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Abstract

In this study separation of Zn(II) ions from aqueous solutions was investigated using filtration technique.
Poly(vinyl alcohol)/cellulose composite membranes were used in the retention. Alginic acid and polyvinyl
alcohol polymers were used as complexing agents to enhance the retention. Aqueous solution of Zn(II)
were filtrated at different pH, contents of the membranes and pressure. The optimum retention for Zn(II)
was found as 52% using 0.25% PVA (m/v)/cellulose composite membranes when filtration was carried
out in the presence of AA at pH 7.0, pressure of 60 Psi.

Keywords: Filtrasyon, kompozit membran, Zn(Il) iyonu.

Ozet

Bu ¢alismada Zn(II) iyonlarinin sulu ¢o6zeltilerden filtrasyon teknigi ile ayrilmasi arastirilmistir. Ayirma
islemleri poli(vinil alkol)/selilloz kompozit membranlar ile yapilmistir. Aljinik asit ve polivinil alkol
polimerleri tutulmay: arttirma amaciyla komplekslestirici polimerler olarak kullanilmistir. Zn(II) iyonlar:
iceren sulu ¢ozeltiler degisik ¢ozelti pH degerlerinde degisik membranlar kullanilarak degisik basinglarda
filtre edilmistir. Zn(II) iyonlar1 igin uygun tutulma degeri %0,25 PVA (m/v)/seliiloz kompozit membranlar
kullanilarak AA varliginda pH 7’de, 60 Psi basingta %52 olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Filtrasyon, kompozit membran, Zn(II) iyonu.
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1. Giris

Membran teknolojisi; yaygin ayirma metotlarina gore ekonomikligi ve uygulama kolayligi
bakimindan son yillarda ayirma islemlerinde olduke¢a fazla tercih edilmektedir [1].
Membran imalatindaki temel amag, uygun mekanik kuvvete sahip ve ytiksek secicilik
derecesiyle yiiksek siizlintii saglayabilen bir materyal ilretmektir. Yiksek dereceli
secicilige, kiiciik gozeneklere sahip bir membran kullanimiyla ulasilabilir ve bu ytizden,
bu tiir membranlarda diisiik gecirgenlik goriiliir. Gegirgenlik gozenekliginin artisiyla
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artmaktadir [2]. Membranlarin ¢alisma sistemi temelde filtrasyon boyunca ¢6zeltinin
derisik ve siiziintl seklinde ikiye ayrilmasi ve filtrasyon sonunda derisik kismin tutulmasi
sliziintiinin membrandan ge¢mesi seklinde ifade edilebilir [3-6]. Gilinlimiizde
membranlarin yapiminda polimerler yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu polimer icerikli
membranlarin 6zellikleri amaca yonelik olarak rahatlikla gelistirilebilir [7].

Endiistriyel gelisimin artmasi ile metaller hava, su ve toprakta birikmeye baslamistir.
Metaller, yeryiizii sularinin yaninda bitki ve hayvan topluluklari iizerinde de zararl bir
etkiye sahiptir. Atik sulardan agir metal iyonu uzaklastirilmasi teknolojik arastirmalarin
basinda gelir. Bu nedenle sulu ortamdaki agir metallerin insan saghgina ¢ok zararh olan
toksin etkilerinin azaltilmasi ve ekonomik dneme sahip olan agir metallerin geri kazanimi
gerekmektedir. Agir metallerin sulu ortamdan uzaklastirilmasinda membranlarin
kullanimi giiniimiizde ¢ok 6nem kazanmistir [8-9].

Bu calismada Zn(II) iyonlarinin, polivinil alkol ve aljinik asit komplekslestiricileri
varhiginda sulu c¢ozeltilerden filtrasyon teknigi ile ayrilmasi, polivinil alkol/seliiloz
kompozit membranlar kullanilarak arastirilmistir. Filtrasyon basincinin, karistirma
hizinin, ¢ézelti pH’sinin ve membranin PVA igeriginin tutulma ve aki iizerine etkileri
incelenmistir.

2. Materyal ve Metod
2.1. Cozeltilerin Filtrasyonu

Filtrasyon sistemi basing ayarlayici azot gaz tiipii, manyetik karistiric1 ve filtrasyon
hiicresinden olusmaktadir. pH1 ve konsantrasyonu ayarlanmis 300 mL metal ¢ozeltisi
filtrasyon hiicresinin ¢ozelti konan bdliimiine konur ve azot gazi yardimiyla istenen
basing ayarlanarak, filtrasyon sistemine yerlestirilmis 7,6 cm ¢apindaki membrana
gonderilir. 300 mL ¢6zelti membrandan tamamen gecene kadar gecen siire, aki
hesaplamak i¢in not edilir. Filtrat ¢6zeltisinden numune alinarak metal analizi yapilir.

2.2. Deneylerde Kullanilan Maddeler

Poli(vinil alkol) (PVA); Sigma firmasina ait PVA membran yapiminda ve filtrasyon
islemlerinde komplekslestirici polimer olarak kullanilmistir. Aljinik Asit (AA); Sigma
firmasina ait AA (orta viskoziteli sodyum tuzu) filtrasyon islemlerinde komplekslestirici
polimer olarak kullanilmistir. Seliiloz Filtre (Macherey-Nagel, MN 640 de); Macherey -
Nagel firmasina ait seliiloz filtre membran yapiminda destek olarak kullanilmistir. (ZnCl2
)-H20; Merck firmasina ait bu madde yapay olarak agir metal iceren sulu ¢ozeltilerin
hazirlanmasinda kullanilmistir. Diger kimyasal maddeler; Merck firmasina ait olan ve
calismalarda kullanilan diger kimyasal maddelerden HCl ve NH3s ise pH'1 ayarlamak i¢in
kullanilmistir.

2.3. Membranlarin Hazirlanmasi

Membranlar o6nceki calismamizda agiklandigi gibi hazirlandi [10]. Membranlarin
hazirlanmasi kisaca soyledir; %0,25 (m/v) ve %0,35 (m/v) igerikli kompozit membran
hazirlamak i¢in %4’liik poli(vinil alkol) (PVA) ¢ozeltisi hazirlandi. Hazirlanan ¢ézeltiden
ayr1 ayri beherlere 2,5 mL ve 3,5 mL PVA alinarak su ile 40 mL’ ye tamamlandi ve olusan
40 mL’lik ¢ozeltiler 30 dakika manyetik karistirici ile karistirildi. Cap1 7,6 cm olan seliiloz
filtreler hazirlandi. 30 dakika karistirilan ¢ozeltiler petri kablarina dokiildi. Hazirlanan
seliiloz filtreler petri kabinin icine daldirildi. Dokiilen membranlar 60 °C’de etiivde tam
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kuruluga ulasilincaya kadar bekletildi. Kurutulan membranlar 100 °C’de 3 saat etiivde
bekletildi. Hazirlanan %0,25 (m/v) PVA/seliilloz ve %0,35(m/v) PVA/seliiloz kompozit
membranlari sirasiyla MI ve MII seklinde isimlendirilmistir.

2.4. Yiizde Tutulma ile Akinin Bulunmasi

Filtrattaki Zn(II) iyonlarinin derisimleri ICP - OES (Perkin-Elmer, 4300 DV) cihaz ile
bulunmustur.

fyonlarin tutulmasi;
9%R=(1 — %)xlOO €]

esitligi kullanilarak bulunmustur. Burada Cr ve Cp sirasiyla filtratin ve besleme
¢oOzeltisinin derisimidir. Filtrat akisi da; birim zamanda membran alanindan gegen filtrat
hacminin membran alanina ve birim zamana boélinmesiyle (L/mZ2sa) biriminde
bulunmustur.

3. Sonuclar ve Tartisma

3.1. Membran igeriginin Zn(II) iyonlar i¢in Yiizde Tutulma ve Aki Uzerine
Etkisi

1x10-*M Zn(II) ¢ozeltisi MI ve MII membranlar: kullanilarak pH 6,0’da ve 60 psi basingta
filtre edilmistir. Membrandaki PVA igerik artisinin tutulma ve akiya etkileri Sekil 1'de
verilmistir. Membranin PVA icerigindeki artisla tutulma artmakta aki ise azalmaktadir.
Membrandaki PVA igerigi artisiyla gozenekli filtrenin gozenekleri daha ¢ok polimer ile
kaplanir ve membranin gézenek boyutu azalir dolayisiyla aki azalir ve tutulma artar.
Ancak bu sekilde goriildiigii gibi MII membranindaki aki ¢ok azaldigindan bundan
sonraki ¢alismalarda MI membrani kullanilmistir.
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Sekil 1. Membran igeriginin PVA varliginda Zn(II) iyonlari i¢in ytizde tutulma ve aki
lizerine etkisi. (Cznan = 1x10-4 M, Cpva = 2x10-* bg/L, P = 60 psi, pH = 6)
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3.2. pH’mn Zn(II) iyonlar1 icin Yiizde Tutulma ve Aki Uzerine Etkisi

1x10-4M Zn(1I) ile 2x10-* bg/L PVA igerikli ¢6zeltilerin 60 Psi basin¢ta, MI membrani ile
pH 3, 6, ve 7’de yapilan filtrasyonunun tutulmaya ve akiya etkileri Sekil 2’de
gosterilmistir. Gorildugi gibi Zn(II) - PVA ¢ozeltisinin pH1 3’den 6’ya arttirdigimizda aki
diismiis ve tutulmada ¢ok az diismiistiir. pH 7’de ise tutulma iyice azalmistir. Bu durum
pH 7’de Zn(II)'nin hidrolize ugradigini dolayisiyla PVA ile neredeyse hi¢ kompleks
yapamadigini ve tutulmanin iyice azaldigini géstermektedir. Ayrica pH 7’de keklesmedeki
artistan dolay1 aki diismiistiir.
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Sekil 2. pH'in PVA varliginda Zn(II) iyonlar1 i¢in yiizde tutulma ve aki iizerine etkisi.
(Cznap = 1x10-* M, Cpva = 2x10-* bg/L, P = 60 psi, Membran = MI)

3.3. Basincin Zn(II) iyonlari i¢in Yiizde Tutulma ve Aki Uzerine Etkisi

Zn(II) iyonlar1 ve PVA komplesleri karisimiyla yapilan tutulma yiizdeleri diisiik ¢ikmistir.
Zn(II) ve PVA karisimlariyla bulunan optimum membran kalinlig1 ve basing¢ degerlerinde
tutunmay1 daha yiiksek degerlerde bulmak icin arastirmalar yapilmistir. Bu arastirmalar
neticesi Zn(I) iyonlar1 ve AA komplesleri karisiminda daha yiiksek tutulmalara
ulasilmistir. 1x10#* M Zn(I) ile 2x10* bg/L AA icerikli ¢ozeltilerin pH 6'da MI
membranlari ile 30 Psi, 45 Psi, ve 60 Psi basin¢larda yapilan filtrasyonunun tutulma ve
akiya etkileri Sekil 1.3’te gosterilmistir. Gorildigli gibi Zn(I)-AA ¢6zeltisinin
filtrasyonunda basing 30 Psi’den 45 Psi ye arttiginda aki da artmistir. Ancak basincin 60
Psi’ye cikartilmasi ile membran yiizeyindeki keklesmeden dolay1 aki diismiistiir. Akinin
en diisiik oldugu 60 psi'de tutulma artarak %52 degerine ulasmistir.
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Sekil 3. Basincin AA varliginda Zn(II) iyonlari i¢in yiizde tutulma ve aki tizerine etkisi.
(Cznan = 1x10* M, Caa = 2x10-4 bg/L, pH = 6, Membran = MI)

4. Sonug¢

Bu c¢alismada Zn (II) iyonlarinin, komplekslestirici olarak PVA ve AA iceren sulu
cozeltilerden filtrasyon teknigi ile ayrilmasi arastirilmistir. Membranin igeriginin, pH'in
ve filtrasyon basincinin tutulma ve aki iizerine etkileri incelenmistir. Komplekslestirici
olarak AA kullanildiginda en iyi tutulmanin %0,25 PVA (m/v) / selilloz membran ile 60
Psi basingta ve pH 6’da %52 oldugu bulunmustur. Bu ¢alismalar metal tutulmasini
saglayan ve belirlenen parametre degerlerinde hassas c¢alisildig1 takdirde uygulanabilir
olan bir g¢alismadir. Bu membranlar, agir metallerin sulu ¢ozeltilerden
uzaklastirilmasinda kullanildig: gibi, diger biiyiik molekiillii maddelerin sulu ortamlardan
uzaklastirilmasinda 60 psi basinca kadar rahatlikla kullanilabilir.
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Abstract

Mass pattern of the SM fermions is one of the most important mysteries in particle physics. Flavor
Democracy could shed light on this mystery. Addition of isosinglet quark and isosinglet lepton give
opportunity to obtain masses of charged leptons and quarks of the 2nd and 3rd family due to small
deviations from full Flavor Democracy.

Keywords: Flavor democracy, isosinglet quark, isosinglet leptons, standard model.

Ozet

SM fermiyonlarinin kiitle ve karisimlari parcacik fiziginin en 6nemli gizemlerinden biridir. Cesni
Demokrasisi bu gizemi aydinlatabilir. izosinglet kuarkin ve izosinglet leptonun eklenmesi 2. e 3. aile
kuarklarinin ve yiikli leptonlarinin kiitlelerinin Cesni Demokrasisinden kii¢iik sapmalar sayesinde elde
edilmesini saglar.

Anahtar Kelimeler: Cesni demokrasisi, izosinglet kuark, izosinglet lepton, standart model

©2019 Usak University all rights reserved.
1. Introduction

Mass and mixing patterns of the SM fermions are among the most important issues,
which should be clarified in particle physics. In recent interview published in CERN
Courier [1] Steven Weinberg emphasized this point: “Asked what single mystery, if he
could choose, he would like to see solved in his lifetime, Weinberg doesn’t have to think
for long: he wants to be able to explain the observed pattern of quark and lepton masses”.
In our opinion, Flavor Democracy (see reviews [2-5] and references therein) could
provide an important key to solve this mystery.

In this paper, we deal with mass pattern of the SM fermions (mixing pattern will be
considered separately). In Section 2, mass pattern of the SM fermions is summarized.
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Section 3 is devoted to the current status of the Chiral Fourth Family. Possible solution of
the mass pattern mystery due to adding new isosinglet down quark and charged lepton
has been considered in Section 4. Finally, we summarized our results in Section 5.

2. Mass Pattern of the SM Fermions

Masses of known charged leptons and quarks are given in Table 1 [6]. We do not consider
neutrino masses since their values are not assigned experimentally and probably have
specific mechanism, namely, see-saw. It should be noted that right-handed components
of neutrinos are counterparts of the right-handed components of up quarks, therefore
their inclusion does not mean BSM (Beyond the Standard Model) physics.

It is seen from Table 1 that masses of the first family fermions are much less than masses
of second family ones and the latters are much lighter than the masses of the third family
fermions (fermion mass hierarchy). The second important point is that mass of t quark is
much greater than masses of tau lepton and b quark. This point excludes Flavor
Democracy for 3 SM family case.

Table 1 Mass pattern of charged leptons and quarks

charged leptons Up type quarks Down type
quarks
1st Family 0.510998928 + 1.1x10- 23707 MeV 4.8 MeV
8 MeV
2nd 105.6583715 + 3.5x10¢ 1.275 + 0.025 GeV 95 + 5 MeV
Family MeV
3rd 1776.82 £+ 0.16 MeV 173.21+0.51+0.71 4.18 £+ 0.03 GeV
Family GeV

3. Status of the Chiral Fourth Family (C4F)

It is known that the Standard Model does not fix the number of fermion families. This
number should be less than 9 in order to preserve asymptotic freedom and more than 2
in order to provide CP violation. According to the LEP data on Z decays, number of chiral

families with light neutrinos (mv << mZ) is equal to 3, whereas extra families with heavy

neutrinos are not forbidden. The fourth chiral family was widely discussed thirty years
ago (see, for example [7, 8]). However, the topic was pushed off the agenda due to the
misinterpretation of the LEP data.

