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Ozet

Bu c¢alismada degisik oranlarda (%10, %20 ve %30) peyniraltt suyu (PAS) ilave edilmis stitlerden Uretilen
kefirlerin nitelikleri arastirilmistir. Arastirmada PAS ilave edilmeyen ¢ig stit (A) ile toplam stit miktarinin
%10 (B), %20 (C) ve %30'u (D) kadar PAS ilave edilen ¢ig stit-PAS karisimindan dort ayrt kefir tGiretimi
yapilmustir. Elde edilen kefir 6rneklerinde depolamanin 1., 7. ve 14. glnlerinde kimyasal (pH deger,
titrasyon asitligi, toplam kurumadde, protein ve yag icerigi), fiziksel (viskozite ve serum ayrilmasi) ve
duyusal analizler (gortnts, yapt, lezzet) yapilmistir. Elde edilen bulgular, PAS katkili stitlerden tretilen
kefir orneklerinin kabul edilebilir nitelikte oldugunu ve kontrol 6rnegine (A) gore ozellikle serum ayrilmast
ve lezzet Ozellikleri acisindan daha iyi sonuglar verdigini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Kefir, peyniralti suyu

USE OF WHEY IN KEFIR PRODUCTION

Abstract

In this research, properties of kefir produced from bovine milk including whey in different rates (10%,
20% and 30%) were investigated. In the research, four different kefir samples were manufactured with
raw milk without whey (A) and whey were added in rates of 10% (B), 20% (C) and 30% (C) of total
milk. Chemical (pH, titratable acidity, dry matter, total nitrogen and fat content), physical (viscosity and
phase separation) and sensory analyzes (appearance, structure, taste) of the kefir samples were investigated
on days 1, 7 and 14 of the storage. According to the results, kefir samples produced with whey were
acceptable and they had better results especially for phase separation and taste properties compared to
the control sample (A).
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GIRIS

Fermente siit trlinleri besin degeri ve saglik
acisindan yararlari nedeniyle oldukc¢a 6nemlidir.
Ulkemizde, yogurt ve ayrandan sonra en yaygin
tiketimi olan kefir, Gretiminde spesifik olarak
Lactobacillus kefiri, Leticonostoc, Lactococcus ve
Acetobacter cinslerinin degisik suslart ile laktozu
fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve
etmeyen mayalar1 (Saccharomyces unisporus,
Sacch. cerevisiae ve Sacch. exiguus) iceren
starter kultiirler veya kefir tanelerinin kullanildig:
fermente stit Grintadir (1-4). Kefir, sarimsi veya
beyaz renkte, viskoz yapida ve hafif asidik tada
sahip, alkol iceren ferahlik verici fermente bir
sut icecegidir (5-8). Etil alkol ve laktik asit
fermantasyonlarinin birarada gerceklesmesi ile
olusan bu urin inek, koyun, keci ve kisrak
stitlerine kefir tanesi eklenerek veya starter kiiltiir
kullanilarak elde edilmektedir (9, 10).

PAS, peynir Uretiminden elde edilen ve ylksek
oranda laktozun yani sira protein, mineral
maddeler ve az miktarda yag iceren bir yan trtindiir
(11). Ulkemizde, PAS genelde toz liriin haline
donustirilerek veya lor peyniri uretiminde
kullanilarak degerlendirilmektedir. Ancak, kurutma
islemi icin ekipman kurulumunun gii¢ olmast ve
yiksek maliyet gerektirmesi, mevcut tesislerin
yetersizligi, peynir tireten mandiralarin kicuk
kapasiteli ve daginik olmast nedeniyle ulasimda
yasanan guclikler gibi faktorler tilkemizde
PAS'in 6nemli bir boliminin atik su olarak
kanalizasyona gitmesine neden olmaktadir.
Yiiksek besin icerigine sahip olan bu yan trtinin
herhangi bir isleme tabi tutulmadan atilmasi,
besin kaybinin yani sira organik bilesik icermesi
sebebiyle cevre kirliligine de yol agmaktadir. Bu
olumsuzluklarin giderilmesi, peynir Uretiminde
yan Urlin olarak tlkemizde yilda ~2 milyon ton (12)
elde edilen PAS'in degisik yontemler kullanilarak
degerlendirilmesiyle miimkiin olabilir. Bu nedenle
calismada, PAS’in 6nemli fermente bir tiriin olan
kefirin tGretiminde kullanilabilirligi arastirilmustir.
Arastirmada PAS’daki besin 6gelerinin kazanilmast,
kefirin daha fonksiyonel bir urtin haline
donusturilmesi ve uretimde randiman artist
saglanmasi ana hedefler olarak belirlenmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Calismada, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Egitim, Arastirma ve Uygulama Isletmesi'nden
temin edilen inek stitd, kefir tanesi ve isletmedeki
Beyaz Peynir uretiminden elde edilen PAS
kullanilmustir.

