hatasiz olarak
kullanabilir.

Sistemde dedisiklik yapmayi gerektirmeden arka
arkaya slt veya krema analizi yapilabilir Numune
hazirlamak igin 6zel bir isleme gerek kalmadan ve
zararl kimyasallar kullanilmadan analizlerinizi glvenli,
ekonomik olarak yapabilirsiniz.

Mandira 2003 Fuari Konya'da...

Sanayide oldugu kadar st sanayinde de 6nemli bir
yere sahip olan Konya'da Atlas Fuarcilik Ltd. Sti.
tarafindan bu yil 2. si organize edilecek olan Mandra
2003 Sit Isleme Teknolojileri Mandiraciik ve
Ekipmanlan fuari 20-23 Mayis tarihleri arasinda 130
firmanin katimiyla organize ediliyor. Fuarin amaci sit

sanayinin sektoérdeki teknik ve teknolojik gelisimleri
makine ve techizatlar ve Uretim tekniklerini yakindan
takip etmelerini saglamak. Fuarda st sanayi ile ilgili
her tirll servis ve ekipmanlarda sergilenecek. Meram
belediyesi sergi alaninda dlizenlenen fuara yogun ilgi
olmasi bekleniyor.

Marmara Universitesi Kalite Belgesi Aldi

Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
TSE-EN-ISO 9001:2000 Kalite Y6netim Sistemi
Belgesi'ne Sahip ilk Yiiksek Ogretim Kurumu
Oldu.

Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisii Tirk
Standartlari Enstitist'nden TSE-EN-ISO 9001:2000
Kalite Yonetim Sistemi Belgesi'ni ald.

Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii'nde 57
tezli yiksek lisans, 13 tezsiz ylksek lisans, 43 doktora
programinda kayith 4300'e yakin 06dgrenci 6grenim

Toptan

ve perakende gida

gérmektedir.

Enstiti hizmet kalitesini iyilestirmek amaciyla
baslattigi “Kalite Yonetim Sistemi” kurma calismalarini
akademik ve idari personelin toplam kalite bilinciyle
6zdeslesen ve uzun bir zamana vyayilmis yodun
calismalari sonucunda tamamladi.

Kalite Y6netim Sistemini basarili bir sekilde kuran ve
etkin bir gsekilde iglemesini saglayan Marmara
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tirkiye'nin TSE-
EN-ISO 9001:2000 KYS Belgesi'ne sahip ilk
Yuksekogretim kurumu olarak bu alanda 6ncti oldu.

Envar Gidadan Dogal Uriinler

ortamda Urettigimiz Grdrnleri ig

Urdnlerinin satisini yapmak (zere
1990 yilinda kurulan Envar Gida
Ltd. Sti. daha sonra unlu mamiiller
Uretimine basladi. Firma ev
tarhanasi, ev eristesi, ev kuskusu,
ev mantisi, ve kemal pasa tatlisi
Uretiyor.

/ Envar Gida Ltd .sti Genel Mudurd
<O Vahdettin Ciftci * dogal ve hijyenik

piyasada ve yurt disina ihracat
yaparak satisini gergeklesiyoruz.
dedi.

TSE standartlarina uygun Uretim
yapan firma teknolojik gelismeleri
de yakindan takip ediyor. * damak
tadini binlerce * sloganiyla dikkati '
ceken firma {zerinde insan
saghigina biyik 6nem veriyor.
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SUT ENDUSTRISINDE
YENI EGILIMLER SEMPOZYUMU
22-23 Mayis 2003 IZMIR

GUnlimiz, modern yasam bicimi ve olanaklarinin
sundudu bir farklilasma igindedir. Yakin bir gegmise dek
daha cok geleneksel yapi gosteren Tirk halkinin
tiketim aliskanhklari ve egilimleri cagimizin hizli
gelisme kosullarina bagli olarak dedismektedir. Bu
nedenle hizla dedisen-gelisen gida bilimi ve teknolojisi
kosullariyla beraber st bilimi ve teknolojisi alaninda da
6nemli gelismeler yasanmaktadir. Tirkiye ve Dlinya
sitgllagu, sut kimyasi ve biyokimyasi, st
mikrobiyolojisi, biyoteknoloji ve genetik, sit ve
arunleri isleme teknolojileri, analiz teknikleri,
fonksiyonel st drinleri, katki maddeleri, kalinti ve
kontaminantlar, ambalajlama, kalite yo6netimi,
pazarlama yonetimi, is glivenligi ve beslenme
alanlarinda vyapilan calismalarin sunulacagi SEYES
2003 “Sut Endustrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu”nda oncelikli amacimiz; glincel bilimsel
ve teknolojik gelismeleri tanitmak, siat enduUstrisi
alaninda cgalisanlari bir araya getirerek karsilikli bilgi
alisverisine ortam ve platform hazirlamak olacaktir.

Sempozyum Cagdrih Bildirilerini ELOPAK Gida ve
Materyal Béliminden Dr. Gunnar Rysstad, Pinar Sat
Mamulleri A.S.'den Umit Savcigil ve Esra Torbaoglu,
Algida'dan Kemal Tokug sunacaklardir. Acgilis
konusmalari bdéliminde ayni zamanda Uluslararasi
Sitcllik Federasyonu (IDF) Uzmanlar Kurulu Uyesi
olan Dr. Gunnar Rysstad Ingilizce bir sunus yapacaktir.
Diger cagrili bildiriler Sempozyum Programi icersinde
farkll yerlerde sunulacaktir. Semzpoyumda 4'lG gagrili
olmak lzere so6zli ve poster toplam 92 bildiri
sunulacaktir.

26 farkli tniversite, 4 6zel sektér kurulusu ve 3 kamu
kurulusundan toplam 169 bilim adami ve arastirmaci
sempozyuma bildiri géndermistir. Bunlarin yanisira
gesitli kurum ve kuruluslardan bir gok kisi sempozyuma

.gdinleyici olarak katilmak Uzere kayit yaptirmistir ve
«hala yaptirmaktadir.

()

& Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Stit Teknolojisi B8Iimdi

Oolarak Ege'nin

incisi Izmir'de Mayis ayinda

-édUzenIeyeceéimiz SEYES 2003 "Siit Endiistrisinde
aYeni Egilimler Sempozyumu”na olan bu yodun ilgi
gkarslsmda St Teknolojisi Bélim ve Diizenleme Kurulu

4

olarak boyle bir etkiligi diizenlemenin hakh gururunu
yasamaktayiz.

Bilimsel programin yanisira Sempozyumun sosyal
yonden de doyurucu olabilmesi igin galismalarimiz
strmektedir. Bu kapsamda 22 Mayis 2003 glnu Pinar
Sat Mamdlleri A.S.'nin katkilariyla Agilis Kokteyli, 23
Mayis 2003 aksami Dimes'in katkilariyla Sempozyum
Kapanis Yemegi diizenlenecektir.

Semzpoyum alaninda bazi 6zel sektor kuruluslan
tanitim yapacaklardir. Sidt enddstrisinin  gesitli
alanlarinda faaliyet gosteren bu kuruluslarin yapacagdi
tanitimlarin katihmcilarin ilgisini gekecedi inancindayiz.
Basimi tamamlanan Sempozyum Bildiriler Kitabinda;
sempozyumda sunulan s6zli ve poster bildirilerin tam
metinleri yer almaktadir. Konusu ve igerigi acgisindan
onemli bir kaynak eser olduguna inandigimiz bu kitapla
birlikte, "Sut Endustrisindeki Yeni EGilimler" konusunda
ulusal ve wuluslararas: acgilardan O6nemli
dederlendirmelerin de okuyucuya ulasmasi
saglanmaktadir. Hic kuskusuz ki boyle bir kitap konuyla
ilgili kisi, kurum ve kuruluglarca da yararlanilabilecek
bir kaynak 6zelligi tasimaktadir. Kitapta yer alan bilgiler
kullanilarak tasima, kullanim kolayhdi ve diger
avantajlari géz 6nline alinarak Bildiriler Kitabi CD'si
hazirlanmistir. Ilgili CD de Sempozyum Kitabi ile birlikte
kayit sirasinda katilimcilara dagitilacaktir.

Sempozyumun dizenleme tarihleri bazi 6énemli
etkinlikler ile paralel olacak sekilde belirlenmistir.
Ozellikle Yagmur Fuarcilik tarafindan 22-25 Mayis'da
Izmir fuar alaninda diizenlenecek Ambalaj Fuari
Sempozyum katilimcilari tarafindan ziyaret
edilebilecektir. Yine ayni tarihlerde Ege Universitesi
Bahar Senlikleri Kapsamindaki cesitli etkinliklerde
katihmcilarin ilgisini cekecektir.

Bilimsel yonden oldugu kadar sosyal acidan da oldukga
doyurucu olacadgina inandigimiz bu sempozyuma tim
ilgilileri davet eder, SEYES 2003'te izmir'de gériismek
Umidiyle saygilar sunariz.

SEYES 2003 DUZENLEME KURULU



Gida Sanayinin Genel Durumu
ve
Gida Muhendislerinin Sanayideki Yeri

Ahmet Olmez
Gida Mihendisleri Odasi
II.Baskani

Ulkemizin ihracata dayali biiyliyen sektérlerine baslica
orneklerden birini olusturan gida sanayi, son yillar
itibariyle incelendiginde, imalat sanayi Uretiminden
ortalama ylzde 17'lik, ihracatindan ise ortalama ylizde
11'lik pay almaktadir. Ozellikle 1980'li yillarin ikinci
yarisindan itibaren ihracat pazarlar genislemeye
baslayan, yeni ve modern yatinmlar gergeklestiren
gida sanayi Uretiminin son on yillik buyime orani
ortalama vylzde 3,4 olarak gergeklesmistir. Buna
karsilik sektdériin ihracat biylimesi yine son on yilda
ortalama yuzde 7,7 olmustur. Bu rakamlar sayilarinin
30.000'e yaklastigini tahmin edilen gida isletmeleri
tarafindan saglanirken bunlardan ancak ytizde 10'unun
modern ve blylk kapasiteli isletme durumunda oldugu
hatirlatilmalidir.

Ote yandan, 1998 yilina kadar ic talep ve ihracata

dayal olarak gelisen gida sanayi Uretimi, Rusya'daki
ekonomik krizin ardindan ©6nce ihracat miktarinin
dismesi, ardindan 17 Temmuz 1999 tarihinde yasanan
deprem felaketi sonrasinda kigllen Tirk ekonomisi
dolayisiyla daralmaya baslamistir.  Ozellikle, unlu
mamuller, sekerli mamuller ve bitkisel yadglarin
ihracatinda 1995-1997 ddénemine goére ciddi
gerilemeler meydana gelmis, yeni yatinnmlar ve mevcut
kapasiteler yerine gore atil kalmistir.

2000 yilinda i talepte yasanan gegici iyilesmenin
ardindan asin dederli TL'nin ihracat agisindan
dezavantajli bulunmasi ile Tirk mali sektériinde
baslayan krizin 2001 yilinda derinlesmesi nedeniyle,
gida sanayi Uretimi olumsuz etkilenirken birgok isletme
kapanmis, binlerce kisi issiz kalmistir. 2001 yilinda gida
sanayinin en blyluk sorunlari su sekilde
saptanmaktadir: 1) Yatirrma vyoOnelerek borglanan
isletmelerin artan borg yikl ya da isletme sermayesi
yetersizlikleri nedeniyle batmasi, 2) Blyuk alisveris
merkezlerinin gida isletmelerinden mal alinirken
uyguladiklar uzun vadeli éddeme planlari nedeniyle
isletmelerin zarara girerek Uretimi sirdlirememeleri,
3) Kredi sistemlerinin tikanmasi nedeniyle isletme
sermayesi ve yatinm imkanlarinin tiikenmesi olarak
siralanabilecektir.

Bu sorunlar nedeniyle, tavukguluk, yem sanayi ve
hayvancilia dayali sanayiler ile un sanayi basta olmak
Uzere birgok kiliglik ve orta 6lgekli isletmenin kapandigi
izlenmistir. Yasanan ekonomik krizler sonrasinda
tiketicinin satin alma gdcinidn bayldk odlgide
dismesinin yanisira tarim sektérinde yasanan girdi
maliyeti artisi, kurakhik ve tarim politikasi
uygulamalarindaki belirsizliklere bagl olarak gida
sanayi uretimi gerilemektedir. Bu nedenlere ihracatta
beklenen artisin saglanamayisi da eklenebilecektir.DIE
verilerine goére, gida sanayi toplam Uretimindeki
gerileme, 2002 Adustos ayinda gegen yilin ayni ayina
kiyasla ylizde 17 oraninda azalmistir. ihracatta ilk yedi
aylik dénemde bir dnceki yilin ayni déneminde goére 16
oraninda artis kaydedilmistir.

21.ylzyilda, gida sanayi Ulkemizde gida glivencesinin

sadlanabilmesi ve ihracat gelirinin artirilmasi agisindan
6nemli bir sektdordir. Yasanan krizler sonrasinda
tarimsal (Uretimle birlikte gida sanayinin de
desteklenmesi, yetersiz beslenme ve aglik sorunlarinin
Ulkemizde daha da derinden yasanmamasi agisinda
6nemlidir.

Gida sanayindeki gelisime paralel olarak sektérde gida
bilimi ve teknolojisi editimi gormis eleman ihtiyac
artmistir. Gerek kamu gerekse 6zel sektérde gida ile
ilgili konularda istihdam edilmelerinden buylk yarar
saglanan baslica meslek grubunun gida muhendisleri
oldugu da artik anlasilmakta ve sektor tarafindan kabul
gbrmektedir. Mevcut gida mevzuati kapsaminda her
gida isletmesinde bir sorumlu yénetici bulundurulmasi
zorunlulugu nedeniyle istihdam artmis gibi goriinse de
krizlerle kapanan isletmelerin sayisinin ylUkselmesi
istihdam durumunu olumsuz etkilemektedir.

Gida isletmesinin blytk kisminda yetismis eleman
ihtiyacinin karsilanmasi; gidalarin Uretimi sirasinda
dogabilecek saglik risklerinin en aza indirilmesi,
modern Uretim tekniklerine paralel olarak Grin
kalitesinin yilkseltilmesi 6ncelikli gértilmektedir. Gida
sanayinde bahsedilen teknik eleman ihtiyacinin
yanisira diger sorunlara dikkat cekmek yararli olacaktir.
Klglk isletme sayisinin fazlaligi ve daginik yapisi, kayit
disiiga ve modern isletmelerle haksiz rekabete neden
olurken tliketici saghdina uygun kosullarda ve uygun
kalitede Uretimi sekteye ugramaktadir. Kamu denetim
hizmetlerinin yeterli seviyede bulunmamasi ve uzun
yillardir yasanan vyetki dadinikhdi gida glivenligini
olumsuz etkilemektedir.

Gida sanayine yeterli ve kaliteli hammaddenin dlzenli
sekilde temininde yasanan sorunlar gerek i¢ gerekse
dis piyasada olumsuzluk yaratmaktadir. Tarimsal alt
yapidan dodan eksiklikler, tarim politikalarinin
zamaninda degisiklikler vyapilarak dedisen dinya
sartlarina uygun diizenlemelerle desteklenmemesi son
ylllarda gida sanayi Uretiminde ve bundan da ote
ihracatinda tikanmalara ve ithal maddeye badimh
kalinmasina yol agmaktadir.

Diinyada artan rekabet ve gida fiyatlarindaki disusle
birlikte gida sanayi ihracatinda zor ginler
yasamaktadir. Gelisen diinya standartlarinda Gretim
yaparak tarimsal Gretimi degerlendirme amacinda olan
gida sanayi, uluslar arasi teknik ve hijyenik kriterlere
uydudu olglide disa acik bliyimeye devam edecektir.
Bu asamada, dinyadaki gelismeleri yakindan takip
eden gida muhendisleri gida konusunda editim almis
elemanlarin sektére hizmet etmesi de 6ncelikli hedef
olmalidir.

Ulkemizde “Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine dair 560 sayili Kanun Hikminde
Kararname (KHK)” ve buna badgh yonetmeliklerle
ylrurlikte olan gida mevzuatinin uygulanmasinda
yasanan bazi sorunlar su sekilde siralanabilecektir:

1-Tarim ve Koy Isleri Bakanhdi ile Saglik Bakanhg
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tarafindan Uretim tesislerinde ve satis noktalarinda
yerine getirilen denetimlerde yetki daginikligi yasanasi,
2. Gida maddelerinin dis pazarlara sunulmasi
asamasinda, Tanim ve K8y Isleri Bakanhgi ile Dis Ticaret
Mustesarliginin sirasiyla Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeligi
ve Tirk Standartlarina gbére denetim yaparken
belirlenen kriterlerdeki farkliliklar.

3. Halen, Tarim ve K&y Isleri Bakanhigi'nin 560
sayill KHK ile Ustlendigi hizmetler igin Tirkiye capinda
yaklasik 5000 teknik eleman ihtiyaci bulunmasi, ancak
KHK'nin ¢ikarildigi tarihten bu yana bakanlida hemen
hemen hig teknik eleman alimi yapiimamasi.

Bu asamada, gerek gida sanayi gerekse de mevzuat
uygulamalari acgisindan o©Onerilerimizi ifade etmek
isteriz.

1. Gida sanayindeki kayit disi Gretimin halk saghgi
agisindan onlenmesi ve gida isletmelerinin mevcut
mevzuat hikimlerine uyumunun saglanmasi denetim
mekanizmasinin etkin islemesi ve hak edenin gerekli
cezayl almasiile olacaktir.

2. 560 sayili KHK'nin uygulanmasinda goérilen
aksakliklarin giderilerek gida Uretim ve denetiminin
daha etkin bir yapiya kavusturulmasi gerekmektedir.

3. Gida mevzuatinin uygulanmasindaki mevcut
yetki daginikhdi ve koordinasyonsuzlugu gidermek igin
gidaya iliskin yetkiler tek elde toplanmali veya
bakanliklar arasi koordinasyon temin edilerek mevcut
sistemin daha verimli calismasi saglanmalidir. Buna ek
olarak, bakanliklarin yetismis eleman ihtiyacinin
karsilanmasi da 6nem arz etmektedir

-
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SUT VE SUT URUNLERINE AFLATOKSIN BULASMA
KAYNAKLARI VEALINMASI GEREKEN ONLEMLER

Ahmet Ayar, Durmus Sert

Selguk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélim{, Konya
aayar@selcuk.edu.tr , dsert@selcuk.edu.tr

OZET

Sit ve sut drinlerinde gelisen kifler degisik
mikotoksinler Uretmektedir. Bu toksinlerin  insan
saghgi lzerinde &6nemli derecede olumsuz etkileri
bulunmaktadir. Aflatoksin yaygin olarak Aspergillus
flavus ve Aspergillus parasiticus kiflerinin gida ya da
besinler (izerinde blylimesi sirasinda (retilen toksik ve
kanserojenik maddedir. Aflatoksin B, toksijenik kiifler
tarafindan dretilen mikotoksinlerin en tehlikelisidir. Bu
toksinle bulasik diyetleri metabolize eden memeliler
aflatoksin M, veya st toksini olarak bilinen 4-hidroksi
aflatoksin B, metabolitini siitlerine gecirirler. Aflatoksin
B,, karacigerde metabolize edilmekte ve tire bagl
olarak basta aflatoksin M, olmak Ulzere birkag
metabolitik déniisiime maruz kalmaktadir. Ozellikle
Aspergillus spp. kiifler siit ve siit driinlerinde yaygin bir
gelisme gdésterdidginden sdt drinlerinin  dretim,
depolama ve tiketim asamalarinda midmkiin
oldugunca kif kontaminasyonunun éntine gegilmeli ve
bu drinlerin (retiminde kullanilacak starter kiiflerin
toksin dretmeyen karakterde olmasi gerekmektedir.
Anahtar Kelimeler: Sit ve Sut Urinleri,
Mikotoksinler, Aflatoksin

ABSTRACT

Some mould species growing on milk and dairy
products produce various toxins, which cause serious
health problems for human. Aflatoxin is a collective
term that refers to a group of highly toxic and
carcinogenic substances produced by the common
molds Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus
during their growth on foods or feeds. Aflatoxin B, is the
most dangerous of mycotoxins produced from
toxigenic fungi. Mammalies ingesting diets which was
contaminated with aflatoxin B, is execrate in their
milks, the metabolite of aflatoxin M, known as
dihydroxy aflatoxin B, or milk toxin. Aflatoksin B, is
metabolized by liver and also can undergo several
metabolic transformations depending on species. Since
Aspergillus spp. grow widely on milk and dairy
products, contamination of which must be prevented
during process, storage and consumption of dairy
products as strictly as possible. In addition, starter
moulds to be used in this products production must be
of non-toxin forming characteristics.

Key Words: Milk and Dairy Products, Mycotoxins,
Aflatoxin

GiRrRis

Gida maddeleri, gerek dodgal florasinda bulunan,
gerekse sonradan yetersiz hijyenik sartlar nedeniyle
bulasabilen mikroorganizmalar tarafindan, kosullar
uygun oldugu taktirde bazi dedisiklere udrar. Bu
dedisikliklerin blylk bir kismini da kufler olusturur.
KUfla besinlerin tiiketilmesi de halk saghgini olumsuz
yonde etkilemektedir [6].

Bazi toksikojenik kiiflerin gida ve yemlerde Urettigi
mikotoksinler, insan ve hayvanlar (zerinde
kanserojenik, mutajenik, teratojenik ve zehirli etkilere
sahip kimyasal maddelerdir. Mikotoksinler, kimyasal
isimleri ile adlandirilabilecedi gibi (deoksinivalenol),
ismionu Ureten kiftende turetilebilir (aflatoksin) [12].
Aflatoksinler Aspergillus flavus ve Aspergillus
parasiticus tlrlerinin metabolitleridir. Biuyime, hasat
ve depolama sirasinda gida ve yem maddelerinde
kolaylkla vuku bulabilirler.Aflatoksinlerin en az 18'e
yakin formu olmakla birlikte dogal olarak en fazla 4 ana
tard, B,, B ,, G, ve G, sentezlenir. A. parasiticus' un tim
suslari 4 aflatoksin formunu birden sentezlerken, A.
flavus tlrinin bazi suslar sadece B, ve B , formunu
sentezler. Aflatoksin B,, B ,, G, ve G,' nin deney
hayvanlan (zerinde akut toksik etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Ancak aflatoksinlerin akut toksik etkiden
cok kanserojenik o6zellikleri vardir. Hayvan
denemelerinde 0Ozellikle aflatoksin B,' in karaciger
kanserine yol acti§i saptanmistir. Dulzenli olarak
aflatoksin igeren gidalari tiketen insanlarin
karacigerlerinde siklikla timorlere rastlandidi ve deney
hayvanlari Uzerinde vyapilan denemelerde
aflatoksinlerin mutajenik ve teratojenik etkiye sahip
olduklarinin saptandidi bildiriimektedir [11,3].

Sit, yenilebilir hayvansal dokulardan insan diyetine
gecen aflatoksin kalintilarini icerme bakimindan en
riskli Grtnlerden biridir. Yetiskinlere oranla biuylimekte
olan gocuklar icin temel bir besin oldugu igin, gerek
anne sutl ve gerekse ticari olarak satilan sit ve siit
urinlerinde aflatoksin M,' in bulunmasi gida hijyeni
bakimindan blytk bir risk olusturmaktadir [10] Bu riski
azaltmak icin bir cok gelismis ulke, sit ve sit
Uranlerinde bulunabilecek aflatoksin M; miktari ile ilgili
olarak maksimim sinirlar belirlemislerdir . Ancak, bu
sinirlar halen daha tartismalidir. Ginimizde bu
dizenleme sinirlari, gelisme derecesi ve ekonomik
durumuna bagdh olarak Ulkeden llkeye buylk olglude
degisiklik gostermektedir. Son vyillarda, bu sinirlan
bilimsel olarak standardize etmek amaciyla, Avrupa
Birligi tarafindan gérevlendirilen uzman bir grup sttte
bulunabilecek aflatoksin M, seviyesi icin 50 ng/It ve
bebek gidalariigin 1 ng/It' den az bir sinir teklif etmistir
[7]. Ulkemizde de gida maddelerinde en yiiksek kabul
edilebilir deder, aflatoksin B, icin 5 ppb, toplam
aflatoksin miktari igin ise 10 ppb olarak belirlenmistir

[1].
Tarim UGrdnlerindeki aflatoksinler en zehirli
mikotoksinlerdir ve son vyillarin en 6nemli

mikrobiyolojik sorunlarindandir [5].

AFLATOKSININ SUT VE SUT URUNLERINE GIRiS
YOLLARI

Aflatoksin, gida yem maddelerinde bulunan A. flavus
ve A. parasiticus kiflerinin gelismelerinden agiga gikan
kanserojenik ve ylksek derecede toksik madde olarak *
ifade edilmektedir. Bizim, aflatoksin ve toksijenik
aspergilliileiki kaygimiz vardir : Birincisi, gok kugik
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oranda tlketilen aflatoksinin saghda potansiyel bir
tehlike olusturmasi; ikincisi, toksijenik kiflin dogada
genis 6lctide dagilmis olmasi ve bdylece onlarin gida ve
yem maddelerine bulasmis olmalaridir. Aflatoksin stite,
inekler ancak aflatoksin B, iceren besin tukettigi zaman
kontamine olur. Bu da aflatoksinin en toksik halidir.
Sindirilmis birkag aflatoksin B,, inedin karacigeri
tarafindan M,' e gevrilir. Aflatoksinin bu formuda sltte
vicuttan gikartilir. Sltten yapilan bu Grinler M, ihtiva
edecektir. Bir sit Grinindeki tosijenik Aspergillus
spp.gelisimi kuf tarafindan sentezlenen bir veya
birkag aflatoksinin Uriinde kontaminasyonuna yol
acacaktir. Boyle bir stitten yapilan peynirin M, icgermesi
olasidir.

Sutte aflatoksin M,' in dadiimi homojen degildir.
Krema ayrimi bu dagilimi etkileyebilir. Clnk,
aflatoksin M,' in yaklasik % 80' i sitln yadsiz
fraksiyonunda bulunmakta ve bunun yaklasik olarak %
30' ununda yadsiz slt katilaniyla 6zellikle kazeinle
birlikte oldugu tahmin edilmektedir [2]. Bu durum,
aflatoksin M,' in yagsiz fraksiyonda baskin olmasina yol
acan yari polar karakterde olmasi ile izah edilmektedir.
Bir cok arastirmaciya gore, aflatoksin M, varliginda
mevsimsel bir etki s6z konusudur. Bazi arastirmacilar,
kis aylarinda ineklerin fazlaca karisik yemlerden, yaz
ve bahar aylarinda ise daha ziyade dogadan istifade
etmeleri nedeniyle ; soduk mevsimlerde sicak
mevsimlere nazaran daha yilksek miktarlarda
aflatoksin M,' e rastlandidini ifade etmislerdir [4].
Bulasik yemlerin tliketimi sonucu ¢ig sitte aflatoksin
olusmasi, Grlin ylzeyinde gelisen Aspergillus flavus ve
Aspergillus parasiticus turt kuflerin aflatoksin
sentezlemesi ve Uretim sirasinda zenginlestirme
maksadi ile kullanilan kaki maddelerinde ve 6zellikle
sut tozunda bu toksinlerin bulunmasi sit Gridnlerinde
aflatoksinlerin bulunma nedenlerinin baslicalandir.

BASLICA AFLATOKSINLER

Aflatoksinlerin en az 18'e yakin formu olmakla birlikte
dodal olarak en fazla 4 ana tiri B,, B ,, G, ve G,
sentezlenir. A. paraticus' un tim suslan 4 aflatoksin
formunu birden sentezlerken, A. flavus tlrinin bazi
suslari sadece B, veB , formunu sentezler. Aflatoksinler,
ultraviyole 1sik altinda verdikleri renge gére aynilirlar.
Mavi isik veren iki tir B, ve B ,olarak, yesil isik verenler
ise G, ve G, olarak adlandirli. B , ve G, B, ve G,' in
dehidro tirevleridir. M, ve M, ise B, ve B,' nin tirevleri
olup aflatoksinli yem ile beslenen hayvanlarin sit, idrar
ve diskilarindan izole edilmistir. M, ve M, toksinleri
ultraviyole isik altinda sirasiyla, mavi-mor ve mor isik
verir. Yem ile birlikte aflatoksin B, alan bir inedin, aldigi
B, toksininin % 1-3 kadar bir miktari hayvan sitinden
M, olarak izole edilebilecedi bildirilmistir.