Twenty years later 3 workshops on the fourth SM family [9-11] were held (for summary
of the first and third workshops see [12] and [13], respectively). Main motivation was
Flavor Democracy [14-16], which naturally provides heavy fourth family fermions
including neutrino (consequences of Flavor Democracy Hypothesis for different models,
including MSSM and E6, have been considered in [17, 18]). In addition, fourth family
gives opportunity to explain baryon asymmetry of universe; it can accommodate
emerging possible hints of new physics in rare decays of heavy mesons etc. (see [12] and
references therein). Phenomenological papers on direct production (including anomalous
resonant production) of the SM4 fermions at different colliders are reviewed in [19] (see
tables VI and VIl in [19]).

This activity has almost ended due to misinterpretation of the LHC data on the Higgs
decays. It should be emphasized that these data exclude the minimal SM4 with one Higgs
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doublet, whereas non-minimal SM4 with extended Higgs sector is still allowed [20, 21].
On the other hand, partial wave unitarity puts an upper limit around 700 GeV on the
masses of fourth SM family quarks [22], which is almost excluded by the ATLAS and CMS

data on search for pair production. For example, ATLAS Js =8 TeV data with 20.3 fb-!
integrated luminosity excludes new chiral quarks with mass below 690 GeV at 95%
confidence level assuming BR(Q - W q)=1 [23].

Even if SM4 may be excluded by the LHC soon, this is not the case for the general chiral
fourth family (C4F). Therefore, ATLAS and CMS should continue a search for C4F up to
kinematical limits. Concerning pair production, rescaling of the ATLAS lower bound using
collider reach framework [24] shows that LHC will give opportunity to cover Mu4 up to
1.50 and 2.13 TeV with integrated luminosities 300 and 3000 fb-1, respectively.

4. New Weak Isosinglet Fermions
As mentioned in [2, 3, 5], large difference between mp and m: can be explained by the

addition of isosinglet quarks. Here we consider an addition of one isosinglet quark, so the
quark sector is determined as:

t
(uL], (CLJ.£ LJ. U, dy, €, Sp, tyo b, Dy, Dy (1)
dL SL bL

where D denotes new isosinglet quark.

In the case of full Flavor Democracy, the mass matrix of the up type quarks can be written
as

u, an an an )
c, an an an
t, an an an

and mass matrix of down type quarks is

d R S R bR D R
d, ap an an an
s, an an an an ()
b, an an an an

O

. M M M M

where M (M >>n ) is the new physics scale that determines the mass of isosinglet quark.
In this case m,=m =0 and m,=3an for up type quarks, my=m,=m =0 and
m, =3an+M =m,+M for down type quarks.
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In order to obtain mass of b quark, small deviation from matrix (3) is involved, namely

dR SR bR DR
d an an an (-ey)an
S, an an an (-ay)an
by an an an (-ey)an
D -BM (1-g)M (1-5IM M

(4)

At this stage, for numerical calculations we assume «, = £, . The masses of d and s quarks

remain as m, =m, =0. On the other hand, masses of b and D quarks are as follows

m, =%{3ai7+ M —\/T}; m, :%{:%amL M +\/T}

V... =|/9(an)? +12anMa, 5, —12anMa, —12anMpB, +6anM +M?

For o, = f, <<1

12anM
Vo~ @an+ M) 2%
(3an+M)
Therefore m;, m, and ¢, are given by
6anM
mp ~ %
(Ban+M)
6anM
mp z(SanJrM)f—an %
(Ban+M)
m¢ +M )m
ab:( ¢+ M)my
2mM

(5)

(6)

(7

®)

(9)

Taking m, =4.18 GeV and m, =173 GeV we obtain ¢, and m, corresponding to the

different values of M which are given in Table 2.

Table 2 «, and m, corresponding to different values of M

M(GeV) 1000 2000 5000 10000 20000
a,(10°?) 1.42 131 1.25 1.23 1.22
my 1169 2169 5169 10169 20169
o (107 6.02 5.58 5.31 5.22 5.18
m 1171 2171 5171 10171 20171

L

10
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Similarly, tau lepton mass can be determined by adding an isosinglet lepton. In this case

lepton sector is

Then, the mass matrix becomes

He
T

€

an
an
an

(-gM 1=

Hg Tr Lq

an an 1-a,)an
an an (1-a)an
an an 1-a)an

AIM (1= IM M

For a,=pf <<1 m,m_ and o, are given by

m_=@Ban+M)-

r ~

_ 6anMa,

T (Ban+M)

6anMa .
(Ban+M)

L (me+Mm,
2mM

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

With m_=1.777 GeV we obtain «, and m_ corresponding to the different values of M

which are given in the last two rows of Table 2.

Because the masses of the e, u and d quarks are very small, we do not comment on them
at this stage. Masses of s quark, muon and c quark can also be obtained due to small
deviations from full democracy. Concerning c quark let us consider following
modification of the mass matrix of up quarks

For o, <<1

Ug
u an
c. an
t, an

CL tL
an an
an an

an (l+a,)an

1 1
m, =0; m, :Ean{ac +3—\/:}; m; :Ean{ac +3—\/T}

V.= \[.(3+ o )2 —8a,

(15)

(16)

11



Kaya ve Sultansoy / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 7-14 2019 (1)

For a. <<1

=3.3x107 (17)

In order to obtain muon mass, we consider following modification of the Eq. 4

eR Il’lR TR LR
e an an an (1-a)an

a a a 1-a)a
My n n n (1-a)an (18)
T an an A+a,)an (1-a.)an

L @=-IM (@-5IM) (1-5)M M

For M =2000 GeV, a, = 8, =5.58x10° and a, =2.73x10* this mass matrix lead to
m_=2171 GeV, m_=1.777 GeV, m, =104.7 MeV (19)

Similarly, for down type quarks

dr SR br Dr
dp an an an (1-ay)an
ST an an an (A-ay)an (20)
by an an (+as)an (L-ap)an
DL (-B)M (1-p)M (1-Bp)M M

For M =2000 GeV, , = 3,=1.32x10" and ag = 2.48x107* we obtain
m, =2168 GeV, m, =4.18 GeV, m =952 MeV (21)

5. Conclusion

It is shown that masses of 2 and 34 SM family fermions can be obtained due to small
deviations of Flavor Democracy, if new heavy isosinglet quark and isosinglet lepton exist
in nature. These new quark and lepton have approximately same masses. Main decay
channels of isosinglet quarks are D -Wq (q =u,c,t) with BR~0.5, D — Zq (q=d,s,b)

with BR~0.25 and D — Hq (q =d,s,b) with BR~0.25. Isosinglet lepton will decay into
L—>Wy with BR~0.5, L—Zl (I=¢,4,7) with BR~0.25 and L— HI(l=e,x,7) with

BR~0.25. The ATLAS experiment excludes the mass smaller than 1.21 TeV from the decay
channel D — Hb[25].
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Abstract

In this study, thermal inactivation of Salmonella by cooking at 170°C in Kasap and Inegol meatballs, which
have two different geometrical shapes, was investigated. Samples of meatballs that were experimentally
contaminated with Salmonella at an average of 7.00 + 1.00 log1o cfu/g were cooked on an electric grill at
170°C. Salmonella counts were determined by sampling the cooked meatballs at every 5 °C increase
(between 50-90°C) in the central temperature. When the central temperature of Inegol meatballs reached
to 502C, 1.31 log1o cfu/g decrease, and to 702C, 2.55 log1o cfu/g decrease in the viable counts of Salmonella
was achieved. 5.35 logio cfu/g decrease in the Salmonella count was achieved when the central
temperature of Inegél meatballs reached to 85°C. When the central temperature of Kasap meatballs
reached to 60°C, 1.99 logio cfu/g and to 80°C, 6.19 logio cfu/g Salmonella inactivation was determined.
The central temperature of the meatballs reached to 90 °C in approximately 9 minutes. When the samples
were compared based on the time needed the central temperature to reach to 852C, it was determined
that the central temperature of kasap meatball samples reached to this temperature more quickly (7.54
minutes) than that of Inegol meatball samples (8.40 minutes). The results of this study show that the
kasap meatballs, which are cooked on an industrial grill by conductional cooking, should be cooked until
the center temperature reaches 802C and above, and Inegol meatballs should be cooked until the center
temperature reaches to 852C and above, before serving for consumption in order to ensure the safety of
the product. The use of these temperatures during cooking of meatballs, a traditional food product that is
well adapted to fast-food nutrition style, is recommended to not risk the public health with Salmonella.

Keywords: Pathogen, thermal inactivation, conduction, kofte, meatball.

Ozet

Bu ¢alismada Salmonella inokiile edilmis kasap ve inegol koftelerinin termal inaktivasyonu arastirilmistir.
Inegol kofte drnegine ortalama 7.00 = 1.00 logio kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella, 170 °C
sicakliktaki elektrikli 1zgarada pisirilmistir. Pisirilen inegol koftelerden 50-90 °C arasinda 5 'er °C kofte
merkez sicakhiklari 6l¢iilmiistiir ve her bir sicakliktaki Salmonella canlilig1 arastirilmistir. inegél kéftelerin
merkez sicakliklarinin 6l¢tilmesi ile 50 °C sicaklikta 1,31 log-kob/g ik bir azalma saglanmistir. Merkez
sicakhigl 70 °C ye ulastiginda ise 2,55 log-kob/g lik bir azalma saglanmistir. Inegél kéfte érneklerinin
merkez sicakligi 85 °C ye geldiginde ise 5,35 logiokob/g'lik bir Salmonella azalmasi rapor edilmistir. Kasap
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©2019 Usak University all rights reserved. 15



Kas ve Dikici / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 15-23 2019(1)

kofte 6rnegine ortalama 7,19 logi0 kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella 170 °C sicakliktaki elektrikli
1zgarada pisirilmistir. Pisirilen kasap koftelerden 50-90 °C arasinda 5 'er °C kofte merkez sicakliklar:
Olciilmiigtiir ve her bir sicakliktaki Salmonella canlihg arastirllmistir. Kasap koftelerin merkez
sicakliklarinin 6l¢tilmesi ile 60 °C sicaklikta 1,99 logiokob/g lik bir patojen azalmasi tespit edilmistir. 80 °C
ye ulasilan merkez sicaklik da ise kasap kofteler icin 6,19 logiokob/g Iik bir Salmonella inaktivasyonu
belirlenmistir. Koftelerin merkezi sicakliginin 90 °C’ye yaklasik olarak 9 dakikada ¢iktig1 saptanmistir.
Kofte merkezi sicakliginin 85 °C’ye ¢ikmasi acisindan kiyaslandiginda kasap koftenin bu sicakliklara ¢ok
daha hizh ¢ciktigi (7,54 dak.), inegol koftenin ise daha ge¢ ulastign (8.40 dak) belirlenmistir. Calisma
sonucunda sanayi tipi 1zgarada kondiiksiyonel olarak pisirme yontemi ile tiiketime sunulan kasap
koftelerde merkez sicaklign en az 80 °C ve iizerindeki sicakliklarda; inegdl koftelerde ise merkez
sicakliklar1 en az 90 °C ve tlizerindeki sicakliklarda tiiketilmesinin gida giivenligi agisindan uygun oldugu
belirlenmistir.

Keywords: Patojen, termal inaktivasyon, kondiiksiyon, kéfte.
©2019 Usak University all rights reserved.

1. Giris

Tim diinyada ve tlkemizde hizla gelisen fastfood beslenme sekli her gecen giin giderek
artmaktadir. Gliniimiizde de buna bagh olarak sehir yasamina adapte olan tiiketicilerin
talepleri dogrultusunda gida sanayisi ¢alismalarini siirdiirmektedir [1]. Kofte ve cgesitleri,
tilkemizde fastfood tiiketim tarzinda siklikla tercih edilen tlriinler haline gelmistir. Hizli
ve pratik tliketimi ile birgok tiiketicinin tercihi olan kofte iiriinii beraberinde ise bir¢cok
gida kaynakl hastalik riskleri ve goriilme olasiligini arttirmaktadir.

Kiyma, besin bilesimi olarak iistiin bir degere sahip olmasi, teknolojik islemler
uygulanmasi ile parc¢alanarak yiizey alaninin genislemesi neticesinde patojen ve saprofit
mikroorganizmalar i¢in ideal bir lireme ortami olusturmasi 6zelligi sebebi ile riskli gida
gruplari arasinda yer almaktadir [2]. Bu risklerin basinda da Salmonella gelmektedir.
Salmonella enfeksiyonlar1 agisindan riskli gida gruplarinin basinda hayvansal kaynakl
gidalar ve bunlarin da en 6nemlilerinden biri kiyma ve bu kiymalardan hazirlanan kofte
triinleri gelmektedir. Diinya iizerinde ¢ig si8ir kiymalarinda ve hazir koftelerde yapilan
calismalar sonucunda bunlarin Salmonella ile olan kontaminasyon oranlarinin %0 ile
%26,7 araliginda oldugu tespit edilmistir [3,4,5,6,7]. Ulkemizde ise bu oranlarin %0 ile
%18 araliginda oldugu belirtilmektedir [8,9,10,11,12].

Salmonella, Enterobacteriaceae ailesinde bulunan, gram-negatif, fakiiltatif anaerob bir
bakteridir. Spor olusturmayan, 0,7-1,5 x 2,0-5,0 um boyutlarinda, kapsiilsiiz basillerdir
[13,14,15,]. Enfeksiyon mikroorganizmanin viicuda girmesi ve bagirsaga ulasmasiyla
baslar [16]. Gida kaynakli Salmonella kontaminasyonlar1 ¢ok biiylik ekonomik kayiplara
ve tibb1 maliyetlere yol agmaktadir [17]. Amerika Birlesik Devletleri'nde yaklasik 1,4
milyon olaya neden oldugu ve mali kaybin ise 2 milyar dolardan fazla oldugu, Kanada’da
ise mali kaybin 1 milyar dolar oldugu belirtilmektedir [18].

Et ve et tirlinlerinde 6zellikle de koftelerde tiim bu riskler géz 6niine alindiginda son iiriin
acisindan Salmonella patojeni i¢in en 6nemli ve etkili bariyer, uygun pisirme sicakliklari
ve sireleridir. Sahadaki veriler ile gerceklestirilen pisirme isleminin patojen
eliminasyonunu tamamen saglamadigina dair ¢alismalar bulunmaktadir. Lahou ve
arkadaslarinin [19] gerceklestirdigi bir ¢alismada cesitli et ve et liriinlerinin tavada
kizartilmasinda Campylobacter jejuni, E. coli 0157:H7, Salmonella, L. monocytogenes’in
termal inaktivasyonlarinin tespit edilmesi amaclanmistir. Bu c¢alismada, tiiketiciler
tarafindan etin gorsel olarak tamamen pisirildigi degerlendirilse bile tavada kizartma
isleminden sonra hayatta kalan patojenlerin hald mevcut oldugu sonucuna ulasilmistir.
Manios ve Skandamis [20] Salmonella ve E. coli 0157:H7’'nin yasami ve termal
inaktivasyonu iizerine donmus, ¢ézlinmiis sigir koftelerinde firin ve 1zgarada pisirme
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yontemlerinin etkinligini incelemistir. 75 giin boyunca donmus muhafaza edilen koftede
hayatta kalmis olan E. coli 0157:H7’nin 71°C firinda pisirilmesine ragmen 3.1log’lhk
patojenin inaktive oldugu ifade edilmistir. Sonug olarak her iki patojenin elimine edilmesi
icin gerekli etkin pisirme yonteminin firin ve i1zgarada 71°C'nin iizerinde oldugu
belirtilmistir.