Kefir drneklerinin tretimi Sekil 1’de verilen akis
semasindaki gibi gerceklestirilmistir (13, 14).
Uretimde kullanilan PAS oranlar1 én denemeler
ile belirlenmistir.

Cig Sut = Seperasyon (50+1°C) = Yag
Standardizasyonu (%1-1.2 yag orant) = A Kontrol;
B %10 PAS iceren o6rnek*; C %20 PAS iceren
ornek*; D %30 PAS iceren ornek* = Isil Islem
(90°C 10 dk) = Sogutma (25+1°C) = Kefir Tanesi
flavesi (%3) = Inkiibasyon (25+1°C); 4.5 pH-
degerine kadar = Stizme = Paketleme = Depolama
(4°0)

Raw milk = Separation (50+1°C) = Fal
standardization (%1-1.2 fat ratio) = A Control;
B Sample containing 10% wbhey*; C Sample
containing 20% whey* D Sample containing
30% whey* = Heat treatment (90°C 10 min) =
Cooling (25+1°C) = Kefir Grain Addition (3%) =
Incubation (25+1°C); until pH-value of 4.5 =
Draining = Packaging = Storage (4°C)

* Stit (hammadde), toplam ¢rnek miktarinin %10,
%20 ve %30’u PAS olacak sekilde seyreltilmistir.

* Raw milk diluted with whey in rates of 10%,
20% and 30% of total milk.

Sekil 1. Kefir 6rneklerinin tiretimi

Figure 1. Manufacture of kefir samples

Kefir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri (15),
toplam kurumadde degerleri (Gravimetrik
yontem), yag icerikleri (Gerber yontemi), toplam
kil icerikleri (16) ve toplam azot degerleri (17)
belirlenmistir. Orneklerin pH-degerleri birlesik
elektrotlu dijital pH-metre (Mettler Toledo MP
225) ile, viskozite degerleri ise HAAKE VT 181 /
VTR 24 viskozimetresi ile MV II basligi kullanilarak
olctlmustiir. Viskozite dlctimleri 1 ve 4 ayarlarinda
yapilmus, viskozite degerleri asagidaki formiilde
yerine konularak hesaplanmustir.

Viskozite (cP) = Okunan ol¢tim degeri x Okumanin
yapildigi ayar x 3 (Baslik sabiti)



Orneklerin ayrica serum ayrilmas: degerleri
(18)'e gore belirlenmis, duyusal analizler ise 10
panelistin katitlimryla yapilmistir (19).

Arastirma 2 tekrarlt olarak yurttilmustiir. Sonuclarin

istatistiki degerlendirmesi tekrarlanan ol¢cimli
varyans analizi ile gerceklestirilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Kefir tiretiminde hammadde olarak kullanilan ¢ig
stutiin Ozellikleri standart sapmalariyla birlikte
Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Hammadde ¢ig sutun bazi nitelikleri (n=2)
Table 1. Some properties of raw milk (n=2)

Nitelikler Degerler
Properties Values
pH degeri 6.80+0.07
pH value

Titrasyon asitligi (°SH) 7.82+0.27
Titratable acidity (°SH)

Yag igerigi (%) 3.75+0.05
Fat content (%)

Protein igerigi (%) 3.35+0.12
Protein content (%)

Toplam kurumadde igerigi (%) 13.25+0.09

Total solid content (%)

Cizelge 2. Peyniralti suyunun bazi nitelikleri (n=2)
Table 2. Some properties of whey (n=2)

Nitelikler Degerler
Properties Values
pH degeri 6.46+0.05
pH value

Titrasyon asitligi (°SH) 4.96+0.07
Titratable acidity (°SH)

Yag icerigi (%) 1.40+0.01
Fat content (%)

Kal icerigi (%) 0.50+0.00
Ash content (%)

Toplam kurumadde igerigi (%) 7.45+0.03

Total solid content (%)

Cizelge 3. Kefir 6rneklerinin bazi nitelikleri (n=2)
Table 3. Some properties of kefir samples (n=2)

Cizelge 1 incelendiginde, hammadde olarak
kullanilan ¢ig siitiin yag, toplam kurumadde,
protein ve titrasyon asitligi degerlerinin, Turk
Gida Kodeksi'nin 2000/6 numarali "Cig Siit ve Isil
Islem Gormiis I¢cme Siitleri Tebligi"'ne uygun
oldugu gorulmektedir (20).