BIiR INEK AFLATOKSINLI YEM TUKETIRSE NE
OLUR?

i Aflatoksinler genel olarak kifler tarafindan dretilen
'gy[jksek toksik etkiye sahip sekonder metabolitlerdir.
wYetisme, hasat ve depolama esnasinda gida ve yem
<maddelerinde kifler tarafindan kolaylikla Uretilebilir.
gYani aflatoksinler veya bunlari Greten kifler toprak ve
xDbitki gibi kaynaklarla zincirleme olarak siite gegmekte
Zve bu hem hayvan igin hem de sitl tiketen insanlar
Zigin énemli riskler olusturmaktadir.

< Aflatoksinlerin etkisi bazi hayvanlar Uzerinde yapilan

arastirmalara gore sit miktarinda azalma, yemden
istifade edememe, yaralanmaya karsi asiri duyarhlik,
kanin pihtilasma dlzeyinin  bozulmasi, karaciger
enzimlerinin aktivitesinde bozulma ve karacigerde A
vitamini noksanligi gibi biyokimyasal dedisimlerle
kendini gosterir. Aflatoksinlerin etkilerine bagh olarak
insan ve hayvanlarda karaciger kanseri riskinin % 40
kadar daha fazla oldugu gérulmustir [8].

Bir inek aflatoksinli yem tuketirse, besin dncelikle gok
saylda mikroorganizma ihtiva eden sirdene (rumen)
girecektir. Yemlerle alinan AFB,' in yaklasik olarak % 3'
U AFM, olarak sute gegmektedir. Hayvan yemi
tikettikten vyaklasik 12 saat sonra AFM, sitte
goérilmeye baslar, 3-4 gln igerisinde maksimum
seviyeye ulasir [9].

Site bulasan aflatoksin isil islem ile slitten tam olarak
uzaklastirlamaz. Yapilan arastirmalara goére sirden
sivisindan yaklasik % 40 aflatoksin izole edilmistir [9].
Eder bir inek aflatoksinli yem tliketirse bir dizi fizyolojik
etki meydana gelebilir. Sonug olarak, aflatoksin B,
miktari sttteki aflatoksin M,' de oldugu gibi % 1' den %
3' e gikacaktir. Aflatoksin M,, inek toksini tikettikten
yaklasik 42 saat sonra slitte gérilmeye baglar. Toksik
yemlerin alinmasindan itibaren 3-4 gln igerisinde
maksimum miktara ulasir ve toksik madde besinin
tiketilmesinden 3-4 glin sonra stitte bulunur.

AFLATOKSIN ILE KIRLENMIS SUT iSLENIRSE NE
OLUR?

Sit islenmedigi takdirde bozulan ve homojenitesini
cabucak kaybeden hayvansal bir Grandiar. Bir gok
sekilde islenebildigi icin, aflatoksin M,"' in dagiimi ve
stabilitesi Gzerine isleme ve depolamanin farkl etkileri
s6z konusudur.

Aflatoksin M,, sit cesitli igslemlere tabi tutuldugu
zaman daha acik bir sekilde gdézikmektedir. Boylece
stitteki 6nemli miktarda aflatoksinin sltten yapiimis
Urtinlerde gozukecedide beklenmektedir.

Siite, genel olarak satisa sunulana kadar bazi isisal
islemler uygulanmaktadir. Marth [9], sUtl dodal ve
yapay olarak bir dizi isil isleme tabi tutmusdur. Genel
olarak, 15 veya 30 dakika isitilmis sit 40 dakika
iIsitilandan daha fazla aflatoksin kaybetmistir. Bunlara
ilaveten, farkli sicaklik araliklari, analiz metotlari ve
sttlin dodal veya suni olarak bulasik olup olmama
durumuna gore dedsik bir cok veri bulunmaktadir [9].
M, kaybli % 6' dan % 41' e kadar degdismektedir.
Sonuglar cok gesitli olsa da siitln isitilmasinin bazi
aflatoksin M, kaybiyla sonuglandigi kesindir.

Bulasik yemlerin tiketimi sonucu ¢ig sitte aflatoksin
M, olusmasi, nihayi Grindeki aflatoksin M,' in baslica
sebebidir.

Aflatoksin yemlerde belirli Aspergllus spp. tiru kifler
tarafindan Uretilmektedir. Bu tir besinlerin inekler
tarafindan tiketilmesi sltlerde aflatoksin M,' in
olusmasiyla sonuglanir. Aflatoksinli sitin isitiimasi
bazi aflatoksin M,' in kaybina yol agmaktadir. Toksinin
yaklasik % 80'i yayik ayraninda gdézikirken,
kontamine olmus kaymaktan yapiimis tereyadinda
aflatoksin M, daha cok kaymakta olusur. Uygun isida,
peynirdeki toksijenik aspergillinin gelisimi peynirin 1,3
cm'sinden 2,0 cm' sine kadar niifuz edebilen aflatoksin
Uretimi ile sonuglanir. Pastorizeli islenmis peynir
Uretmek igin aflatoksin B,' li peynir kullanimi sadece
peynirdeki % 5 oraninda toksin kaybiyla
sonuglanmaktadir.



SONUC

Aflatoksin hem sadlik hemde ekonomik bakimdan
onemli kayiplara neden olmaktadir. Sttgllikte 6nemli
olan saglkh ve kaliteli hammadde ile ayni 6zelliklere
sahip Grin Uretmektir. Kalitesiz ve sagliksiz sttlerden
kaliteli Grin Gretmek muUmkin dedildir. Bu nedenle
hammadde kalitesi ile ilgili kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi bilyiik &nem tasimaktadir. Ulkemiz
sttclltigunlin gelismesi ve sadhkh sit drtnlerinin
Uretilebilmesi igin bu konuda gerekli kontrollerin
yapilmasi ve 6énlemlerin alinmasi gerekir. Aflatoksinler
icin mevcut olan dizenleme sinirlarini standardize
etmek ve disik seviyelerde uzun siire maruz kalma
sonucu dogabilecek saglik riskleri Uzerinde
yodunlasmakta fayda vardir.
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PROTEIN-LIPIT INTERAKSIYONLARI VE BUNLARIN

% OZET

o Proteinler ve lipitler, besin
6gelerinin  baslica iki grubunu
olusturmaktadir. Bu iki besin 6gesinin bireysel olarak
gidalarin fonksiyonel ve besleyici 6zelliklerine etkisi
oldukga iyi bir sekilde aydinlatilmistir. Protein ve lipitler
arasindaki interaksiyonlar sit Grinlerinin olusumu ve
6zellikleri icin 6nemli bir role sahiptir. Stite uygulanan
iIsitma, karistirma, homojenizasyon gibi islemler
sirasinda tesvik edilmis protein-lipit interaksiyonlar
meydana gelmektedir. Bu makalede, protein-lipit
interaksiyonlarinin olusumlari ile bu interaksiyonlarin
proteinlerin fonksiyonel o&zellikleri (zerine etkileri
incelenmis ve st ve sit Urinlerinde meydana gelen
bazi protein-lipit interaksiyonlari ve bunlarin énemi
Uzerinde durulmustur.

Anahtar Kelimeler: Protein-lipit interaksiyonu, Stit ve
sat trinleri

Protein-Lipid Interactions and Their Importance
in Milk and Milk Products

ABSTRACT

Proteins and lipids constitute two of the major food
components. Their individual contributions to the
functional and nutritional properties of foods are well
estabilished. Protein-lipid interactions is important for
production and properties of milk products. Induced
protein-lipid interactions occur during operations such
as heating, mixing, homogenization in production
process. This review will focus on formation of protein-
lipid interactions, effects of these interactions on
functional properties of proteins, some protein-lipid
interaction occured in milk and milk products and their
importance.

Key Words: Protein-lipid interaction, Milk and milk
products

GIRiS
Protein ve lipitlerin dodal olarak meydana gelen
interaksiyonlar ile gidalarin cgesitli 6zelliklerine etki
ettikleri ve bunun vyaninda protein-lipit
interaksiyonlarinin canh hicre ve dokulardaki cok
sayida biyolojik yapinin istenilen organizasyonundan
sorumlu oldugu bilinmektedir. Gida teknolojisinde
protein ve lipitler arasindaki interaksiyonlar; peynirler,
sut kremalari, dondurma, mayonez, firincilik Grinleri
wve et darunleri gibi gidalarin islenmesi sirasinda
'golusmaktadlr. Bu interaksiyonlar “tesvik edilmis”
Aprotein-lipit interaksiyonlari olarak da
gtanlmlanmaktadlr [1]. Proteinler ve lipit
G interaksiyonlarinin olusumunda bir cok yol mevcuttur.
X Bunlardan hidrojen baglar ve elektrostatik baglar
E protein-lipit komplekslerinin yapisal organizasyonunda
< Ozellikle ©6nemlidir. Protein ve vyad arasindaki
< interaksiyonlar sit dritnlerinin olusumu ve 6zellikleri
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icin dnemli bir role sahiptir. Site uygulanan islemler
sirasinda (0Ozellikle homojenizasyon) tesvik edilmis
protein-lipit interaksiyonlari meydana gelmektedir. S6z
konusu interaksiyonlar Urlnlerin yapisal 6zellikleri
Uzerinde direkt olarak etkili olmaktadir. Bu makalede
oncelikle protein-lipit interaksiyonlarinin olusum
mekanizmalari ve bu interaksiyonlarin proteinlerin
fonksiyonel 0zellikleri UGzerine etkileri gbzden
gegirilmistir. Son bdlimde sit ve sit UGridnlerinde
meydana gelen bazi protein-lipit interaksiyonlari, bu
interaksiyonlarin mekanizmalari ve drin kalitesi
Uzerindeki etkileri Gizerinde durulmustur.

HAYVANSAL ORIJINLI PROTEIN-LIPIT
KOMPLEKSLERI

Protein-lipit kompleksleri biyolojik sistemlerde 6zellikle
de bir gok hayvansal orijinli gida maddesinde yaygin bir
sekilde meydana gelmektedirler. Bu kompleksler;
hicrelerde, hilcre yapilarinda, vicut sivilarinda ve
dokularda olusmaktadir. Ornegin; yumurta sarisi, kan,
kaslar, et, balik, st ve sut Urtnlerinin lipoproteinleri
protein-lipit kompleksleri icermektedir. Lipoproteinler
en ¢ok bilinen hayvansal orijinli protein-lipit
kompleksleridir ve elektroforez sirasindaki davraniglari
ile yogunluklari baz alinarak siniflandirilabilmektedirler.
Lipoproteinler, yag globullerinin  membran vyapilari
boyunca slitte dodal olarak olusmaktadir. Protein-lipit
interaksiyonlari sut ve sit Grtnlerinin karistiriimasi ve
homojenizasyonu gibi islemler sirasinda
sekillenmektedir. Dondurmada, lipitler kazeinler ile
etkileserek protein-lipit komplekslerini olusturmakta
iken tereyadi yapiminda yad globdlleri hava/su ara
ylzeyinde konsantre olmakta ve proteinler ile
etkileserek ara ylizeyde kompleksler olusturmaktadir

[1].

PROTEIN-LIPiT BAGLANMASI

Proteinler ve lipitler bircok yolla etkilesebilmektedir.
Protein-lipit interaksiyonu olarak bilinen baglanma
tipleri; hidrojen badi, elektrostatik bag, kovalent bag,
hidrofobik bag ve van der Walls bagini icermektedir.
Protein ve lipit sisteminin bahsedilen tipleri igin
meydana gelen interaksiyonlar pH, iyonik gig ve
sicaklia baglh olarak dedisim gostermektedir. Ayrica
ayni protein-lipit kompleksinde birden fazla baglanma
tipi bulunabilir. Dogal olarak meydana gelen protein-
lipit komplekslerinde lipitler ve proteinler arasindaki
yapisal badlanmalar pH ve iyonik gliciin basit
dedisimleri ve ultrasantrifij kuvveti etkisiyle kolay bir
sekilde bozulamayabilir [1].

Elektrostatik Baglanma
Elektrostatik baglanma;

(a) bir fosfolipidin pozitif yuklG bir grubu
(6rnedin kolin) ve proteinin negatif yukli bir grubu
(6rnedin aspartil , glutamil) arasinda ve / veya



(b) bir fosfolipidin negatif ytklu fosfat grubu ile bir
proteinin pozitif yUkli bir grubu (6rnedin lisil yada
guanil'deki amil grubu) arasinda meydana gelmektedir.

Ayrica elektrostatik etkiler yada dipol interaksiyonlari
ylksiz fakat polar moleklller arasinda meydana
gelebilir. Bu molekillerin elektronlari bir bélgedeki
negatif yukin fazlalihdr ve digerinde de pozitif yikin
fazlahdi gibi bir yolla dagitilmaktadir [1, 2].

Peyniralti suyu proteini ile fosfolipitler arasindaki gibi
protein-lipit komplekslerinde, elektrostatik baglanma
pH ile etkilenmektedir. Asidik pH'da peyniralti suyu
proteini pozitif ylk tasimakta ve bu pozitif yukld
gruplar fosfolipitlerin negatif yuklerine
baglanabilmektedir. Notral pH'da, fosfolipitler ve
protein net negatif bir yik tasidiginda, elektrostatik
itme glcl ve etkilesim igin azalmis bir meyil séz
konusudur[1].

Kovalent Baglanma

Kovalent baglanma lipit-peptit yapilarinda en genel
baglanma seklidir ve aminoasit tasinmasindaki lipit-
peptit kompleklerinin yapisal organizasyonunda daha
onemli oldugu gorilmektedir. Alkol-eter yada polar-
nonpolar solvent karisimlarinin bazi varyasyonlari ile
lipoproteinlerden lipit ekstraksiyonu kovalent baglarin
yokluguna, yalnizca iz miktarda kovalent bagli lipitlerin
varligina yada susuz solventlerde bu lipoproteinlerin
dusuk c¢ozunarlagine isaret etmektedir. Kovalent
baglarin varligi biyolojik sistemler ve gida trtnlerindeki
lipoproteinlerin daha stabil olmasini
saglayabilmektedir. Lipidik serbest radikal veya serbest
radikaller badlangic oksidasyon (rdnlerinin
ayrilmasiyla olusmaktadir. Cogunlukla hidroperoksitler
proteinler ile etkilesebilmektedir ve protein-lipit
komplekslerini olusturmak icin cesitli lipidik serbest
radikallerle yeniden birlesebilmektedir [1].

Hidrojen Baglanma

Proteinler ve yag asitleri arasindaki interaksiyonla ilgili
ilk teorilerde bu yapilarin elektrostatik baglar icerdigi
dusinulmus iken glnumuzde ilgili interaksiyonlarin
hidrofobik baglarin sonucu olarak ortaya ciktigi goz
O6ninde bulundurulmaktadir. Sulu sistemlerde protein
ve yag arasindaki hidrofobik interaksiyonlar, protein
intramolektler hidrofobik badlarinin azalmasiyla,
protein yapisini dedistirmektedir. Bu durum sistemin
vag-su ara ylizeyinde kismi protein ayriimasiyla
aciklanmaktadir [1]. Proteinler katlanmamis
oldugunda, reaktif amino asitler acikta kalir ve bu
amino asitler komsulariyla hidrofobik baglar ve disiilfit
bagdlar olusturma kabiliyetindedirler [3]. Bu durumda
oldukga viskoelastik bir membran olusur. Proteinler ve
lipitler arasindaki hidrofobik interaksiyonlarin protein
agregasyonunda O6nemli olabilecedine inaniimaktadir
ve bu interaksiyonlar tesvik edilmis protein-lipit
kompleklerinin stabilizasyonunda kritik olarak g6z
6nldnde tutulmaktadir [1].

Dispersiyon Interaksiyonu (van der Waals
kuvveti)

Bunlar genelde, indiklenmis dipoller ve komsu (bitisik)
atomlar veya molekiller arasindaki interaksiyonlarin
sonucu olarak olusan kisa alanh kuvvetlerdir. Bu
kuvvetler atom veya molekdillerin polarize edilebilirligi
ile iliskilidir [2]. Interaksiyonlar tekil olarak oldukca

zayiftir fakat kollektif olarak protein bdlgelerinin
stabilizasyonunda oldukgca 6nemli olabilmektedir. Bu
etki hidrofobik interaksiyonlardan oldukga farkli olarak
g6z 6ninde tutulmaktadir. Bu kuvvetler intermolekdler
mesafelere oldukga duyarhdirlar ve nonpolar gruplarin
interaksiyonunda o6nemlidirler. Ornedin protein yan
zincirlerinin CH, gruplari fosfolipit veya yag asitlerinde
bulunan CH, gruplari ile etkilesime girebilir ve protein-
lipit kompleklerini olusturabilir [1, 2].

PROTEIN-LIPIT KOMPLEKSLERININ YAPISAL
ORGANIZASYONU

Biyolojik sistemlerde protein ve lipit molekdilleri
arasindaki etkilesimlerin farkl yapisal organizasyonlari
s6z konusudur. Yillardir bu farkh organizasyonlarin
goOsterilmesi icin dedisik modeller sunulmaktadir.
Danielli modeli iki protein katmani arasinda bulunan
molekdler bir lipit katmanini iceren membran yapisiigin
tanimlanmistir.  Protein-lipit ara vylizeyinde, lipit
molekdllerinin polar uglari proteine elektrostatik olarak
yada hidrojen badglan ile badlanir. Bunun yaninda
biyomolekdler lipit katmani yag asitleri van der Waals
kuvveti yada hidrofobik badlar veya her iki sekilde
yapiya katilir [1].

Fosfolipit gift katmaninin olusumu globiler membran
modelinde cok iyi aciklanmis bir modeldir. Fosfolipit cift
katmani onceleri globller membran yapisi igin
cogunlukla kabul edilen bir model olmustur. Birim
membran disa doénuk fosfolipitlerin polar gruplarini
iceren fosfolipit gift katmanindan olusur ve proteine
polar interaksiyonlar ile baglanir [11]. Bu modelde
globiller membran tekrar eden protein Uniteleri igerir.
Her bir Unitede membran olusumu igin protein ve
lipitlerin birlesmeleri gereklidir. Bu durum protein
Unitelerini 3 boyutlu agregatlarin olusumundan korur

[1].

PROTEINLERIN FONKSiYONELLiGINDE
PROTEIN-LIPITINTERAKSIYONLARININ ROLU
Suat ve sut Uranlerininde iginde bulundudu bir cok
protein kaynadi gidanin fonksiyonel karakteristikleri,
proteinler ve lipitler arasinda meydana gelen
interaksiyonlardan etkilenmektedir. islenmis bir
gidanin birgok karakteristiginin olusumunda g6z
6nldnde tutulan proteinlerin genel fonksiyonel
Ozellikleri; jelllesme, su tutma kapasitesi, koplrme,
emllsifikasyon ve ¢ozunUrlUktir [4].

Jellesme

Bir cok protein, blyik molekiller ve agregatlarin 3
boyutlu bir agini iceren jelleri olusturma kabiliyeti
gostermektedir. A§ suyu tutmasi yaninda ve elastisite
ve jelin teksturel dayanikliigindan sorumludur. Protein
jelinin olusumu 2 kademeli bir olaydir. Birinci basamak
konformasyondaki dedisimi (genellikle 1si etkisiyle)
yada protein molekillerinin kismi denaturasyonunu
icermektedir. Denature proteinler sulu ortamda
disperse olmaktadir. Ikinci basamakta dispersiyon-
viskozitesi 3 boyutlu yapinin bag yapmamis proteinler
ile yogunlasan etkilesiminden dolay! artmaktadir [1,
4]. Bunu birbirinden badimsiz denature proteinlerin
kismi birlesmesi yada agregasyonu izlemektedir.
Proteinin jel haline dénlismesi, su ve cesitli gida.
ingrediyentlerinin tutulmasi icin yapisal bir matriks
saglamaktadir.

v
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Jel 6zellikleri; hem proteinin karakteristikleri (inter- ve
intra- capraz badglanma mekanizmalari)) hem de
protein zincirlerinin dogasi ve katlanabilirligi tarafindan
etkilenmektedir. Ayrica, protein konsantrasyonu,
Isitma ve sogutma sicakligl, 1sitma sliresi ve gevresel
faktorler de (pH, iyonik gig vb.) jel olusumu sirasinda
denaturasyon ve gapraz baglanmayi etkiler [1].

Protein dispersiyonunda lipitlerin varligi protein
jellesme Ozelliklerini engelleyebilir yada dedistirebilir.
Protein jel adlari, proteinle kaplanmis lipit
damlaciklarinin  (PKLD) varliinda etkilenmektedir.
PKLD'nin varlhigi proteinin jel o6zelliklerini
iyilestirmektedir. Bazi sartlarda, proteinlerle lipitlerin
interaksiyonlari jellesme 6zelligini gelistirebilirken,
yine baz sartlarda lipitler proteinlerin vizkozite
Ozelliklerini etkileyebilmektedir. Protein jelleri, sinirl
partikul bayakltga dagiliml kticiik yag globdlleri iceren
lipitlerin varliinda, purizsiz (muntazam) tekstlire ve
yuksek jel kuvvetine sahiptirler. Isi ile olusmus protein
jeli lipitlerin varhidinda, lipitlerin yoklugundaki protein
jelinden daha blyik jel kuvvetine sahiptir. Bu 6zellik,
jel matriksinde lipitlerin destek partikilleri tarafindan
protein jel aginin kuvvetlendirilmesiyle olusmaktadir.
Peynir alti suyu proteini-lesitin jellerinin gosterdigi
artan jel kuvveti lesitin ve peyniralti suyu proteini
arasindaki komplekslesmeye baglanmaktadir. Burada
lesitin damlaciklarini gevreleyen sulu protein tabakasi
sizdirmaz katman olarak hareket eder ve jel
ozelliklerini degistirir [1].

Su Tutma Kapasitesi (STK)

Su tutma kapasitesi (STK) genel olarak gidanin hem
dogal suyunu hem de isleme sirasinda ilave edilen suyu
baglama kabiliyeti olarak tanimlanmaktadir ve protein
bazli gidalarin fonksiyonel bir 6zelligidir. Proteinlerin
STK's1; tekstdr, sululuk (6zluluk) ve tat gibi gida
karakteristiklerini etkilemektedir. Gida urinlerindeki
su, fizikokimyasal olarak bagh ve serbest su olmak
lizere 2 sekilde bulunabilmektedir. Bagh su, protein
yluzeyindeki yUkld gruplar ve bipolar bdlgeler
Uzerinden, proteinler ile guglu bir sekilde birlesmistir.
STK; protein tipi, protein yapisi ve aminoasit
kompozisyonu gibi gesitli kompozisyonel faktorler
yaninda, pH, iyonik glc ve sicaklik gibi dis faktorler
(sonradan olusan) tarafindan da etkilenmektedir [1].

Protein jellerinde lipitlerin varligi STK'y1 arttirir. Bu olay
genel olarak ylksek STK'ya sahip jel matriksi igindeki
su damlaciklart tarzindaki lipit molekillerinin
cevresindeki protein molekdllerinin  dizeni ile
aciklanabilir. Protein jellerinde lipitlerin varligi protein
jel matriksinin yeknesakhgini arttirabilir. Benzer sekilde
protein-protein ve protein-su interaksiyonlari jel
yvapisinin yeknesakhdini arttirr.  Bu durum jelin
STK'sinin artigi ile sonuglanir [1].

Koéplirme
Kopukler, slrekli sulu fazda disperse olmus hava

+kabarciklarini iceren kolloidal sistemlerdir. Dondurma,

calkalanip koépurtilmis kremalar, kekler gibi birgok
islenmis gida maddesi koépuk tipi drunlerdir. Bu
Urinlerde, proteinler disperse olmus gaz fazinin
olusum ve stabilizasyonunda baglica (yardimcl) ylzey
aktif ajanlardir. Képuk olusumunda, proteinin hava-su
ara ylzeyinde yapiskan bir film olusturmak igin, suda
¢6zunur ve katlanabilir (esnek) olmasi gereklidir [5].

Genellikle proteinlerin karisimlari mikemmel gida
kopukleri olusturur. Proteinlerle birlikte lipitlerin varligi,
genelde proteinin koplrme 6zelligini bozar. Yagsiz soya
proteini, lipitlerden yoksun yumurta beyazi, yadi
alinmis peyniralti suyu proteinleri veya protein
izolatlari, lipit igerdikleri durumlara gére daha yuksek
koplurme 6zelligi gosterirler. Bu durum gostermektedir
ki, ylzey aktif polar lipitler hava-su ara ylzeyinde
konuslanmak suretiyle en gok istenilen adsorbe olmus
protein filmlerinin olusumunu engellemektedir. Ayrica,
proteinlerin koplklenme 6zellikleri lipitlerin farkl tipleri
tarafindan dedisik sekilde etkilenmektedir. Tereyadi
kopuklenme o6zelligine zarar vermekte iken proteinlerin
képuklenme 6zelligine en 6nemli zarari lesitin meydana
getirmektedir. Lipitlerin 6zellikle de polar lipitlerin ve
monogliseritlerin varliginda peyniralti suyu protein
konsantrati ile stabil olmayan kopukler
hazirlanmaktadir. Fosfolipitler, proteinlerile ylizey aktif
molekdillerin yarismasindan dolayi, hava-su ara
ylizeyinde proteinin kismi yer dedisimi ile sonuglanan
adsorbsiyon igin protein kopuklerinin stabilitelerini
bozarlar[1].

Coziiniirliik

Cozlnurlik, proteinlerin emilsifikasyon, jellesme ve
koplirme gibi diger fonksiyonel 6zelliklerine yardim
eder ve fonksiyonel gida bileseni olarak gida islemede
gesitli proteinlerin etkili kullanimi igin gerekli olabilecek
bir 6zelliktir [4]. Protein ¢6zUnurliglu sicakhk, pH,
konsantrasyon, sistemdeki protein ve solvent
ozellikleri ve ylizey hidrofobisitesine baghdir. Protein-
su (yada protein-solvent) interaksiyonlari gida
sistemlerinde hayati 6neme sahiptir. Burada proteinin
performansi lipitler gibi diger gida bilesenleriyle
interaksiyonlar tarafindan ve proses sartlar tarafindan
gbze carpacak sekilde etkilenmektedir.

Proteinlerin ampifatik dogalari, onlarin hem polar hem
de apolar solvent molekiilleri ile etkilesimine izin verir,
ve lipitler ile su sistemlerinin interaksiyonunda onlarin
adsorbsiyonunu destekler. Coézinurlik etkisi ara
ylzeysel gerilim igin solisyondan protein
molekillerinin difizyonu boyunca gerceklesmektedir
[1]. Homojenizasyon gibi sit isleme basamaklari
stresince acikta kalmis yag vylzeyi, stabil bir
slispansiyon sistemi olusturmak igin, fosfolipitler ve
proteinler gibi ilave molekilleri adsorbe etme
kabiliyetindedir. Boylece, slitteki fosfolipit ve proteinler
oldukga genislemis lipit ve su ara ylzeyinde bir
siispansiyon olusturmak igin yeterlidir [6].