Sonug olarak bu calismanin amaci, Salmonella inokiile edilmis kasap ve Inegdl koftelerin
170 °Cde 1sitilmis 1zgarada (elektrikli) pisirilmesi sonucunda patojenin termal
inaktivasyonunun belirlenmesidir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Denemelerde kullanilan Salmonella kiiltiirii Usak Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii Mikrobiyoloji Labaratuvarindan temin edildi. Deneyde kullanilan
suslar (ATCC 700408, ATCC 14028, NTCC 74, NTCC 12416) di. Kofte orneklerinin
hazirlanmasi i¢in kiyma, Usak ilindeki yerel bir kasaptan (Bélme Et Uriinleri) ortalama
%15-20 yagh olacak sekilde temin edildi. Kasap ve inegél kofte yapiminda koruyucu
icermeyen ticari bir har¢ (Knorr kasap ve Inegél kéfte harc) kullanildi Firmanin
belirledigi direktiflere gore kasap kofte icin yaklasik 25 g yumurta (Keskinoglu
Tavukguluk ve Damizhk isletmeleri Sanayi ve Ticaret A.S., Manisa) ilave edildi. Koftelerin
pisirme islemi elektrikli bir 1zgara (Mangalet, Korkmaz, istanbul; Gigant, 61200E, Bursa)
kullanilarak yapildi. Izgara sicakliklar1 (IKA ETS-D5, ALMANYA) ve kofte merkez
sicakliklar: (TFA 30.1018, ALMANYA) termometre ile 6l¢iildii. Calisma en az 3 kere tekrar
edildi.

2.2. Metot

2.2.1. Salmonella Kiiltiirlerinin Hazirlanmasi

Buzdolabinda saklanan stok kiiltiirden alinan Salmonella suslari, Tryptic Soy Broth (TSB
105459, ALMANYA) besiyerine inokiile edilerek 37 °C'de 18- 24 saat gelisime birakildi.
Bu islem 2 kere tekrar edildi. Inkiibasyon sonunda siv1 besiyerinden pelet elde edilmesi
icin 4000 devirde 5 dk santfiriij edildi. Besiyeri uzaklastirildiktan sonra elde edilen
peletler steril serum fizyolojik yardimi ile kirildi ve tiim suslar 1 tiipte toplanacak sekilde
birlestirildi. Patojen kokteylindeki bakteri sayis1 9 logiokob/g civarinda oldugu belirlendi.

2.2.2. Kofte Orneklerinin Hazirlamsi ve Kiiltiiriin inokiilasyonu

Koéfte yapimlari ticari firmanin belirttigi direktifler ile yapildi. Kasap kofte érnekleri i¢in
300 g normal yagh (%15-20) dana kiyma icerisine, 24,6 g hazir kasap kofte harci, 25 g
yumurta ve 100 ml su ilave edilerek kiyma yogruldu ve bu karisimin igerisine homojen
olarak 1 ml Salmonella kiiltiirii inokiile edildi. Her bir adedi 25 g olmak {izere toplamda
12 adet kasap kofte hazirlandi ve hemen buzdolabina dinlenmeye kaldirildi.

Inegol kofte 6rnekleri icin 250 g normal yagh (%15-20) dana kiyma igerisine, 21,5 g hazir
inegol kofte harci, 75 ml su ilave edilerek yogruldu ve bu karisimin igerisine homojen
olarak 1 ml Salmonella kiiltiirii inokiile edildi. Her bir adedi 20 g olmak iizere toplamda
12 adet Inegdl kofte hazirlandi ve hemen buzdolabina dinlenmeye kaldirildi.
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2.2.3. inokiilasyon Yapilmis Kéftelerin Pisirilmesi

Kasap ve Inegél kofte drnekleri 170 °C’ye 1sitilmis elektrikli 1zgarada pisirildi. Pisirilme
islemi esnasinda koftelerin merkez sicakliklar1 ve ayni anda 1zgaranin sicaklik 6lgiim
degerleri takip edildi. 50 °C - 55 °C - 60 °C - 65 °C - 70 °C - 75 °C - 80 °C - 85 °C - 90°C
merkez sicakliklarinda toplamda 10 adet oOrnekleme yapilarak her sicaklikta
Salmonella nin termal inaktivasyonunu belirlemek amaci ile sayimi yapildi.

2.2.4. Salmonella Sayimi

Pisirme islemi uygulanan kofteler steril stomacher posetlerine alinip buzlu su karisimi
bulunan kaba daldirilarak hizli sogutuldu ve buzdolabina kaldirildi. Sogutulan koéfte
ornekleri tartildi ve her bir tartimin 9 kati kadar peptonlu su (Pepton Water LAB104
LABM, INGILTERE) ilave edilerek 1/10’luk diliisyon elde edildi. Karistiricida (Masticator-
IUL, ISPANYA) yaklasik 2dk boyunca homojenize edildi. 1 ml alinarak, 1/10’luk diizende
1/10%e kadar seyreltilip, her diliisyondan cift seri XLD plaklarina 0.1 ml ylizey yayma
yontemi ile ekimler yapildi ve 35 °C de 24-48 saat inkiibe edildi. Siire sonunda tipik
kolonilerin (siyah renkli koloniler) sayimi yapildi

2.2.5. istatistiksel Analiz

Logiokob/ml’ye gevrilen veriler “kofte ¢cesidi x merkezi sicaklik” olacak sekilde faktoryel
dizayna uygun olarak sabit etkiler ve degiskenler arasi interaksiyonlar yoniinden varyans
analizine (iki yonli ANOVA) tabi tutulmustur. General Linear Models (GLM)
prosediirlerine gore, en diisiik kareler ortalamalar1 Fisher’s Least Significant Difference
(LSD) testi kullanilarak ayristirilmis ve bunda istatistiksel onem seviyesi %5 olarak kabul
edilmigtir. Istatistiksel analizler icin Statistical Analysis System (SAS) programi
kullanilmistir [21].

3. Bulgular

3.1. inegol Koftelere inékiile Edilen Salmonella'nin Termal inaktivasyonu

Inegél kofte 6rnegine ortalama 6,97 logio kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella'nin
170 °C sicaklikta sanayi tipi 1zgaradaki termal inaktivasyonu tespit edildi. Bu amagla 50-
90 °C arasinda 5 'er °C kofte merkez sicakliklari dlgiildi ve her bir sicakliktaki Salmonella
canhlign arastirild..  Inegdl kofte icin Salmonella kontaminasyon seviyesinin
6,97+0,45log10kob/g oldugu saptand: (Tablo 1). Baslangi¢ asamasi ve 50 °C deki 6rnek
arasinda 1,31 logiokob/g’lik bir Salmonella azalmasi meydana geldigi ve istatiksel olarak
azalmanin 6nemli oldugu saptandi (P<0.05). 70 °C ye baktifimizda istatistik olarak
onemli olan ikinci bir farkhlik ortaya ¢ikti ve 2,55 logiokob/g’hik bir azalma
belirlendi(P<0.05) (Tablo 1). Kofte 6rneklerinin merkez sicakligi 85 °C ye geldiginde ise
5,35 logiokob/g'lik bir Salmonella azalmasi rapor edildi (P<0.05) (Tablo 1).

3.2. Kasap Koftelere inokiile Edilen Salmonella'min Termal inaktivasyonu

Kasap kofte 6rnegine ortalama 7,19 logio kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella'nin
170 °C sicaklikta elektrikli 1zgaradaki termal inaktivasyonu tespit edildi. Bu amagla 50-90
°C arasinda 5 'er °C kofte merkez sicakliklari 6l¢iildii ve her bir sicakliktaki Salmonella
canlilig1 arastirildi. Baslangi¢ asamasi ve 60 °C deki 6rnek arasinda 1,99 logiokob/g’lik bir
patojen azalmasi tespit edildi (P<0.05) (Tablo 1). 80 °C ye ulasilan merkez sicaklik da
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kasap kofteler i¢in 6,19 logiokob/g 'lik bir Salmonella inaktivasyonu belirlendi (P<0.05)
(Tablo 1).

Kasap ve Inegdl kofteler belirlenen merkezi sicakliklarda Salmonella'min termal
inaktivasyonu ag¢isindan degerlendirildiginde baslangi¢ sicakligindan itibaren kofteler
arasinda fark yokken 85 °C’de patojen sayisi agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark
(p<0.05) ortaya ¢ikt1 (Tablo 1).

Koftelerin merkezi sicakliginin yaklasik 90 °C'ye yaklasik 9 dakikada ¢iktig1 saptandi
(Tablo 2-3). Kofte merkezi sicakliginin 85 °C’ye ¢ikmasi agisindan kiyaslandiginda kasap
kéftenin bu sicakliklara cok daha izl ¢iktig1 (7,54 dk) (Tablo 3), inegdl koftenin ise daha
gec ulastig1 (8.40 dk) (Tablo 2) belirlendi.

Tablo 1. Deneysel Salmonella inokiile edilmis kasap ve Inegdl koftelerde patojenin termal
inaktivasyonu (logiokob/g) (n:3, N:6).

Merkezi Sicaklik
Kofte
Tipi
P Bagsl';’“ 50 55 60 65 70 75 80 85 90
5,6
inegol 6,97+0, 6+0 5,59+0, 5,16+0, 5,28+0, 4,42+0, 4,08+1, 3,12+1, 1,62+1 1,33+0
4 45aX ,19b 47bX 88bX 34bcX 36X 10X 34xd ,12d ,97d
X
6,1
7,19+0, 540 5,94+0, 5,20+0, 5,05+0, 3,69+1, 2,46+1, 1,00+0, 1
Kasap ZaX ’313 17abX SSbX 71bX 33bX 84ch ZOCY < 1 <

bX

a, b, c: Ayni satirdaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkhliklar istatistiki olarak 6nemlidir
(p<0.05).

X, Y: Ayni siitundaki farkh harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemlidir
(p<0.05).

Tablo 2. 170 °C 1zgara sicaklifinda pisirilen inegdl koftelerdeki pisirme siiresi, 1zgara ve

merkez sicaklik degisiklikleri.

Kofte Merkez Sicaklig: (°C) Izgara Sicaklig: (°C) Siire (Dakika)
5 185 0
50 163 03:53
55 165 04:12
60 167 04:31
65 162 05:19
70 162 05:37
75 175 06:51
80 175 07:35
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85 174 08:26
90 180 09:02

Tablo 3. 170 °C 1zgara sicakliginda pisirilen kasap koftelerdeki pisirme stiresi, 1zgara ve

merkez sicaklik degisiklikleri.

Kofte Merkez Sicaklig: (°C) Izgara Sicaklig: (°C) Siire (Dakika)

5 187 0

50 159 02:46
55 162 03:14
60 168 03:42
65 169 03:59
70 173 04:36
75 180 05:50
80 176 06:21
85 171 07:28
90 173 09:11

4. Tartisma

Salmonella ile deneysel kontamine edilen kofte orneklerinin elektrikli 1zgara lizerinde
pisirilerek termal inaktivasyonunun arastirildigl ¢alismalar yok denecek kadar azdir.
Daha c¢ok yapilan c¢alismalar kiyma, dana eti ve koftelerin su banyosundaki D ve Z
degerlerinin bulunarak termal inaktivasyon modellemesi iizerinedir.

Murphy ve arkadaslari [22] sigir kiymalarindan yapilan koéftelere 6 farkli Salmonella
serotipi (Senftenberg, Typhimurium, Heidelberg, Mission, Montevideo ve California)
inokiile etmistir. Daha sonra bu koftelerin su banyosunda 55, 57,5, 60, 62,5, 65 °C
sicakliklarda termal inaktivasyon degerlerini hesaplamislardir. Calisma sonucunda D
degerlerini sirasi ile 9.09, 7.7, 4.8, 2.4 ve 0.97 dk olarak hesaplamislar ve Z degerini ise
9.14 °C olarak bulmuslardir. Osaili ve arkadaslari [23] formiile edilmis tiiketime hazir
domuz koftelerinde Salmonella i¢in termal inaktivasyon ¢alismalari ile D ve Z degerlerini
belirlemislerdir. Patojen inokiile edilen domuz kofte 6rnekleri steril torbalara alinmis ve
su banyosunda 55, 57.5, 60, 62.5, 65, 67.5 ve 70 °C i¢in D ve Z degerleri hesaplanmistir. D
degerlerini sirasi ile 69.48, 29.99, 15.20, 7.71, 2.64, 0.61, 0.29 dk ve Z degerini de 6.2 °C
olarak bulmuslardir. Orta Ramirez ve arkadaslar1 [24] sigir kiymalarinda Salmonella
patojeni ile yaptiklar1 termal inaktivasyon calismasinda D ve Z degerlerini ortaya
koymuslardir. Su banyosunda 53,58,63 ve 68 °C icin alinan 6érneklerde Salmonella' nin D
degerlerini sirast ile 53, 15.17, 2.08, 0.22 dk ve Z degeri ise 6.25 °C olarak
belirlemislerdir. Bu tip ¢alismalar benmari ortaminda yapildigindan 1sinin gida icinde
dagilimi ¢ok hizli ve esit miktarda (konveksiyon) olmaktadir. Ancak bu tip drneklerin
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1zgarada pisirilmesi neticesinde (kondiiksiyon) kofte icerisine esit bir sekilde niifuz
etmeyeceginden bulunan degerlerin gercekgi olmayacag diistiniilmektedir.

Yine Velasquez ve arkadaslar1 [25] yaptiklar1 calismada 2 farkli domuz etinin termal
direnglerini hesaplamistir. Bu calismada fiziksel olarak farkliliklarin termal direng
uizerine etkisini ortaya koymuslardir. Calisma sonucunda biitiin et'in kiymaya gore 1siya
daha direngli oldugunu gézlemlemislerdir.

Gurman ve arkadaslari [26] Salmonella bulastirilmis ekstra yagsiz ve normal yagli domuz
kiymalarina burger kofte sekilleri verilerek elektrikli tavada pisirmislerdir ve Salmonella
sag kaliminin yag icerigi arttik¢ca arttigini gézlemlemislerdir. Bizim calismamizda yag
orani sabit alinmaya calisildigindan dolay1 yag oraninin etkisi dikkate alinmamaistir.

Kofte icerisindeki mikroorganizmalarin hayatta kalmasi i¢in tuz, pH, yag orani vb.
iceriklerin farklilig1 etkilemektedir [26]. Ayn1 zamanda sekilsel farkliliklarda oldukca
énemli hale gelmektedir [25]. Geleneksel gidalarimizdan olan kasap ve Inegdl koftelerin
geometrik farkliliklarindan kaynakli termal inaktivasyon iizerine etkisi oldugu
calismamizda tespit edilmistir (Tablo 1). Inegdl ve kasap koéftelerin merkezi sicakliginin
80 °C’ye ulagmasi sonucunda aralarinda termal inaktivasyon a¢isindan fark oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Bu farkliligin koftelerin seklinden kaynaklandig diisiiniilmektedir.
Clinkl kasap koftenin yiizey alani daha genis oldugu icin daha ¢abuk 1sinmis ve termal
inaktivasyon etkisi daha fazla olmustur. Ancak Inegél koftede ise 1zgaraya temas eden
kismin ¢ok daha az olmasina baglh olarak daha yavas 1sinmis ve patojen sayisi yeterince
azalmamistir. Bu durum patojenin termal adaptasyon saglamasina neden olmus olabilir.
inegél kéfte yapimi icin kullamilan malzemelerin de termal adaptasyonu tetiklemis
olabilecegi diisiiniilebilir.