Kefir tiretiminde kullanilan PAS’1n bazi nitelikleri
standart sapmalartyla birlikte Cizelge 2’de verilmistir.

Arastirmada kullanilan maya PAS'in Cizelge 2’de
belirtilen nitelikleri, yapilan cesitli arastirmalarda
bulunan PAS bilesimine yakin degerler gostermektedir
(11, 21). Yalniz, arastirmada kullanilan PAS’1n
yag orani, Oonceki calismalarda bulunan PAS yag
oranlarma (%0.12-0.95) gore biraz yiiksektir. Bu
durumun, PAS’in temin edildigi isletmenin Beyaz
peynir uretiminde kullandigi parametrelerden
(mayalama sicakligs, pthti kesim buyukligi vb.),
ozellikle de tretimde tam yagli stit kullanmasindan
ileri geldigi duistintilmektedir (22).

Kefir 6rneklerinin bazi kimyasal 6zellikleri Cizelge
3’te verilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligine
(1) gore kefirdeki siit yagt oraninin en fazla %10,
toplam protein oraninin ise en az %2.7 olmasi
gerekmektedir. Ancak, tebligde kurumadde
yoninden uyulmas: gereken bir deger
bulunmamaktadir. Cizelge 3 incelendiginde tim
orneklerin yag ve protein oranlart yoninden teblige
uygun oldugu gorilmektedir. Yalniz, 6rneklerin
kurumadde ve yag oranlart kefir Gizerine yapilan
diger arastirmalardaki degerlerden distik
bulunmustur (13, 23, 24). Denemede yag oraninin,
kalori degeri dusik kefir tretmek amaciyla
yaklasik %1 diizeyine standardize edilmesi ve
PAS ilavesi, yag ve kurumadde oranlarin distk
ctkmasinin en O6nemli nedenleridir. Yapilan
istatistik kontrolde yag, kurumadde, kil ve protein
icerikleri acisindan Ornekler arasindaki fark
onemli bulunmustur (£<0.05).

Yag icerigi (%)

Kurumadde icerigi (%)

Kul icerigi (%) Protein icerigi (%)

Fat content (%) Total solid content (%) Ash content (%) Protein content (%)
A 1.08+0.04° 9.80+0.04* 0.85+0.01* 3.47+0.01*
B 1.20+0.00* 9.51+0.06° 0.72+0.02° 3.14+0.07°
C 1.23+£0.04* 9.38+0.09° 0.70+0.01° 2.94+0.06%°
D 1.20+0.00" 9.02+0.06° 0.67+0.01° 2.76+0.01°

Ayni sttundaki farkli harfler 6rnekler arasindaki farkligin dnemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05)
Different letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).
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Kefir orneklerinin pH ve titrasyon asitligi degerleri
Cizelge 4’de verilmistir.

Kefir 6rneklerinin pH degerlerinde depolama
stresince ¢ok kictik artiglar (en biyugi 0.05)
olmakla birlikte genel olarak 6nemli degisiklikler
gozlenmemistir (Cizelge 4). Yogurt gibi fermente
stit Urtinlerinde laktik asit bakterilerinin faaliyetine
bagli olarak depolama siiresince pH degerinde
dismeler gorildigi bilinmektedir. Ancak, benzer
durum kefirde olmayabilmektedir. Arastirma
kapsaminda incelenen 6rneklerdeki duruma
benzer sekilde, yapilan bir baska calismada da
kefir 6rneklerinde pH degerlerinin depolama
stiresince arttigt belirtilmistir (23). Kefir tiretiminde
kullanilan starter kilttirlerinin ve kefir tanelerinin
laktik asit bakterilerine ek olarak maya da
icermesi asitlik gelisimini yavaslatabilmekte, bu
nedenle de pH degerlerinde artislar ve cok
Onemsiz degisimler gorilebilmektedir. Ayrica,
orneklerde gortilen pH artislarinda PAS kullanimimin
neden oldugu kurumadde ve laktoz diizeyindeki
degisimler ile tamponlama o6zelliklerinin etkili
oldugu distintlebilir. Kefir 6rneklerinin titrasyon