Emiilsiifikasyon

Emdulsiyon genel olarak bir sivinin diger bir sivi
icersinde damlaciklar halinde dagilmasi (sivilarin birbiri
icinde goziinmemesi) olarak tanimlanmaktadir [5].
Gidalardaki emutilsiyonlar oldukca genis anlam ifade
eden sistemlerdir ve bu sistemlerde katilar, gazlar
ve/veya sivi kristaller (dondurma gibi) bulunabilir.
Suda/yag emidilsiyonlar tipik olarak sivi ve kristal yag
fazi icerebilir iken yadda/su emidilsiyonlari (tereyadi
gibi) kati benzeri yapiya sahiptir. Termodinamik olarak
stabil olmayan sistemlerin varliginda, gida
emulsiyonlan kinetik stabilitelerinin gelistirilmesiyle
stabilize edilir. Fiziksel dedisikliklere direng olarak
tanimlanan stabilizasyon, genellikle emiilsiyona kigik
surfektan molekdllerin (fosfolipitler, polisorbatlar vb.)



ve/veya proteinlerin (st proteinleri gibi) ve/veya
yapistirici  ajanlarin (gumlar, jelatin) ilavesiyle
saglanmaktadir. Globlller arasi fazda yada surekli
fazda yad kristallerinin bulunmasi da emidlsiyon
stabilitesini etkileyen dnemli bir husustur [7].

Gida sistemlerindeki suda/yag emdilsiyonlari siklikla
proteinler tarafindan stabilize edilmektedir [8]. Yag/su
ara ylzeyine dogru dadim ve adsorbsiyonun
ardindan, proteinler bir “ara ylzey filmi” olustururlar.
Proteinlerin elektriksel ve reolojik &zelliklerinden
dolayi, bu film birlesmeleri ve flokllasyonlari engeller
[9]. Bu filmin herhangi bir nedenle pargalanmasi
molektllerin birlesmelerine neden olacagindan
emllsiyon stabilitesi bozulur [10]. Proteinlerde (g
boyutlu yapilarda gémulid hidrofobik bélgeler, daha
kolay bulunur ve (daha kolay etkilesime girebilecek)
hidrofobik bolgelere oranla daha az lipit badlar.
Hidrokarbon zinciri uzunlugunun artisi yada
doymamiglik derecesinin azalmasi lipitler ve proteinler
arasindaki interaksiyonlari iyilestirir. Lipitler ve
proteinler arasindaki bu interaksiyonlar genel olarak
onlarin hidrofobik dogalarinin geregdidir [9].

SUT VE SUT URUNLERINDE PROTEIN-LIPIT
INTERAKSIYONLARI

Inek sith; disik molekiler agirlikh bilesiklerden
olusan bir soliisyona, globliler proteinlerin kolloidal bir
solisyonuna, protein misellerinin kolloidal bir
dispersiyonuna benzemektedir ve suda/yag
emulsiyonudur. St serumu icersinde yad globduleri
seklinde bulunan sit yadi, normal olarak siit igersinde
sivi halde bulundugu ve sltln diger unsurlari ile
karismadigi igin emdllsiyon durumundadir. Sitte
yaklasik 510° adet/ml yad globili bulunmasi [11]
yluzey alaninin oldukca blyik olmasina bu ise
kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik agidan buyuk bir
tepkime yetenedine isaret etmektedir. McWilliams [12]
dogal olarak olusan st yadi globullerinin membran
yapisinda olusmus protein ve lipit molekillerinin
organizasyonu igin bir model énermistir. Bu membran
proteinleri, fosfolipitleri, enzimleri ve lipoproteinleri
icermektedir. Lipoproteinler, hidrofilik ve hidrofobik
komponentler icermekte ve bunun yaninda sit yadi
globiillerinin trigliserit molekdlleri cevresinde koruyucu
bir katman olusturmaktadir.Taze siitte bu emdilsiyon,
emdlsifiye edici ajanlar gibi etki eden lipoproteinleri
iceren sUt yadi globlli membrani tarafindan
korunmaktadir.

Protein ve vyag arasindaki interaksiyonlar st
Urinlerinin olusumu ve 6zellikleri igin énemli bir role
sahiptir. Sut herhangi bir isleme maruz kalmadan énce,
temel sit proteinleri (kazeinler, -laktoglobulin ve -
laktalbumin) ve sut yadi arasinda herhangi bir
interaksiyon (tesvik edilmis) mevcut dedildir. Stt yagdi;
proteinleri, lipitleri ve fosfolipitleri iceren kendine ait bir
membran iginde bulunur [3]. Normal sartlar altinda bu
membran bilesenleri proteinler ile herhangi bir
interaksiyona girmez. Proteinler siit serumu igerisinde
serbest olarak bulunabildigi gibi (-laktoglobulin ve -
laktalbumin) kazeinler gibi (kazein misellerinde) ayn
ayri parcacikl halde de bulunabilirler. Site uygulanan
islemler bu durumu dedistirir. St 1sitildiginda, serum
ve misel proteinleri ile serum ve misellerdeki kalsiyum
fosfat arasindaki mineral dengesinde dedismeler
meydana gelir. Sicaklik artisiyla ayrica yag globuli

membraninda da dedisiklikler meydana gelebilir.
Sonucgta bitin bu islemler siatin mikro yapisinda
dedismeler meydana gelmesine neden olur. Adi gegen
degismeler siitin sl islemden énce homojenizasyonu
s6z konusu ise daha gabuk ve ani gergeklesir [13].

Satte 1s1 ile tesvik edilmis en dnemli interaksiyonlar,
serum proteinlerinin (-laktoglobulin ve -laktalbumin)
denaturasyonu ve sonrasinda meydana gelen
interaksiyonlari icermektedir [13, 14]. -laktalbumin -
laktoglobulin'den daha dusik bir sicaklikta denature
olmaktadir. Ancak énemli derecede isi uygulamasindan
sonra bile siitlin diger bilesenleriyle isi ile tesvik edilmis
bir interaksiyona girmemektedir. Dider taraftan -
laktoglobulin denature oldugunda reaktif hale
gelmekte ve gok sayida farkli bilesiklerle interaksiyona
girmektedir. Bu durum -laktoglobulin'deki
denaturasyonla acida cikan serbest silfidril grubundan
kaynaklanmaktadir. -laktoglobulin'nin bu reaktif
ozelligi (i) bir jel olusumu igin -laktoglobulin'in diger
denature olan molekdllerle interaksiyonuna, (ii) kazein
misellerinin ylzeyleri (zerindeki -kazein ile
interaksiyona ve (iii) slt yadi ile interaksiyonlara izin
verir. Denature serum proteinlerinin yag globdlleri ile
nasil bir interaksiyona girdigi tam olarak
bilinmemektedir. Konu ile ilgili 2 farkl teori
ongoérilmektedir. Birinci teori; mevcut membranin
kirllmasi ve bu yolla meydana gelen bosluklardan -
laktoglobulin'in direkt olarak yada adsorbsiyonudur.
Ongérilen ikinci mekanizma; serum proteinleri
denature olmakta ve yad globuli membraninda
mevcut diger molekillere baglanmaktadir. Burada
serum proteinlerinin denature membran proteinlerine
baglanmasi daha muhtemel go6rilmektedir. Clnki
membran proteinleri sisteinil kalintilarina sahiptir ve bu
kalintilar denature serum proteinlerinin serbest silfidril
gruplari ile interaksiyona girebilir. Bu gergeklestiginde
globil etrafinda ikinci bir membran katmani
olusmaktadir. Yag globlliniin cevresinde yeni bir
membran olusumu, isitilmis siitten yapilan peynirlerde
onemlidir. Bu sekilde yapilan peynir isitildiginda yagin
kolaylikla erimedigi gortulmektedir. Bu durum,
meydana gelen yeni membranin orijinal membrandan
daha gliglt hale gelmesi ve ilave bir isitmayla bile stabil
kalmasiyla acgiklanabilir [13].

Genel olarak rekombine sut, 6ncelikle yagsiz sit
tozunun su ilavesiyle yadsiz site donUstlrialmesi,
ardindan ilave edilen sit yaginin homojenizasyonu ile

vagin sit icersine disperse edilmesiyle elde
edilmektedir [6, 14]. Bu urlinde protein ve yag
arasindaki interaksiyonlara homojenizasyon islemi

neden olmaktadir. Bir homojenizatéorde yag nispeten
kicik yag globlllerine parcalanmakta ve bunun
sonucunda yag ylzey alani oldukca 6nemli sekilde
artmaktadir [6, 15, 16]. Yeni olusan globller, 6zellikle
plazmada bol bulunan proteinler gibi ylzey aktif
maddelerin adsorbsiyonu yoluyla diger globdllere
etkilesimden korunurlar [17].]. Yeni yag globdllerinin
gevresinde olusan koruyucu tabaka blylk oranda
kazein ve peyniralti suyu proteinlerinden olusur.
Proteinin adsorbe olmus ylizey katmani, rekombine sit
drdnlerinin islenmesi ve depolanmasi sirasinda
stabilitenin saglanmasinda son derece 6nemli role
sahiptirHomojenize edilmis rekombine sltlin yagd
globlllerini cevreleyen protein katmaninin yapisi ve
kompozisyonu ile ilgili bilgiler nispeten sinirhdir [6].
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Yapilan bir arastirmada rekombine sttlin yag globdilleri
Uzerine adsorbe olan proteinlerin tipi ve miktar
calisilmistir [6]. Arastiricilar, ylizey protein yukl
(mg/m?® yag ylzeyi) ve ya§ globiilleri (izerine adsorbe
olan proteinin kompozisyonunun; (i) yag globdllerinin
bayaklaga, (ii) yagsiz sitteki toplam protein miktari,
(iii) yagsiz sutteki peyniralti suyu proteini/kazein orani
ve (iv) kazein misellerinin agregasyon durumuna bagh
oldugunu bildirmislerdir. S6z konusu arastirmanin
sonuclari su sekilde 6zetlenebilir: Daha blylk boyutlu
yag globllleri daha dusik protein yikiine sahiptir ve
bliyluk miktarlarda peyniralti suyu proteini
icermektedir. Yagsiz sltteki protein
konsantrasyonunun artmasiyla, ~6 mg/m’ dederine
yukselene kadar globlile protein yliklenmesi artmistir.
Peyniralti suyu proteini/kazein oraninin yadgsiz site
peyniralti suyu ilavesiyle artisi protein ylikini cok az
miktarda azaltmistir. Fakat bu uygulama adsorbe olan
protein kompozisyonunu onemli sekilde etkilemistir.
Rekombinasyondan &nce kolloidal kalsiyum fosfatin
uzaklastiriimasiyla kazein misellerinin dagilmasi
(parcalanmasi) protein ylkind azaltmistir ve adsorbe
olan proteinin kazein kompoziyonu dedismistir.
Sonucta, rekombine sitteki yag globllerinin protein
katmaninin yapisini, cogunlukla protein tipleri ve

bunlarin emilsifikasyon sirasindaki mevcut
konsantrasyonlarinin belirledigi bildirilmistir.
Daha oOncede belirtildigi gibi, protein-lipit

interaksiyonlari sit ve sit drinlerinin karistiriimasi ve
ozellikle homojenizasyonu gibi islemler sirasinda
sekillenmektedir. Dondurmada, lipitler kazeinler ile
etkileserek protein-lipit komplekslerini olusturmakta
iken tereyadi yapiminda yag globllleri hava/su ara
ylzeyinde konsantre olmakta ve proteinler ile
etkileserek arayilizeyde kompleksler olusturmaktadir

[1].

Homojenizasyon islemi ile stit yadi daha kiglk ve daha
fazla sayida taneciklere pargalanirken, misellerdeki
kazein yeni olusan yag tanecik zarinda yer almakta ve
tanecikler zarda bulunan kazeinin pihtilasmasina bagh
olarak kafes Orglisii seklindeki yodun ag vyapisi
icerisinde daha siki badlanabilmektedir. Ayrica,
meydana gelen yag-kazein interaksiyonu nedeniyle,
kazein misellerinin ylizey alani kiglildigtinden miseller
arasi etkilesimler gliclesmekte ve rennetle pihtilasma
sirasinda kazein misel agregasyonu yavaslamaktadir
[18]. Aciklanan durumlar peynir yapimi sirasinda
sinerezin 6nemli 6lclide azalmasina neden olmaktadir.

Anne sitlu icerdigi cok sayida bilesen nedeniyle
bebeklerin sadligi, gelisimi ve beslenmesi igin
mikemmel bir kaynaktir. Bununla beraber, premattlire
ve distk dogum adirlhidina sahip cocuklar, yetersiz sut
sendromu ve anne sitl ile beslemenin yapilamadigi
durumlarda gocugun anne sutt disindaki kaynaklarla
beslenmesi zorunlu olabilir. Anne sitlyle beslemenin
mumkin olmadigi durumlarda bebek mamalarn ve
benzer formllasyonlar anne siti yerine kullaniimak
Uzere formile edilir. Geleneksel inek sitl bazl regete,
genellikle protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve
mineral bilesiklerinin 6zel bir kombinasyonu
kullanilarak formiule edilir. Ardindan hammaddeler
karistirihr, pastérize, homojenize ve kondense
edildikten sonra kurutulur yada sterilize edilir. Bu
islemler sirasinda bilesen dagiimi ve interaksiyonlari
(kazein-peyniralti suyu proteinleri, protein-protein,

protein-lipit, protein-lipit-mineral interaksiyonlari)
meydana gelebilir [19, 20]. Bu interaksiyonlari 6nemli
derecede etkileyen faktérler ve bunlarin fonksiyonel
Ozellikler ve beslenme Uzerine etkileri hentz iyi bir
sekilde anlasiimis dedildir. Konu ile ilgili yapilan bir
calismada, bir bebek formilasyonu Uretimi sirasinda
pastdrizasyon, homojenizasyon, konsantrasyon ve
kurutma islemlerinin bebek formulasyonu Uzerindeki
etkileri galisiimistir [20]. Homojenizasyondan sonraki
elektron mikroskobu goérintilerinde kazein-peyniralti
suyu proteinlerinin yag globullerinin ylzeyi ile
etkilesime girerek birlestikleri goérilmustir. Yine
karisimin yag fraksiyonundaki nitrojen igerigi
homojenizasyondan 6nce toplam azotun %2'si iken
homojenizasyondan sonra %30'a yulkselmistir. Bu
bulgu da ylksek seviyede protein-lipit interaksiyonunu
dogrulamaktadir.

SONUCLAR

Sit herhangi bir isleme maruz kalmadan 6nce, temel
stit proteinleri (kazeinler, -laktoglobulin ve -
laktalbumin) ve sit yadi arasinda herhangi bir
interaksiyon (tesvik edilmis) mevcut degildir. Stt ve sit
Urtinlerinde tesvik edilmis protein-lipit interaksiyonlari
peynir, krema, dondurma, rekombine sit gibi Griinlerin
islenmesi (karistirma, 1sitma ve homojenizasyon vb.)
ve depolanmasi sirasinda meydana gelmektedir. Bu tip
interaksiyonlarda kovalent baglar ve coklu hidrojen
badlarinin etken oldugu bildiriimektedir. Proteinler ile
birlikte lipitlerin varligi proteinlerin fonksiyonel
O6zelliklerini olumlu yada olumsuz ydnde
etkileyebilmektedir. St ve sit trinlerinde protein-lipit
interaksiyonlarinin olusum mekanizmasi ile ilgili 2
temel teori bulunmaktadir. Denature serum
proteinlerinin yag globlli membraninda mevcut diger
moleklllere baglandidi teorisinin daha olasi oldugu
bildirilmektedir. Sonug¢ olarak protein-lipit
interaksiyonlari diger gidalarda oldugu gibi st
Urdnlerinin de olusumunda ve son Urinlerin 6zellikleri
Uzerinde 6nemli bir role sahiptir.
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Peynir (retim asamalarindan
kuskusuz en O6nemlisi
olgunlasmadir.
olgunlasmasi, ham peynirlerin
(peynir telemesinin) c¢esidine
6zgl tat, koku, yapr ve gorinis kazanabilmesi igin,
farkli kosullar ve slrelerde bekletilmeleriyle
gergeklestirilen ve fiziksel, mikrobiyolojik ve enzimatik
etkilesimlerle ortaya c¢ikan karmasik biyokimyasal
olaylarin toplami olarak tanimlanabilir. Bir peynirin
kusursuz olgunlasabilmesi, hig kuskusuz olgunlasmada
rol oynayan mikroorganizmalarin vyeterli sayl ve
aktivitede bulunmalariyla mimkindir. Ayrica bu
mikroorganizmalarin etki zamanlamalarinin dogru
olmasi; yani ne gok erken ne de ¢gok geg veya gok uzun
sire aktif olmamalar gerekir. O halde peynir yapiminin
bu asamasinda imalatginin goérevi; mikroorganizma ve
onlarin enzimlerinin etkisini, her peynir gesidi igin en
uygun olgunlasmayi saglayacak sekilde yonlendirmek
olmalidir. iste bu baglamda ambalaja, dzellikle su
buhari, 0,, CO, ve NH, gecirgenlidi ile ilintili olarak
onemli gorevler dismektedir.

Peynir

Olgunlasma kosullari yetersiz olan ve olgunlasma
sirecinde bakim islemleri uygulanmamis ve
ambalajlanmamis olan peynirlerin ylzeyleri kisa
sirede kurur. Peynirin deri ya da kabuk bélima kirihir,
yirtilir ve hatta bazi peynir gesitlerinde, olgunlasmanin
ileri peynir
zararlanmis kisimlardan disariya akabilir. Ylzeyde
gergeklesen su kaybi zamanla ig bélgelerde de ortaya
¢ikar. Bu durum biylk 6lgiide hem fireye hem de kalite
kaybina yol acar. Diger yandan, yeterli bakim islemleri
uygulanmamis ve kusurlu ambalajlanmis olan peynir
yuzeyleri kolayca kuflenir. Oysa kiflenme peynirlerde
gorunius ve kokuyu olumsuz etkiledigi gibi mikotoksin
olusturarak 6nemli saglk sorunlarina da neden olabilir.
Ote yandan peynir kokusu gesitli béceklere gekici etki
yapar. Bbdceklerin peynirle temas etmesi sonucunda;
bocek larvalari ile bulasma, kurtlanma gibi pek gok
gozlenebilir Su halde peynirlerin
Uretimlerinden kisa bir sire sonra, peynir cesidine
uygun nitelikte bir ambalajla kusursuz bir sekilde
ambalajlanmalar gerekir.

evrelerinde, hamurunun bir bolimuG

olumsuzluklar

Eskiden peynirlerin ambalajlanmasinda taze

5Yapraklar, saz (hasir otu), ségit dallarindan 6riilmis
-§sepetler, gam, koknar gibi adaclardan hazirlanmis
égesitli kaplar, toprak kaplar, kegi ve koyun tulumlari,
<keten dokumalar ve benzerleri kullaniimistir. Bu dogal
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PEYNIRLERIN AMBALAJLANMASI

Prof.Dr.Mustafa UCUNCU
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

ambalaj malzemelerinden gunumizde de bazi
ulkelerde yararlanilmaktadir. Ancak endustriyel dlgekte
peynir Uretiminde; kadit ve plastik esasli saricilar,
aluminyum gibi metal folyolar, parafin veya mum ya da
plastik dispersiyon kaplamalar
materyallerin kombinasyonlarn kullanilmaktadir. Sarici
ambalajlarin yani sira; posetler, torbalar, teneke
kutular, plastik esasli kaplar ve figilardan da
yararlaniimaktadir.

ile s6z konusu

Peynirlerin ambalajlanmasinda uygun malzeme
seciminde, peynirin gesidi, 6zelligi ve beklenen dis
etkiler 6nemli rol Bu baglamda gesitli
peynirler igin uygun olan ambalaj malzemeleri Cizelge
1'de genel dlizeyde biraraya getirilmistir. Belirtilen bu
malzemelere, bazi
uygulamalariyla, farkh diizeylerde su buhari ve gaz
gecirgenligi yahut gecirmezligi, isik ve yag gecirmezligi
ve isil kaynaklanabilme 6zelligi kazandirila-bilmektedir.
S6z konusu bu c¢izelgede belirtilen ambalaj
malzemelerinin bir bolimd koruyucu ambalaj olarak,
bazilari olgunlastirma folyolan ve dis ambalaj olarak
gbérev yapmaktadirlar.

oynarlar.

isleme ve ylzeysel iyilestirme

Peynirlerin Ambalajlanmasina iliskin Genel
istemler

Peynir yasayan bir gidadir. Olgunlasmasini
ambalaj icinde de sirdiridr. Olgunlasmada gbérev alan
gesitli mikroorganizmalarin metabolizma faaliyetleri ve
enzimlerin etkisi badglaminda bir gaz degisimi
gerceklesir. Ozellikle yiizey florasinin etkin oldugu
peynir cesitlerinde bu flora O, tiketir ve CO, verir. Su
halde peynir ambalaji soluk alabilmelidir. Bu arada
olgunlasma evresinde protein parcalanma tepkimeleri
sirasinda NH.da olusmaktadir. iste bu gazin da ambalaj
icinde birikmesine izin verilmemesi ve ambalajdan
yeterince uzaklastiriimasi gerekir.

Genelde ambalajh olarak olgunlastirilan ve aktif
yluzey florasi icermeyen peynir c¢esitlerinin ise
yuzeyleri, folyo ya da torba tipi ambalajlara
konulmadan 6nce, yeterince kurutulmalidir. Nitekim
Cheddar, Chester, Cheshire gibi sert peynirlerin
ylzeyleri, presleme isleminden sonra, hava akiminda,
10-15°C'de 3-4 gin sireyle kurutulurlar.. Hollanda tipi
peynirlerin en taninmislari olan Gouda ve Edamer
peynirleri de, salamuradan cikartildiktan sonra, tahta
raflar (izerine dizilerek 1-2 glin siireyle kurutulurlar.



Gouda peyniri, iyice kurutulduktan sonra, ya
bitkisel yagla yaglanir ya da parafinlenirler. Boylece
peynirin hem nem kaybetmesi hem de kiiflenmesi
onlenmis olur. Bu peynir bazi (ilkelerde folyo iginde
olgunlastinimaktadir.

Cizelge 1. Bazi peynir cgesitlerine uygun
ambalaj malzemeleri

Peynir gesitleri| Ambalaj malzemeleri ve ambalajlar
Aluminyum folyolar: Lakli veya laksiz, kagit

Kuf ile h
ve plastik esasli materyallerle kaplanmis veya
olgunlastirilan . h ;
peynirler kaplanmamis, perfore edilmis veya edilmemis

Laklanmis veya kaplanmis selofan.

Dayanikh kuflt

peynirler Metal veya plastik kutular.

-Vakslanmis veya vakslanmamis parsémen vb

Brie ve Limburger

tipi peynirler kagitlar,

-Laklanmis ve/veya kaplanmisg metal folyolar.

-Parafin veya vaks kaplamalar (kiliflar)
-Plastik dispersiyon kaplamalar (kiliflar)
-Plastik saricilar, poset veya torbalar veya
plastiklerin diger ambalaj malzemeleri ile

olusturdugu gok kath materyaller. (Shrink

Sert ve yari sert

peynirler ambalajlama, vakum amb., inert gaz

esliginde amb.)

-Selliloz esasl saricilar: Ylzeyleri nitroseliloz
lakla veya PVDC ile kaplanmis.

-Bitkisel yag veya mineral yag esasl

kaplamalar

italyan tipi sert ve

yari sert peynirler Cesitli topraklar ve mineral esasli kaplamalar

Salamura peynir | Teneke ve plastik kaplar

-Cok kath plastik veya aluminyum esasli

Rendelenmis torbalar, azot gazi esliginde ambalajlama

peynirler -Teneke, PS veya igi lakli aluminyum folyo ile

kaplanmis kartondan hazirlanan kutular.

Peynir ylzeyinde gelistirilen 0&zel kiuflerle
olgunlastirilan veya Brevibacterium linens gibi
bakterilerin etkinligiyle Uretilen peynir gesitleri ise,
belirli bir 6n olgunlasma evresini tamamladiktan sonra,
ozellikle de tipik yuzey florasi gelistikten sonra
ambalajlanirlar. Bu tip peynirlerin ylzeyleri,
ambalajlama asa-masinda, ne gok islak ne de ¢ok kuru
olmalidir. Eder c¢ok 1slak olursa; ylizey-deki
mikroorganizmalarin ve enzimlerin etkinligi
geredinden fazla artar, peynirde kalite kusurlari ortaya
cikar, kenarlar yumusar ve hos olmayan kokular
gelisebilir. Cok kuru olmasi durumunda ise, peynir
derisinin yirtilma tehlikesi belirir veya derinin asir

kalinlasma olasilidi artar. Ambalajlama Oncesi peynir
ylzeylerinin tamaminin homojen bir 0&zellik
gOstermesi, 6zellikle bulundugu zeminle temas eden
ylizeyinin diger ylzeylere kiyasla renksiz, solgun ve
daha i1slak olmamasina 6zen gdésterilmelidir. Zaten bu
amacla peynirler kurutma sirasinda birkag kez alt (st
edilip gevrilirler.

Tim peynir cesitleri sicaga duyarhdirlar.
Gerekenden yuksek derecelerde depolanan peynirler
cok hizli olgunlasirlar ve gabuk bozulurlar. Koku, tat ve
yapilari olumsuz yonde dedisir. Ayrica yag sizma ve su
salma gibi istenmeyen durumlar ortaya gikabilir. Birgok
peynir cesidi ayni zamanda 1stk ve oksijene de
duyarlidirlar. Bu tir etmenlere karsi yeterince
korunamadiginda, hem hizli hem de etkin oksidatif
degisiklikler meydana gelebilir. Ayni zamanda peynirler
yabanci kokulari kolay gekerler. Bazi peynir tirleri ise
cevreye cok keskin ve belirgin koku yayabilirler.

Su halde peynir ambalajlanmasinda kullanilacak
ambalaj malzemelerine iliskin istemler, her peynir
gesidi igin farkhlik gosterecektir. Ancak ambalaj
malzemeleri tim peynirler igin genelde; mikropsuz
olmali, peynire koku-tat vermemeli, yag direnci ytksek
ve yag gegirmez bir 6zellik gdstermelidi. Ambalaj
malzemesi ile peynir arasindaki zararli karsilikh
Diger yandan,
peynirin yag orani arttikca ambalaj materyalinin Grin(
Isiktan daha iyi koruyabilir olmasi yararlidir. Quark ve
benzerleri gibi olgunlastiriimayip taze tlketilen
kremimsi yapidaki taze peynir tiplerinin ambalajlar
ayrica, nem direnci ylUksek ve su gecirmezligi Gstin
olan materyallerden olusturulmahlidir. Kifle
olgunlastirilan yumusak tip peynir ambalajlari, ylzey
mikroflorasinin metabolizmasi igin gerekli O, ile
metabolizma Urtnleri olarak olusan CO, ve NH.,'d
gecirebilmelidi. Bunun yani sira materyalin nem
gecirgenligi fazla olmamalidir. Tuz (NaCl) ve
olgunlasma sirecinde olusan ugucu 6geler korozif etki
yaptiklan igin; ambalaj materyalinin ayrica tuz,
amonyak ve kukurt turevlerine karsi da dayanikl
olmasi zorunludur.

etkilesimler gergeklesmemelidir.

Yari sert ve yumusak peynirlere iliskin porsiyon
halindeki ambalajlarin da: Isik, su buhari, O,, CO, ve
koku gegirgenliklerinin ¢ok dusuk olmasi;
ambalajlamanin gerektiginde O, icermeyecek sekilde
yapiimasi ve ambalajin sicak yapistirmayla ve gaz@
gecirmeyecek sekilde kapatilmasi gerekir.
ambalajlar ayni zamanda sodguga direncli olmali,
catlayip kirllmamali ve gecirmezlik 6zellikleri soguktan
etkilenmemelidir.
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Kabuksuz peynirler vyalnizca olabildigince su
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buhari gegirmeyen ambalajlarda olgunlastirilabilirler.
Bu durumda CO, ve NH, gibi ucucu olgunlasma
drtnlerinin her zaman yeterince desarj olamama
olgusu ve bu baglamda anormal tat olusumlan s6z
konusudur. Buna karsin aktif ylzey mikroflorasi ile
olgunlastirilan peynirler daha ylksek su buhari
gecirgenligine Kimi peynir
cesitlerinde ise su buhari gecirgenliginin cok dustk
olmasi sonucunda peynir ylzeyinde Islanma ve
bununla badlantili olarak da cesitli kalite kusurlari
ortaya gikabilir.

ihtiyag gosterirler.