Tiim diinyada ve lilkemizde degisen yasam tarzi ile birlikte tiiketilebilir gida hazirlamak
icin ayrilan siireler giderek azalmaktadir. Bu yiizden de pratik, hazir, fastfood tarzi
tiikketim hizla artmaktadir. Bu amagla hizli tiiketimin basinda gelmekte olan 1zgarada
pisirme usulii koftelerde ise beraberinde gida giivenligi agisindan en énemli risklerin
basinda gelen Salmonella patojeni ¢alismada kullanilmistir. Sonug¢ olarak sanayi tipi
1zgarada kondiiksiyonel olarak pisirme yontemi ile tiiketime sunulan kasap koftelerde
merkez sicakligl en az 80 °C ve lizerindeki sicakliklarda; inegdl koftelerde ise merkez
sicakliklar1 en az 90 °C ve tizerindeki sicakliklarda tiiketilmesinin gida gilivenligi agisindan
uygun oldugunu gdstermistir. Literatiirde sanayi tipi 1zgara tarzinda pisirme ydntemi
uygulanarak termal inaktivasyon ve gilivenli sicakliklarin belirlenmesine dair ¢alismanin
bulunmamasi nedeni 6zellikle geleneksel koftelerimiz icinde HACCP ve GMP
uygulamalarinda kritik limitlerin belirlenmesinde oldukg¢a faydal olacaktir.
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Abstract

An increase in consumer interest to functional foods has played a key role in the preparation of functional
food formulation and also induced to use different ingredients in this formulations. Milk and milk
products, especially the cheeses are actually essential for human nutrition. Both technological and also
scientific researchs have been steadily rising on to encourage the consumption of cheese types. The aim of
study was to investigate of cream cheese formulations added with blue poppy seed variety locally
harvested in Usak. Preliminary test was applied to the preparation of cream cheese formulations
prior to the storage period and the optimum added level was determined as 3%. Cream cheese
formulations added with 3% poppy seed were filled under the aseptic conditions and stored at 4 °C during
60 days. During the storage period, physical, chemical and microbiological quality parameters of cream
cheese samples were evaluated at every 15 days to monitor physical, chemical and
microbiological changes. There was a statistically significant differences for physical properties like as
dry weight (%), L* a* and b* values during the storage. Increase in the dry weight may be associated with
a decrease in lightness (L*) value. Both chroma and also hue values of cheese samples has
a decreasing trend among the the beginning (3.day) and last day of storage (60. Days), although
determined color values were showed the unsteady changes during the storage. There was a statistically
significant difference among the samples for total oil and total protein contents and a slight increase in
both values was shown. Regular decrease in the salt content during the 60-day storage is an important
finding. In conclusion, the addition of blue poppy seeds for cream-cheese formulations may not caused to
undesirable the nutritional and quality changes for 60 days and the poppy seed can be successfully used
to different product formulations in the food industry.

Keywords: Poppy seed, cream cheese, storage period, quality parameters.

Ozet

Tiiketicilerin fonksiyonel gidalara olan ilgilerinin artmasi, fonksiyonel gida formiilasyonlarinin
hazirlanmasinda farkh ingredientlerin kullanilmasim tesvik edici bir unsurdur. insan beslenmesinde
oldukg¢a 6nemli bir yer tutan siit ve siit triinlerinin 6zellikle de peynirin tiiketimini tesvik etmek i¢in
benzer uygulamalarin yapilmasi, gerek endiistriyel gerekse bilimsel anlamda hiz kazanmistir. Yapilan bu
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calismanin amaci, Usak yoresinde yaygin olarak yetistirilen mavi hashas tohumunun krem peynir
formiilasyonlarinda kullaniminina uygunlugunun test edilmesidir. Formiilasyonlarin hazirlanmasi i¢in 6n
denemeler yiiriitiilmiis ve degerlendirilen baz kriterler sonucunda, optimum katkilama diizeyi (%3)
belirlenmistir. % 3 oraninda mavi hashas tohumu ile katkilanan krem peynir formiilasyonlari, aseptik
dolum sartlarinda kapatilmis ve +4° C de 60 giin depolanmistir. Depolama siiresinde her 15. giin de bir
yapilan periyodik analizlerle, peynirlerin baz fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite parametreleri
degerlendirilmistir. Depolama siiresince kuru madde, L*, a* ve b* renk degerleri gibi fiziksel 6zelliklerde
istatistiksel olarak onemli farkliliklar belirlenmistir. Kuru maddedeki indirgenmenin, iiriiniin aydinhk
(L*) degerindeki azalma ile iliskili olabilecegi diistiniilmektedir. Benzer bicimde krem peynir érneklerinin
renk doygunlugu ve renk tonu degerlerinde de depolama periyodunca dalgalanmalar olmasina ragmen,
depolama baslangici (3.giin) ve son giinii (60. Giin) arasinda yapilan karsilastirmada giderek azalan bir
seyirde oldugu gozlenmistir. Krem peynir 6rneklerinin toplam yag ve protein iceriklerine bakildiginda ise
istatistiksel olarak énemli farkliliklar gozlenirken, her iki icerikte hafif artis oldugu tespit edilmistir. Tuz
iceriginin tiim depolama siiresince diizenli olarak azalmasi da dikkat ¢eken bir bulgudur. Mavi hashas
tohumlariyla katkilamanin, krem peynirlerin depolanmasi siiresince istenmeyen besinsel ve Kkalite
degisikliklerine yol agmadig1 ve gida endistrisinde farkl iiriin formiilasyonlarinin olusturulmasinda
basariyla kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Keywords: Hashas tohumu, krem peynir, depolama, kalite parametreleri.

©2019 Usak University all rights reserved.

1. Giris

icerdigi besinlerden dolayr miikemmel bir gida maddesi olan siit, asirlardir diinya
genelinde beslenmenin temel taslarindan birisi olarak kabul edilmektedir [1]. Siit,
memelilerin dogum sonrasinda beslenme, biiylime ve gelisme donemlerinde bu
donemleri kayipsiz atlatabilmeleri i¢in disaridan almalar1 gereken 6nemli bir besindir.
Ayni zamanda siit icerdigi immiinoglobulinler, enzimler, hormonlar gibi protein ve peptid
yapili 6geler ile vitaminler, mineraller ve yag asitlerini icerdigi i¢cin yasam doéngiisiinde
oldukca biliyiilk 6neme sahiptir [2]. Siit daha uzun siire saklanip muhafaza edilmek
amaciyla, fermente edilerek farkh siit iiriinlerine déniistiiriilmektedir. iste bu fermente
siit Girtinlerinden bir tanesi olan peynir de zaman igerisinde insanlar i¢in vazgecilmez bir
irlin haline ulasmis ve zengin iceriginden dolay1 da toplum beslenmesinde 6nemli bir yer
edinmistir [3]. Peynir, bir takim lezzet katici maddeler ve starter kiiltiir eklenmis siitiin
peynir mayasi ya da organik asitler kullanilarak pihtilastirilmasi, daha sonra elde edilen
pthtinin da kirilarak suyundan ayristirilmasi, baskilanarak, sekil verilerek ve tuz
eklenerek elde edilen, elde edildigi yonteme gore taze veya olgunlastirilmis olarak
tiikketilen kendine has tat, koku ve tekstiirii olan bir siit {riiniidir [4]. Insan
beslenmesinde 6nemli bir siit {irlinii olan peynir, yag, protein, mineral maddeler ve
vitaminler agisindan olduke¢a zengin bir lirtindiir [5]. Ayni zamanda peynir siitlin birtakim
islemlerle konsantre hale getirilmis hali oldugu i¢in bir¢ok besin 6gesini daha yogun
olarak (8 ila 10 kat daha fazla) icerdigi sdylenebilmektedir. Yine peynir siitiin sahip
oldugu kazein (protein) ve siit yaginin biiyiik bir boliimiint bilesiminde icermektedir [6].
Peynir her yas gurubu i¢in yaklasik % 99’luk bir sindirilebilme kabiliyetine sahiptir [7].
Tim bu bilgiler dogrultusunda peynir insan saglig1 agisindan oldukg¢a 6neme sahip bir siit
Urinidir.

TS 2176 (1989b) Eritme Peynir Standardi’'na gore "Eritme peyniri bir veya birkag cesit
peynirin dogrudan veya gerektiginde siittozu, peynir alt1 suyu tozu, tereyagi, krema gibi
siit mamullerinin katilmasi, Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde kabul edilen eritme
(emdilsifiye edici) tuzlari ile diger maddelerin ilavesiyle, 6zel usullerle eritilmesi sonucu
elde edilen bir peynir” olarak tanimlanmaktadir [8].
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Natiirel peynirden ayri1 olarak homojen bir 6zellik gdsteren eritme (krem) peyniri, kesikli
ve slirekli tip olmak iizere iki farkli bicimde genellikle cift cidarll pisirme tinitelerinde
tiretilmektedir. Uretim sirasinda peynir bilesiminin icerisine baska siit iiriinleri ve siit
irini olmayan diger baz1 katki maddeleri ilavesiyle genis bir sertlik ve lezzet cesitliligi
elde edilebilmektedir. Uretimi gerceklestirilmek istenen iiriiniin cesidine bagh olarak
eritme peynirine su, protein, yag, emiilsifiye edici tuzlar, tatlandiricilar, ¢esniler ve
opsiyonel Kkatki maddeleri de katilabilmektedir [9]. Eritme peyniri {retimi
gerceklestirilirken emdiilsifiye edici tuz kullaniminin genel amaci kalsiyumu (Ca++)
baglamaktir [10]. Eritme peyniri fikri, lezzetli ve belirli bir stabiliteye sahip olan natiirel
peynirlerin yeni bir ¢esidini daha iyilestirme isteginden ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir
[11].

Tiketicilerin fonksiyonel gidalara olan ilgilerinin artmasi, tiikketimi giderek yayginlasan
bir¢ok iirtine farkli ingredientlerin katilmasinmi tesvik edici bir unsurdur. Katkilanacak
olan ingredientler protein, yag, diyet lif, B vitamini ve mineral icerigi bakimindan zengin
olmanin yani sira, esansiyel amino asitleri ve yag asitlerini de barindirmalari sebebiyle de
dikkat cekmektedirler.

Son yillarda eritme peyniri bir¢ok t{ilkede 6nemli bir yer edinmistir. Ekonomik
olmasindan dolay: eritme peynirinin blok, dilimlenebilen ve siiriilebilen ¢esitleri, evlerde
ve restoranlarda aranip tercih edilen iriinler arasina girmistir [12]. Eritme
peynirlerinden siiriilebilir olanlarin en 6nemli ayirt edici 6zellikleri, yliksek miktarlarda
rutubete (%44’ten az olmayan ve %60’tan fazla olmayan) sahip olmasidir. Yine peynirin
kolay stiriilebilir olmasi i¢in yag orani %20’den az olmamalidir ve kullanilan maddelerde
en uygun deger de olmalidir. Yine bu peynire pH degerini 4’lin altina diisirmemek
sartiyla uygun miktarda asit ilave edilebilmektedir [13].

Yag oranlarina gore de eritme peynirleri 4 guruba ayrilmaktadir. Bunlar ise tam yagh
eritme peyniri (kuru madde de yag orani en az 45 g /100 g olmali), yagh eritme peyniri
(kuru madde de yag orani en az 30 g/ 100 g olmali), yarim yagh eritme peyniri (kuru
madde de yag orani en az 20 g /100 g olmali) ve az yaglh eritme peyniridir (kuru madde
deyag oranienaz 10 g /100 g olmali) [8].

Diinyada tarimi yapilan en eski bitkilerden biri olan hashas tohumu, uzun yillardir
tilkemizde yetistirilen ve yetistirilmeye devam edilen degerli kiiltiir bitkilerinin i¢erisinde
yer almaktadir. insan beslenmesinde de tercih edilen degerli bir besin kaynag: (protein
ve yagca zengin) olmasinin yanisira icerdigi morfin vb. alkaloitlerde hashasin ticari
degeri bakimindan kritik 6neme sahip bilesenlerdir. Hashas bitkisinin yaklasik 24 adet
alkaloit icerdigi bilinmekte olup bu icerdigi alkaloitlerinde morfin ve papaverin olarak iki
gruba ayrildig bilinmektedir [14, 15].

Ulkemizde dzellikle de Usak ilinde yetistirilen hashas tibbi olarak yararlanilan bitkilerin
basinda gelmektedir [16]. Onemli bir yag bitkisi olmasinin yani sira, yiiksek antioksidan
icerigiyle de dikkat cekmektedir. Hashasin igerdigi antioksidanlarin, kronik kalp
hastaliklarina ve kansere yakalanma oranini azalttig: bildirilmistir [17].. Kapstiilden elde
edilen morfin ve diger alkaloitlerin lilke ekonomisine katkisi olduk¢a ytiksek olup, tipta
ve eczacilikta agr1 kesici ve rahatlatic1 olarak kullanilmaktadir. Haghas tohumlarindan
yiksek yag elde edilmesi (%40-60) hashasin yetistirildigi bolgelerde farkli kullanim
alanlar1 olusturmustur. Tohumlardan elde edilen yaglar yemeklik olarak kullanilmasinin
yan1 sira boyacilikta, sabun sanayinde ve diger endiistri alanlarinda da 6éneme sahiptir.
Bunlarin yanisira, hashas tohumlari gida sanayinde kavrulup stirtiilebilecegi ve bu
sekilde kullanilabilmesinin yaninda direkt biitiin tohum olarakta pastacilik sektorii gibi
bir¢ok gida sektoriinde kullanilabilecegi rapor edilmistir [18].
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Tiirkiye’de hashas tarim istatistikleri incelendiginde, 2000 yilinda 27.555 hektar alanda
11.564 tonluk iiretim yapilirken, bu alanin yillar icerisinde azalarak 2017 yilinda 23.731
hektara diistiigii, buna karsin iiretim rakaminin % 24 lik artisla 15.244 tona ulastig
gozlenmektedir [19]. Ulkemiz sinirlar igerisinde Afyon, Burdur, Denizli, Isparta, Konya,
Kiitahya ve Usak illerinde ve illere bagh bazi ilcelerde yetistirilmektedir [20]. Ege
bolgesine baktigimizda ise hashas yetistirmede Denizli ve Usak illeri 6ne ¢ikmakta ve
ozellikle Usak’ta daha fazla iirlin yetistirildigi rapor edilmektedir [21]. 2017 yilinda
alinan son istatistiki verilere gore, diinyada toplam 104.436 hektar alanda 70.690 ton
hasshas iiretimi gerceklestirilmektedir. Ayni1 verilere gore, diinya hashas tohumu
tiretiminde Tiirkiye (15.244 ton) Cek Cumhuriyeti'nden (20.048 ton) sonra ikinci sirada
gelmektedir [22]. Yapilan ¢alismalarda hashas tohumlarinin ortalama %44-50 arasinda
sabit yag, %4-5 nem, %23 arasinda protein, %4-5 ham lif ve %5,5 diizeyinde kil icerdigi
ortaya koyulmustur [23].

Yapilan bu ¢alismanin amaci, Usak ydresinde yaygin olarak yetistirilen protein ve yagca
zengin mavi hashas tohumunun, tiiketicilerin pratik bir sekilde ve severek tiikettigi krem
peynir formiilasyonlarinda kullaniminina uygunlugunun test edilmesidir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyaller

Uretimi gerceklestirilip, kalite parametreleri degerlendirilecek olan krem peynirler
Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. (Usak) tarafindan temin edilen siitlerden geleneksel
krem peynir iretimi tekniine gére Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. (Usak)
tesislerinde {iretilmistir. Formiilasyonlarin hazirlanmasinda kulnilan mavi hashas
tohumlar1 ise yerel bir aktardan (Emin Hoca Baharatlari, Usak) satin alinmistir.
Tohumlarin mikrobiyal ylikiinii azaltmak amaciyla, peynirlere katkilama 6ncesi 65 °C de
30 dk boyunca 1s1l isleme tabi tutulmustur (Sekil 1).

Sekil 1. Mavi haghas tohumlarini isil isleme tabi tutulmasi
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2.2. Yontem

2.2.1. Krem Peynir Uretimi

Farkli tohum tiirleri katilarak hazirlanacak olan krem peynir 6rnekleri geleneksel krem
peynir iretim teknikleri kullanilarak tiretilmistir (Sekil 2). Siitiin pastorize edilmesinden
peynir iretilene kadarki tiim asamalarda gerekli temizlik ve sterilizasyon kosullari
saglanmistir. Aseptik ortamda iiretimi ve dolumu gergeklestirilen krem peynir drnekleri
raf Omri testleri siiresince uygun kosullarda (+4°C) saklanmistir.
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Sekil 2. Krem peynir iiretim akis semasi

2.2.2. Recete (Formiilasyon) Belirleme

Mavi hashas tohumu katkili krem peynir formiilasyonlarinin hazirlanmasi i¢in 6n
denemeler yiiriitiilmiis ve degerlendirilen bazi kalite kriterleri (yiizey gériiniimi, yag ve
su salma kapasitesi, koku, tekstiir/yapi, tat/lezzet, aroma ve genel kabul edilebilirlik)
sonucunda, esas Uretimde kullanilacak optimum katkilama diizeyi belirlenmistir. Bu
amagla 3 farkl diizeyde (% 1, 3, 5) katkilanan krem peynir érnekleri, 6n denemeler i¢in
4°C de 30 giin boyunca depolanmis ve depolamanin 1, 7, 14 ve 28. glinlerinde Tablo1’de
verilen temel kalite parametreleri egitimli duyusal panelistlerce test edilmistir. Yapilan
bu kontroller ve degerlendirmeler sonucunda gerek tat, lezzet ve aroma olarak gerekse
de yiizey goriinimii olarak en yiiksek skorlarin %3 katkilama diizeyinden alindigi
belirlenmis ve esas iiretimler gerceklestirilmistir.
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Tablo 1. Krem peynir formiilasyonlarin 6n denemelerinde kullanilan skor kagidi

Mavi hashas

Ozellik % 1 %3 %35

Yiizey Gortiinimi

Kesit gortiniimi
Renk/parlaklik
Koku

Tekstiir/yap1

Tat/lezzet

Aroma

Su baglama kapasitesi

Genel kabul edilebilirlik

2.3. Mavi hagshas tohumu katkili krem peynir iliretimleri

Mavi hashas tohumu kullanilarak formiile edilen krem peynir iiretimi Murat Bey Gida ve
Siit Uriinleri A.S. (Usak) farikasinda gerekli teknolojik islemler uygulanarak (Sekil 3)
gerceklestirilmistir. Uretimde kullanilan siit, yardima ingredienler ve diger tiim yardimci
ekipmanlar (ambalaj materyalleri vb) Murat Bey Gida firmasindan temin edilmistir. Mavi
hashas tohumlar ise yerel bir aktardan satin alinarak, yiizey sterilizasyonu (Sekil 1)
islemine tabi tutulmustur.

Mavi hashas katkili (%3) krem peynirlerin iiretimi i¢in, krem peynir agirliklarinin
yaklasik % 3’ti kadar tohum tartilmis ve krem peynir hattindaki iiretim bitmeden, sicak
dolumu takiben her bir krem peynir kasesine homojen bir sekilde ayr1 ayr
karistirilmistir. Dolum yapilan kaseler dolum makinesi ile sealing hattinda hava
almayacak sekilde kapatilmis ve ters ¢evrilerek sogumaya birakilmistir. Bir giin boyunca
soguk havada deposunda (+4°C’) bekleyen peynirler dis kapaklar1 kapatilarak raf émrii
icin soguk hava deposunun uygun bir kisminda beklemeye alinmistir (Sekil 3).
Bahsedilen tiim tiretimler 2 tekerriir olacak sekilde gerceklestirilmis ve her bir depolama
glinlinde ( 3. Giin, 15. Giin, 30. Giin, 45. Giin ve 60. Giin) yalnizca o giine ait paketler
acilarak, ilgili analizler gerceklestirilmistir.

Sekil 3. Mavi hashas tohumu katkili krem peynirlerin tiretimi
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2.4. Mavi Hashas Tohumu Katkili Krem Peynirlere Uygulanan Analizler
2.4.1. Fiziksel Analizler
2.4.1.1. Renk Tayini

Mavi hashas tohumlari ile katkilanmis krem peynir oOrneklerinin CIE L*(aydinlik
derecesi), a* (-/+ yesillik-kirmizilik) ve b* (-/+ mavilik-sarilik) degerleri Minolta CR-400
(Minolta, Japonya) renk 6l¢tim cihaziyla dl¢tiilmiistiir. Renk 6l¢iimleri, illuminasyon C ve
2’ standart izleme acis1 sartlarinda gercgeklestirilmistir [24].

2.4.1.2. Viskozite Analizi

Krem peynir 6rneklerinin kivami, kayma gerilmesi, kayma orani gibi reolojik 6zelliklerini
belirlemek amaciyla viskozite Olciimleri (Brookfield LVDV-II+PRO,
Brookfield Engineering Labs., Inc, ABD) gerceklestirilmistir. Kayma gerilmesi ve
oraninin izlenebilmesi i¢in S31 nolu spindle kullanilarak, 5 farkli donem hizinda (3, 4, 6,
8,9 rpm) 6lciim degerleri kaydedilmistir

2.5.2. Kimyasal Analizler
2.5.2.1. pH Tayini

Mavi hashas tohumlar: ile katkilanmis krem peynir drneklerinin pH degerleri bir pH
metre (EUTECH INSTRUMENTS-pH 150, Singapur) yardimiyla okunmustur. Her analiz
giinii pH 6l¢limii yapilmadan 6nce pH metre cihazi buffer solisyonlar (4, 7, 10) ile kalibre
edilmistir. Ol¢iim direkt olarak peynir érneklerinin bulundugu kaba pH metre probu
daldirilmak suretiyle gerc¢eklestirilmistir.

2.5.2.2. Protein, Yag, Tuz ve Kuru Madde Degerlerinin Food Scan Peynir Analiz
Cihazinda Belirlenmesi

Formiile edilmis krem peynir 6rneklerinin, depolama siiresince temel bilesenlerinde
(Protein, Yag, Tuz ve Kuru Madde) meydana gelen degisimler Food Scan (FOSS,
Danimarka) cihazi kullanilarak standart ydontemler esas alinarak gergeklestirilmigtir.

2.5.3. Mikrobiyolojik Analizler

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi: Analiz, hazirlanan diliisyonlardan Plate Count
Agar (PCA, Oxoid CM463) besiyerine dokme plak yontemiyle ekim yapilmasi ve bunu
takiben 37°C’de 48 saat siireyle inkiibasyona birakilarak, olusan kolonilerin sayilmasiyla
(k.0.b.)/ml gerceklestirilmistir [25].

Toplam Koliform Bakteri Sayimi: Analiz Violet Red Bile Agar’a (Oxoid CM107) cift kath
dokme yontemiyle ekim yapilmasi ve bunu takiben 37°C'de 24 saat inkiibasyon sonucu
olusan menekse-kirmizi renktek, kolonilerin sayilmasi sonucu belirlenmistir [26].

Maya-Kiif Sayimi: Analiz, hazirlanan diliisyonlardan yayma plak yontemi ile Potato
Dextrose Agar (PDA, pH 3,5) besiyerine ekim yapilmasini takiben, 24°C’de 4 giin inkiibe
edilmesi sonucunda gerceklestirilmistir [27].
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2.5.4. istatistiksel Analizler

60 giinliik depolama siiresinin iiretilen krem peynir formiilasyonlarinin fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik dzellikleri tizerine etkilerinin belirlenmesi amaciyla tek yonli Varyans
Analizi (One-way ANOVA) uygulanmistir. Depolama giinleri arasindaki farkliliklar ise
Tukey Coklu Karsilastirma Testi ile ortaya konulmustur [28]. Minitab (version 16) ve
SPSS (Version 20) paket programlari kullanilarak istatistiksel degerlendirmeler
gerceklestirilmistir. Her bir tekerriirdeki krem peynir érneklerinde tiim él¢timler, en az 2
kez tekrarlanmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Hashas tohumuyla katkilanmis krem peynir 6rneklerinin L* degeri, depolama stiresince
giderek azalmis ve bu durum peynir renginde koyulasmalara neden olmustur. Depolama
boyunca indirgenme seklinde seyreden kuru madde igeriginin, iiriiniin aydinhk (L*)
degerindeki azalma ile iligkili olabilecegi diisliniilmektedir (Tablo 2). Benzer bigimde
krem peynir 6rneklerinin renk doygunlugu ve renk tonu degerlerinin 3. giin ve 60. glinler
arasinda giderek azalan bir seyirde oldugu goézlenmistir. Depolama siiresince peynir
numunelerinin pH degerlerinin 6,01-6,10 aralifinda degistigi ve depolamanin sonuna
dogru diizenli bicimde indirgendigi gortilmektedir. Asitligin iz miktardaki artisinda, mavi
hashas tohumlarinin igerdigi yag1 (% 35 civarl) giinden giine krem peynir ortamina
salmasinin ve kismende olsa hidrolizi tesvik etmesinin rol oynadigi diisiiniilmektedir.

Tablo 2. Hashas tohumu katkili krem peynir érneklerinin fiziksel 6zellikleri

Depolama siiresi (giin)

Ozellik
3 15 30 45 60
Kuru madde (%) 40,83 + 0,06 39,65+0,12 3493+0,19E  38,55+0,15 36,16 £ 0,22
(p=0,00) A* B C D
Ph (p=0,002) 6,10+0,01A 6,02+0,01B 6,02+0,01B 6,00+0,01B 6,01+001B
Renk L* 85,15+ 1,15 82,96 £ 0,07 79,64 + 0,635 78,40 + 0,03 75,89 £ 0,14
(p=0,001) A AB BC CD D
a* (p=0,01) -2,10+£0,210  -1,52+0,13 -1,43+ 006 A  -1,34%0,06 -1,18+ 0,01
B A A A
b* (p=0,02) 6,830,545 8,755% 0,36 7,375 £ 0,35 813+ 0,11 6,37+ 0,03B
B A AB AB
Renk doygunlugu 7,75 AB 9,23A 7,87 AB 8,348 AB 6,51B
(kroma)(p=0,025)
Renk tonu (hue) 108,18 A 101,13 B 101,04 B 99,90 B 100,60 B
(p=0,001)

* Aym satirda farkh biiyiik harflerle gosterilen o6zellikler arasinda, istatistiksel olarak 6nemli farklilik
(p<0,05) bulunmaktadir.

Gonci (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada, isot, kekik ve ¢orek otu baharatlari belirli
oranlarda karistirilarak eritme peyniri iiretiminde degerlendirilmis ve 5 farkl dizeydeki
katkilamanin peynirin fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal 6zellikleri iizerine etkisi
irdelenmistir. Eritme peynirinin 90 giinliik depolamas: siiresince pH ve kuru madde
degerlerinin sirasiyla 5.32-5.64 ve % 55-57 araliginda degistigi belirlenmistir.
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Arastirmadan elde edilen sonuglarla bizim bulgularimiz karsilastirildiginda, pH
degerlerimizin daha yiiksek, kuru madde degerlerimizin ise daha diisiik oldugu
gozlenmektedir. Kuru madde diizeyleri arasindaki bu farkin, ilave edilen hashas
tohumunun serbest suyu yapisina almasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Formiile edilmis krem peynir 6rneklerinin besinsel kalitesi bakimindan dnem tasiyan
bazi kimyasal parametreleri de degerlendirilmistir (Tablo 3). Depolama baslangicindan
depolama sonuna dogru yag iceriginde meydana gelen hafif artis (% 5 artis) istatistiksel
olarak 6nemli olup, tohumlarin igerdikleri yag1 ortama salmalar1 bulgusunu destekler
niteliktedir.

Tablo 3. Hashas tohumu katkili krem peynir 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik (g/100 Depolama siiresi (giin)

gram peynir) 3 15 30 45 60

Toplam yag (p=0,00) 20,10+0,06 20,17+0,03 21,08+0,01 20,59 £0,04 21,09+0,03
C C A B A*

Protein (p=0,004) 9,46 £ 0,20 9,94+ 0,05 12,21+ 0,51 10,36 £0,13 10,53+ 0,08
B B A B B

Tuz (p=0,00) 1,80+0,12 2,13+0,06 0,78+0,26 B 0,28+0,11 0,02+0,01B
A A B

* Ayni satirda farkh biiyiik harflerle gosterilen 6zellikler arasinda, istatistiksel olarak énemli farklilik
(p=<0,05) bulunmaktadir.

Yag icerigine benzer bicimde, depolama periyodunca toplam protein igeriginde de
istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar gozlenirken, bu artisin kuru madde kaybindan
otiird kismi bir artis olabilecegi diistiniilmektedir. Tuz iceriginin tim depolama siiresince
diizenli olarak azalmasi da dikkat ¢eken bir bagka bulgudur.

Goncii [29] tarafindan formiile edilen eritme peynirlerin toplam yag ve protein
iceriklerinin 3 aylik depolama siiresince diizenli artis gosterdigi ve en yiiksek yag
icerigine % 1 isot+% 0.5 kekik karisimi iceren peynir érneginde (% 27.9) ulasildigi rapor
edilmistir. Depolama bitiminde, herhangi bir baharat tiri ilave edilmemis kontrol
orneginin ise en yiiksek protein (% 24.7) igerigine sahip olugu belirlenmistir. Arastirmaci
tarafindan rapor edilen yag ve protein bulgularinin bizim g¢alismamizla benzerlikler
tasidig1 gorillmektedir.

Kasar peyniri lizerine yapilan farkli arastirmalarda, stirenin artisina bagh olarak protein
ve yag iceriklerinin arttigi rapor edilmistir [30, 31].

Peynir oOrneklerinin gida gilivenligi agisindan ©onem tasiyan mikrobiyolojik kalite
ozellikleri de incelenmistir (Tablo 4). Hashas tohumu katkili krem peynir 6rneklerinin
toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin 60 giinliik depolama siiresince 2.24 ile 3.10 log
kob/g araliginda degistigi tespit edilmistir. En yiiksek toplam mezofilik aerob bakteri
sayis1 (TMAB) 15. Giinde tespit edilirken, en diisiik sayiya 30. giinde erisilmistir.

Tablo 4. Hashas tohumu katkili krem peynir 6rneklerinin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri

Depolama giinii

Ozellik

3 15 30 45 60
Toplam mezofilik aerobik bakteri (log 2,71+ 3,10 = 2,24 + 2,52+ 2,30 +
kob/g) 0,01 0,01 0,01 0,03 0,02
Maya-kiif (kob/g) <10 <10 <10 <10 <10
Koliform (EMS/g) <10 <10 <10 <10 <10
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Benzer bir calismada da 90 giinlik depolama siiresince baharat katkili eritme
peynirlerinin toplam mezofilik aerob bakteri sayilarinin 3.80 ile 6.34 log kob/g araliginda
oldugu bildirilmistir. Arastirmaci ayrica, isot, kekik ve ¢oérek otu ilavesinin peynirin
olgunlastirilmasi siiresince kiif gelisimini azalttigin1 ve peynirin aromasini, tekstiirel
ozelliklerini de gelistirdigi tespit etmistir [29].

Bursa [32], tarafindan ytiriitiilen bir calismada eritme peynirlerinin 2 farklh diizeyde (% 1
ve 3) kekik, nane, anason, dereotu ve sarimsak tozu gibi baharatlarla katkilanmasinin,
peynirde patojen gelisimi {lizerine etkisi incelenmistir. 90 giinliik depolama periyodu
boyunca kulanilan tiim baharat tiirlerinin Escherichia coli inhibisyonu tlizerine basarili
etki sergiledigi, Staphylacoccus aureus lzerine ise 6zellikle nanenin en etkili sonucu
verdigi bildirilmistir.

Tim depolama siiresince krem peynir Orneklerinde, maya-kif (kob/g) ve koliform
bakteri (EMS/g) gelisimi <10 diizeyinde gozlenmistir.