Eritme peynirlerinin konulacagi materyaller pek
cok genel istemlerin yani sira ayrica eritme tuzlarinin
asindirici  etkilerine karsi direng godsterebilmeli ve
yaklasik 80°C derecede sicak doluma elverisli
olmalidirlar.

# Goriluyorki peynirlerin ambalajlanmasi ve peynire
uygun malzeme ve malzeme kombinasyonlar segimi
cok karmasiktir. Ileriki bélimlerde sert, yarn sert,
yumusak, vyari yumusak peynir tipleri ile taze
tlketilebilen peynir gesitleri ve eritme peynirlerine
iliskin malzeme o6nerileri verilmistir. Bununla birlikte
peynir imalatgisinin asadidaki hususlara da dikkat
etmesinde buyulk yararlar vardir. Séyleki:

/Ambalaj malzemesinin, 6zellikle saricilarin, peyniri
koku ve tat bakimindan olumsuz etkileyip etkilemedigi
kontrol edilmelidir.

# Ambalaj Ureticisi kullanim amaci dogrultusunda
bilgilendirilmelidir. Hangi tip peynirlerin
ambalajlanacadi, peynirin yag orani ve benzer
konularda bilgi aktarilmahdir. Tam yagh peynirlerin az
yvadlilara kiyasla plastik malzemeden daha kolay koku
cekecedi; yumusaticilar  (plastifiyan) igeren
plastik filmlerin yagh gidalar igin uygun olmadigi;
yumusatici madde katilmis olan plastik madde polar
olmayan bir yapidaki baska bir plastikle (polietilen gibi)
temas ettiginde, yumusaticc maddenin bu plastige
(polietilene) gecebilecedi gibi
unutulmamalhdir.

# Ambalaj tiretiminde vyararlanilan
stabilizator, katalizatoér, yumusatici gibi tim yardimci
maddelerin ilgili yasalardaki
kullanildigini ve bu tar maddelerin migrasyon
dederlerinin yasal sinirlamalara uygun oldugunu beyan
eden bir belge ambalaj treticisinden alinmalidir.

bazi

hususlar

malzemesi

izin dogrultusunda

e Eder peynir ambalajlanmasinda kullanilacak sarici
tip ambalaj materyali herhangi bir ticari ad altinda
sunuluyorsa; s6z konusu materyalin asal maddesini ve
izin belgesini belge yine ambalaj
Ureticisinden istenmelidir.

iceren bir

Sert ve Yari Sert Tip Peynirlerin
Ambalajlanmasi

Cheddar, Emmentaler gibi sert peynir gesitlerinin
tam yagli tiplerinde en az kurumadde orani % 60-62;
Edamer, Gouda, Tilsiter gibi yar sert peynirlerde ise,
%53-55 arasindadir. Bu gruba giren peynirleri
“olgunlastirma folyosu” denilen ambalajlarda kabuksuz
peynir halinde depolama uygulamasi son derece
yvyaygindir. S0z konusu peynirlerin
ambalajlanmalarinda, dodgal kabuk olusumu
baglaminda gergeklesen istem ve degisimlerden farkli
olarak, bazi noktalara uyulmasi gerekmektedir.
Soyleki:
# Ambalajin su buhar gegirgenligi,
gesidine uygun olmalidir.

# Oksijen bariyeri, belirli bir
dengelenmelidir.

ilgili peynir

CO,-gecirgenligiyle

#’Sert peynirlerin ambalajlarinda hava vyasti§i
olusumunu o6nlemek amaciyla, CO, fazlasinin
ucurulmasi gerekebilir. Ancak O, girisi dnlenmelidir.
Clnku distk redoks potansiyeli sert peynir cesitlerinde
kusurlu delik olusumunu kolaylastirabilir.

# Kugik kaliplar halinde hazirlanan peynirlerin tip ve
tadinda degisiklikler olabilecedi unutulmamaldir.

#0Olgunlasan peynirlerin ambalajlarinda gaz olusumu
(CO,) nedeniyle hacim artabilecedi igin, “olgunlastirma
folyosu” esnek (elastiki) olmalidir.

Sert ve vyari sert peynirler belirli blytklikte
parcalara dilimlenerek de
ambalajlanirlar. peynir cesidi
Emmental peynirinin bosluklarindaki gaz bilesiminin
%95 CO, ve %5 N,'tan olustugu bilinmektedir. Bu
peynirin dilim ya da parga haline dénlstirilmesinde
CO, kaybi olmaktadir. Oysa dilimlenmis veya pargalara
ayrilmis peynirde Kkuf gelisiminin baski altinda
tutulabilmesi icin, 20-30 mbar gibi oldukca yiksek bir
O,-kismi basincinin bulunmasi durumunda da, 85-150
mbar duzeyinde bir CO,-kismi basincinin olmasi
gerekmektedir. PE-folyo veya PA-PE gibi oldukca
ylksek O, gecirgenligi olan ambalaj malzemeleri, sinirh
bir stire, en gok 45 gunlik bir depolama slresi igin
uygundurlar.

bélinerek veya

Gozenekli bir olan

Genelde 250 g peynir icin olandan daha kulgik
hacimli ambalajlarda, gaz gecirgenlik dederlerinin son
derece az olmasi durumunda, toplam gaz basinci 30-40
mbar diizeyini agmamalidir. Karbondioksit gegirgenligi
cok vylksek olan ambalajlar, CO,'din ¢ok hizh
kaybolmasi ve O,'nin gok yavas nlfuzu nedeniyle,
yalancr vakum olusmasina yol acarlar. Bu durumda
peynir dilimleri sikisarak birbirlerine
yapisabilirler. Su halde sert ve yari sert peynirlerin “6n



ambalajlanmalar” s6z konusu oldugunda, kullanilacak
folyo veya birlesik ambalaj malzemelerinin dikkat ve
O6zenle denenmesinde yarar vardir.

Sert ve yarl sert gruba giren peynir gesitlerinin
parcalar veya dilimler halinde erken
ambalajlamalarinda eskiden, lakli selofan kullanilirdi.
Ancak bu malzeme artik dnemini yitirmistir.
Gunumuzde farkh gaz gecirgenlik dederleri olan
malzeme kombinasyonlarindan olusan torbalar tercih
edilmektedir. Nitekim kisa sureli depolamalar igin
asadidaki secenekler dnerilebilir:

*PA, 40um / LDPE, 60um

* OPA, 15 pm veya PET, 12um / Ters baski / 2
Bilesenli yapistirici, 2-4 g/m?/LDPE, 70um

Ancak birkag hafta sireli bir depolama s6z konusu
ise laminatta bir gaz bariyer katmanin bulunmasi
gerekir.

Bariyer tabaka olarak PVDC veya EVOH kaplama
kullanilabilecedi gibi, SiO, uygulamasindan da
yararlanilabilir. Kuskusuz 7-9 m kalinhkta bir
aluminyum folyonun kullanimi da mimkunddr.

Ancak bu ambalajlarda kapatma
bélgelerindeki 1s1 dikislerinin sadlamligi ve
gecirmezligi, ambalajin tim gecirmezlik ozellikleri
bakimindan anahtar rol oynamaktadir. Bu durum
dzellikle inert gaz esliginde (Ornek: %80 CO, + %20
N,) yapilan bir ambalajlama uygulamasi igin daha da
onemlidir. Bu nedenle bilhassa enine kapatma
dikislerinde sik sik ortaya gikan sorunlari gozebilmek
icin, yapistirici olarak kalin bir vaks katmani (80 g/m?)
denenmektedir.

tar

Glnumuzde, 6zellikle yar sert peynirlerin erken
ambalajlanmalari ve bu amagla PVDC gibi blizilebilme
ozelligindeki materyallerin kullanimi son derece
yayginlasmistir. ilk kez A.B.D.'de uygulanan ve “Cry-
o-vac” yontemi olarak bilinen bu tir ambalajlamada;
olgunlasmamis peynirler salamuradan c¢iktiktan
yaklasik 24 saat sonra PVDC torbalara ambalajlanirlar.
Bu amagla ambalajin havasi alinir, sizdirmaz bir sekilde
kapatilir ve sicak su veya sicak havada bulzdirllerek
materyalin peyniri sikica sarmasi saglanir. Bu ambalaj
icerisinde peynirler ek bir isleme gerek kalmaksizin
olgunlasirlar. Ancak bu silirecte kiflenmeden
korunmalari icin; ambalajlama isleminden dnce peynir
ylzeylerinin son derece iyi kurutulmus olmalari,
peynirlerin yaralanmamalarn ve hermetik (hava
sizdirmaz) kapama uygulamasi gerekmektedir. Bu
grup peynirlerin ambalajda olgunlastinimalarinda
gesitli kombine materyallerden de vyararlanmak
mumkindldr. Buna 6rnek olarak, “selofan /LDPE” ve
“PVDC /selofan /LDPE"” kombinasyonlari verilebilir.

Ote yandan tama yakin diizeyde olgunlasmis ve
porsiyonlar yahut dilimler halinde ambalajlanacak olan
peynirlerin ambalajlanmalarinda, ambalajin 6nce
havasi alinir veya sonra CO, ya da N,+CO, karisiminda
ve gaz gegirmeyen bir malzeme ile ambalajlama islemi
gergeklestirilebilin. Bu sekilde inert gaz esliginde
yapilan ambalajlamada, “PET/PVDC/LDPE" veya “"OPA
/ PVDC / LDPE” kombinasyonlari Onerilebilir. Bu
durumda 10°C derecede koruma kosuluyla en az 8
hafta streli bir raf dmrine ulasilabilir Daha kisa
slirenin s6z konusu olmasi durumunda ise, “PA, 40 m /
LDPE, 50 m” veya “PET, 40 m / LDPE, 60 m” gibi gok
katli malzemelerden vyararlanmak ve ambalajin
havasini almak yeterlidir. Peynirlerin pargalar halinde
ambalajlanmalari istenirse; blzllebilir 6zellikte PVDC-
kopolimerizatlari veya PET malzemeler, Grinin 4°C'de
korunmasi kosuluyla 6 haftalik bir raf 6mri igin
uygundurlar.

Sert ve Yari Sert Peynirlerin Mumlanmalari

Shrink yoéntemi tim Dinya'da yayginlasmis
olmasina ve pek gok peynir gesidi PVAL (polivinil alkol)
gibi plastik esasli kaplama maddeleri ile kaplanmasina
ragmen, klasik bir yontem olan “mumlama”
uygulamasi da guncelligini korumaktadir.
Olgunlagsmalari sliren veya satisa verilebilecek
olgunluktaki sert ve yari sert tip peynirlerin parafin ya
da parafin esasl karisimlarla kaplanmalari, gergekte
eski bir yontem olmakla beraber glinimizde gok
sayida (llkede uygulanmaktadir. Bu uygulamanin
baslica amacglarn:

* Peynire temiz ve gekici bir gériinim vermek,

* Depolama ve tasima silrecinde peynirin su
kaybini 6nleyerek fireyi azaltmak,

* Su kaybiyla ortaya cikan fazla sert kabuk
olusumunu énlemek,

* Peynir ylizeyinde mikroorganizma gelismesini
Onleyerek, peynirin olgunlastirma deposunda bakimi
igin gereken islemleri azaltmaktir.

Daldirma ydntemine go6re gergeklestirilen
kaplama isleminde eskiden sadece parafin kullanilirdi.
Gunumuzde ise, daha Ustlin 6zelliklere sahip oldugu
icin kimi Ulkelerde 6rnedin Almanya'da, parafine
mikrokristalin mumlar eklenmekte, kimi Ulkelerde
buna ek olarak poliizobutilen, butil kauguk ve/veya
polietilen karisimlarindan yararlaniimaktadir. Kaplama.
islemi genellikle peynirler birkag hafta
olgunlastirildiktan sonra yapilmalidir. Bu sire, peynir
cesidine gore dedismekle beraber, 3 kg'dan kiiglik
peynirler igin en az 3 hafta, daha iri kaliplar icin ise en-
az 5 hafta olmaldir. Belirtilen silrelerden 6nce
mumlama yapilmamali, peynir kabugunun yeterince
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olusmus ve CO, cikisinin belirli dlgide tamamlanmis
olmasina dikkat edilmelidir. Ancak baz (Ulkelerde
Chester, Gouda, Edamer gibi kimi peynir cesitlerinde
erken mumlama yapilabilmekte ve peynirler tuzlama
isleminden en geg 10-12 giin sonra kaplanmaktadirlar.

Mumlanacak peynirlerin ylzeyleri mutlaka kuru ve
temiz olmalidir. Bu durum, ileride kaplamanin pul pul
dékilmesinin 6nlenmesi ve kaplama tabakasi altinda
kif olusumunun engellenmesi bakimindan 6nemlidir.
Ayrica, kaplama tabakasinin daha sonraki asamalarda
deforme olmamasi igin, kaplanacak peynirlerin yaklasik

120°C'ye sogutulmus olmalari gerekir.

Kaplamada kullanilacak parafin-mum karisiminin
sicakligi, 130-140°C olmahdir. Daldirma suresi ise
genellikle 4-5 saniyeyi gegmemelidir. Dustk sicakliklar
parafin kilifinin kalinlasmasina, daha yliksek sicakliklar
ise gereginden fazla ince olmasina neden olmaktadir.
Ote yandan, belirtilenden daha uzun daldirma sireleri
ince katman olusumuna yol acarken, daha kisa
surelerde katman kalinlasmaktadir.Kaplanmalari
tamamlanan peynirler 12°C'nin altinda
depolanmalidirlar. Daha ylksek depolama
sicaklklarinda, peynirlerdeki sekil degisiklikleriyle
baglantili olarak parafin kiliflarinin yirtilma tehlikesi ile
birlikte, hizli CO, birikiminin yol actigi kabarcik
olusumu ve kabuk kirilmalari riski vardir.

Kaplanan birka¢g hafta
olgunlastirilir ya da soguk hava depolarinda birakilirsa,
satisa verilme asamalarinda bir daha
mumlanmalidir. Yaklasik 12°C'de depolanan peynirler
kez Daha soguk
kosullarda bekletilenler ise 24-48 saat icinde 12°C'ye
isitil-mahdirlar.  Bdylelikle mumlama o6ncesinde su
buharinin peynir ylzeylerinde yogusmasi 6nlenebilir.

peynirler sureyle

kez
hemen mumlanabilirler.

ikinci

Parafin kilifinin  mekanik etkilere karsi
koruma saglamadigi
mumlama isleminden 6nce peynir kabudunun yeterli

yeterli
unutulmamalidir. Bu nedenle
sertlikte olmasi ve kaplama isleminden sonra yapilacak
olan iglemlerin de dikkat ve 6zenle gerceklestiriimesi
gerekir.

Parafin kilif gok ince olmamalidir. Aksi halde kuf
gelisimi ve su kaybi yeterince 6nlenemez. Bu kilifin gok
ise, su kabarcidr olusumunu

parafin tabakasinin ylzeyden
acabilir.

kalin ve siki olmasi
kolaylastirarak,
ayrilmasina yol
iclerindeki su buhari, disaridan igeri girebilen bakteri ve
mavyalarin gevsemis parafin tabakasinin altinda
gogalmalari

zamanla bu kabarciklar patlar ve iglerindeki oksijenli

S6z konusu kabarciklarin

icin uygun ortam olusturabilir. Ayrica

'gkar@lm peynir yuzeyine gecgerek kuf gelisimini de

akolaylastirir.

GIDA

Parafin kilifin gok siki olmasi durumunda parafinde

Xkabarcik olusmasinin nedeni, karbondioksitin peynir
akabugundan sirekli yayinimidir (diffizyon). Bu durum,

M

<
<parafin kilifinin,

<

CO,'in serbest diffizlenmesini

engelleyecek sikilikta olmamasi gerektigini
koymaktadir. Aksi halde kilif tamamen gevsemekte ve
koruyucu etkisi kalmamaktadir.

ortaya

Taze Tiiketilen Peynirlerin Ambalajlanmasi

“Taze peynir” grubunu olusturan peynirler;
olgunlastirnimadan veya ¢ok kisa bir
evresinden sonra tuketilebilen, farkl kurumadde ve yag
oranlarinda Uretilebilen, hafif eksimsi tatda, cesidine
gére macun kivaminda (Speisequark) veya taneli
(Cottage peyniri) ya da kaynasmis yapida (Schicht-
kaese) olan peynirlerdir. Raf émiirleri kisa olan bu grup
peynirlerde eksitme, genellikle 6zel sit asidi bakteri
kalttrleri
peynirlerden en yaygin olani Quark'tir. Almanya'da
“Speisequark”, “Topfen”, Isvicre'de
“Ziegert” adiyla taninan quark, llkemizde de yerli ve
yabanci ticari markalarda pazarlanmaktadir. Macun
kivaminda olan quarkin en az kurumadde orani, yad
oranina goére, %18-30 arasinda dedismektedir.

olgunlasma

aracilifiyla gergeklestirilin  S6z konu-su

Avusturya'da

Pek cok Ulkede Uretilen ve taneli bir yapiya sahip
olan “Cottage” peyniri de en taninmis taze peynir
cegitlerinden biridir. Orta Avrupa Uulkelerinde
“Hlittenkaese"” ya da “Katenkaese” adiyla da bilinir. En
az %20 kurumadde igeren bu peynirin yagsiz veya
kremali tipleri vardir.

“Schichtkaese” adiyla bilinen taze peynirler ise,
kaynasmis bir yapiya sahiptirler.
renkle bélimler bulunur.

Kesitinde sarimsi

Ayrica Uretim yontemlerine gore siniflandirilan
“Petit-Suisse” “Demi-Suisse”, “Mozzarella”,
“Neufchatel” ve benzeri gok sayida taze peynir gesidi de
Uretilmektedir.Bu gruba giren peynirlere uygun ambalaj
seciminde;hemen hemen tim taze peynirlerin yuksek
oranda su igerdikleri, trinden depolama slirecinde
serum ayrildigi (peynir suyu cikisi) ve 6zellikle yagl
tiplerinin 1s1ga duyarh olduklar dikkate alinmalidir.
Ayrica bu peynir gesitlerinden bazilarina dedisik sebze
ve meyve esasl eklentiler, aromali otlar ve benzerleri
katildi§i ve bu durumda Uriindeki yadin, klorofil gibi
sensibilizatérlerin  (duyarlastirilicilar) etkisiyle
fotooksidasyona daha hale gelecegi
unutulmamahdir.

duyarli

Genelde olgunlastirimadan tlketilen bu grup
peynirler Gretimden hemen sonra ambalajlanirlar. Bu
cevreden herhangi bir mikrobiyal
kontaminasyona ve kalite kaybina yol agan etmenlere
karsi
malzemesinin hijyenik bakimdan kusursuz olmasi isik,
su buhari ve gaz gegirmeyen bir 6zellikte olmasi gerekir.

sirada

6nlem alinmalidir. Kullanilacak ambalaj

Bu peynir gesitlerinden bazilarina “termizasyon”



islemi uygulanmaktadir. Bu durumda, ambalajin optimum gecirmezlik 6zelliklerinin yani sira, asadidaki
kurallara da mutlaka uyulmalidir:

Tepe boslugu kalmayacak sekilde dolum yapiimaldir.

Aseptik soguk dolum yapilmasi durumunda; ambalaj materyali 6nceden H,O, ile muamele edilerek ve/veya
UV-C-isinlamayla (isima kaynadinin uzaklhidgi 2-5 cm, isinlama siliresi 3-6 saniye) mikroorganizmalardan
arindirilmahdir.

Sicak dolum yapilacaksa, trtn sicakhdi >65°C olmalidir (70-80°C)
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Aseptik ambalajlamada kapta az da olsa kalmasi s6z konusu olan tepe boslugu CO, ile gazlanarak, mikrobiyal
bozulma tehlikesi azaltilmalidir. Bdylece ayni zamanda CO,'din Urinde ¢ozlilmesiyle, bir “tazelik etkisi”
saglanabilmekte ve peynirin cok taze oldugu izlenimi edinilmektedir.

Quark ve benzerleri gibi cogunlukla ekmede slrtlebilir nitelikte olan peynirler ile Cottage gibi taneli yapidaki
peynirler, sert PVC, darbelere dayanikli PS ve PP kaplara ambalajlanabilirler. Bu amagla PS-SB, PS-PE, sert PVC-PE,
PVC-PVDC-PE gibi kopolimerler de kullanilabilir. S6z konusu plastik kaplarin kapatilmalarinda, ya ayni malzemeden
ya da 1sil yapisabilir lakli aluminyumdan veya plastik kadit laminatlardan yararlanilabilir. Ayrica cesitli plastik
tiplerinin koekstruzyonuyla elde edilen, sizdirmazlik 6zellikleri son derece lstiin olan ve kolay agilabilen kapaklar da
yayginlagsmistir. Nitekim bir PP-homopolimer ve bir PP-random-kopolimeri biraraya getiren ve siyrilarak agilabilen
kapak tipleri bu amacg icin énerilmektedir.

Bu cesit peynirlerin yadsiz olan tiplerini PE-torbalara koymak yeterli olabilir. Fakat oldukca yiksek oranda

kurumadde igeren gesitlerigin plastik ve aluminyum folyo laminatlarin kullaniimasi gerekir.

Taze peynirlerin “kremall” ve kurumaddede yag orani %60 civarinda olan “gifte kremali” tiplerinin
ambalajlanmasinda, 1sigin yol agacadi oksidatif degisiklikleri glivenli bir sekilde 6nleyebilmek amaciyla,
renklendirilmis veya metal pigmentlenmis plastik kaplar segilmelidir.

KAYNAK:

Uglincli, M. 2000: Gidalarin Ambalajlanmasi, 700 s.

akademikgida@mynet.com
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BUZDOLABI SICAKLIGINDA MUHAFAZA EDILEREK FARKLI
ARALIKLARLA SUTE ASILANANKEFIR DANELERININ
AGIRLIKLARINDA MEYDANA GELEN
DEGISIMLERIN BELIRLENMESI

DETERMINATION OF THE CHANGES OF KEFIR GRAINS' WEIGHT
INOCULATED WITH DIFFERENT INTERVAL TIME AND STORED AT
REFRIGERATOR TEMPERATURE
Zafer ALPKENT Asuman GONCU

Akdeniz Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mihendisligi B6lim(, Antalya

OZET: Bu calismada, her giin siite asilanan ve
buzdolabi sicakliginda bekletilerek farkli araliklarla stite
asilanan kefir danelerinin agirliklarinda meydana gelen
degisimler incelenmistir. Bu amagla, kimyasal
bilesimleri belirlenen kefir daneleri doért gruba
ayrilarak, bunlardan birinci gruptakiler 32 glnlik
deneme slresince her gun site asilanmis ve her
astlamadan o6nce adirliklari belirlenmistir. Diger
gruplardan 2. gruptaki daneler birer gin, 3. gruptaki
daneler Gger gun, 4. gruptaki daneler ise yediser gin
araliklarla site asilanmis ve yine ayni sekilde her
asilamadan énce dane agirliklari tespit edilmistir.

Kefir danelerinin ortalama olarak %286.12
dlizeyinde su ve %13.88 oraninda kurumadde igerdigi
belirlenmistir. Ayrica danelerde %0.81 azotlu madde,
%1.12 kil ve %0.13 yag bulundugu tespit edilmistir.
Baslangigta 10' ar gram olan dane agirliklarinin 32
glinlik deneme sonunda ortalama olarak; hergin
asilananlarda 416.83 gram, buzdolabinda bekletilerek
birer glinlik araliklarla asilananlarda 57.33 gram, Uger
gunltk araliklarla asilananlarda 23.88 gram ve yediser
glnlik araliklarla asilananlarda ise 15.59 gram oldugu
saptanmigstir.

ABSTRACT: In this study, alterations in the the
weights of kefir grains inoculated daily and alterations
in the weights of kefir grains inoculated at different
interval times and stored at refrigerator temperatures
were investigated. For this purpose, kefir grains, the
chemical compositions of which had been
predetermined, were divided into four groups. The first
group was inoculated with milk everyday for a period of
32 days, after determining its weight before each
inoculation. Milk samples were inoculated with the
second, the third and the fourth groups at 1, 3 and 7-
day intervals for 32 days respectively and the weight of
each group was determined before each inoculation.

It was determined that on average kefir grains

consist of 86.12 % moisture and 13.88 % dry matter
mand that they contain 0.81 % nitrogenous material,
‘©1.12 % ash and 0.13 % fat. Kefir grains were 10 gram
%at the begining of the study. At the end of the 32 days
< trial time, the weight of grains inoculated daily was set
Sto be 416.83 gram, weight of kefir grains stored at
xrefrigerator temperature and inoculated at one-day
Zintervals was set to be 57.33 gram, weight of kefir
2grains stored at refrigerator temperature and
Zinoculated at three-day intervals was set to be 23.88

gram and weight of kefir grains stored at refrigerator
temperature and inoculated at seven-day intervals was
settobe 15.59 gram.

GIRIS

Kefir, minyatir karnibahar goéranimundeki
kefir daneleri kullanilarak, laktik asit ve etil alkol
fermantasyonlari sonucu elde edilen fermente bir st
Urinddiar (Kinik vd 1998). Kefir tretiminde genellikle
inek ve kegi sutu kullaniimaktadir. Kefirin kimyasal ve
mikrobiyolojik komposizyonu hammadde olan siit ile
kefir danesinin mikroflorasindan etkilenmekte ve elde
edildigi bolgeye gore farklihiklar gostermektedir.
Bununla birlikte, kefir ortalama olarak %0.8-1.0 laktik
asit ve %1-2 oraninda alkol igermektedir.
Fermantasyon sirasinda laktozu fermente edebilen
mayalar alkol ve CO, uretirken, laktik asit bakterileri ise
laktozdan laktik asit olusturmaktadir. Ayrica,
fermantasyon sirasinda sitte bir miktar proteoliz
meydana gelmekte ve mayamsi bir aroma gelisimi
gozlenmektedir (Ozer vd 2000 ).

Kefir, stitten elde edildigi igin dederli bir gida
maddesidir. Protein ve yadca zengin olup, laktoz
miktari fermantasyon sirasinda bir miktar azaldigi igin
tlketicinin dusuk kalori alma istegini karsilama
konusunda bir potansiyele sahiptir (Konar ve Sahan,
1991). Ayrica sindiriminin kolayhdi, ferahlatici ve istah
acici 6zelliklerinin yani sira igerdigi mikroorganizmalar
nedeniyle kefirin bazi hastaliklara karsi iyilestirici etkisi
oldugu bildirilmektedir (Kinik vd 1998).

Kefir danesi esas olarak polisakkaritlerden
olusmustur ve bu polisakkarit yap! icinde
mikroorganizmalar simbiyoz halde yasamaktadirlar.
Danede st asidi bakterileri, asetik asit bakterileri ve
mayalar mevcuttur. Laktozu fermente edemeyen
mayalar danenin i¢ katmanlarinda bulunurken, laktozu
parcalayan mayalar ise bilylk oranda danenin dis
ylzeyine yakin yerlerde bulunurlar. Danenin ylizeyinde
ise sUt asidi bakterileri ile asetik asit bakterileri
hakimdir (Kinik vd 1998).

Duboc ve Mollet (2001), kefir danelerinde L.
lactis subsp. lactis, L. lactis subsp. cremoris, L.
mesenteriodes subsp. dextranicum, S. termophilus
gibi laktik asit bakterilerinin, Saccharomyces,
Kluyveromyces, Candida, Mycotorula, Torulopsis,
Cyrptococcus, Torulospora, Pichia gibi mayalarin ve



acetobacter aceti, Acetobacter racens gibi asetik asit
bakterilerinin kefiran adi verilen glikoz ve galaktozu
esit oranda igceren polisakkarit yapida bulundugunu
ifade etmislerdir.

Kefir daneleri ilk defa Kafkasya'da keci tulumu
icinde inek sitlinin dana ve koyun sirdenleri ile
pihtilastiriimasi ve pihtilastirmanin yapildigi tulumun ig
ylzeyinde bir kag hafta sonra olusan slingerimsi
tabakanin alinip kurutulmasiyla elde edilmistir (Metin
ve Tavlag, 1986). Yapilan calismalar kefir danelerinin
baslica ¢6zinmeyen tipten proteinlerle, bazi
polisakkarit ve lipit komplekslerinden olustugunu
ortaya koymustur. Kefir grantllerini saran ve kefiran
adi verilen bu maddenin danenin yaklasik %?24'Gn0
olusturdugu ifade edilmektedir (Konar ve Sahan,
1991). Kefir danesinin yapisindaki toplam
karbonhidratlarin da yaklasik %71-75' nin
eksoplisakkaritlerden olustugu ve kefiran polimerinin
baslica Lactobacillus kefiranofaciens ve
Laktobacilluslarin bazi suglar tarafindan Gretildigi
bildirilmistir (Frengova vd 2002).

Sitte farkli tir ve suslar tarafindan retilen
polisakkarit miktarinin 6nemli Olgide dedisim
gosterdigini belirten Mediada vd (2001), gelisme
kosullan (pH, sicaklik, inkiibasyon siiresi) ve ortam
bilesiminin (karbon, nitrojen kaynaklari ve diger
bilesenler) polimer olusumu ve polisakkarit
komposizyonunu etkiledigini séylemislerdir.

Bunun yani sira Duboc ve Mollet (2001) ise, uygun
olmayan gelisme sartlarinda (sicaklik gibi) kefir
danelerinin daha fazla eksopolisakkarit trettigini ifade
etmislerdir.

Yapilan bu galismada, her glin site asilamanin ve
buzdolabi sicakliginda bekletildikten sonra farkli zaman
araliklariyla site asilamanin, kefir danelerindeki
adirlik artisina olan etkisi incelenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan kefir
daneleri Akdeniz Universitesi, Ziraat fakiltesi, Gida
Mlhendisligi Bolumu' nden saglanmistir. Danelerdeki
agirhk artisini  tespit etmek amaciyla asilamada

Metot
Kefir Danesinin Kimyasal Bilesiminin
Belirlenmesi

Analizlerden 6nce kefir daneleri suyla yikanmis
ve kurutma kadidi Uzerinde yaklasik 15 dakika
bekletilerek fazla suyunun ayrilmasi sadlanmistir.
Danelerin kurumadde ve kil miktarlari gravimetrik
metotla, azot miktari Kjeldahl yéntemi esas alinarak
Kurt ve ark, (1993)' Gn belirttigi yontemle, yag miktar
da Soxhlet Ekstraksiyon cihaziyla (AOAC 1990)'a gore
belirlenmistir.

Kefir Danelerindeki Agirlik Artisinin Belirlenmesi

Denemeye her grup igin 250 ml UHT st
alinarak baslanmis, inklibasyon sicakligina getirilen
sutler kavonozlara konulduktan sonra igine %4
oraninda (250 ml stite 10 gram) kefir danesi katilmis ve
kefirin pH' s1 4.6 oluncaya kadar 222C' de inkibasyona
birakilmistir.

Dort gruba ayrilan danelerden 1. gruptakiler
her gliin, 2. gruptaki daneler birer giin araliklarla, 3.
gruptaki daneler lger gin araliklarla ve dérdincu
gruptaki daneler ise yediser gin aralklarla sute
asllanmistir. Bir sonraki asillamaya kadar daneler
buzdolabinda bekletilmistir. Artan dane miktarina gore
sit miktarlart da artirlmis ve deneme boyunca
dane/sut orani % 4 olarak sabit tutulmustur. Her
asilamadan 6nce suyla yikanan daneler yaklasik 15
dakika kurutma kagidinin Gizerinde bekletildikten sonra
fazla sulari uzaklastiriimis ve hassas terazide tartilarak,
agirhklan belirlenmistir. Calisma 32 glin stirmis ve (g
tekerrirli olarak ytratilmuastdr.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Kefir Danesinin Kimyasal Bilesimi

Denemede kullanilan kefir danelerindeki
kurumadde, azot, kil ve yag miktarlar belirlenerek
sonuglar Cizelge 1' de verilmistir.

Cizelge 1' den, kefir danelerinin ortalama
olarak %86.12 dlizeyinde su ve %13.88 oraninda
kurumadde igerdigi goérilmektedir. Danedeki azot
miktari %0.81, kil miktari %1.12 ve yag miktari ise
%0.13 olarak bulunmustur.

Kefir danelerinin sarimtirak beyaz renkte, 1-2
mm'den 3-6 mm'ye kadar dedisen capta, minyatir
karnibahar goériniminde oldugunu bildiren

kullanilan UHT siit ise piyasadan alinmistir. Yaygin (1999) , danelerin  mikroorganizmalar
Cizelge 1. Kefir danelerinin kimyasal bilesimi
I. Tekerriir II.Tekerriir III.Tekerriir Ortalama

% Kurumadde 13.90 13.79 13.96 13.88

% Su 86.1 86.21 86.04 86.12

% Azotlu maddeler 0.78 0.81 0.85 0,81

% Kiil 1.16 1.14 1.05 1.12

% Yag 0.12 0.15 0.13 0.13

VAKADEMiK GIDA DERGISI



Tarafindan olusturulan polisakkaritten meydana seklinde bulunmustur (Abraham ve Antoni, 1999).
geldigini ve bu yapi icinde bir miktar yag ve kazein
bulundugunu aciklamistir. Ozer vd (2000), tipik bir kefir danesinin %89-
90 su, %0.2 lipid, %3.0 protein, %6 seker (agirlikli
olarak polisakkaritler) ve %0.7 oraninda kil icerdigini

bildirmislerdir.

Arjantin'de doért farkh evden alinan kefir
daneleri -20C' de bekletildikten sonra yeniden aktive
edilerek disilik yagl UHT site ve soya sitline asilanmis
ve danedeki protein ve polisakkarid olusum miktarlari
karsilastinlmistir. Site asilanan danelerdeki protein
miktari %6.3 ve polisakkarid miktari %11.9 olarak
bulunmusken, soya sitiinde gelistirilen danelerdeki
protein miktari %10.0 ve polisakkarit miktari ise %6.1

Kefir Danelerindeki Agirhik Artisi

Her gin slte asilanan ve farkli slrelerde
buzdolabinda bekletildikten sonra site asilanan kefir
danelerindeki adirhk artislari ve adirlik artis oranlari
(%) Cizelge 2'de sunulmustur.
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Cizelge 2. Kefir danelerindeki adirlik artislari ve agirlik artis oranlari (%)
5 Hergiin agilanan Bir Q:S””abrf;eti'ip Ug gin beketilp Yedi ggnat:ggetinp
c
8 Dane Dane artis Dane Dane artig Dane Dane artis Dane Dane artig
miktari orani miktari orani miktari orani miktari orani
0 10 - 10 - 10 - 10 -
1 10,82 8,2 - - - - B} .
2 11,93 10,26 1,17 11,17 - - - -
3 13,19 10,56 - - - - - -
4 14,95 13,34 12,18 9,04 11,22 12,2 - -
5 17,59 15,11 - - - - - -
6 19,65 19,65 11,71 13,62 11,82 - - -
7 22,42 14,09 - - - - - -
8 25,28 12,76 15,46 13,51 12,65 12,76 11,25 12,5
9 28,43 12,46 - - - - - -
10 32,63 14,77 17,32 12,03 - - - -
11 37,07 13,61 - - - - - -
12 42,51 14,67 19,28 11,32 13,98 10,51 - -
13 48,58 14,28 - - - - - -
14 56,85 17,02 21,63 12,19 - - - -
15 64,76 13,91 - - - - - -
16 72,40 11,80 24,06 11,23 15,60 11,59 12,63 12,27
17 78,93 9,1 - - - - - -
18 87,70 11,11 26,81 11,43 - - - -
19 97,46 11,13 - - - - - -
20 111,62 14,53 29,97 11,79 17,71 13,53 - -
21 126,75 13,55 - - - - - -
22 146,80 15,82 34,13 13,88 - - - -
23 163,10 11,10 - - - - - -
24 179,57 10,10 38,47 12,71 19,56 10,45 13,90 10,06
25 199,80 11,27 - - - - - -
26 221,92 11,07 42,37 10,14 - - - -
[0 27 248,41 11,94 - - - - - -
E 28 275,22 10,79 46,29 9,25 21,35 9,15 - -
é‘ 29 308,25 12,00 - - - - - -
; 30 339,52 10,14 51,59 11,45 - - - -
& 31 375,78 10,68 - - - - - -
g 32 416,83 10,92 57,33 11,13 23,88 11,85 15,59 12,16




Denemenin basinda her grup icin 10' ar gram alinan
kefir daneleri 222C' deki slte asilanarak, kefirin pH' si
4.6 oluncaya kadar bu sicaklikta inkibasyona
birakilmistir. Cizelge 2'den de gorilebilecedi gibi dort
grup icinde en fazla adirhk artisinin her gin slte
asilanan danelerde oldugu tespit edilmis ve 32. giindeki
ortalama dederi 416.83 gram olmustur. Bu deder
buzdolabinda bekletilerek birer ginlik araliklarla site
asilanan danelerde 57.33 gram, Uger gunluk araliklarla
asilananlarda 23.83 gram ve yediser glinlik araliklarla
asilanan danelerde ise 15.59 gram olarak tespit
edilmistir.

Bu konuda galisma yapan Abraham ve Antoni
(1999) kefir danelerindeki adirlik artiglarinin
fermantasyon sirasinda danenin vyapisindaki
polisakkarid ve protein artisindan kaynaklandigini
aciklamiglardir. Yine Duboc ve Mollet (2001) uygun pH
ve sicaklikta, ortamda yeterli karbon ve nitrojen
bulundugunda kultlir bakterilerinden S. thermophilus'
un 3000 mg/l, L. delbrueckii subsp. bulgaricus'un 2100
mg/l, L. casei' nin 490 mg/| ve L. lactis subsp. cremoris'’
in ise 600 mg/l dizeyinde eksopolisakkarit
olusturabilecegini ifade etmislerdir. Buna karsin
Wouters vd (2001) bazi termofil bakteri turlerinin
uygun olmayan gelisme sartlarinda sentezledikleri
polimer madde miktarinin arttigini belirlemislerdir.

Frengova vd (2002), kefir danesinden izole
ettikleri laktik asit bakterilerinin kefiran Gretimini ve bu
bakterilerin kefir yapiminda ve depolanmasinda
eksopolisakkarit olusturma yetenegini arastirmiglardir.
Calismada polisakkaritlerin %50' sinden fazlasinin
Lactobacilluslar tarafindan Uretildigi, S thermophilus,
L. helveticus, L. lactis subsp. lactis ve L. brevis' in ise
cok az polisakkarit olusturduklari belirlenmistir.
Arastirmacilar fermantasyon sirasinda asidifikasyonun
artmasiyla eksopolisakkarit olusumunun da ylksek
oranda arttigini ve 22C' de bu oranin maksimum dedere
ulastigini tespit etmislerdir. Ancak buzdolabi
sicakliginda depolanan kefir danelerindeki polisakkarit
olusum hizinin ise azaldidi saptanmistir. Bunun sit
kazeinleri ile polisakkarit arasindaki bir etkilesimden
kaynaklanabilecegi ifade edilmistir.

Verilen dederlerden anlasilacagr gibi kefir
daneleri buzdolabi sicakliginda, vyani
mikroorganizmalar icin olumsuz gelisme sicakliginda
bekletilse bile, kefir danesinde polisakkarit olusumu
her glin site asilananlara gore daha az olmustur. Her
gin slte asllanan daneler ise aktif bir gekilde
gelismelerini strdirmis, daha fazla polisakkarid

olusturmus ve daha fazla agirlik artisi géstermistir.
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Gulgll yanlar

Biyoteknolojik ¢alismalara kaynak
olusturabilecek gen potansiyeline ve kendi
genetik kaynaklarini dederlendirerek yeni
cesitler gelistirebilme kapasitesine sahip
olmasi

Kirlenmemis su ve toprak varligi

Ekonomik olarak sulanabilir arazi varligi
Findik, incir, kayisi, izim gibi tirlerde diinya
Uretiminde s6z sahibi olunmasi

Genis alanlarda ve farkl iklim kosullarinda
organik tarim potansiyelinin varhigi
Yenilenebilir enerji kaynaklari potansiyeli
Ekolojik kosullarin cesitliligi ve uygunludu,
bazi yerlerde yilda 2-3 irtin elde edilebilmesi

= Ortialti tarim potansiyeli

=  Cografik konum ve yerylizU yapisi

= Yeniliklere agik geng nifus varhigi

= Gelismis kanatli hayvan dretim,
dederlendirme, pazarlama ve tiketim altyapisi

= Zengin ari koloni varligi ve bu alanda genetik
cesitliligin fazlalig

= Zengin su Urlinleri potansiyelinin varligi

= Pek gok yeni teknolojilerin ve teknik bilginin
Ulkeye transfer edilmis olmasi

= Orman ekosistemlerinin tiir ve yapi gesitliligi ile
Uretim potansiyeli

= Endemik, tibbi ve aromatik tlir zenginligi

= Yaban hayati varhdi ve gesitliligi

= Kurumsal yapilarin varhgi

Zayif yanlar

Nifus artis hizinin yuksekligi ve tarimda galisan
nifusun fazla olmasi

Arazilerin pargali ve isletmelerin kiguk dlgekli
olusu

Kirsal alanda pazar igin Uretim duzeyinin
dusuklaga

Sektorde calisanlarin egitim ve 0gretim
seviyelerinin distikligu
Sermaye yetersizligi
dengesizlik

Orgiitlenme yetersizligi
Uriin bazinda Uretici érgitlerinin eksikligi ve
finansal yetersizligi

Veri tabani yetersizligi

Gen kaynaklarimizin koruma altina alinmamis
olmasi

Diinyada Uretimde s6z sahibi olunan urtnlerde
pazar hakimiyeti olusturulamamasi

Alternatif tarim darinleri pazarlarinin
arastinlmasindaki yetersizlik

Tarimsal Gretim dederinde hayvansal lretimin
payinin disukligu

Tarimsal politikalarin  ve drin fiyatlarinin
istikrarsizligi

Toprak erozyonu ve tarim arazilerinin sanayi ve

ve bilesimindeki

iskana agiimasi

Teknoloji kullaniminda disa bagimlilik
Ogretim-ARGE-Uygulama kuruluslari icinde ve
arasinda isbirliginin zayifligi

Etkin bir tarim ve gida lobisinin olmamasi
Cayir ve meralarin verimsizligi ve bunun kisa
suirede giderilemeyecek olmasi

Arastiricilarda sorun ¢ézmeden ziyade sorun
tespit etme anlayisinin egemenligi

§ Hayvan hastaliklarinin yayginhgr ve
6nlenmesinde yetersiz kalinmasi

= Su Urldnlerinde stok tespitine dayanan bir
avcilik yerine rastgele avcilik yapilmasi ve
ihtiyag fazlasi av filosunun olmasi

= Ormancilikla ilgili mevzuatin dizenlenmesinde
populist yaklagsimlarin egemen olmasi

= YoOnetimde merkeziyetgi yapinin egemen
olmasi ve katimci anlayisa gegilememesi

= Orman kdylerinde yasayan nifusun, Glkemizin
en duslk gelir grubu icinde olmasi

» Ormanlarda kaliteli odun miktarinin azalmig
olmasi

= Tarimla ilgili énemli kanunlarin gikarilmamig
olmasi

= Genel tarim Urlnleri sigortasindaki yetersizlik

» Her seyi devletten bekleme anlayisinin
yayginligi

» Tarimsal yayimdakiyetersizlik

= Codu hayvanlar ve balik hastaliklariyla ilgili
laboratuvarlarin yetersizligi

»  Girdi kullanimindaki bilingsizlik

= Denetim alanindaki yetersizlik

Firsatlar

AB Ulkelerine ve yakin pazarlara tarim, gida
ve orman Urlnleri satabilme olanaklari

AB altinci cergeve programi

Ekonomik olarak sulamaya agcilabilecek
arazi varhgi

GAP Projesi ve bolgesel kalkinma projelerinin
varligi

Uluslararasi ticaretin serbestlestiriimesi

Teknolojiden gegmemis Urin payinin
yuksekligi

Tuketici bilincinin gelisiyor olmasi

Tarim sektorindeki daginik yapinin

toparlanmaya baslamasi

Sektdrde bilisim ve mobilisim teknolojilerinin
gergeklesmesi

Tarkiye'de bir “Tarim Paydaslari  Agi'nin
kurulmasi, ve isbirliginin gelismeye baglama
sireci

Ozel sektér, kamu ve Uiniversite arasinda daha
etkin bir koordinasyon

Surdurlebilir gevre, tarim, gida, su Grinleri ve
ormancilik yénetimi bakimindan uluslararasi
sdzlesmelerle taahhtlere girilmis olunmasi

”



= Dayanismaci sosyal yapinin varligi
Tehditler

= Jeopolitik konumumuz

» Uluslararasi ticaretin serbestlestirilmesi

= Teknolojiden gegcmemis UGrdn payinin
yuksekligi

= Kirsal kesimden sehre plansiz gé¢

= Alic ortamlarda meydana gelmeye baslayan
kirlilik

» Denizlerde 6zellikle de Karadeniz'deki kirlilik

= Iklim degisikligi ve kurakliklar

= Siyasal etkiler, baskilar, yénlendirmeler

» Sektorde risklerin ylksek olmasi

» Tarim toraklarinin amag disi kullanimi ve toprak
erozyonu

= Orman yanginlari riskinin artmasi

= Gen kaynaklarimizin patentlenmemis olmasi

= Kimyasal ve biyolojik silah alanindaki
gelismeler

=  Teknolojide disa bagimliidin artmasi

Gelecek vizyonu ve sosyoekonomik hedefler

Dinya'da 0zellikle son vyillarda bilim ve
teknolojide blyilk gelismeler olmus ve bunlar ¢ok
hizli yayginlasarak, etkinlesmistir. Bu gelismelerden
en 6nemlileri uzay ve savunma teknolojileri, bilisim
teknolojisi ve modern biyoteknoloji gibi alanlarda
gergeklesmistir. Bu teknolojiler sirekli
gelistirilmekte, etkinlikleri ve hassasiyetleri her
gegen gun arttinlmaktadir. Turkiye 2023 vyil
vizyonunu belirlerken kuskusuz bu gelismelerden
kendisini soyutlayamaz. Turkiye teknolojiyle ilintili
olarak dunyadaki tarimsal gelismeleri ve stratejileri
dikkate almali, eksikliklerini ve ihtiyaglarini gérmeli
ve kendisi igin mutlaka goreceli Gstlinlik tasiyan
alanlara 6ncelik vermelidir.

Bu bilgiler isiginda tarim ve gida alaninda 6ngortlen
vizyonu su sekilde tanimlayabiliriz:

“Bilime ve modern teknolojilere dayali olarak;

& Toplumun sadglikli beslenmesini,
gereksinimlerini yeterli nicelik ve nitelikte
karsilayabilen,

# Biyolojik cesitliligini koruyan ve toplumsal
yarara donustirebilen,

e Ekonomik, ekolojik ve sosyal acgidan
sdrdurdlebilir,

e Verimliligi artan tarim ve tarimsal sanayinin de
katkisiyla, uluslararasi alanda rekabet
edebilen

gelismis bir Tlrkiye.”

~#Belirlenen vizyonun gergeklesebilmesi igin ulasiimasi
gereken sosyoekonomik hedefler

#Yeterli ve dengeli beslenme ve endustriyel
kullanimlar icin uygun nitelik ve nicelikte Grin Gretme
ve Urettirme

#Gen kaynaklarini molekller dizeyde tanimlama,
muhafaza ve ekonomik faydaya dénistirme

~Dodal bitki ve hayvan stoklarini takviye

~Dogdal kaynaklarin korunmasi ve etkin kullanimi
~Dodal ve genetik kaynaklarin envanteri, tescili ve
belgelendirilmesi, patenti, fikri miulkiyet haklarinin
korunmasi, pazarlanmasi ve etkin kullanimi

#Biyolojik gesitlilik ve gen kaynaklarinin korunmasiyla

ilgili uluslararasi yasal dizenleme

#Modern biyoteknoloji ve klasik islahin koordinasyonu

ile farkl ekosistemler igin genotip gelistirme ve

bunlardan ekonomik fayda yaratma

#Genetik yapisi dedistirilmis organizmalarin (GDO)

risk analizi ve yonetimi

#Atik ve yan Urlnleri degerlendirme

~Bitkisel yag ve yem hammadde agigini kapatma

#Meralarin miktar ve kalitesini arttirma, sidrdardlebilir

otlatma

~Yeterli ve kaliteli fide, fidan, tohumluk ve damizlk

materyal Gretme

~Tibbi-aromatik bitki, ekstrakt (6ziit) ve etken madde

Uretme

#Meyve, sebze ve sis bitkileri tretiminde s6z sahibi

olma

#Su ve toprak kaynaklarini etkin kullanma ve

erozyonun dnlenmesi

»0rganik tarimi gelistirme

#Yaygin suni tohumlama, genetik dederi ylksek

sperma kullanma

#Geleneksel, fonksiyonel gida, el sanatlari ve turistik

amacli drinler Gretme ve tanitma

#Asl, ilag, gida ve yem katki-yardimci maddelerini

yeterli Gretme

ZAriciik ve drldnlerinin  kalite ve standardini
yukseltme

~Dogal lif Gretimini gelistirme

~#Tarimsal Gretimde hayvanciligin payinin arttirilmasi

~Hayvancilikta verimliligin arttiriimasi, hastaliklarla

etkin micadele

~#Ihracata ydnelik triinler Gretme

# Su Urunleri Gretimini ve tuketimde islenmis Grtnlerin

payini arttirma

#Uluslararasi normlarda givenli ve gulvenilir gida

Uretimi

#0rman ve fonksiyonlarinin muhafazasi, gelistiriimesi

~#Yangin ve dodal zararlara dayanikli orman yapilari

~Kurakhga direncli Grin tipi, Gretim deseni ve Uretim

yapilari

#Yenilenebilir enerji kaynaklar Gretimi

#Tarimda mekanizasyon dizeyini arttirma, vyeni

ekipman gelistirme ve verimli kullanma

Bilgisayar kontrolli sistemlerin Uretim, isleme,

muhafaza, ambalajlama ve tagimada kullanimi

#Rlzgar, glunes, jeotermal vb. dogal enerji

kaynaklarini kullanma ve yayginlastirma

#Tum Urinlerde depolama kayiplarini azaltma, uygun

depo sayi ve kapasitesini arttirma

#Yeni gida isleme, muhafaza, ambalajlama, tasima

yontem ve teknolojileri Gretme

~Dodru, glincel, eksiksiz ve izlenebilir kayit dizeni,

envanter ve veri tabani

#Planli Gretim ve iyi bir pazarlama organizasyonu

~Uretim ve pazarlamada dikey ve yatay entegrasyon

#Etkin finans kurumlari ve yaygin sigorta

~#Uluslararasi rekabet edebilecek gesit, kalite, markali

Uretim ve standardizasyon

~Uretim ve ticarete islevsel ve yaygin destek

~Kapsamli ve etkin Grin borsalari

~#Gida ve gevre givenligi acisindan girdi kullaniminin’

etkin ve yaygin denetimi

#Etkin ve vyaygin danismanlk, akreditasyon ve

belgelendirme

#ARGE kuruluslariile uygulayicilar arasinda isbirligi

#ARGE c¢alismalarinda sureklilik, yayginlastirma ve

destekleme
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# Toplam niifus icerisinde payl %10'un altinda olan
tarimla ugrasan ntifus

# Uretici kesimin %50'sinin  6n lisans ve
dlzeyinde 6grenim seviyesine ulastiriimasi

# Akredite yiiksek d6drenim, branslasmis ara eleman
ve ciftginin bulundugu yerde etkin egitimi, calisanlarin
gida glvenligi ve guvenilirligi alaninda egitimi ve

lisans

yasal diizenleme

# Hazineye ait atil durumdaki kamu arazilerini tretime
kazandirma

# Tum sektorde calisan personelin sosyal glivencesini
saglama

£ Sportif balikcilik ve availidi yayginlastirma

# AV filosunu uluslararasi sulardan da yararlandirma

sertifikalandirma

# Gelismis Uretici ve tiiketici bilinci

#lletisim ve koordinasyonu saglayacak st kurul ve
ulusal ihtisas komiteleri

# Asgari yeter geliri saglayacak buytiklikte tarim

isletmeleri

# Tarim topraklari ve su kaynaklarinin amag disi

kullaniimamasi

#Yaygin ve etkin 6rgiitlenme

# Pazara donik

bazinda etkili tretici ve gida 6rgutleri
# Etkin ve verimli kamu yonetimi
#Uretim ve tiiketimde uluslararasi normlara uygun

# Ozellikle Karadeniz'deki stoklarin islahi ve komsu
Ulkelerle musterek yonetimi

# Balik ciftliklerini acik denize cekme

#Kirsal kalkinmanin gerceklestirilmesi

# Hayvan hareketlerinde etkin denetim

#Oladaniistii durumlar igin gida stoklama

# Patentli Giretim

#0Orman rejimi icindeki alanlarda, yodun kiltur
yontemleri ile hizh gelisen tirlerin agaglandiriimasina
elverigli alanlarin tespiti ve bu kategori
adaclandirmalarin tesviki

# 0Orman alanlarinda islevsel temele dayali Uretim,
koruyan ve korunan alanlar

kaliteli Uretimi saglayabilen Urin

Tarim ve gida alaninda éncelikli teknolojik faaliyet konulari ve teknoloji alanlari

Teknoloji Alani

Gerekgeleri

Biyoteknoloji

Hizli DNA sekans ve klonlama, dogrudan gen aktarimi, DNA gip ve protein analiz teknolojileri ile
onemli genlerin ve gen Urunlerinin elde edilmesini, gen haritalamayi, gen kaynaklarinin
karakterizasyonunu, biyotik ve abiyotik strese dayanikli, yliksek verimli, ekonomik ve islevsel
materyal tGretimini saglamak; patoloji ve gesit tanimlama galismalari yapmak; gen kaynaklarinin
tespit ve korunmasina katkida bulunmak; klasik islahla kombine ederek islah calismalarini
hizlandirmak; hizli glvenilir, kitlesel, ekonomik teshis koymak; genetik yapisi degistirilmis
organizmalarin izini sirmek; gida kalitesini ve toplum saghdini givence altina almak, verimlilik
ve kaliteyi arttirmak; hastaliksiz kitlesel, ekonomik, tohum, fide, fidan ve damizlik materyal
Uretimi saglamak; kitlesel mikrobiyal pestisit, enzim, gida ve biyokitle liretmek; bu alanlardaki
disa bagimliiktan kurtulmak; islemleri kolaylastirarak ve hizlandirarak, zaman ve isglci
tasarrufu saglamak.

Giiglii yanlar:

Son yillarda 6nemli 6lglide kaynak ayrilmasiyla yeterli
altyapinin olusmasi
Gen kaynaklari potansiyeli

Zayif yanlar:

Organizasyon eksikligi ve daginiklik

Altyapi ve sarf malzemesinde disa bagimlilik
Gelistirilecek uritnlerin pazarlanmasinda
organizasyon eksikligi

Arastirma onceliklerinin gergekgi olarak

belirlenememesi

Yetismis insan glcunin etkili olarak kullanilamamasi
Kaynaklarin yanlis kullanimi
ARGE uygulama kopuklugu

Calismalarda uygulamaya yoénelik sonuca
gidilememesi

Genetik kaynaklarin korunmasinda biling eksikligi
Tehditler:

Iyi yetismis arastiricilarin yurt disina gidislerinin
dnlenememesi

Gen kaynaklarinin yurtdisina goéturilerek
patentlenmesi

Gen kaynaklarinin zarar gérmesi

Genetik kirlenme

Firsatlar

Gen kaynaklarimizi etkin kullanma ve patentleme
Bilim ve teknoloji politikasinda 6ncelikli alan secilmis
olmasi

Teknolojik Faaliyet Konulari

Gerekgeleri

Genetik kopyalama

Ekonomik degeri olan, endemik veya nesli tiikenmekte olan organizmalari kisa
surede kopyalamak.