Krem peynirlerin pratik bir sekilde tiiketilmesini tesvik eden kriterlerin basinda, kolay
suriilebilir olmasi gelmektedir. Buna ilaveten kivamini tiim raf 6mri siiresince korumasi
ve ylzeysel yada ig¢sel fazda emiilsiyon kirilmasina izin vermemesi de arzu edilen bir
kalite kriteridir. Mavi hashas tohumuyla katkilanan krem peynir 6rneklerinin 5 farklh
donme hizinda 6lgiilen dinamik viskozite degerleri incelendiginde (Tablo 5) giderek
azalan bir davranisa sahip oldugu goriilmektedir. Bu azalmaninda kuru madde degerinde
meydana gelen diisiisle alakali olabilecegi diisiiniilmektedir.

Tablo 5. Hashas tohumu katkili krem peynir drneklerinin viskozite degerleri

Olciim yapilan rpm degerleri

Depolama siiresi

. Ortalama
(gtin) 3 4 6 8 K viskozite (cP)
Viskozite (cP)- 3. giin 42,6 38,6 33,8 30,8 29,8 35,11
Viskozite (cP)- 15. giin 40,8 36,7 31,4 28,4 27,3 32,91
Viskozite (cP)- 30. giin 51,4 44,0 35,5 30,4 28,2 37,91
Viskozite (cP)- 45. giin 34,8 30,2 24,5 21,2 19,9 26,11
Viskozite (cP)- 60 giin 45,8 38,1 29,8 25,82 23,82 32,65

Akis davranisinin ortaya koyulmasinda bir diger énemli kriter olan kayma gerilmesi
(shear stress) degerlerine goz atidiginda ise, vizkozite dl¢iliniine parallel olarak tiim
donts hizlarinda ve tiim depolama periyodunca diizenli bir azalma seyri izledigi tespit
edilmistir (Sekil 4).

33



Aklale ve Aydeniz Giineser / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 24-36 2019(1)

m3itpm mErpm merpm Erpm mSrpm

Koy b GERILIMI T

3 15 30 45 &0
DEPOLAMA SURES] {GUN)

Sekil 4. Hashas tohumu katkili krem peynir érneklerinin kayma gerilimi (t) degerleri

4. Sonuglar ve Tartisma

Protein ve yagca zengin mavi hashas tohumlarinin, siiriilebilir krem peynirlere % 3
oraninda katkilandig1 ve 60 giinliik depolama stiresince peynirin kalite 6zellikleri tizerine
olan etkilerinin uygun analitik tekniklerle incelendigi bu arastirmada, hashas
tohumlarinin kuru maddedeki azalma disinda istenmeyen fiziksel bir degisiklige yol
acmadig gozlenmistir. Buna ilaveten, tohumlarin icerdigi yagin krem peynir érneklerine
kismende olsa gecerek, yag diizeyinde artisa neden oldugu tespit edilmistir. Mavi haghas
tohumlarina katkilama oncesi 1s1l islem uygulamasinin, peynirin mikrobiyolojik kalite
kiriterleri bakimindan da dnemli katki sagladigi goriilmektedir. Sonug¢ olarak, yiiksek
protein, yag ve kalori i¢erigi ile 6nemli bir enerji kaynagi olan hashas tohumlarinin, krem
peynir oOrneklerine ilaveten farkli gida formiilasyonlarina ilavesinin gerek besinsel
gerekse teknolojik acidan giivenli ve uygun olacag: diisiiniilmektedir.
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Abstract

Woven fabrics can be classified as textile surfaces, which are composed of two sets of yarns called warp
and weft that are perpendicular to each other and can be intersected each other with different variations.
Different variety of woven fabrics can be obtained by combination of different patterns as well as
combining different intersections of warp and weft threads. The variation of different weave patterns not
only affects the aesthetical appearance but also affects the physical and mechanical properties of the
woven fabrics. In this present work, wetting and wicking properties of the woven fabrics which contain
variety of average float lengths relating to the weave patterns were examined. Wetting and wicking
properties of the woven fabrics and how these properties can be measured, the reasons affecting these
properties were examined. Literature survey was done in order to give a better insight into the wetting
and wicking properties of the woven fabrics affected by different variety of weave patterns.

Keywords: Wetting and wicking, average float length, weave pattern.

Ozet

Dokuma kumaslar; birbirine dik olarak konumlandirilmis atki ve ¢6zgii olarak adlandirilan iki iplik
takiminin birbiriyle belirli diizende ve sayida baglantilar yapmasi ile olusan tekstil yiizeyleridir. Atk ve
¢ozgl ipliklerinin birbiriyle farkl diizenlerde ve birim alanda farkl sayilarda baglant1 yapmasiyla pek ¢ok
farkli dokuma kumas orgiileri elde edilmektedir. Bu orgiiler yalnizca kumasin goriiniis ve estetik
ozellikleri degil aynm1 zamanda mekanik ve fiziksel 6zellikleri iizerinde de oldukga etkilidir. Bu ¢alismada
dokuma kumaslarin kullanilan 6rgii ¢esidine bagh olarak igerdigi farkli oranlarda yiizmelerin, kumaslarin
1slanma ve emicilik 6zelliklerine olan etkileri arastirilmistir. Dokuma kumaslarin i1slanma ve emicilik
ozellikleri, bu 6zelliklerin hangi degiskenlere bagl olarak degisebilecegi, kumaslarin 1slanma ve emicilik
performanslarinin nasil 6lgtilebilecegi incelenmis ve literatiirde bu konuda daha 6nce yapilmis olan
¢alismalar derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Islanma ve emicilik, ortalama yiizme uzunlugu, érgti cesidi.
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1. Giris

Dokuma kumaslar; birbirine dik olarak konumlandirilmis atki ve ¢bzgii olarak
adlandirilan iki iplik takiminin birbiriyle belirli diizende ve sayida baglantilar yapmasi ile
olusan tekstil yilizeyleridir. Atk ve ¢6zgii ipliklerinin birbiriyle farkl diizenlerde ve birim
alanda farkli sayilarda baglanti yapmasiyla pek cok farkli dokuma kumas orgiileri elde
edilmektedir. Bu orgiiler yalnizca kumasin goriiniis ve estetik ozellikleri degil ayni
zamanda mekanik ve fiziksel 6zellikleri tizerinde de oldukga etkilidir [1, 2].

Bir kumasin goriiniisi ve fiziksel 6zellikleri, kullanilan 6rgii ¢esidine bagh olarak oldukg¢a
fazla degisiklik gostermektedir. Kumas mukavemeti, uzama, geri toparlanma, yirtilma
dayanimi, hava gecirgenligi ve ylizey yapisi, 6rgii cesidine bagh olarak degisen bazi
ozelliklerdir [3].

Kumaslarin hava gecirgenlik, 1s1l yalitkanlik, su buhar1 gecirgenligi, sivi emme ve
absorbsiyon 6zellikleri, kuruma kabiliyetleri ve su gecirgenligi gibi termofiziksel konfor
ozellikleri, kumas konstriiksiyonuna baglh olarak degiskenlik gosterebilmektedir [4, 5].

Bu ¢alismada dokuma kumaslarda kullanilan 6rgii ¢esidine bagl olarak icerdigi farkli
oranlarda yiizmelerin, kumaslarin 1slanma ve emicilik 6zelliklerine olan etkileri
arastirilmistir. Dokuma kumaslarin 1slanma ve emicilik 6zellikleri, bu dzelliklerin hangi
degiskenlere baghh olarak degisebilecegi, kumaslarin 1slanma ve emicilik
performanslarinin nasil dlgiilebilecegi incelenmis ve literatiirde bu konuda daha 6nce
yapilmis calismalar derlenmistir.

2. Dokuma Kumaslarin Islanma ve Emicilik Ozellikleri

Lifli materyallerin {iretim asamalar1 ve kullanimlar1 esnasinda i1slanma ve emicilik
davraniglar1 6nemli bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Islanma, sivinin lifli materyale
transferi ve sivinin materyal icerisinde hapsedilmesi gibi sivi-lif etkilesiminin cesitli
agsamalari hem temel arastirmalarda hem de iirlin ve proses gelistirmede oldukca ilgi
¢ekici bir arastirma konusu olmustur.

Swvinin bosluklu bir yapiya kilcallik vasitasiyla rastgele dagilmasi olay1 ‘emme’ olarak
adlandirilmaktadir. Islanma, emme islemi i¢in bir 6n kosuldur. Islanma meydana
gelmeden emme gergeklesemez. Bir sivi, kumas yiizeyini 1slatamiyorsa, kumas igerisine
de niifuz edemez ve kumas tarafindan emilemez. Lifli materyallerin 1slanma ve emme
davranislar1 ozellikle spor giysilik, tek kullanimlik hijyen materyalleri ve medikal
tiriinlerde kritik bir 6neme sahiptir. Giysilerin kullanimi esnasinda da 1slanma ve emicilik
olaylarinin meydana gelmesi giysi konforu agisindan olduk¢a 6nemlidir [6].

Ayrica tekstil materyallerinin boya-baski-bitim islemleri esnasinda materyallerin 1slanma
ve emme davranislari olduk¢a 6nemlidir [7].

2.1. Islanma

Lifli materyalin 1slanmasi, hem materyalden elde edilen son {iriiniin performansini hem
de materyalin son iiriin haline gelene kadar gececegi liretim proseslerini etkilemektedir.
Islanma, kat1 bir yiizeyin, bir sivi ile temas etmesi sonucu meydana gelen durum olarak
tanimlanabilmektedir. Islanabilirlik ise, kat1 ylizeyin sivi ile etkilesime gecme potansiyeli
olarak tanimlanir. Harnett ve Metha'ya gore 1slanabilirlik, bir siviyla temas eden kumas,
iplik ya da lifin temas anindaki davranisi seklinde tanimlanmistir. Ayrica sivinin kumasa
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emilmesinden 6nce kumasin alt katmanlariyla olan etkilesimini de tanimlamaktadir [6,
8].

Bir sivinin lifli bir yapi icerisine girebilmesi icin dncelikle lifli yapinin yiizeyini 1slatmasi
gerekmektedir. Daha sonra kilcal kuvvetler vasitasiyla bu sivi lifler arasi bosluklara dogru
tasinacak ve emme islemi gerceklesecektir. Lifli materyal ylizeyinde bulunan bir sivi
kiitlesi icerisindeki sivi molekillerinin birbiri ile olan etkilesimi kendi icerisinde bir
denge durumundadir. Ancak lifli materyal bu sivi kiitlesine her noktasindan esit bir
cekme kuvveti uygular ve bu durumda denge bozulur. Bunun sonucunda sivi1 yiizeyinde
serbest bir enerji agiga c¢ikar. Bu agiga ¢ikan enerjiye ‘serbest ylizey enerjisi’ denir ve
swvinin yiizey alanini minimum diizeyde tutarak kat1 ylizeye yayilmasini engellemek ve bu
sayede dengede kalmasini saglamak egilimindedir. Bir sivinin, kati bir yiizeyi tamamen
1slatabilmesi icin kati yiizeyin yiizey enerjisinin, sivinin bu serbest yiizey enerjisini
asmas1 gerekmektedir. Serbest ylizey enerjisi, birim alandaki enerjinin dl¢lilmesi ile
saptanabilmektedir. Buna ylizey gerilimi de denilmekle birlikte birimi mN/m ya da
dyne/cm olarak ifade edilmektedir [6, 9, 10, 11].

Bir sivinin bir kati1 ve buharla ayni anda temas halinde olmasini igeren Young-Dupre
denklemi bize islanma ve emilim mekanizmasini agiklamada yardimci olacaktir. Bu
denklem asagidaki gibidir.

YSV- ySL=yLV.cos© (1

Denklemdeki y, ylizeyler arasindaki gerilimi belirtmektedir. S, L, V harfleri ise sirasiyla
kat1 (solid), siv1 (liquid) ve buhar (vapour) fazlar1 simgelemektedir. © agisi, temas
acisidir. Denklemdeki YLV ifadesi sivinin, sivi-buhar interfazindaki ylizey gerilimini ifade
etmektedir. yLV.cos® ise ‘adhesyon gerilimi’ veya ‘spesifik 1slanabilirlik’ olarak
tanimlanmaktadir.

Young-Dupre denklemi yalnizca diizgiin, homojen, sizdirmaz ve deforme olmaz
yizeylerdeki sivi damlalar i¢in gegerlidir. Sekil 1’de kat1 bir yilizey iizerindeki sivi
damlasinin Young-Dupre denklem durumuna uygun olarak gésterimi mevcuttur.

Sekil 1. Kat1 yiizey tizerindeki sivi damlasinin sematik olarak gosterilmesi [6]

Sekil 1'de de goriildiigi gibi temas agis1 6, sivi-buhar interfazina cizilen teget ile kati-sivi
interfazina cizilen teget arasinda kalan agidir.

Eger kati-gaz interfazinin gerilimi, kati-siv1 interfazinin geriliminden daha fazla ise cos©®
pozitiftir ve dolayisiyla © temas agis1 0°-90° arasinda olacaktir. Eger kati-gaz interfazinin
gerilimi, kati-s1v1 interfaz geriliminden diisiikse bu durumda da 6 acis1 90°-180° arasinda
olacaktir. Temas agcis1 azaldik¢a cos© degeri artacagindan denkleme gore 1slanabilirligin
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artacagl ¢ikarimi yapilabilir. Temas ag¢is1 cos®’nin en biiyiik degeri olan cos0°=1 degerine
ne kadar yaklasirsa 1slanabilirlik de o kadar artacaktir. Ancak Adam’a gére temas agisi
©6=0° oldugunda denklem kosullar1 mevcut olmayacak ve denklem uygulanamayacaktir.
Temas agist ©=0° durumunda siwvinin kati ylizey iizerine yayilmis durumda oldugu
anlasilmaktadir [6, 12]. Sekil 2’de farkli temas a¢isina sahip olan sivi damlalarinin kati
ylizeyi 1slatma yeterlilikleri gosterilmektedir.

0 > 90° B < 90° 6 =0°

Sekil 2. Farkli temas agisina sahip olan sivi damlalarinin kati yiizeyi 1slatma yeterlilikleri
[24]

2.2. Emicilik

Emicilik terimi daha 6nce pek ¢ok kez tanimlanmis ve literatiirde pek ¢ok calismaya konu
olmustur. Genel olarak emme islemi, bir sivinin lif yiizeyinde (life absorbe olmadan)
dolasmasiyla meydana gelmektedir. Fiziksel olarak emme, bir sivinin bosluklu bir yap1
icerisinde kilcalllk kuvvetleri vasitasiyla gelisiglizel bir sekilde akisi olarak
tanimlanmistir [8, 9, 10].

Harnet ve Metha emicigi, kilcal akisin devamliliginin stirdiiriilmesi yetenegi olarak
tanimlanmistir. Islanma ise, tekstil materyalinin suyla ilk temas ettigi andaki gosterdigi
davranis olarak tanimlanmistir [14, 15, 21].

Giysilik kumaslardan beklenen, viicuttan teri uzaklastirip kuru ve konforlu olmasini
saglamaktir. Iplik, kumas gibi lifli yapilardaki siv1 iletimi kilcalllk yoluyla
gerceklesmektedir. Gozenekli bir yapida Washborn asagidaki denklemi 6nermistir;

h=a.t0s (2)

Bu denklemde;
h: emilim yiiksekligi (m)
a: kilcal s1v1 transfer sabiti

t: sivi emilme siiresi (sn) olarak verilmektedir.

Daha sonralar1 Laughlin, denklemdeki sivi emilme siiresinin (t) tissiinlin bazi sivilarda
0.5’in altinda bir deger olmasi gerektigini gormiis ve denklemi asagidaki hale getirmistir;

h=a.tk 3)

Bu denklemde;

40



Biikiilmezer ve Tayyar / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 37-47 2019 (1)

k: farkl tip kumaslarda 0.5’in altinda olabilecek bir sabit

Denklemler, kilcallik kuvvetinin, kilcal bir kanal igerisinde siviya ilerleme kazandirdigini
gostermektedir. Kilcallik kuvveti, kilcal kanalin, siviyla kilcal kanal arasindaki temas
acisinin oranina ve ayrica sivinin reolojik 6zelliklerine baghdir. Yukaridaki denklemler,
tekstil materyallerinin emme davranislarini yorumlamak i¢in kullanilmaktadir [7, 13].

2.3. Kumaslarin Islanma ve Emicilik Ozelliklerinin Test Edilme Yontemleri

Tekstil materyallerinin 1slanma ve emicilik davranislarini arastirmak icin cesitli test
yontemleri kullanilmaktadir. Damlama (drop test) ve uzunlamasina yapilan emicilik
testleri (longitudinal) bu yontemlerden ikisidir [15].

Damlama testi, test edilecek tekstil materyalinin bir sivi damlatma aparati altina
yerlestirilmesi ve zamanla damlayan sivinin tekstil materyali tarafindan emilmesinin
gozlenmesi ve kaydedilmesi esasina dayanilarak gerceklestirilen bir yontemdir. Bu test
sayesinde test edilen kumas numunesinin sivi emicilik 6zelligi kolaylikla tespit
edilebilmektedir.

Uzunlamasina yapilan emicilik testleri ise ii¢ sinifa ayrilmaktadir. Bunlar; dikey yukari
yonde (vertical upward), dikey asagi yonde (vertical downward) ve yatay emicilik
testleridir [15, 16].

Uzunlamasina yapilan emicilik testlerinde, test edilecek kumaslar bir destek aparatina
istenilen ydnde asilir ve sivi dolu bir hazneye sarkitilir. Zamanla kumasin emdigi sivi
gravemetrik emicilik sistemi (GATS), elektronik sensorler ve hatta optik cihazlar
vasitasiyla kaydedilir ve bu sayede gozlem yapilir [15, 16].

Sekil 3’de damlama, dikey ve yatay emicilik test mekanizmalar1 sematize edilmistir.

Kuma:
. < S Haznesi
N - !

S g — -

N — e

)
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|

Sekil 3. Kumas icerisine Siv1 Transferini Gézlemlemek I¢in Yapilan Test Kurulumlari a.)
Damlama Testi b.) Dikey Yukar1 Yonde Emicilik Testi c.) Yatay Emicilik Testi d.) Dikey
Asag1 Yonde Emicilik Testi ( Miller Kurulumu) [15, 16]

Bu test yontemlerinden damlama yontemi, sinirli sivi kaynagina bagh olarak
gerceklestirilir ve sonlu (limitli) haznedeki emicilik olarak siniflandirilir. Diger yandan
batma, enine emicilik ve boyuna emicilik olarak adlandirilan yéntemler ise sonsuz
haznedeki emicilik olarak siniflandirilmaktadir. Kumas sivi igerisine daldirildiginda
kumasin her yontinden sivi girisi saglaniyorsa bu yonteme ‘batma’, sivi kaynagindan
kumas diizlemine dik olarak sivi1 transferi gergeklesiyorsa ‘enine emicilik’, siv1 kaynagina
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dik bir sekilde sivi transferi gerceklestiriliyorsa ‘boyuna emicilik’ ydntemi olarak
siniflandirilmaktadir [17, 18].

3. Literatiir Arastirmasi

Kumaslarin emiciligi, kumasta kullanilan 6rgii yapisi ile iliskilidir. Bunun yaninda
kumaslarin emiciligindeki degiskenlik, kumas yapisinda kullanilan iplik yapisi, kumas
konstriiksiyonundaki ipliklerin tansiyonu, iplik biikiimii, ipligin yapisinda mevcut olan lif
tipi ve lif sekli, iplik yapisi eger multifilament ise yapisinda bulunan filament sayisi,
liflerin iplik yapisina nasil dahil oldugu, kumasa uygulanabilecek bitim islemleri ve yiizey
modifikasyonlari ile de miimkiin olabilmektedir [5,19 ].

Kumasin islanma ve emme davraniglarini belirleyen, kullanilan hammadde cinsi ve
yapisi, kullanilan sivinin cinsi ve yiizeyle temas acisi, sivinin kimyasal yapisi ve liflerle
olan etkilesimi gibi pek ¢ok parametre bulunmakla beraber bu c¢alismada kumas
yapisinin ve kumasin ylizey 6zelliklerinin 1slanma ve emme davranislarina olan etkisi ele
alinmistir.

Babu ve arkadaslar1 (2012) yaptiklar1 deneysel calismada 6rgii yapisinin, kumasin
emiciligine olan etkisini arastirmiglardir. Kullandiklari dokuma kumas orgiilerini iki
gruba ayirmislardir. Birinci grupta; kumasin tiim ytizeyinde esit siklikta dagilim gosteren
iplik yilizmelerine sahip orgiiler, ikinci grupta ise yatay cizgili oérgiiler kullanilmistir.
Kullanilan kumaslarin emicilik 6zellikleri, elektronik dikey emicilik test cihazi vasitasiyla
belirlenmistir. Elde edilen sonuglara goére; ikinci gruptaki (yatay c¢izgili) orgili
kumaslarin emicilik yeteneklerinin, birinci gruptaki (iplik yiizmelerinin kumasin her
yerinde esit dagilim gosterdigi) orgiili kumaslara gore daha yiiksek oldugunu
gozlemlemislerdir[7].

Kumas numuneleri %65 poliester %35 viskoz karisimi, 19.5 tex iplik numarasina sahip,
iki katli, ¢ozgti siklig1 236 ¢/dm, atki siklig1 236 a/dm olarak 12 farkl 6rgii ¢esidinde, ayni
tezgah ayarlar1 kullanilacak sekilde tretmislerdir. Sekil 4’te kullanilan 6rgii yapilari

gosterilmektedir.
= w8 i
1 2 3 4 5

L
O

Sekil 4. Islanma ve Emme Davranislarinin Arastirmasi i¢cin Hazirlanan Kumas Orgiileri

(7]
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1, 2, 4, 5, 6, 7 numarali orgiiler iplik ylizmelerinin kumas yiizeyi boyunca esit dagilim
gosterdigi birinci grup olarak siniflandirilmis, geri kalan 3, 8, 9, 10, 11 ve 12 numaral
orgiiler ise yatay cizgilere sahip ikinci grupta yer almislardir. Test edilen 12 kumas
numunesinin atki ve ¢6zgii yonlerinde siviy1 emmesi icin (5cm yliksekliginde) gegen siire
(sn olarak) él¢iilmustiir.

Elde edilen sonuglara gore yatay ¢izgili kumaslarin sivi emicilik hizlari, diizgiin dagilim
gosteren ylizmelere sahip kumaslarin sivi emicilik hizlarindan daha yiiksektir. Bunun
sebebi, yatay c¢izgili kumaslarda, iplik ylizmelerinin yatay cizgilerin kenarlarinda yer
almasi ve bu durumun tiim kumas yiizeyinde ayni sekilde gerceklesiyor olmasi olarak
diistinilmektedir. Bu sekilde meydana gelen diizensiz yapi, yatay cizgili kumaslarin
emicilik oraninin daha yiiksek olmasinin sebebi olabilir. Ayrica 5 ve 6 numarali érgiiye
sahip kumaslarda atki ve ¢6zgli yoniindeki emiciliklerde az da olsa bir farklilik
gozlemlenmistir. Bunun sebebinin ise ¢6zgli ve atki iplikleri arasindaki gerginlik
farkindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Keskin ve arkadaslar1 yaptiklari ¢calismada ayni ¢dzgii ve atki sikligina sahip bezayagi,
dimi ve pestamal orgii yapilarina sahip kumaslarin sivi absorbsiyon ozelliklerini
incelemislerdir. Hazirlanan kumas numuneleri sirasiyla bezayag: orgiili (161 g/m?) 15
¢/cm ve 14 a/cm ¢ozgil ve atki sikliklarinda %83,5 bosluk oranina sahip, ; 2/1 dimi Z
orgiili (162 g/m?) 15 ¢/cm ve 14 a/cm ¢ozgii ve atki sikliklarinda %88,7 bosluk oranina
sahip ve son olarak pestamal 6rgii yapisinda (164 g/m?) 15 ¢/cm, 14 a/cm ¢ozgii ve atki
sikliklarinda, %91,4 bosluk oranina sahip, %100 pamuklu dokuma kumaslardir [20].

Sekil 5’te bezayagy, 2/1 dimi Z ve pestemal 6rgii yapilar1 gosterilmistir.

"
g

Sekil 5. Desen Kagidinda Bezayag), Dimi ve Pestemal Orgiilerin Gosterilmesi [20]

Pestamal orgiiler, yapisinda diger orgiilere kiyasla daha fazla bosluk bulundurmalarindan
dolay1 emicilik 6zelliklerinin daha fazla oldugu gozlemlenmistir [20].

Ozdemir (2017) yapti1 deneysel calismada Nm 34/1 iplik numarasina sahip modal ve
lyocell ipliklerinden 24 farkli kumas numunesi kullanmistir. Kullandig1 modal ipliklerinin
biikiimii 714 tpm, lyocell ipliklerinin biikiimii ise 808 tpm’dir. Kullandig1 érgii ¢esitlerti;
bezayag, 2/2 dimi, 1/3 dimi ve 2/2 panama orgileridir. Bezayagi orgi kullanilan
kumaslarda 24 ¢/cm ¢oézgii sikhiginda 14, 18 ve 22 a/cm atki sikliginda numuneler
uretilmistir. 2/2 dimi, 1/3 dimi ve 2/2 panama orgiilerde 32 ¢/cm ¢ozgu sikligi ve 18, 22,
26 a/cm atki sikligi kullanilmistir. Sekil 6’da kullanilan orgiilerin desen kagidinda
¢izimleri verilmistir [21].
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"

Sekil 6. Kumas Orgiilerinin Desen Kagidinda Gésterilmesi [21]

Elde edilen bulgulara gére hammadde olarak lyocell kullanilan kumas numunelerinin
emicilik yiikseklikleri modal kullanilanlara oranla daha fazladir. Bunun sebebi, lyocell
liflerinin daha yiliksek oranda fibriler (kilcal) yapi barindirmasidir. Bu sayede su
molekiilleri lyocell kullanilan kumaslara daha kolay diffiize olabilmektedir.

Orgii yapilarinin emicilik davranislar1 kiyaslandiginda; 1/3 dimi érgii kullanilarak
Uretilen kumaglar en yiliksek emme yiiksekligine sahip kumas numuneleri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun sebebi ise, 1/3 dimi orgiilerde 1 ¢6zgt ipliginin 3 atki ipligi
lizerinden yiizmesi ve 3 atki ipligi altindan ge¢mesi sayesinde ipliklerin daha az kivrima
sahip olmalar1 ve daha diizgiin ipliklerin sivinin yayilmasina (ylikselmesine) daha az
direncli olmalarindan kaynaklanmaktadir. Ote yandan bezayagi érgiilii kumaslar ise en
diisiik emilim yiiksekligine sahiptir. Bunun sebebi, ¢6zgii ve atki ipliklerinin her birinin
birbiri lizerinden gegmesi ve bu yiizden ipliklerin kivrimliiginin artmasidir. iplik baglanti
noktalarinda ipliklere uygulanan basing artacaktir. Bu sebeple emilim yiiksekligi/
kumasin emme Kkabiliyeti azalacaktir. 2/2 panama o6rgii, yapisinda ortalama olarak esit
miktarda yiizen iplik barindirmasina ragmen 2/2 dimi ve 1/3 dimi orgiilerden daha
diistik emilim yiiksekligine sahiptir. Bunun sebebi, iplik kesisim ve iplik baglant1 noktalar:
diizeninin bezayag1 drgiiye benzer olmasidir.

Orgii yapisindan bagimsiz olmak iizere ¢ozgii sikhig1 arttikca kumaslarin gézenekliligi
azalacagindan, kumaslarin emicilik kabiliyetleri azalmaktadir. Atki siklig1 fazla olan
kumaslarda ise ¢6zgli yoniindeki emilim, atki yoniindeki emilimden daha diistiktiir.
Ciinki atki sikligr arttikca ¢ozgii ipliklerinin kivrimliligi artmakta ve bu kivriml yapi
emilime diren¢ gostermektedir.

Orgii yapisinin degistirilmesi ile kumasin yiizey topgrafik ozellikleri degismektedir.
Kumas yiizeyinin bigimi, diizgiin ya da puriizlii olmasi, kumasin fonksiyonel 6zelliklerini
belirleyebilmektedir. Kumasin goriiniisi ve tusesi, kumasin islanma 6zellikleri, lekelenme
ve kir tutma davranislari, kolay veya zor temizlenebilmesi kumas yiizey biciminin
belirleyebildigi 6zelliklerdendir [22].

Calvimontes ve ark. yaptiklar1 deneysel calismada bezayagr ve dimi oOrgiilerinin
topografik yiizeylerini ve buna baglh olarak sivi alma kabiliyetlerini incelemislerdir.
Bulgularina gore, bezayagl orgiiniin siki yapisi ve fazla atki sikligl, kumasin daha az
bosluklu yapida olmasini saglamistir. Bu durum kumasin {izerine uygulanan sivinin
absorbsiyonunu zorlastirmistir. Dimi 6rgiide ise nispeten daha bosluklu olan kumas
yapisl s1vl penetrasyonunun daha kolay gerceklesmesine olanak saglamistir [22].

Sekil 7’de kullanilan bezayagi ve dimi orgiilerin desen kagidinda, mikroskobik ve 3
boyutlu morfolojik olarak gosterimleri mevcuttur.

44



Biikiilmezer ve Tayyar / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 37-47 2019 (1)

Sekil 7. Bezayagi ve Dimi Orgiilerin Desen Kagidinda, Mikroskobik ve 3 Boyutlu
Morfolojik Gortintiileri [22]

Nassar K. ve ark. yaptiklar1 deneysel calismada her biri 72 ¢/cm ¢6zgii siklifina sahip
olan, atki sikliklar1 40, 36, 32 a/cm olarak degisen, Bezayag), 2/2 panama ve 1/3 dimi
orgiiler kullanilarak iiretilen 9 adet dokuma kumas numunesinin dikey ve yatay emicilik
oranlarini incelemislerdir. Elde ettikleri sonuglara goére, 2/2 panama ve 1/3 dimi
orgiilerin dikey emicilik oranlari ayni atki ve ¢ozgii sikliklarina sahip olan bezayagi
orgiiyle kiyaslandiginda daha yiiksek olarak gézlemlenmistir. Bunun sebebi, 2/2 panama
ve 1/3 dimi orgiilerin yapisindaki bosluk miktarinin bezayagi orgiiye nazaran daha
yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Ciinkii daha fazla bosluk sivinin kumas igerisine
niifuz etmesine daha kolay izin verecektir. Ayrica dikey emiciligin 6ncelikli olarak
kilcallik olgusuna dayaniyor olmasi ve bosluklu yapilarin daha fazla kilcallik gecisine izin
vererek daha yiiksek oranda emicilige sebep oldugu diisiiniilmektedir. Bezayag: orgiilii
kumas numunelerinin dikey emicilik test sonuglar1 0.2 mm/sn, 2/2 panama orgili
kumas numunelerinin 0,4mm/sn ve 1/3 dimi 6rgiilii kumas numunelerinin 0,5 mm/sn
olarak gozlemlenmistir [22]. Dikey emicilik test sonuglarina gore bezayag1 orgiiye
nispeten daha fazla ortalama yiizme uzunluguna sahip olan 1/3 dimi ve 2/2 panama
orgiilii kumaslarin emiciliginin daha fazla oldugu tespit edilmistir.