Dogrudan gen transferi

Cogdaltilmasi zaman alan, maliyeti ylksek ve hatta imkansiz olabilen; biyotik ve
abiyotik strese dayanikli, verimi yiksek, ekonomik, islevsel materyal Gretmek.

DNA dizilimlerini hizli belirleme

Onemli stratejik organizmalarin genom, DNA dizilislerini hizli tanimlayarak gen
kaynaklarini korumak.

Islevsel genomik tanimlama

Tim genlerin veya gen gruplarinin bir organizma igerisindeki islevlerini

tanimlayarak amaca uygun olanlari ekonomik degere donlstirmek.
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Gen kaynaklarinin molekiler
dizeyde karakterizasyonu

Gen kaynaklarimizi korumak, gen haritalama, patoloji ve gesit tanimlama,
henliz tanimlamasi ve sistematigi ortaya konulmayan balik tirlerini belirlemek,
ormanlarindaki adac, adaccik, otsu bitki ve yabanil hayvan varliginin nicelik,
nitelik ve genetik 6zelliklerini belirlemek. Ozellikle ender, endemik ve gelecedi
tehlikede olan canh tlrlerinin godaltilmalarini ve farkh ekolojik kosullara
uygunluklarini saglamak, korumak ve etkin olarak dedgerlendirmek, koruyarak,
ekonomik faydaya dénustirmek .

Hlcre ve doku kultari

Hastaliksiz kitlesel ve ekonomik vyeterli Gretim, materyal temininde disa
bagimhhgi azaltmak, kitlesel mikrobiyal pestisit Gretmek.

Klasik i1slah ve biyoteknolojinin
kombinasyonu

Klasik 1slahla belirli bir stirece getirilen islemleri biyoteknolojik yontemlerle
hizlandirmak, embriyo ve spermada cinsiyet tayini yapmak, tek eseyli balk
Uretmek. Dlslik sicaklikta meyve baglayabilen gesit gelistirerek, acgik alanlarda
ozellikle de seracilikta verimliligi arttirmak, hormon kullanimini engellemek.

Yemlerin sindirilebilirliklerini ve
yem kaynaklarinin besin
dederlerini arttirma

Hayvanlar tarafindan vyeterince dederlendirilemeyen yem kaynaklarinda
kimyasal ve biyoteknolojik yontemlerle sindirilebilirligi arttirmak, atik madde
duzeyini azaltmak, kullanilamayan bitkisel atiklari azaltmak, 6zellikle kiguk
olcekli isletmelerdeki hayvanlarin beslenmesinde verimi arttirmak ve yerel
potansiyelden daha c¢ok yararlanmak, insan gidasi olarak kullanilamayan
materyalin hayvan beslenmesinde etkin kullanimini saglamak.

Dayanikhlik 1slahi

Hastaliklara, zararlilara, dodal streslere dayanikli, kotlu nitelikli sular
kullanabilen organizmalar gelistirerek, canl saghgini tehdit etmeden, tuzlu, geri
kazanilmis su, sel suyu, drenaj suyu, aritiimis su gibi dogrudan tarimsal amagl
yararlanilamayan sulan kullanarak cevre ve Uretime katki sadlayan bitkiler,
aretmek, verimlilik ve kaliteyi arttirtmak.

Kaliteye yonelik 1slah

Hastaliklara, zararlilara, dodal streslere dayanikli, kott nitelikli sulari
kullanabilen organizmalar gelistirerek, canh sagligini tehdit etmeden, tuzlu, geri
kazanilmis su, sel suyu, drenaj suyu, aritilmis su gibi dogrudan tarimsal amacli
yararlanilamayan sular kullanarak gevre ve (retime katki sadlayan bitkiler,
Uretmek, verimlilik ve kaliteyi arttirtmak.

Kaliteye yonelik 1slah

Besin icerigi, teknolojik dederi, islenebilirligi, raf émri, albenisi, fonksiyonel
bilesenleri, aromasi iyilestirilmis organizmalar gelistirerek ekonomik fayda
saglamak.

DNA cipleri

Hizli, glivenilir, ekonomik ve kitlesel teshis koyarak, ekonomik kayiplari en aza
indirmek.

Bitki ve hayvan hastalik
etmenleri ile zararlilarint hizh
tanimlama

Hizh, glvenilir, dogru, ekonomik ve kitlesel teshis koyarak, gerekli koruyucu
onlemlerin zamaninda alinmasini saglayarak, ekonomik kayiplari azaltmak,
tarimsal karantina calismalarini desteklemek.

Sltperovulasyon,
transferi ve
hormonal denetimi

embriyo
Uremenin

Yiksek verim yetenedine sahip hayvanlardan cok sayida yumurta alarak ve
bunlar dusutk verimli hayvanlara naklederek verimliligi arttirmak.

Rumen mikroflorasinin genetik
modifikasyonu

Rumen florasinin enzim sistemlerini, yemlerin sindirilebilirligini arttiracak forma
donulsturerek hayvancilikta verimliligi arttirmak.

Yerli gen kaynaklarimizin
6nemli 6zelliklerini kontrol eden
genlerin belirlenmesi ve
izolasyonu

Gen kaynaklarini korumak, yeni gelistirilecek olan canlilara bu genleri aktararak
ekonomik fayda yaratmak.

Gen bankalari

Bitki, hayvan, su Urunleri ve mikroorganizmalara ait gen kaynaklarini korumak,
bu alandaki AR-GE galismalarina materyal saglamak.

Canli dretim materyalinde
adina dogruluk ve kalite testleri
gelistirme

Uretim materyallerinin kimlik, kalite ve saglik bilgilerini dogrulamak, tiiketici
ve islahgi haklarini korumak, planli Gretime katkida bulunmak, verimliligi
arttirmak.

Hastaliklara ve zararlilara
direngle ilgili genetik yapilari
tanimlama

Hastaliklara, zararlilara, dayanikh organizmalar gelistirerek, verimlilik ve
kaliteyi arttirtmak.

Farkli ekosistemlere ve Uretim
teknolojilerine uygun biyolojik
preparatlar ile etkin
mikroorganizma gelistirme

Organik Uretimi ve biyolojik micadeleyi gelistirmek, organik gida isleme
teknolojilerinin bu alandaki gok amagh enzim ve mikroorganizma taleplerini
karsilamak, ekolojik dengeyi korumak, gevre kirliligini azaltmak.

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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Biyoalgilayicilar ve enzimler

Akill ambalaj Uretiminde, isleme sireclerinin kontrol yéntem, teknik ve
teknolojilerinin gelistiriimesinde ve optimizasyonunda kullanmak; analiz
hizini, dogruluk ve hassasiyetini arttirarak, stresini kisaltmak.

Cesitli kan parametreleri ve DNA
isaretleyicileri ile verim 6zellikleri
arasindaki iligkiler

Islah amach kullanarak hayvancilikta ve su trinlerinde verimliligi arttirmak.

Hayvan gen kaynaklarimizda
cinsiyete badgli genlerin
karakterizasyonu ve cinsiyetin
denetimi

Yiksek verimli ve dayanikli ebeveyn veya blyuk ebeveyn elde etmek,
ebeveynler igin ekonomik 6zellik olabilecek karakterleri izole etmek ve
degerlendirmek.

Damizlik baliklarin genetik islahi
ve remenin kontrollU

Baliklarda tiremeyi planlamak, dol verimini artirmak, verim artisi saglamak.

Kalttr bitkilerine biyolojik azot
fiksasyonu 6zelligi kazandirma

Azot fiksasyonu yapamayan bitkilerde de bu islevi gergeklestirmek, azotlu
glibre kullanimini, toprak ve su kirliligini azaltmak.

Teknoloji Alani

Gerekgeleri

Cevre Teknolojileri

Atik ve yan UrUnlerin gevresel etkilerini en aza indirerek, dederlendirmek,
cevreyi ve toplum saghgini korumak.

Giiglii yanlar:
Mevzuat

Yaygin érgutlenme
Kamuoyu duyarlihigi
Zayif yanlar:

Veri ve bilgi eksikligi

Sanayi isletmelerinin yapisal 6zellikleri

Sermaye yetersizligi

Tehditler:

Teknoloji transferi

Savasim ilaglar ve kimyasal gubre kullanimindaki
bilingsizlik

Firsatlar:

Kamuoyu duyarliliginin artiyor olmasi

Uluslararasi sézlesmeler ve yukimlalikleri

Tarimsal uygulamalarda kimyasal madde kullaniminin
hala diisiik diizeyde olmasi

Teknolojik Faaliyet Konulan

Gerekgeleri

Atik dederlendirme ve y6netimi

Isletmelerde atiklari ve cevresel etkilerini azaltmak, atiklardan etkin
yararlanmak.

Glnes, rizgar, jeotermal ve su
enerjisinden yararlanma

Kigluk olgekli isletmelerin blylk cogunlugu olusturdugu Ulkemizde enerji
gereksinmesini; yoresel, ekonomik, kolay ulasilabilir, strdurtlebilir enerji
kaynaklarindan karsilamak.

Alici ortamlarnin (toprak-su-hava)
kirlilik gostergelerini izleme ve
amaca uygunlugunu gelistirme

Kirlenmeler nedeniyle vyeterince verimli kullanilamayan toprak ve su
kaynaklari giderek genislemekte; Urin verim ve kalitesi diismekte ve saglik
sorunlarina neden olmaktadir. Bu sorunlari dnlemek.

Orman yanginlarinin gevresel
etkilerinin giderilmesi

Orman vyanginlariyla Grin kaybi yaninda bazi canhlar yok olmakta,
atmosferde CO, birikimi artmakta, hava kirliligi, erozyon ve
degradasyon olusabilmektedir. Ancak bilingli teknik yaklagimlar yapilabilmesi
halinde, biyolojik gesitlilik artmakta, alanlar yeniden orman veya maki
vejetasyonuna doénlsebilmektedir. Yanginlarin azaltilmasi yéninde dnlemler
yaninda, yanginlar ve yangin sonrasi orman dinamigi ile ilgili dogru biyolojik
ve teknik muidahaleleri yapabilmek. Orman yanginlarinin olusturdugu
cevresel etkileri belirlemek, yanan alanlarin ormanlastiriilmasinda dogru
teknik ve biyolojik dizenlemeleri yapmak.

Orman, bozkir ve sulak alan
ekosistemlerinin yapisal
Ozelliklerindeki dedismeler

Turkiye'de orman, bozkir ve sulak alan ekosistemlerinin yapisi gesitli
nedenlerle hizla dedismektedir. Son yillarda kar ve rlizgar devriklerinin
olagandisi boyutlara ulasmasi ve bu durumun gorece olarak daha sik
araliklarla giindeme gelmesi; daha sik ve gok sayida yangin gikmasi,
yaygin kurumalar vb. olumsuzluklar, bu sirecin somut belirtileri sayilabilir.
Degisme sirecini tim boyutlariyla kavramak ve yonlendirilme tekniklerini
gelistirerek bu olumsuzluklari asmak.

Endistriyel faaliyetlerin
ekosistemler tizerindeki etkileri

EndUstriyel faaliyetler, acik maden ocaklari, gaz vb. zararlardan ekosistemleri
korumak, koruyucu teknolojiler gelistirmek, zarar seviyesini azaltmak,
endUstrinin 6nlemler almasi icin gerekli teknolojiler saglamak, bu zararlara
dayanikli iretim materyalleri kullanmak.

Devami bir sonraki sayida




~ TUZUN INSAN SAGLIGI UZERINDEKI ETKILERI ve
SUT URUNLERINDE TUZ (SODYUM) MIKTARININ AZALTILMASI

Yrd.Do¢.Dr. Gokhan KAVAS Dog. Dr. Harun UYSALProf. Dr. Ozer KINIK
E.U. Ziraat Fakiiltesi, Sut Teknolojisi Bélimi, Bornova-iZMiR.

1.Giris

GuUnimuzde tuz gida endustrisinde sekerden
sonra en cok kullanilan gida katki maddesi olmakta ve
tuzun tat verme ya da tat arttinmindan dolayi farkli
gida sistemlerinde kompleks fonksiyonel 06zellikler
saglamaya kadar bircok etkisi oldugu goérilmektedir
[5].Dogal peynirlerde tuz, tuzlu tadi vermenin yani sira
istenmeyen bakterilerin gelisimini dnlemekte, arzu
edilen floranin ortama hakim hale gelmesini temin
etmekte, laktik asit fermantasyonunu kontrol altinda
tutmakta ve olgunlasma slresince tat ile yapinin
istenilen sekilde gelisimine yardimc olmaktadir.
Pastérize edilmis proses peynirlerde ve 6zellikle de
ticari olarak satilan steril olmayan kabuklu Griinlerde
ise, Clostridium botulinum' un gelisiminin
Onlenmesinde tuzun pH, nem ve su aktivitesi gibi
faktorler ile birlikte son derece 6énemli rol oynadidi
bildirilmektedir [7]. islenmis etlerde ve (riinlerinde ise
tuz, etin kendisinden sonra en g¢ok kullanilan
ingradiyenti olmakta, ayrica su aktivitesini disirerek
bakterilerin gelismesini engelemekte ve bu anlamda
koruyucu olarak gérev yapmaktadir. Tuzun fermente
edilmis ve tiketime sunulmus sebzelerde de mikrobiyal
floranin kontroliinde ve dolayisi ile fermantasyonun
istenilen dlzeylerde kalmasinda ©6nemli gorevleri
bulunmaktadir. Unlu mamullerde ise, lezzeti arttirmak
ve lezzet hissini tamamlamak igin ilave edilmektedir
[1,8,16,17,18]. GlUnUimulzde sodyum klorir disindaki
diger sodyum tuzlari ile de cgesitli proses yiyecekler
hazirlandigi bilinmekle birlikte, bu gibi tuzlardan gelen
sodyum katkisinin 6nemli oldugu ifade edilmektedir. Bu
tip tuzlar, trinde arzu edilen yapi, tekstir ve tadi
meydana getirebilmekte, ayrica Grlintn dayanikhligini
da arttirmaktadir. S6z konusu bu durum, sodyumsuz ya
da sodyum igeren yiyecek formuli gelistirmede kritik
bir noktay!r olusturmaktadir [6]. Nitekim
arastirmalarda, sodyum tuzu emdilsifiyerlerinin proses
peynirlerinin formuilasyonlarina Griinde en iyi sekilde
erimeyi sadlamak ve pisirme slrecince Urtninln
emdulslfikasyonunu sadlamak icin katilmaktadirlar.
Sodyum tuzu emdlsufiyerleri arasinda en fazla
kullanilan fosfatlar ya da sitratlar, peynirde zaten var
olan ya da peynir yapilirken eklenen NacCl ile birlikte
peynir formilasyonlarindaki toplam elektrolit
miktarina katkida bulunmaktadirlar [10]. Islem
gérmus etlerde ise, sodyum klorlre ilave olarak dnemli
miktarlarda sodyum iceren cesitli ingradiyentlerin
kullanilldigi gorilmektedir. Bunlar; sodyum nitrit ve
nitrat, sodyum fosfat, sodyum askorbat, monosodyum
glutamat, hidrolize edilmis sebze proteini, yagsiz
stttozu, sodyum kazeinat, peynir suyu karisimlari ve
soya proteinleri olarak siralanmaktadir. Yapilan
incelemelerde sodyum bikarbonatin ekmeklerde, tahil
yiyeceklerde, bisklivilerde ve krakerlerde yaygin olarak
kullanildiklari gérilmektedir [10,11,12].

Tuzu olusturan esas maddelerden olan sodyum
iyonlarinin ise, insanlar dahil tim memelilerin

kanlarinin ozmotik basincinin ayni seviyede kalmasini
ve sinir akimlarinin iletilmesini saglayan bir goérev
Ustlendigi tespit edilmistir.Tuzun esas yapisinda yer
alan klorid iyonunun ise, doku ozmolaritesini ve
kandaki asit-baz dengesini korudugu, bazi mide
enzimlerini aktive ettigi ve midede hidrolik asit
olusumunu saglamak gibi gorevler Ustlenmektedir.
Konu ile ilgili yapilan arastirmalarda sodyumun, insan
vicudundaki mineral maddelerin % 2' sini teskil ettigi
ve vicuttaki sodyumun da % 50' sinin hlicre disi
sivilarda, % 10' nun hicre igersinde ve % 40' inin da
kemiklerde bulundugu ifade edilmektedir [3].Vicut
ihtiyacinin Gzerinde alinan sodyum ve Kkloridin ise
vlcuttan atildigi, boylece her ikisinin seviyesinin dar
sinirlar icersinde tutuldugu bildiriimektedir. Sodyumun
organizma igin bu genel vyararlarinin yaninda bazi
onemli rahatsizliklarda da o6nemli rolleri oldugu
belirlenmistir [9,13]. Nitekim konu ile ilgili bir
calismada; sodyum ile hipertansiyon arasindaki iliski
belirlenmeye cgalisilmisti. Amerika' da son yillarda
diyetlerdeki sodyum oraninin blyik bir saglik problemi
olarak ele alindigi gérilmekte ve s6z konusu bu 6nem,
sodyumun kardiyovaskiler hastaliklarin gelismesinde
dolayl bir rol almasi ile aciklanmaktadir. Kisiye gore
farkhlik gostermekle birlikte, bir bireyin ihtiyag
duydugu sodyum miktan yetiskin insanlarda, 100 mg
ile 200 mg arasindadir. Ancak gelismis Ulkelerde
insanlarin  gogunlugunun glnlik ortalama sodyum
miktari alim seviyelerinin bu belirtilen sinirlardan 10 ile
35 kat daha fazla oldugu tespit edilmistir [23]. Makro-
Bazal Elementler Uzman Komitesinin raporunda,
gunlik toplam olarak alinan tuzun 3 gr'inin dogal
yiyeceklerden, 4 ile 6 graminin yiyecekler islenirken
eklenen tuzlardan, 3.4 ile 6.5 gr'inin da yemek
pisirilirken ya da yenirken ekelenen tuzlardan alindigi
bildirilmistir.Bilimsel anlamda iki kategoride ele alinan
hipertansiyon olgusu, primer ve segonder
hipertansiyon olarak ifade edilmektedir.Yapilan
arastirmalarda primer hipertansiyona etkili olan (g
onemli faktér s6z konusu olmakta ve bunlar;
beslenme, cevre ve kalitim olarak siralanmaktadir.
Basta Amerika Birlesik Devletleri olmak Uzere birgok
Avrupa Ulkesinde sodyumun fazla tlketiminin ve
sodyum ile iliskisi oldugu belirlenen maddelerin, insan
saghgina getirebilecedi olumsuzluklarin énlenebilmesi
amacl ile, sodyum ve diger mineral maddeler
arasindaki ilskilerin incelendigi gortlmektedir.
Potasyum ise; insanlarda bulunan en yaygin
intraselliler katyon olup sodyum ile gok yakin iliski
icersindedir.Ulusal Bilimler Akademisinin Gida ve
Beslenme Bordu (NAS-FNB) ile Ulusal Beslenme

Konseyi, glvenli olan gunlik diyetetik potasyum
aliminin 1875 mg ile 5625 mg arasinda olmasi
gerektigini bildirmislerdir. Bu raporlarda, 0zellikle

sodyum/potasyum orani arasindaki dengesizliklerin,
bireylerdeki yuksek kan basinci riskini arttirdigi ve
diyetlerdeki glnlik potasyum seviyelerindekiartisin,
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Sodyum kaynakh hipertansiyona karsi koruyucu bir
etki gosterdigi ifade edilmektedir[2, 8, 14, 41, 42].

2.Gidalarda Kullanilan Tuz Bilesenleri

Gidalarda sodyum klorlr bileseni olarak gok
sayida tuz kullanilmakta ve potasyum klorir,
magnezyum klorir, kalsiyum kloriir, amonyum klorir
ile lityum klortr bu tanimlama arasinda yerini tek tek ya
da kombineli olarak almaktadir. Ancak s6z konusu bu
tuzlarin yarattiklari aci tat nedeni ile en fazla potasyum
klortir (KCL) ile sodyum klortGrin (NaCl) birlikte basari
ile kullanilabildikleri tespit edilmistir. Bununla birlikte
bazi arastirmacilar gida Uretiminde kullanilan
baharatlarin,cesni verici maddelerin ve organik
asitlerin ilavesinin gidalardaki tuz gereksinimini
azaltabilecedini ya da gerektirmeyecedini ifade
etmektedirler [4]. Diyetlerde yer alan tuz miktarinin
azaltilmasi ile ilgili olarak Mickelson ve ark.' lar (1972)
tarafindan her biri 10 geng erkekten olusan iki grupta
bu etki incelenmistir. Arastirmacilar deneklerin ilk
grubuna, mevsim o6zelliklerinden bagimsiz besinleri
geleneksel tuz tabletleri ile, diger gruba ise 1:1
oraninda NaCl/KCI karisimindan olusan tuz tabletlerini
diyetlerine ilave ederek vermislerdir. Calismada
sodyum ve potasyum seviyeleri deneklerin digki ve
idraralarindan belirlenmistir. Calisma sonuglarinda 1:1
tuz karisimi  kullaniminin  uygulandidi ikinci grup
Uyelerinde, sodyum aliminda % 55 oraninda azalma
saglanabildigi tespit edilmistir. Arastirmacilar
diyetlerdeki tuz aliniminin azaltiimasina yoénelik
galismalarinda tuzsuz mevsimsel gida karisimlari ile
gesni vericilerin yapilarinda bulunan glisinamid
hidroklortriin arzu edilen 6zelliklerde tuzlu tat
olusturabilecegini ve ayrica gidalarda monosodyum
glutamat ile gergeklestirilen 85:15 oraninda bir
karisimin da basari ile kullanilabilecedini ifade
etmiglerdir [15]. Bu konuda Allen ve Day (1980),
potasyum fosfat, potasyum klorlr, L-glutamik asit,
potasyum sitrat, monopotasyum glutamat ve
silikondioksitten olusan kombinasyonun, sodyum
kaynakl tuzlulugun azaltilmasinda patent olarak
uygulanabilecedini ifade etmisglerdir. Ayni
arastirmacilar aci tat olusturmayan KCl ile iligkili olarak
yeni bir tuz karisimini da ayni yilda gelistirmisler ve bu
karisimin; % 1.9 5'inosinik asit, %2 5'guanosinik asit,
% 26.5 dipotasyumortofosfat, % 10.5 glukoz, % 33.3
potasyum klorir ile % 25.8 hidrolize bitkisel
proteinlerden olustugunu bildirmislerdir [35]. Redy ve
Marth (1991) ise Okai ve ark.' larinin 1989 yilinda;
glisin etil ester hidroklortr ve L-ornitil B alaninin, NaCl'
den kaynaklanan tuzlulugun yerine gecebilecegini,
ayrica % 75, %50 ve % 25 oranlarinda NaCl ile
kombine edilerek de kullanilabilecegini tespit ettiklerini
bildirmislerdir [23].

3.Sut ve Uriinlerinde Sodyum Miktarinin Azaltiimasi
Genellikle sGt Grinleri tiketimi ile glnlik

sodyum ihtiyacinin % 11'lik oraninin karsilanabildigi,

geleneksel olarak tliketilen sert ve yari sert peynirlerin,

+cottage peynirinin, yaylk alti icecedinin, diger st

Urlinlerinden daha yliksek Na igerdigi belirlenmistir.

3.1. Sert ve Yari Sert Peynirler: Peynirlerde dnemli bir
role sahip olan tuzun, peynirlerde aroma gelisiminde,
fermantasyonlarin kontrollinde, tekstlrel 6zelliklerin
ve vyapinin olusumunda kritik gorevler Ustlendigi
bilinmektedir. Arastirmalarda, peynir lretimi sirasinda
tuz konstarsyonunda meydana gelebilecek bir

disustln, istenmeyen fermantasyonlarin olusumuna,
acilasma ve peynirlerde asiri yumusamalara neden
olacagi tespit edilmistir. GlinimUuzde tuzun insan saghgi
lizerinde meydan getirdigi bazi etkilerini ortadan
kaldirmak amaci ile gok sayida cgalisma yarttilmis
olmakla birlikte, uzmanlar bu uygulamalardan
peynirlerin nasil etkilenebileceklerini de tespit etmeye
calismiglardir. Bu amagla arastirmalarda peynirlerde,
Ozellikle de c¢ok tuketilen peynir gesitlerinde tuz
iceriginin azaltilmasinin amaglandigi gortlmektedir.
Calismalara konu olan peynir cesitleri arasinda
geleneksel yolla Uretilen Cheddar peynirinin en basta
yer aldigi gortlmektedir. Bu peynir gesidi, genelde %
1.6 ile % 1.8 arasinda tuz icermekte ve bu da her gr'da
176 mg ile 284 mg arasinda sodyum bulunmasi
anlamina gelmektedir. Lindsay ve ark' larn (1982),
Cheddar peyniri pthtisina % 1.25, % 1.5 ve % 1.75
oranlarinda NaCl/KCl ilave etmisler ve peynirleri 3 °C'
de 9 ay depolamiglardir. Arastirmacilar, yaptiklari
duyusal dederlendirmede, % 1.25 ile % 1.5 oraninda
NaCl/KCl kombinasyonunun tliketici bedenilerini
degdistirmedigini, ancak bir dlglide peynirlerin tadlarina
acilik kazandirdigini bildirmislerdir [36]. Fitzgerald ve
Buckley (1985) ise; % 16 oraninda kalinti NaCl icerecek
sekilde Cheddar peynirini NaCl ya da buna esit
miktarlarda MgCl,, CaCl, ve KCI ile ya da 1:1
oranlarindaki NaCl/MgCl,, NaCl/KCI ve NaCl/CaCl, tuz
karisimlarinin ilavesi ile Uretmislerdir. Calismada,
peynirlerin 4 °C' de 4 ay depolanmasindan sonra
yapilan kontrollerinde, MgCl,, CaCl, ve KCl ile yapilan
peynirlerin belirgin 6lgiide aci ve kabul edilemez bir
duyusal nitelige sahip olduklar tespit edilmistir [19].
Ote yandan arastirmacilarin degisik peynirlerde azalan
tuz konsantrasyonlarina bagh Uretimi denedikleri de
gorilmektedir. Bunlardan birinde Schoroeder ve ark.
(1988),% 0.88 ile % 1.75 arasinda degisen oranlarda
NaCl ilavesi ile Cheddar peyniri Gretmisler ve tiketici
bedenisini duyusal dederlendirme denemeleri ile
belirlemislerdir. Arastirmacilar 7 ay boyunca
olgunlasmis peynirlerden % 0.88 ile % 1.75' den daha
az tuz katilan peynirlerin 6zellikleri arasinda belirgin
farkliliklarin olmadigini, ancak % 0.75' den daha az tuz
iceren orneklerin 6zelliklerinin  kabul edilebilirlik
derecelerinin azaldidini, bununla birlikte aroma ve
tekstlr 6zelliklerinin de kabul edilebilir oldugunu tespit
etmilerdir [20]. Bir baska arastirmada ise Schroeder ve
ark.(1988) tarafindan azalan tuz miktalan kullanimi ile
Uretilen Cheddar peynirlerinin duyusal, mikrobiyolojik
ve kimyasal 6zellikleri izerinde olmustur.

Arastirmada 7 aylik olgunlagsmadan sonra % 1.12 ile %
1.44 oraninda tuz igeren peynirlerin aroma ve yapi
ozelliklerinde farklihk olmadigi, ancak % 1.12 0.73 tuz
iceren orneklerde farklihdin istatistiki agidan 6nemli
oldugu belirtilmistir [20]. Koenig ve Marth (1982)
tarafindan 1:1 oraninda NaCl/KCl kombinasyonlari
kulanilarak yapilan ve Cheddar peynirinin
mikrobiyolojik ézelliklerinin belirlenmesine dayanan bir
baska calismada ise, peynir pihtisi Staphylococcuc
aureus ile kontamine edilmis ve ayrica NaCl ve
NaCl/KCl karisimi ile son konsantrasyonu % 1.2- %?2.4
olacak sekilde tuzlanmistir. Arastirmada, tuz
karisiminin enterotoksin olusum potansiyelini
etkilemedigi ve gergekte NaCl/KCI karisimi ile tuzlanan
peynirlerde Staphylococcus aureus sayisinin dnemli
Olcltlerde azaldigi belirlenmistir [37]. Son vyillarda
dusik tuz konsantrasyonlu peynir Uretimine dayali
galismalarda kullanilan yeni bir komponent; tuz



miktarinin azaltilmasina yoénelik olarak uygulanan
Ultrafilitrasyon (UF) teknididir. Adi gecen ydntemin
esasl; sltten segcici olarak bazi tuz bilesenleri ile suyu
uzaklastirmak ve yapida kalan dodal tuzlar ile aroma
maddelerinin peynir yapimi sirasinda ilave edilen tuz
miktarini dengeleyebilmesini saglamaktir [23].
Kosikowski (1983), yaklasik % 1 tuz igceren Cheddar
peyniri yapiminda, konsantrasyon faktort 4.5:1 olan
tam vyagh sit retentatindan stte 1.5:1 ve 1.9:1
oranlarinda ilave ederek bu peynirin Uretildigini
bildirmektedir. Arastirmaci, 1.5:1 ile 1.9:1
konsantrasyonda retentat ile desteklenen sutlerden
Uretilen diistk NaCl' |G peynirleri de, mikemmel olarak
nitelendirmis ve ayrica tuzlu aromada herhangi bir
kayibin olmadidini da tespit etmistir. Arastirmaci, sit
retentatinin ylksek tamponlayici etkisinin asit, aci ve
yumusama karekteristiklerinin kontroliinde de etken
oldugunu bildirmistir. Calismada kullanilan peynirlerin
tuz miktarinin, 320 mg/100g ile 500 mg/100g arasinda
degistigi, ortalama olarak da 423 mg/100g oldugu
tespit edilmis ve normal yontemle Uretilen peynirlere
gore bu dederin, % 32 oraninda daha az oldugu ifade
edilmistir [38]. Redy ve ark.(1991)' nin bildirdigine
gore, Martens ve ark.'lari da, NaCl/KCl karisimlarini
pithti ya da salamurada tuzlama yontemlerinden birisini
kullanarak Gauda peyniri Uretiminde kullanmislardir.
Calismada tuz konsantrasyonu % 72mg/100g,
potasyum miktari da 283 mg/100g olarak tespit
edilmistir. Arastirmacilar, normal Gouda peynirine gére
aroma farkhliklarinin oldugunu, ancak bu farklihdin
duslk tuz konsantrasyonlu Gouda peynirinin kabul
edilebilir sinirlari arasinda olabilecedini de ifade
etmislerdir. Calismada s6z konusu bu sinirlann;
organaleptik 6zellikler ile raf omri oldugunu da
belirtmislerdir. Ayrica calismada 200 mg/100g NaCl ve
100 mg/100g KCI igeren peynirlerin ise mukemmel
ozelliklere sahip oldugu vurgulanmistir [23]. Leiffer ve
ark.(1987) ise,dlsik tuz konsantrasyonuna sahip
Gruyere peynirinin Uretimi ile ilgili olarak calismislardir.
Arastirmada, NaCl yerine MgCl, kullaniimis ve kalinti
sodyum seviyesi % 80 azaltilmis, Mg seviyesi de 2 kat
arttinlmistir. Ancak galismada peynirlerde hafif acilik ve
yumusak yapi gozlenmis, ayrica peynirlerin kabul
edilebilirlik derecelerinin azaldigi ifade edilmistir [39].
Ayni sekilde bazi arastirmacilar Edam peynirini konu
alan arastirmalarda, s6z konusu peynirin Uretiminde
yaklasik olarak % 1.02 ile % 1.2 NaCl kullanimina
karsilik gelen % 0.4 - % 0.5 Na iceren peynirlerin
kalitelerinin kabul edilebilir sinirlarda oldugunu tespit
etmislerdir [23].

Tuzun laktik asit bakterileri Uzerine olan
etkilerinin incelenmesi ile ilgili olarak yapilan gok sayida
arastirma literatidrlerde yer almaktadir. Bu
galismalardan biri Reddy ve Marth (1993) tarafindan
gercgeklestirilmistir. Bu c¢alismada arastirmacilar
Cheddar peyniri Uretiminde peynirin kitlesinde son
konsantrasyonu % 1.5 ile % 1.75 olacak sekilde NaCl,
KCl ve NaCl/KCl karigimlarini sirasi ile 2:1; 1:1; 1:2 ve
3:4 adirhk/agdirlik oranlarinda kullanmislar ve peynirler
+3°C' de depolanarak o6rneklerde laktik asit
bakterilerinin sayisinin dedisimini incelenmislerdir.
Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis
subsp cremoris, Lactobacillus casei, Pedicoccus
cerevisiae' nin ayr ayr kultir olarak kullanildig
calismada kullanilan tuz cinsi ile karisimlarinin, laktik
asit bakterilerinin sayilarinda 6nemli dedisikliklere
neden olmadigi saptanmistir [29]. Bir baska calismada

ise Redy ve Marth (1994), Cheddar pihtisinin
tuzlanmasinda son konsantrasyon % 1.5 ile % 1.75
olacak sekilde NaCl, KCl ya da NaCl/KCI karisimlarini
sirasi ile 2:1, 1:1, 1:2 ve 3:4 oranlarinda
kullanilmiglardir. Elde edilen peynirler 31 °C' de
depolanarak mikrobiyolojik 6zellikleri yaklasik 9 ay
siiresince incelenmistir. Calismada, aerobik organizma,
laktik asit bakterileri, aerobik spor, koliform ve maya-
kif gibi canh organizma sayilarinin da,NaCl, KCl ya da
NaCl/KCl karisimlarindaki sayisal degisimleri de tespit
edilmistir. Neticede s6z konusu organizmalarin sayisal
dedisimlerinin bu karigimlarin kullaniimasi ile gok
blyuk degisimler gostermedigi tespit edilmistir. Ayrica
orneklerin hic birinde Staphylococcus aureus ile
Escherichiae coli tipi patojenlere rastlaniimadigi da
rapor edilmistir [30].Reddy ve Marth (1993) yaptiklari
bir baska calismada da yine Cheddar peynirlerinin
olgunlasmasi sirasinda meydana gelen lipoliz Gzerine
NaCl, NaCl/KCl karisimlarinin (2:1, 1:1, 1:1 ve 3:4)
onemli etkisinin bulunmadigini saptamiglardir [28].
Reps ve ark.(1995) tarafindan Edam ve Kortowski
peynirlerinin tuzlanmasinda NaCl, KCL ve NaCl ile KCI'
Un esit oranlardaki karisimlarindan hazirlanmis
salamuralar kullanilmistir. S6z konusu salamuralarda
bir saat slireyle tuzlanan peynirlerde 6 ile 24 saat
depolamadan sonra difflize olan Na ve K miktarlar
incelenmistir. Arastirmada elde edilen sonuglarda;
peynirler tarafindan diffizlenen Na ve K miktarlarinin
bu elementlerin atom adirliklarindaki farkhliklardan
kaynaklandigi belirlenmistir [32]. Sciancalepore ve
ark.(1995), Mozzarella peyniri Greiminde salamuranin
kullanilmadigr bir yontemi incelemislerdir.
Arastirmacilar salamura kullanilmadan (retilen
peynirler ile salamura kullanilarak Gretilen peynirler
arasindaki nem ve kalsiyum iceriklerinde 6nemsiz
farkhliklar oldugunu, ancak bunun disinda buylk
benzerlikler gdsterdiklerini tespit etmislerdir. Ayrica
arastirmacilar, proteoliz diizeylerinde de benzer sekilde
dedisikliklerin gozlendigini ifade etmislerdir [33].
3.2.Pastdrize Peynirler: Amerikan tipi pastorize
peynirler ile peynir hamurlarinda, surulebilir
peynirlerde ve peynir iceren yiyeceklerde sirasi ile 406
mg/28g, 381mg/28g ve 337 mg/28g gibi cok yulksek
oranda tuz buluinmaktadir [40]. Yiksek tuz
konsantrasyonuna sahip olan bu tip peynirlerde tuz
konsantrasyonunun indirgenmesi ile ilgili olarak bir gok
arastirma vyapildigi goérialmektedir. Nitekim bu
galismalardan birinde Karahadian ve ark. (1985),
sldrdlebilir peynirlerin Uretiminde % 0.33
glukonodeltalakton (GDL) ile 90 mg/28 g seviyesinde
disik tuz kullaniminin, 10° spor/gr dizeyinde
kontamine olmus Clostridium botulinum' un 30 °C' de
ve 84 gun siredeki depolama sirasindaki toksin
Uretimini engelledigini tespit etmislerdir. Arastirmada
GDL ilavesinin asitlik gelisiminin gecikmesini sagladigi
ve bu etkinin neticesinde Clostridium botulinum
sporlarinin gelisimine karsi inhibitor etki sagladigini
ifade etmislerdir [22]. Karahadian ve Lindsay (1984)
bir bagka calismada ise, geleneksel tipten % 75 daha az
tuz igeren pastorize peynir cgesitleri Urettiklerini
bildirmislerdir [21].
3.3. Diger Peynirler: Peynirlerde sodyum miktarinin
azaltilmasinin konu alan diger calismalarda farkl
peynir cesitlerini iceren denemeler kaynak tegskil
etmistir. Bunlardan biri Iwanczak ve ark.(1995)
tarafindan gergeklestirilmis ve arastirmacilar
denemelerinde, Camembert, Camping, Tilsitile Gouda
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Peynirlerini baz almislardir. Calismada séz konusu
peynirlerin tretiminde NaCl ile NaCI/KCI 1:1 oraninda
kombineli olarak kullaniimis ve bu kombinasyonlarin
salamuralara ilavesi ile salamuralarin kullanim
olanaklarini incelemislerdir. Calisma sonucunda,
peynirlerin duyusal 6zelliklerinin dnemli dlgutlerde
dedismedigi, ayrica salamurada potasyum kloririn
kullaniminin salamurda tuzlama sliresini azaltabilecegi
saptanmistir [31]. Aly (1995), tarafindan disuk
sodyum icerikli Feta peyniri tretiminde sodyum klortr
ile birlikte NaCl/KClI kombinasyonunun kullanim
olanaklari incelenmis ve arastirmaci calismasinda,
peynirlerin olgunlasma ddnemlerinin sonunda % 2
oraninda NaCl/KCI (1:1) kansimi kullaniminin kontrol
ornedine gore su, yad, toplam azot, pH ve proteoliz
derecelerini 6nemli olgltlerde etkilemedigini, ancak
toplam ucucu yag asitleri dederinin, bakteri sayisinin,
kif-maya sayisinin 6nemli oranlarda ytkseldigini tespit
etmistir. Arastirmada peynirlerin duyusal 6zelliklerinin
degismedigi de vurgulanmistir [34]. Ulkemizde gerek
Uretimi, gerekse tiketimi en fazla dlizeyde olan beyaz
peynir ile yapilan bir calisma Oztiirk ve Koca (1996)
tarafindan gergeklestirilmistir. Arastirmacilar
salamuradan beyaz peynire gecen tuz miktarini
azaltmak amaci ile gergeklestirdikleri galismalarinda,
peynir oreklerini NaCl ve ayrica 3:1, 2:1 ve 1:1
oraninda NaCI/KCl iceren % 16' Ik salamurada
bekletmislerdir. Calismada, farkli oranlarda NaCl/KCI
iceren salamuradaki beyaz peynirlein tuzlanmasinin
kurumadde ile toplam tuz orani agisindan farkllik
gostermedigini belirlenmistir. Bununla birlikte 2:1 ve
1:1 oraninda NaCl/KCl igeren salamurada tutulan
peynirlerde yapilan duyusal dederlendirmede hafif bir
acilik oldudgu, ancak bu aciligin kabul edilebilir sinirlar
icersinde yer aldigi saptanmistir [27]. Katsiari ve ark.
(2000a, 2000b) tarafindan Feta peyniri Uretiminde
NaCl ve NaCl/KCI karisimlari sirasiyla 3:1, 1:1 w/w
oranlarinda kullanilmis ve denemede (retilen
peynirlerin olgunlasma slrecinin 3., 20., 40., 60., 120.
ve 240. glnlerinde lipoliz, proteoliz karekteristikleri
dedisik ybntemlerden vyararlanilarak (asit derecesi,
toplam serbest yag asitleri miktari, suda suda
¢ozllebilir azot miktarlar, triklor asetik asit, ¢ozulebilir
azot miktan gibi) incelenmistir. Arastirma sonucunda
elde edilen veriler i1siginda, Gretimde NaCl yerine KCI
kullaniminin proteoliz, lipoliz gibi énemli olgunlasma
karektersitiklerini etkilemedigi tespit edilmistir
[25,26]. Katsiari ve ark. (2001) yaptiklari bir baska
calismada, Kefalograviera peyniri Uretiminde NacCl
miktarini azaltmak amaci ile kuru kuruya ya da
salamurada tuzlanan peynirlerde NaCl ve NaCl/KCl
karisimlarinin sirasi ile 3:1 w/w ve 1:1 w/w
oranlarindaki kullanimlarini incelemislerdir. 180 gun
stire ile olgunlastirilan peynirlerde NaCl yerine KCI' nin
kullaniminin, peynirlerin olgunlasma kriterlerinden
lipolizi 6nemli 6lglide etkilemedigi tespit edilmistir [24].

3.4.Tereyadl, Yayik Alti icecedi ve Dondurma: Kankare
(1979), tereyad uretiminde NaCl'in % 25' i yerine KCI
10 MgCl kullanarak s6z konusu Urindeki

‘@dedisimleri incelemistir. Arastirmaci tereyaglarinda,
o . .. .
wcok hafif dizeyde acilasma meydana gelmesine karsin,

<belirlenen duyusal

kusurlarin gok az dlzeyde

golduéunu ifade etmistir [23]. Piyasada genellikle

xpastorize tereyadi

kullanimi  yaygin oldugu igin

Zgerceklestirilen calismalarin daha c¢ok laboratuvar
%duzeyinde kaldigi gérilmektedir. Demott ve ark.(1984)
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ise, yaylk alti icecedinin hazirlanmasinda %0.25 NaCl
ve %0.25 Motons Lite tuzunu 1:1 oraninda kullanmiglar
ve elde edilen Urinidn duyusal o6zelliklerini
incelemislerdir. Calisma sonuglarinda, duyusal
ozelliklerin 6nemli OlglUtlerde dedismedigini, ancak
buna karsin érneklerin sodyum igeriklerinin yaklasik
olarak % 31 oraninda azaldidini bildirmislerdir [41].
Sodyum igerigi azaltilmis ve kabul edilebilir 6zelliklere
sahip dondurma Uretim teknigi ise, Addesso ve Kleyn
(1986) tarafindan ele alinmistir. Dondurmalarda peynir
suyu tozunun yasal olan miktari serum kurumaddesi
yerine % 25 oraniyla sinirlandiriimisti. Calismada
dondurma dretiminde peynir suyu ve demineralize
peynir suyu konsantrati (sodyum miktari sirasi ile;
3.5+£1.4 mg/100g ve 40+3.5 mg/100g) tek basina ya
da yadsiz slUttozunun serum bilesenleri yerine % 15,
%25, %50, %75 ve %100 oranlarinda
kullanilmistir.Elde edilen Urtinlerden %100 oraninda
peynir suyu Urinit kullanilanlarda belirgin peynir suyu
aromasi belirlenmis ve bu Urinler kontrol grubu ile
kiyaslandiklarinda, sodyum igeriginin 81.5 mg/100g'
dan 30.5 mg/100g' a distigl, azalmanin da % 63
oraninda oldugu tespit edilmistir. % 75 peynir suyu
konsantrati kullanilan Urinlerde de, % 37 ile % 44
oraninda sodyum seviyesinde azalmalar oldugu
belirlenmis ve Urlnlerin duyusal 6zellklerinin zayiftan
iyiye dogru yonlendigi saptanmistir. Ayrica arastirmada
demineralize peynir suyu Urinlerinin  kullaniminin
sodyum miktarinda % 50 ile %90 oranlarinda
azalmalar sagliyabilecedi ve 6zellikle bu trinlerin sttli
tatlilar gibi degisik Grlinlerin islenmesinde de basari ile
kullanilabilecedi vurgulanmistir [42].

4. Sonug

Teknolojik olarak farkl ydnden yararlari olan ve
gidalara vazgecilmesi zor bir tat kazandiran tuz fazla
tuketildigi taktirde, 0ozellikle hipertansiyon ile
kardiyovaskuller hastaliklarin ortaya c¢ikma riskine
katkida bulunmaktadir. Bu nedenle son vyillarda
hipertansiyon ve buna badl hastaliklarin
yayginlasmasi, hipertansiyona neden olan faktorlerin
etkisi, dolayisiyla da beslenme ile tuz alimi arasindaki
iliski izerinde daha yogun sekilde durulmasina neden
olmustur. Bu anlamda cok sayida arastirma yapilarak
rahatsizliklarin olusum risklerinden birinin etkisinin
azaltilmasina galisiilmis ve halen calisiimaktadir.
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bilmedigi bir kaynaktan s6z etmek istiyorum.

Literatlrde yerine konmasi, geri dondirilmesi,
yenilenmesi, depolanmasi, satin alinmasi mimkin
olmayan bir kaynak olarak tanimlanan olgudan yani.

Zamandan, yani hig birimizin yeterince kiymetini

Kisisel vizyonumuz, misyonumuz, temel dederlerimiz,
stratejilerimiz, hedeflerimiz kisacasi hayatimizdaki her
sey zamanimizin iyi yonetilmesine bagl. Yasamimiz
boyunca yapilacak her is igin bir zaman gerekli. Sahip
oldugumuz zamanin verimli kullanilmasi da iyi bir
zaman yonetimine bagl elbette.

Gunluk yasamda karsilastigimiz en belirgin zaman
kaybettiriciler; dlizensizlik, hayir diyememek(Acik Kapi
Politikasi), geciktirme, rutin ve gereksiz isler, gereksiz
telefonlar, beklemeler, aksamalar, ziyaretgiler,
dedikodu, gindemsiz toplantilar, plansizlik, gereksiz
titizlik, kahve sohbetleri olarak karsimiza gikmakta.
Bilingli bir zaman y6netimini hedeflemeyen insanlarin
genellikle basarisiz olduklari, kazandiklari birkag
basarinin ise tesadiflere bagl oldugu bilinen bir
gergektir.

Zamanini yonetmeye niyet eden hemen herkesin ise
karsisina c¢ikan belli baslh zaman tuzaklarn vardir.
Bunlarin basinda ise PLANSIZLIK gelmektedir. Bilingli
bir planlamanin yapilmamasinin islerin zamaninda
bitirilememesinin en blyiuk engeli oldugu
bilinmektedir. Plan yapmayan insanlarin gin igerisinde
islerine iliskin 6ncelikleri belirlemeleri cok zordur.

ERTELEMEK ise ikinci bir zaman tuzagidir. Ozel
yasamda veya is yasaminda herhangi bir is ile ilgili
olarak gliindeme gelen konularin ertelenmesi ve
kararsizlik bireyleri basarisiziga strikler. ERTELEME
ALISKANLIGI bireylerin mesleki kariyerini yikabilecek,
mutlulugunu bozacak, basarilarini azaltacak bir
aliskanliktir.

ACELECILIK de zaman tuzaklari arasinda ilk bese giren
ve belki de en tehlikelilerinden olan bir tuzaktir. Zaman
baskisindan hoglananlar sirekli aceleci bir tavir
icerisindedirler ve kendilerini strekli bir seyler yapmak
zorunda hissetmektedirler.

ISKOLIK OLMA ise sagdlikli zaman ydnetimi felsefesi
icerisinde kendimizi ve karsimizdakileri aldatmanin en
acemi yoludur. Ginimuzde modern yasamin en buyuk
gereklerinden birisi olarak anaokullarinda dahi
“islerimizi verimli bir sekilde yapabilmemiz igin

dinlenmemiz gerektigi” belirtiimektedir.

Yani fiziksel, zihinsel ve ruhsal zindelik ancak verimli bir
dinlenme ile gergeklesir. Kendini gereginden fazla ise
adayan insanlarin, IS, AILE, SOSYAL ILISKI, DUSUNME
ve SOSYAL ETKINIKLER acisindan yeterli olduklarini
belirtmek mimkin dedildir.

Yéneticiler acisindan ise YETKI VEREMEMEK 6nemli bir

£ zaman tuzadidir. Yetki devretmeyi glglerinin azalmasi

olarak algilayan yoneticilerin bu zaman tuzadina
dismemeleri gerekmektedir.

Ayrica; dadinikk masa ve is yerindeki dizensizlik de
Uglincl kisiler acisindan verimsizlik, bas edememe ve

Sevdigim Sézler

Zaman , sessiz bir testeredir.

I. KANT
hakimiyet yoksunlugu imaji olusturmaktadir. Sonug
olarak zamanin kullanimi konusunda higbir insan
ayricalikli dedildir ve higbir insana asla ikinci bir sans
verilmemektedir.

Bu nedenle;
Iyi bir zaman planlamasiigin;
-Pozitif distniln,

-Belirleyecediniz bir siireg icin(Bir hafta, Bir Ay vb.)
istediklerinizi listeleyin,

-"Gunluk vyapilacaklar" listesini dnceliklerinize goére
hazirlayin,

-Listenizin basindaki islere buyuk bir dikkatle yaklasin,
-Basladiginiz isi bir kerede tamamlayin,
-Elektronik iletisim araglarindan daha fazla yararlanin,

Unutmayin ki; etkili bir zaman ydnetiminin okumaya,
dinlenmeye, diisinmeye, kariyer planlamasi yapmaya,
iletisim kurmaya yodnelik son derece pozitif etkileri
vardir.

Kisa Kisa;

-Sabah ilk is olarak en zor ve en tatsiz isleri ele alin;
boylece glinlin geri kalan kismini kazanirsiniz,

-Zor isleri bir kenara koyarak yapmaktan
kurtulabileceginizi sanmayin; unutmayin ki o isleri
yapacak baska birileri mutlaka bulunur.

-Eveis gotirmeyin.

-Sizi gérmek isteyen birisini, yarim saat ya da bir saat
sonra dedil hemen gorin.

-Mimkin oldugunca ofisinde

oturmaktan kaginin.

baskalarinin

-Yapmakta oldugunuz ya da 6nerdiginiz hicbir sey
icin 6zlr dilemeyin! “Boldtigim igin kusura bakma"
s6zu cok anlamsizdir. ClnkU bu sozleri soylediginiz
esnada zaten karsinizdakinin isi bélunmustur.

-Bir problemin 6nce en son bdliumunu anlatarak s6ze
baslayin.

-Bir konunu neredeyse dértte tigiint anlatip sonra da
"neyse, zaten bunlar yazih olarak size ulastiracagim"
demeyin.

-Size gonderilmis olan fax, mektup veya notlar -
zorunlu olmadikga, ayrica yanitlamak igin kadit
aramayin. Gelen yazinin altina kisa bir yanit yazin ve
onu gonderene yeniden godnderin. Artik bu gibi
davraniglar kabalik olarak gortlmuiyor ve pek gok
blylk kurulus dis yazismalarini boyle yurttiyor.

-Daha 6nceden saptanmis olan toplanti giininid ve
saatini asla iptal etmeyin ve geg kalmayin.

-Ise zamaninda gidin.
-Gevezelikten kacinin.

-Hicbir seyi, bir sézcligli, bir satiri ya da bir ciimleyi
iki kez okumayin. Bu konsantrasyonunuzun
bozulmasinin en kestirme yoldur.



MESLEGININ DUAYENLERI

Prof. Dr.

Mehmet Pala

Yildiz Teknik Universitesi
Gida Muhendisligi Bolimu
Ogretim Uyesi

OZGECMIS

Prof. Dr. Mehmet Pala 1947 yilinda Ankara'da dogdu.
1964 yilinda Ankara Atatlirk Lisesini, 1968 yilinda da
Ankara Ziraat Fakdiltesini bitirdi. Kisa bir sire Tarim
Bakanligi Bolu il Mudurliginde cgalistiktan sonra
Bakanlik adina burslu olarak Doktora yapmak lzere
1969 yilinda Almanya'ya gitti. Dil 6greniminden sonra
1970 1973 vyillari arasinda Berlin Teknik
Universitesinde Gida Mihendisligi 6grenimi gordd.
Ayni Universitede “Meyve Sularinin Film
Buharlastiricilarda Konsantresi sirasinda Isi Transferi
ve Kalma Siiresi Dagiliminin Incelenmesi” konulu Tez
ile 1976 yilinda doktora galismasini pek iyi derece ile
tamamlad.

Almanya'dan 1977 yilinda dénerek Ege Universitesi
Gida Mlhendisligi Bolimiinde géreve basladi. 1980-
1981 vyillar arasinda TUBITAK ve Hollanda Hikiimeti
burslari ile Hollanda'da Dondurulmus gidalar, gida
islemede enerji  kullanimi konularinda arastirmalar
yapti. Ege Universitesinde 1981 yilinda dogent oldu.
Ege Universitesi Gida Mihendisligi Bélimiinde verdigi
dersleri bliyllk heyecan ve 6gretme gayretiyle 7 yil
boyunca strdirda.

DPT Koordinatérligliinde kurulan ve Dunya Bankasi
tarafindan desteklenen Meyve Sebze Sanayi ve Ticaret
A.S.' de Universiteden ayrilarak 1984 1985 yillarinda
Genel Midiir olarak calisti. Daha sonra TUBITAK Bilim
Kurulunun &nerisi ile 1985 yilinda TUBITAK Marmara
Arastirma Merkezi Beslenme ve Gida Teknolojisi ile
Soguk Teknigi Bolumlerinin Baskanhgini Ustlendi. Bu
gbrevi 1995 yilina kadar strdidrmistir. Basarisinin
onemli ve onurlu bir donemi olarak tamamlayan Prof.
Pala, bu 10 yil stiresinde calisma arkadaslariyla birlikte
Gida Teknolojisi ve Gida Sanayiine yonelik cok sayida
ulusal ve uluslararasi Arastirma projesi yuritti ve
basariyla tamamladi. Ayrica Gida Sanayiine yodnelik
cok sayida sempozyum, seminer ve egitim programi
dizenledi.
Prof. Dr. Sodutma

Mehmet Pala, Uluslararasi

Enstitisinin Turkiye Delegesi ve Yonetim Kurulu
Uyeligi, ayni Enstitiiniin Gida Teknolojisi Komisyonu
Uyeligi, Uluslararasi Meyve Suyu Teskilati (Paris)
Bilimsel ve Teknik Komitesi ve Yasal Dlzenlemeler
Uyeligi, Uluslararasi Kuru Meyveler Teskilati (Ispanya)
Bilimsel Kurul Uyeligi yapmistir. DPT Sektér raporlari
hazirlama komisyonlarinda uzun yillar cahsmis, 560
Sayil Gida Yasasi cergevesinde gikarilan bir ¢ok
Yonetmelik ve Gida Kodekslerinin hazirlanmasinda
etkin katkida bulunmustur.

Prof. Pala Gida Sanayiine yoOnelik basili ve goérsel
basinda da etkin galismalar yapmistir. *Gida Sanayii”
dergisinin 8 yiIl boyunca Yayin Kurulu Baskanhgini
yapmis, daha sonra yayina baslayan “Gida Teknolojisi”
dergisinin Bilimsel yayin Kurulu Baskanligini ise halen
devam ettirmektedir. Ozellikle Gida Teknolojisi
dergisinde “Gundem” adi altinda yazdigi meslek ve
yasama dair yazilari 6énemli bir okuyucu Kkitlesi
olusturmustur. Son iki yildan bu yana NTV' de
yayinlanan “Sadlikli Beslenme” programini baslatmis
ve toplam 52 program yapilmasina énemli destek
vermigstir.