Yatay emicilik testinde ise bezayagi orgiilii kumasin 12,9 mm/sn, 2/2 Panama orgili
kumasin 9,8 mm/sn ve 1/3 dimi 6rgiilii kumasin 8,7 mm/sn oldugu gézlenmistir. Buna
gore bezayagl orglinlin emicilik oran1 2/2 panama ve 1/3 dimi orgililere gére daha
fazladir. Dimi ve panama oOrgiilerde 4 iplikte 1 adet baglant1 noktas1 bulunurken, buna
karsin bezayag1 orgiide 2 iplikte 1 adet baglanti noktas: yer almaktadir. Bu durum
bezayag1 o6rgiinlin baglanti sayisinin diger orgiilerin 2 kati oldugunu goéstermektedir.
Sonug olarak yliksek orandaki yatay emicilik, baglanti noktalarinin sivi iletiminde adeta
birer iletim noktasi gibi davranarak yatay emiciligi arttirdigin1 gostermektedir [23]. Sekil
8’de kullanilan 6rgii yapilarinin desen kagidinda gésterimi mevcuttur.

‘n

Sekil 8. Bezayagi, 1/3 Dimi ve 2/2 Panama Orgiilerin raporlarindaki baglant1 noktalar:
(23]
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Ayrica 2/2 panama 6rgiinlin 1/3 dimi érgiliye gore yiiksek yatay emicilik oranina sahip
olmasinin sebebi ise (ayni 6rtme faktoriine sahip olmalarina ragmen) sepet orgiideki
yiizme miktarinin 1/3 dimiden daha fazla olmasidir.

4. Sonug¢

Dokuma kumaglarda kullanilan o6rgii yapilari dokuma kumasin yalnizca estetik
ozelliklerini degil, ayn1 zamanda 1slanma, emicilik, 1s1l 6zellikleri gibi fiziksel 6zellikleri
izerinde de dnemli bir etkiye sahiptir. Kumaslarin konfor 6zellikleri kullanici agisindan
oldukea biiyiik 6neme sahiptir. Kumas konforunu dogrudan etkileyen; kumasin i1slanma,
emicilik kabiliyeti, 1s1l ozellikleri ise kumasta kullanilan o6rgii yapisiyla
degistirilebilmektedir. Literatiirde yapilan ¢alismalar incelendiginde; dokuma
kumaslarda kullanilan 8rgii yapilarinin, kumaslarin emiciligi, 1s1l gegirgenligi, 1s1l direnci
gibi oOzelliklerine etkilerinin arastirildigl ¢alismalar var olmakla beraber, bu konuda
yapilan c¢alismalarin sinirll sayida oldugu gozlemlenmistir. Bu derleme ¢alismasinda
literatlirde var olan ¢alismalar ele alinmistir. Ayrica konuyla ilgili onemli teorik bilgiler
aktarilmaya ¢alhisilmistir. Konunun bir derlemesi yapilarak ileride yapilacak calismalara
tesvik edici nitelikte olmasi amaclanmustir. {leride yapilacak ¢alismalarda, 6zellikle farkl
ylizme uzunlugu oranlarina sahip olan orgiiler kullanilarak sistematik olarak tiretilecek
dokuma kumaslarin islanma, emicilik ve 1sil 6zellikleri lizerine kapsaml bir arastirma
yapilabilmesi miimkiin olacaktir.

Referanslar

1. Grosicki Z]. Watson’s Textile Design and Colour. 7th edition. Cambridge:
Woodhead Publishing Limited; 2004. p. 1-5.

2. Anderson K. It’s not Just an Aesthetic Decision: Choosing the Right Weave
Design. 2017 [cited 2019 January 4]. Available from: http:// techexchange.com.

3. Schiefer HF. Effect of Weave on the Properties of Cloth. Part of Bureau of
Standards Journal of Research, 1933;11:441-51.

4. Emirhanova N, Kavusturan Y. Effects of Knit Structure on the Dimensional and
Physical Properties of Winter Outerwear Knitted Fabrics. Fibres & Textiles in
Eastern Europe, 2008;16(2):69-74.

5. Saricam C, Kadaoglu F. Investigation of the Wicking and Drying Behaviour of
Polyester Woven Fabrics. Fibres and Textiles in Eastern Europe,
2014;22,(105):73-78.

6. Patnaik A, Rengasamy RS, Kothari VK, Ghosh A. Wetting and Wicking In Fibrous
Materials. Textile Progress, 2006;38(1):1-17.

7. Babu RV, Ramakrishnan G, Subramanian VS, Lakshimi K. (2012). Analysis of
Fabrics Structure on the Character of Wicking. Journal of Engineered Fibers and
Fabrics, 2012; 7(3):24-27.

8. Harnett PR, Metha PN. Survey and Comparison of Laboratory Test Methods for
Measuring Wicking. Textile Research Journal, 1984;54(7):471-478.

9. Schick MJ. The Wetting of Fibers, in Surface Characteristics of Fibers and Textiles
Part II. 1st edition. New York, Basel, Marcel Dekker Inc; 1977.p 417

10. Miller B, Young RA. Methodology for Studying the Wettability of Filaments.
Textile Research Journal, 1975;45(5):359-365.

11. Saville PB. Comfort in Physical Testing of Textiles. 1st edition. Cambridge:
Woodhead Publishing Limited; 1999. p. 227.

12. Adam NK. Solid Surfaces: General Properties in the Physics and Chemistry of
Surfaces. Dover, 1968;18(4):179.

46


http://www.techexchange.com/

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.

Biikiilmezer ve Tayyar / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 37-47 2019 (1)

Simile CB. Critical Evaluation of Wicking in Performance Fabrics, Ph.D. Thesis,
Georgia Institute of Technology, USA, 2004.

Harnett PR, Mehta PN. A Survey and Comparison of Labratory Test Methods for
Measuring Wicking. Textile Research Journal, 1984;54(1):471-478.

Owens T. Engineering Amphiphilic Fabrics for Microfluidic Applications, Ph.D.
Thesis, Georgia Institute of Technology, USA, 2011.

Miller B. Critical Evaluation of Upward Wicking Tests. International Nonwovens
Journal, 2000;9:35-40

Kissa E. Wetting and Wicking. Textile Research Journal, 1996;66(10):660-668
Askin S. Pamuklu Havlu Kumaslarda Performans Ozelliklerinin incelenmesi,
Yiiksek Lisans Tezi, Usak Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 2015.

Nyoni AB. Liquid Transport in Nylon 6.6 Woven Fabrics Used for Outdoor
Performance Clothing, Advances in Modern Woven Fabrics Technology.
1st edition, InTech, 2011, p.211- 240.

Keskin R, Palamutcu S, Kara S. Absorbency Characteristics of Peshtamals:
Traditional Turkish Woven Clothes. Annals of the University of Oradea Fascicle
of Textiles, Leatherwork, Romania, 2014.

Ozdemir, H. Permeability and Wicking Properties of Modal and Lyocell Woven
Fabrics Used for Clothing. Journal of Engineered Fibers and Fabrics,
2017;12(1):12-21.

Calvimontes A, Badrul HM, Dutschk V. Effects of Topographic Structure on
Wettability of Differently Woven Fabrics. Textile Research Journal, 2008;78:996.
Nassar K, Abou-Taleb EB. Effect of Selected Fabric Construction Elements on
Wicking Rates of PET Fabrics, Journal of Textile Science Engineering, 2014;4:158
Available from: https://www.masterbond.com/techtips/surface-wetting [cited
2019 January 4].

47


https://www.masterbond.com/techtips/surface-wetting

Bozdogan / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 47-49 2019(1)

Usak Universitesi Fen ve Doga

Bilimleri Dergisi
Usak University Journal of Science and Natural Sciences

http://dergipark.gov.tr/usufedbid

Kitap Incelemesi / Book Review

Ecological Modelling Applied to Entomology

(Ekolojik Modellemenin Entomolojide Uygulanmasi)

Editors: Claudia P. Ferreira Wesley A.C. Godoy

ISBN: 978-3-319-06876-3 ISBN: 978-3-319-06877-0 (eBook)
DO0I110.1007/978-3-319-06877-0

Publisher: Springer International Publishing Switzerland
Year: 2014

Hakan Bozdogan!

1 Kirgehir Ahi Evran Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu, Bitkisel ve Hayvansal Uretim
Bolumii, 40100, Kirsehir, Tirkiye.

Abstract

In this study book titled Ecological Modelling Applied to Entomology edited by Claudia P. Ferreira and
Wesley A.C. Godoy was reviewed.

Keywords: Ecological modelling, entomology, book review.

Ozet

Bu calismada editorliigii Claudia P. Ferreira ve Wesley A.C. Godoy tarafindan yapilan
Ecological Modelling Applied to Entomology isimli kitabin incelemesi yapilmistir.

Keywords: Ekolojik modelleme, entomoloji, kitap elestirisi.

©2019 Usak University all rights reserved.
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Yazarlar, 6nsozde, neotropik zonun 8 o6nemli zoocografik alandan biri oldugunu
vurgulamislar, 6yle ki diinya bdceklerinin yaklasik {icte birinin bu sahada yasadiklarini
belirtmislerdir. Ekolojik siire¢lerin tanimlanmasinda ve egilimlerinin 6ngorisiinde
matematiksel modellere gereksinim duyuldugunu savunan yazarlar, popiilasyonlarin ve
komiinitelerin epidemiyolojik ve trofik aglarinin incelenmesinde matematiksel
formulasyonlarin yogunlukla kullanildigini bildirmislerdir.
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Ekolojik devirler boyunca pek ¢ok evrillesme ve adaptasyona maruz kalan bu biiytileyici
canlilar (bocekler) dogada ¢ok farkh habitatlarda yasayabilme ve degisen cevre
kosullarina uyum saglayabilme yetenegine sahiptirler [1].

Verhulst (1838), Thompson (1924), Lotka (1925) ve Volterra, matematiksel modelleme
ve formulasyonlary, eklembacaklilardaki tiirler arasi populasyon ve etkilesimleri
yorumlamada kullanan &nctii ekolojist teoristlerdir. Takip eden siirecte Nicholson (1933),
bocekler icin konukgu-parazitoid etkilesiminde kullanilan ilk modeli 6nermislerdir
[2,3,4,5].

Takvimler 1985’i gésterdiginde Prout and Mc Chesney (1985) larval dénemde Drosophila
melanogaster tlrinin dogurganhgini azaltici ve larval dénemde hayatta kalabilme
yetisini diisiiriicli matematiksel bir formulasyon gelistirmistir. Bu teori et sineklerinin
biyolojik istilasinin modellenmesinde ¢ok¢a kullanilan bir matematiksel 6ge haline
gelmistir (Serra et al. 2007; Coutinho et al. 2012; Moretti et al. 2013). Benzer yaklasimla,
Dennis et al. (1995), Tribolium castaneum tiriindeki yumurta, larva ve pupa
donemlerindeki ekolojik esitlik kaliplarini teorik ve deneysel arastirmalarla kombine
ederek LPA modelini dnermis ve s6z konusu model ile bu alanda yapilacak olan
calismalara esas olacak ¢ag niteliginde bir devir agmistir [6,7,8,9,10].

Sicakliga bagl ekolojik parametreler, kurulan esitlik ve grafiklerle kapsamli bir sekilde
izah edilmeye cahsilmistir. Esitlik ve denklemlerdeki simgelerin tablolar halinde
verilmesi eserin akiciligini artirmistir (Sekil 1.).
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Sekil 1. Sicakliga bagh wu: (ab) up (cd) ve yagmur diisiimiine karsiik gelen
parametreler.
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Akuatik  boceklerin  metakomunitelerinin modellenmesinde kullanilan analitik
yaklasimlar, River in Vertebrate Prediction and Classification System (RIVPACS) modeli
altinda birlesmigstir. Etkin sonuglar alinan ve siire¢ icerisinde daha da gelistirilen
RIVPACS modeli bugiin glintimiizde pek ¢ok iilkede kullanilmaya baslanmistir. RIVPACS
benzeri ¢ogu model, igerisinde; kiimelenme algoritmasi, ¢evre kosullarinin degiskenligi,
yeni lokasyonlardaki taksonomik kompoziyon, beklenen ile gézlenen degerler arasindaki
farkin degerlendirilmesi gibi bircok olgular1 kapsamaktadir [11,12,13].

Eserde formiil ve tablolarla ac¢iklanmaya c¢alisilan Quasi olasiligi, abartili dagilim
modelleri ve Poisson modeli ilgi ¢ekici basliklar arasindadir. Eser ayrica giiniimiiz bocek
bilimcilerinin daha analitik parametrelerle sonu¢ almasina olanak saglamasi agisindan
ender bir kaynak durumundadir. Cesitli yasam evrelerini ve fizyolojik ddngiileri
matematiksel bir yaklasim ile sayisallastirmak, daha analitik sonuclarin elde edilebilmesi
adina son derece 6nem arz etmektedir. Entomolojiyi matematikle baristiran ve 9
béliimden olusan bu eser, lisans ve lisansiistii egitim goren arastiricilar i¢in sira disi bir
basvuru kaynagi niteligindedir.

Kaynaklar

1. Carpenter FM. The geological history and evolution of insects. Am Sci 41:256-270.
Annu Rev Entomol,1953; 47:817-844.

2. Verhulst PF. Notice sur la loi que la population poursuit dans son accroissement.
Correspondance mathématique et physique, 1838, 10:113-121.

3. Thompson WR. La theory mathematique de I'action des parasites entomophages et le
facteur du hassard. Annales Faculte des Sciences de Marseille, 1924, 2:69-89.

4. Lotka AJ]. Elements of physical biology. Williams & Williams Company, 1925,
Baltimore.

5. Nicholson AJ .The balance of animal populations. ] Anim Ecol, 1933, 2:131-178.

6. Prout T, McChesney F. Competition among immatures affects their adult fertility:
population dynamics. Am Nat, 1985, 126:521-558.

7. Serra H, Silva ICR, Mancera PFA, Faria LDB, Von Zuben CJ, Von Zuben F], Reis SR,
Godoy WAC. Stochastic dynamics in exotic and native blowflies: an analysis
combining laboratory experiments and a two-patch metapopulation model. Ecol Res,
2007, 22:686-695.

8. Coutinho RM, Godoy WAC, Kraenkel RA. Integrodifference model for blowfly
invasion. Theor Ecol, 2012, 5:363-371.

9. Moretti AC, Coutinho RM, Moral RA, Ferreira CP, Godoy WAC. Quantitative and
qualitative dynamics of exotic and native blowflies (Diptera: Calliphoridae) with
migrations among municipalities. Community Ecol, 2013, 14:249-257.

10. Dennis BR, Desharnais A, Cushing JM, Costantino RF. (Nonlinear demographic
dynamics: mathematical models, statistical methods and biological experiments. Ecol
Monogr,1995, 65:261-281.

11. Wright JF, Sutcliffe DW, Furse MT. Assessing the biological quality of fresh waters:
RIVPACS and other techniques. Freshwater Biological Association, 2000, London.

12. Hawkins CP. Quantifying biological integrity by taxonomic completeness: its utility in
regional and global assessments. Ecol Appl,2006, 16:1277-1294.

13. Hawkins CP, Cao Y, Roper B. Method of predicting reference condition biota affects
the performance and interpretation of ecological indices. Freshw Biol, 2010,
55:1066-1085.

50



	1-Cemal Çifci 1-6
	2-Kaya ve Sultansoy 7-14
	3-Çağdaş Kaş, Abdullah Dikici 15-23
	4-Barış Aklale ve Buket Aydeniz Güneşer 24-36
	2.2.1. Krem Peynir Üretimi
	2.2.2. Reçete (Formülasyon) Belirleme
	2.3. Mavi haşhaş tohumu katkılı krem peynir üretimleri
	2.4. Mavi Haşhaş Tohumu Katkılı  Krem Peynirlere  Uygulanan Analizler
	2.4.1. Fiziksel Analizler
	2.4.1.1. Renk Tayini

	2.5.2. Kimyasal Analizler
	2.5.2.1. pH Tayini
	2.5.4. İstatistiksel Analizler
	60 günlük depolama süresinin üretilen krem peynir formülasyonlarının fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri üzerine etkilerinin belirlenmesi amacıyla tek yönlü Varyans Analizi (One-way ANOVA) uygulanmıştır. Depolama günleri arasındaki farklı...


	5-Koray Bükülmezer 37-47
	6-Hakan Bozdoğan 48-50