Prof. Mehmet Pala'nin 100 civarinda yerli ve yabanci
kaynaklarda yayinlanmig, arastirma, makale ve
bildirisi vardir. Berlin Teknik Universitesi tarafindan
Almanca yayinlanmis bir kitabinin yaninda 4 Turkge
kitabi da bulunmaktadir. Prof. Pala'nin “kendi kendine
iIsinan konserveye” iliskin 1987 yilinda alinmis bir
patenti de bulunmaktadir. Ingilizce ve Almanca bilen
Prof. Dr. Mehmet Pala, halen Yildiz Teknik
Universitesinde Ogretim Uyeligi yaninda Gida
Sanayiinde de galismalarini sirdirmektedir.

Prof. Mehmet Pala, bilgiyi paylasmaya, bilginin
kullanimina ve yayllmasina blyik énem vermektedir.
Pozitif dlisiince ve yararli olmak kendisini hala aktif
kilmaktadir. Bu gercevede Gida Sanayiinin gelismesine
6nemli katki vermeye devam etmektedir.

VAKADEMiK GIDA DERGISI




Tekniktiirk 2002 'nin
En Basarili Sirket odulunu Paris'de Aldi

Cig Sutte bakteriyolojik
kalitenin saglanmasinda tim
Dinyada uygulanan ydntem ,
sltin sagildiktan sonra 2 saat
icinde 4 dereceye kadar

JAry { sogutulmalidir. Bizde ki gibi
bazi kimyasallarin kullanimi
yoktur.

Tekniktirk, ¢ig sttin
sogutulmasinda Dinya lideri
olan JAPY ile 1996 yilindan bu
yana cgalisiyor. Tekniktiirk Ltd.
Sti. , Yogun egitim calismalari
ve satis sonrasi teknik servis
hizmetlerine 6nem veren ve
JAPY st sogutma tanklari ile
Ulkemizde % 80' in Uzerinde
Pazar payina ulasti. 2002 yil
itibariyle tGlkemizdeki JAPY st
sogutma tanklar kapasitesi
yaklasik ginlik 4,6 milyon
litredir.

Bu basari nedeni ile Westfalia
grubuna bagh JAPY firmasi
Tekniktirk' Dinya capinda
2002 yihnin en iyi sirketi olarak
secti ve Paris'te yapilan toérenle
sertifika ile 6dillendirdi.

Gida, Plastik, Kimya, Ilag ve Tekstil = y= =
endustrilerinde  kullanilan * kalite SOIarIS in BasarISI Devam Edlyor
kontrol ekipmanlari” ve makineler ithal
eden ve pazarlayan Solaris Group,
konveydr bant imalati gergeklestiriyor
ve bu konudaki iddiasini strdtriyor.
Nisan 1983 de izmir de kurulan firma;
S+S Metallusuchgerate und
Recylingtechnik GmbH, ( Almanya ),
Technolog Scan Systems (Almanya )
ve PCL (ingiltere ) kuruluslarinin
acentalidini da yapiyor. Bu faaliyetlere
bagli olarak iki teknik ekibi blinyesinde
barindiran kurulus, ayrica mihendis ve
6 pazarlamadan olusan pazarlama
ekibini de istihdam ediyor.

Ayrica, Solaris Group blinyesinde
faaliyet gosteren ™ Solaris Turizm” yurt
disi musterileriyle ilgilenilmesini
mumkuin kilan ' A” gurubu turizm
sertifikasina sahip bulunuyor. ™ Solaris
yatcihk” ise Avrupa da da taninmis
— profesyonel vyatgilik servisine sahip
wkendi filosu ile hizmet veriyor. Ote
Ziyandan; “Solaris makine gurubu” ise,
2profesyone| ve sanayi tipi temizlik
Ssistemleri ithalati ve Tirkiye de yerli-
gyabanu makinelerin tanitimi ile
'Epazarlanmaa konusunda egitilmis
Qkadrosuyla 24 saat teknik servis
< hizmeti veriyor.
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AAKADEMiK GIDA DERGISI

Ege de Kariyer Gilinleri

Ege Universitesi Muhendislik Fakultesi Gida
Mihendisleri Bélimi ve Gida Mithendisleri Odasi izmir
Subesi tarafindan diizenlenen Kariyer Ginleri '03; 8-9
mayis 2003 tarihlerinde Universite kampisin de
yapildi. Ozel sektdr firmalarinin da sponsor olarak
katildigi kariyer ginlerinde odgrenci ile sektor
temsilcileri bir araya gelme firsatini buldu. Diizenleyen
komiteye baskani Prof .Dr. Mehmet Karapinar her yil
duzenledikleri kariyer ginlerinin Universite ile 6zel
sektér bulusmasi acisindan 6nemli géruyoruz ve
ogrencilerimiz 6zel sektér temsilcileriyle bire bir
gorisme firsati bulabiliyorlar” dedi. Kariyer Ginlerinde
yer alan firmalar Ozgu-Ozgérkey, Endustriyel gida,
Yazgan, Pinar entegre, Pinar sit, Pastavilla, Tukas,
Burger King, Uniliver, Aromsa, Etap, Sitas, Etik
ybnetim danis, Ozsiit, Giivenli gida egitim ve
danig.bdyle siralaniyor.

Gida Muhendislerinin
Tiyatro gosterisi

Gida mihendisleri odasi Izmir subesi tiyatro
toplulugunun sergiledigi oyun cok bedenildi. Sam
Shepard' in yazdigi “Ac¢ sinifin laneti * adli oyunda

oyuncular Gida Miihendisligi Ogrencileriydi. Bir aile
draminin anlatildigi oyun gida mihendisleri odasinin
yaptigi sosyal faaliyetlerden biriydi. Oda baskani
Orhan Akdodgan “her yil taninmis yazarlarin oyunlarini
izleyicilere sunmaktan mutlu oluyoruz.” Dedi. Ayrica
basarili Ogrencilerden Ug Kisiye AKADEMIK GIDA
dergisi 1Yillik Abonelik hediye edildi.

Plastikte
Lider Kurulus
Kurtoglu Plastik

1988 yilindan itibaren plastik enjeksiyon sektériinde
faaliyet goOsteren Kurtoglu Plastik End.ve Tic. AS.
Manisa ve Istanbul da 2 adet enjeksiyon fabrikasi yine
Manisa da 1 adet yeniden isleme tesisi kurdu. Plastik
tasima ve istifleme kasalari konusunda 200 calisan
personeli ile lider durumda bulunan firma Manisa da ki
yeni arazisinde bir enjeksiyon fabrikasi daha kuruyor.
Genellikle 500 ton ve lizerinde spesiyal basinglarda ve
genis kolan araliklarindaki makinelar la Gretim yapan
firma Manisa fabrikasinda 12 adet enjeksiyon makinasi,
Istanbul fabrikasinda ise 4 adet makine ile iretim

yaplyor.

Firma vyeni kurulacak fabrikasinda kalip yapim
boélimind genisletip 25 ton ile 600 ton arasinda
bulunan 8 makine ile Gretime basliyor. 1994 yilindan
beri Toplam Kalite Felsefesinde yodnetimini sirdiren
firma 199 yilinda ISO 9002 belgesi almistir. 2003
yilindan itibaren tasarim maddesini de ISO kapsamina
alan firma ISO 9001-9002-2000 belgesi ile Giretimlerine
d

evam ediyor. .

Slayt Baharatta “ilke Kalite”

Slayt baharat 2001 yilinda kurulmus olup,2002 yilinda
tarim ve koy isleri bakanliginin 19/03/2002 tarih,06-
04444-00021-9 sayil iznine sahip olup ve gida
kodeksine uygun Uretim yapiyor.

1.500 m2'lik alan tesisinde, son model Avrupa markal
makinelerle, el dedmeden uretim ve dolum
yapiliyor.ISO ve HCCP ¢calismalari stirtyor.

Baharatin Tarihgesi ve Giiniimiizdeki Durumu

Yiyeceklere hos koku ve tat veren, cesniyi arttiran,
istah agan, sindirimi kolaylastiran maddelere top
yekin BAHARAT denir.

Yiyeceklere gesni (lezzet) katma disincesi, diinyanin
varolusu kadar eskidir.Eski cag insani atese sahip
olduktan sonra zamanla, besinini yabanci otlardan ev
aletlerine dondstirince farkh lezzetlere, tuza ve
tathya ihtiyag duydu.

Madara cadi insani, buldugu yabani turp, havug,
sogan, sarimsak ve daha bircok kokulu meyve ve
bitkileri, besinine katmay bilmistir.Baharat kullanimi
Isa'dan 6nce 4000 yil &nceye, yani neolitik cagda
dayaniyor.Yizyillardir 'Kral Yolu', 'Ipek Yolu' gibi adlar
verilen yollarla, bati ve dodgu Ulkelerini birbirine
baglayan Ulkemizde, insanlik tarihi kadar eskiye
dayanan baharat(klltlirll)) sektériinde,eski bir firma
olmakla degil, arastirmaci, yenilikci ve insan saghdina
6zen gosteren, dogruluk ilkesi ve dizenli hizmet
verme amaciyla galisan slayt baharatlari, gintimuzin
calkantil ekonomisinde, tiim olumsuzluklara ragmen
salt kar amach dedil, kalitesinden 6diin vermeden
insanlida hizmet etmeyi bir ilke haline getirdi.

Uriin Gesitleri.

Slayt Baharatlari Turk mutfagina uygun, etli ve sebzeli
yemeklerin yani sira, tath ve pastacilik sektériinde
kullanilabilen tim {rinlere sahip.Uriinler Gida
Kodeksine uygun olarak insan sagligina zarar verecek
higbir madde igermeden, deneyimli gida muhendisleri
ve satis kadrosuyla ‘ilke kalite' sloganiyla
mutfaklariniza sunuluyor.

Yeni Uriin Projesi

Slayt Baharat markali trlinlerin son halkasi 'ekonomik
arlin grubu' olarak gikartilan, Grlintin gérunebilirligini
arttirmak icin seffaf ambalajlarda pul biber, karabiber,
kekik, nane, Hindistan cevizi, ithlamur, adagay! gibi
yeni Urlnleri portféylne ekledi.

Sektdorde Yasanan Sorunlar

Slayt Baharat yetkilileri “Sektérde yasanan sorunlarin
basinda haksiz rekabetin pazar payinda olusturdugu
sorunlar geliyor. Merdiven alti tGiretim diye adlandirilan
firmalarin ayni pazari paylasiyor olmasindan dolayi
yasanan sikintilar, 6nce insan ve saghdi ilkesinin tezini
ucuz ve kalitesiz olan satis mantigini
dogrulamaktadir.ama kisa slirede cikarilmis olan
tuketici haklari ve gida kodeksi sayesinde bu
sorunlarin kendiliginden yok olabilecegini” belirttiler.
Firma fuar ve reklam galismalarini stirdGriyor.






Gida Sektori
ve
Marka

Siileyman ZEMIN
Destek Patent

Kuruluslarin her an dedisen dlinya
diuzeninde ekonomik alanda
gliclenerek kendilerine saglam bir yer
edinebilmelerini saglayacak o6nemli
kosullardan birisi dedisik sektorlerde
markalasabilme ve bunu zamanla
dinya markasi haline
getirebilmeleridir. Batin dinyada
taninan ve ait oldugu kisi yada
kuruluslara, dolayisiyla tlkelere biyuk
getiriler saglayan taninmis markalar
ciddi bir ekonomik gelir kaynadi
olmustur.

Dedisik sektorlerde Gretim yada hizmet
faaliyeti godsteren girisimcilerin
markalarini olusturabilme ve buyutylp
taninabilme basamaklarindan ilki ve en
6nemlisi isim haklarinin kanunlar
nezdinde koruma altina alinmasidir.
Ekonomik hayatta 6zellikle vazgecilmez
olan gida sektérinde marka
olusturabilmek ve bu markayi
glglendirip tanitabilmek g¢ok daha
blylik ©6neme sahiptir. Clnki gida,
dinya Uuzerinde g¢ok &6nemli bir
ekonomik paya sahiptir. Bugtln
dinyada taninan ve tercih edilen Coca
Cola, Pepsi Cola, Mc.Donald's, Pizza
Hut, Milka gibi gida markalari ait oldugu
sirketlere ve dolayisi ile tlkelere her yil
milyonlarca dolarlik bir getiri
saglamaktadir.

Yapilan arastirmalar tliketicilerin cogu
zaman, kalitesi kanitlanmis, taninan,
alaninda etkinligi olan gida markalarini
tercih ettiklerini géstermektedir. Tabi ki
tiketici tarafindan tercih edilen,
taninan marka olabilmek,6nemli

asamalardan gegmeyi
gerektirmektedir. Marka olusturma
calismasinda tescil basvurusunu

gergeklestirmek ilk asamadir. Bunu;
strekli kaliteli, saglikl, hijyenik Grin
olmasi, uygun fiyat gibi tercih
edilebilirlik kriterlerini tam olarak
yerine getirme izlemektedir.
Gelismekte olan llkeler statistindeki
Ulkemizde de gida sektérinde Ullkesel
bazda taninmis ve dinya pazarinda da
taninmaya aday Ulker, Eti, Tukas,
[ Mado, Geye, Filiz gibi markalar
.gbulunmaktadm Unutulmamalidir ki
ginsanlik agisindan en 6nemli ve
Ovazgecilmez olan gida sektérinde
omarkalasabilmek ve bunu dunyaya
gtamtabilmek girisimcilerin ve Ulkemizin
'S glclenmesine ve diinya arenasinda stz
Asahibi olmasina oldukga yarar
gsaélayacaktm

<

Ipaf 2003 Fuari Igin
Geri Sayim Basladi

Uluslararasi Plastik ve Ambalaj Teknolojileri Fuari IPAF 2003 Yagmur
fuarcik tarafindan 22-25 mayis tarihleri arasinda Izmir Kiltir Park Fuar
alaninda 6.kez diizenlenecek.plastik ve ambalaj olmak Uzere iki ayri
sektordeki teknoloji ve yeni Urian dizaynlan iceren fuara bu yil 24
Ulkeden 400'e yakin firma katilimci oluyor.istirak eden Ulkeler soyle:
Almanya, Tirkiye, Avusturya, Ingiltere, Fransa, italya, ABD, Isvec,
Belcika Isvicre, Japonya, Ispanya,israil, Kanada, Cin, Tayvan, Misir,
Suudi Arabistan, Bulgaristan, Suriye, Iran, Kore, Hindistan. Ayrica
yapilan genis gaph tanitim ve duyurular sonucu bu yil 25000'e yakin
ziyaretci beklendigi bildiriliyor.

Gegen yila gére hem katilimci hem de sergi alanlari agisindan blyume
gbsteren fuar bu yil 6 holde toplam 20000 m2 alan uzerinde
sergileniyor.

Fuarda bu yil ambalaj ve ambalajlama konusunda her gesit paketleme,
dondurma, sarmalama, shrinkleme, sleeve, etiketleme, vakumlama,
termoform, kapatma, baski ve kodlama makinelerini, bu konudaki yeni
teknolojileri ve yeni ambalaj Griin tasarimlarini gérmek mimkin.
Plastik sektorl icin de enjeksiyon, ekstriizyon, sisirme vakum pres-
kalip ham madde, boya, otomasyon sistemleri, her tirli ekipman
konusunda cok cesitli teknolojiler gorilebilir ve ayni zamanda Tirkiye,
Uzakdogu, Avrupa ve Amerika olmak Uzere cesitli alternatifler
karsilastirilabiliyor.

Turk Kahvesinin Tarihcesi

1)

Kanuni Sultan Siileyman'in Yemen valisi olan Ozdemir Pasa'nin saraya
kahveyi kabul ettirmesiyle, kahvenin Tirk kaltdrindeki seridveni
baslar.1615'te Venedik tacirleri hayran kaldiklar bu lezzeti Tirkiye'den
Ulkelerine goétlrirler.1650'de Marsilya'ya ilk kahve ihrag edilir. 1669'da
Osmanli  Sefiri Hossohbet Nuktedan Slleyman Ada'nin kahve
davetleriyle Paris sosyetesi Tlrk kahvesiyle tanisir. Viyana ise Turk
kahvesini ilk kez 1683'de sehrin Osmanl ordularinca kusatilmasindan
hemen sonra tadar.

Kahve ve kahvehane kiiltird dinyaya Tlrkiye'den yayillmistir. Bugin
dinyada farkli esprilerle sunulan kahvenin kdkeni Turk kahvesidir.
Onceleri cig tane olarak alinip tavalarda kurutulan, dibeklerde déviilen
yada el dedirmenlerinde gekilen kahveyi hazirlamak, bu glzel tadi
damaklarda hissedebilmek, hayli yorucu ve zaman alicl bir gaba
gerektiriyordu. Kurukahveci Mehmet Efendi, kahveyi ilk kez dolaplarda
kavurup dedirmende o6guterek toplu Uretime basglatmistin. Kurdugu
isletme, 1871 yilindan beri ayni hizmeti vermektedir.



Kekik deyince; aklhimiza dodal alanlar, yaylalar ve onun
kendisine 6zgl kokusu gelir. Ylzlerce cesit yerde
kullanilan, mor ve beyaz renkli gigeklerinden yayilan
guzel kokulariyla ari ve bdcekleri kendisine gekebilen
kekik; hem her derde deva olmasi hem de
damaklarimizda guzel tat birakabilmesiyle yuzyillardir
insanlarin hayatinda 6nemli bir yer isgal eder.

Genel Bilgi ve Yayihisi:

Tlrkiye'de bes farkli cinse ait tir, halk arasinda kekik
olarak bilinmektedir.Bunlar Origanum, Thymus,
Satureja, Coridothymus ve Thymbra cinslerine ait
tlrlerdir. 500'Un Uzerinde tUrli mevcuttur. Kekigin
anavatani, Bati Akdeniz Bdlgesi kabul edilmektedir.
Buradan bitin dinyaya belirli zaman aralklariyla
yayllmistir. Avrupa ve Asya'dan Akdeniz Boélgesine,
Glney Afrika'dan Habesistan'a uzanan vyerlerde ve
Kanarya Adalarinda olmak Uzere yerylziinde genis bir
alanda yayilis gostermektedir. Kekik cok vyillik bir
bitkidir ve toprak istekleri yoniinden gok fazla segici
dedildir. Kire¢ bakimindan zengin topraklari sever.
Fazla humuslu topraklar aromasina olumsuz etki yapar.
Kopriali Kanyon Milli Parki icerisinde Origanum ve
Thymus cinslerine ait alti tur kekik bulunmaktadir.
Bunlardan iki tanesi endemiktir.(Sadece bu alan ve
cevresinde yetismektedir.) Thymus cinsine ait iki tir
tehlike altindadir. Kekik, Milli Park igerisinde bulunan
Bozburun daginin kuzeyindeki kokurdanlik alanda ve
dadin dogu yakasinda en genis yayilisi gostermekte ve
cevredeki koylere 6nemli 6lglide gelir saglamaktadir.
Diinya ve Tiirkiye Ekonomisindeki Yeri:

Kekik sofralarimizin tadi, hastaliklarimizin ilaci olmasi
yaninda ekonomik anlamda da buayuk bir gelir
kaynagimizdir. Kekigin baharat olarak Dlinya
pazarindaki tliketimi yilhik 10 bin tondur. Tlrkiye yilda 7
bin ton ile en gok kekik ihrag eden Ulkedir. En gok kekik
ihrag ettigimiz tlkeler ABD,Fransa, Hollanda'dir. Dlinya
da yilda 60-70 ton civarinda kekik yadi tretilmektedir.
Bu yadi elde etmek igin kullanilan kekik miktari ise
3000-3500 ton civarindadir. Zamaninda hasadi yapilan
ve iyi harman edilmis, islenmemis 1 kg kuru kekik,
uzun yillar boyunca 1 dolar civarinda fiyat bulmustur.
Bu gelir kaynaginin devamliligi igin ona sahip cikip,
gerektigi sekilde korumak ulusal bir gérevdir...

Kekik Tarim:

Ulkemizde ihrag edilen kekik, biiyiik oranda dogadan
toplanmaktadir. Dogadan toplanan kekiklerin igerisine
her tlrlG otsu bitki karismaktadir. Farkl tlr ve cinslerde
kekik karisik olarak harmanlandigindan, elde edilen
Urinde de standart yakalanamamaktadir.

Kekik Tariminin Yararlari:

a) Icerisinde istenmeyen madde orani cok az olan,
standart ve yiiksek kaliteli,

b) Kimyasal bilesenleri ylksek ve tercih edilen,

c) Kekigin islenmesi sirasinda ortaya cikan isgilik ve
isleme masraflari blyik oranda dlisik,

d) Elde edilen Grlnin tard, niteligi ve kalitesi
bilindiginden daha kolay pazarlanma sansina
sahiptir.

Bu avantajlarindan dolayl 1998 yilindan itibaren tarla
kekiginin ihracattaki pay! yildan yila énemli oranda
artis gostermistir. Bu nedenlerle 6nimduzdeki yillarda
tarla sartlarinda Uretilen kekigin, genel uretim
icerisindeki payi daha da artacaktir.

Uretim Zamanu:

Kekik cok yillik bir bitki oldugundan, kurallara uyarak
toplanmasi durumunda, neslinin tlikenme tehlikesi
ortadan kalkabilir. Kekik igin en buyuk tehlike erken
hasattir.Yapilan arastirmalar, kekigin en verimli hasat
zamani gicek agtiktan sonraki donem oldugunu ortaya
gikmistir. Ancak, korunan alanlarda kekigin devamliligi
acisindan, tohum tutmasindan sonra hasat edilmesi
daha uygundur.

Uretim Teknigi:

1) Kekik erken hasat edilmemeli, cicek agmasi
mutlaka beklenmelidir.

2) Orak, bag bicagi gibi kesici aletler kullanarak
toprak seviyesinden 10 cm yukaridan bigilmeli
ve kekik ocaklari tahrip edilmemelidir. Bazi
kekik ocaklari da tohum icin birakilmalidir.
(Pratik olarak her on ocaktan bir tanesi kesim
yapilmadan birakilmalidir.)

3) Kekik ocaklari kesinlikle kéklenmemelidir.

4) Uretim aletleri siirekli olarak bileylenmeli ve
keskin olmahdir.

5) Kekikte eterik yaglarin ve aromatik kokularin
kaybolmamasi igin, kurutma islemi temiz ve
gblge bir yere serilerek yapiimalidir.

6) Kekik vyiginlarinin yiksekligi 20 cm i
gegmemelidir. Bu yidinlar sik sik alt tst edilerek
kekigin kizismasi ve kararmasi 6nlenmelidir.

7) Kurutulan kekikler doévilerek vyapraklari
saplarindan ayrilmalidir.

8) Elde edilen kekik kalitesine gére ayri guvallara
konulup etiketlenmelidir.

9) Uretilen kekigin muhafazasi; serin, kuru ve
havadar bir yerde yapilmaldir.

Kullanim Alanlar:

Kekik; baharat, kekik suyu, kekik yagdi seklinde bir gok
kullanim alanina sahiptir.

Baharat Olarak Kullanimi:

Et, etli yemekler ve pizzalarda oldukga yodgun bir
sekilde tiketilmektedir. Bunun yaninda salatalarda,
corbalarda ve sos yapiminda da kullaniimaktadir. Son
yillarda dinyada kekigin baharat olarak tiketimi fast-
food restoranlarinin ve pizza dreticilerinin artmasi
sonucu bliylk oranda artis géstermistir.

Tip ve Eczacilikta Kullanimi:

Kekik turlerinin bakteri ve mantar éldirtca etkilerinin
oldugu bircok arastirma ile ortaya konmustur. Kekik;
hazmi kolaylastirir, istahsizhdir giderir, sinirleri
kuvvetlendirir. Kalp carpintisini keser, badirsak
iltihabini iyilestirir. Salgi bezlerinin dizenli galismasini
saglar, idrar sokturir, badirsak solucanlarinin
disltralmesine yardimci olur. Bobreklerdeki ve
mesanedeki mikroplari 6ldirdr, grip, nezle tedavisine
yardimcr olur. Kandaki seker miktarini azaltir,
romatizmal agrilara faydalidir.

Ayrica kekigin gesitli trleri, sis bitkisi olarak kullantlir.
Gidalarin saklanmasinda, bal arnisinin hastalik ve
zararlarina karsi bdcek o6ldirici olarak ve yabanc
otlari kontrol etmekte kullanilir.

*Kekik: Koprilt Kanyon Milli Parki- Antalya katalogundan
alinmistir.

VAKADEMiK GIDA DERGISH
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2003 Yurt Ici Fuar Takvimi

Atlas Mandira 2003 20-23/05/2003 Konya Milli Fuar Alani

Yagmur Ambalaj 22-25/05/2003 Izmir Fuar Alam

Comart Interdrink 12-15/06/2003 Tiiyap Beylikdiizii

Comart Unmatec 12-15/06/2003 Tiiyap Beylikdiizii

Tiiyap Gida 3-7/09/2003 Tiiyap Konya Fuar Mrk

ITF Gida 2003 11-14/09/2003 CNR Fuar Merkezi

Li-Fe medya Ziichex 18-21/09/2003 Tiiyap Beylikdiizi

Tiyap Burtarim 2003 7-12/10/2003 Tiiyap Bursa

Tiiyap Plastik Kauguk 9-12/10/2003 Tiiyap Beylikdiizt

2003 Yurt Disi Fuar Takvimi

Master Food Tech 8-11/05/2003 Kahire-Misir

SIF 5.Ulus Gida veGida Isleme 9-13/06/2003 Tebriz-iran

Fuartek Genel Ticaret 4-8/07/2003 Varna-Bulgaristan

Master Food Processing& 17-20/09/2003 Jakarta- Endonezya
Parckaging Indonesia

Master Agropromash 6-10/10/2003 Moskava- Rusya
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

ADI
SOYADI
GOREVI

FIRMA
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TEL
FAX

VERGI DAIRESI ve NO

DERGI ADI BIRIM FIYATI YILLIK ABONELIK

OGRENCI ABONELIK

| | FOOD SEKTOR | | 5.000.000 | | 30.000.000

' | 20.000.000

| | AKADEMiK GIDA | | 5.000.000 | | 30.000.000

| | 15.000.000

ODEME SEKLI =
Asagidaki hesaba havale gecip bu \>¥=i ' L'A | =| ')v' i‘&
form ile birlikte banka dekontunu GRUP

fakslamaniz yeterlidir.

S@R

| market - otel - otomasyon dergisi

siDAS MEDYA TANITIM LTD. STi. ‘\.IIDI\

TURKIYE iS BANKASI / Yenigiin Subesi - 1IZMIR
Hesap No: 3413 0947546

.
Gida Mihendisiigi ve Gida Sanayi Dergisi

SIMEDYA GRUP

Fevzipasa Blv. Celik Is Merkezi No: 162 Kat : D: 302 Cankaya /IZMIR

Tel: +90 0 232 441 60 01 Pbx Fax: +90 0232 441 61 06




Turkiye Distributorii
Solaris Gida Tarim Uriinleri Ltd. Sti.
1427 Sok. No: 19/A Kahramanlar / iZMIR
Tel : 0232 421 86 53 - 464 24 97 Fax : 0 232 463 50 44
e-mail : solarisgroup@superonline.com



UZUNITEP

SANTRFUJ SUT POMPALARI

INKIBASYON ~ sUT
ODASI ISIT : PISIRME
APAREY] ' : KAZANLAR

SIDAS 0232 483 31 92

Estim 2. Cadde No: 69 Kisikkdy - Menderes / iZMIR / UZUNTEPE
Tel: 0 232 257 63 79 Fax: 0232 257 63 97 /// GIDA ENDUSTRI MAK.
www.uzuntepe.com // SAN. Ve TIC.LTD. STI.

e-m@il: uzuntepe@turk.net (Sut End. Mak. Imalati)