asitligi degerleri depolama stiresince az da olsa artis
gostermistir. Kefirin, yogurt, ayran gibi fermente
urinlerden farkli starter kulttrlerle tretilmesi,
asitlik gelisiminin yavas olmasindaki en 6nemli
etkendir. Kefir Gizerine yapilan arastirmalarda da
benzer sonuclar elde edilmistir (13, 25). Ornekler
icerisinde en yuksek titrasyon asitligi degeri
kontrol drneginde gortlmistir (Cizelge 4). Bu
durum da PAS ilavesinin asitlik gelisimi tizerinde
etkili oldugunu gostermektedir.

Yapilan istatistik degerlendirmede, pH degeri
acisindan ornekler ve depolama giinleri arasindaki
interaksiyon ile orneklerin titrasyon asitligi
degerleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur
(P<0.05). Ayn1 zamanda 6rneklerin pH ve titrasyon
asitligi degerleri yoniinden depolama guinleri
arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli bulunurken
(P<0.05), ornekler ile depolama giinleri arasinda
interaksiyon bulunamamuistir (7>0.05).

Kefir orneklerinin serum ayrilmast ve viskozite
degerleri Cizelge 5’te verilmistir.

Cizelge 4. Kefir érneklerinin pH ve titrasyon asitligi degerleri (n=2)

Table 4. pH and titratable acidity values of kefir samples (n=2)

pH degeri Titrasyon asitligi (°SH)
pH value Titratable acidity (°SH)
1. Gln 7. Gun 14. GUn 1. Gln 7.Gun 14. GUn
Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14
A 4.46+0.01% 4.47+0.02" 4.47+0.01% 37.76+0.06* 38.83+0.10% 40.96+0.13*
B 4.39+0.01% 4.44+0.04 4.42+0.02% 35.79+0.05% 36.56+0.28% 37.39+0.45%
C 4.35+0.00% 4.38+0.00° 4.40£0.01° 35.66+0.06" 36.19+0.03% 37.93+0.31%
D 4.40£0.01% 4.43+0.01% 4.39+0.00% 33.95+0.11% 33.68+0.04% 35.71+£0.13%

Ayni satirdaki farkl biylk harfler depolama ginleri arasindaki farkliigin énemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05). Ayni
sttundaki farkl kiigtk harfler érnekler arasindaki farklihgin dnemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05)
Different capital letters in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P<0.05). Different
small letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).

Gizelge 5. Kefir érneklerinin serum ayriimasi ve viskozite degerleri (n=2)
Table 5. Phase separation and viscosity values of kefir samples (n=2)

Serum Ayrilmasi (mL/100mL)

Viskozite (cP)

Phase separation (mL/100mL) Viscosity (cP)
1. Gln 7. Gun 14. Gin 1. Gin 7. Gun 14. Gun
Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14
A 6.50+0.78°% 13.50+0.71" 17.50+0.71% 2225+35.4% 1500+70.7% 1050+70.7%
B 2.50+0.78 7.50£0.71% 27.50+3.54* 2750+70.7" 2350+70.7% 1700+0.00%
Cc 0.50+0.78* 2.50+0.71% 13.00£0.00* 2500+70.7" 1950+70.7% 1075+35.4%
D 1.50+0.78% 6.50+0.71% 7.00+1.41% 1925+35.4* 1525+35.4% 1575+35.4%

Ayni satirdaki farkl blyik harfler depolama ginleri arasindaki farkhihgin énemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05). Ayni
sttundaki farkll kiiglik harfler 6rnekler arasindaki farkliigin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05)
Different capital letters in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P<0.05). Different
small letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).



Cizelge 5 incelendiginde gortlebilecegi gibi B
Orneginin 14. gin degeri hari¢, PAS ilaveli
orneklerdeki serum ayrilmast degerleri kontrol
ornegine (A) gore oldukca disik ¢cikmustir. Burada
PAS ilaveli 6rneklerde serum proteini oranlarinda
olan artislarin ve bu proteinlerin kazein ile olan
interaksiyonunun o6rneklerdeki su baglama
kapasitesini artirmasinin etkili oldugu soylenebilir.
Ayrica, laktoz oranindaki artislarin kaldirma kuvveti
yontinden etkili olabilecegi de dustintlebilir.
Kefir lizerine yapilan bir calismada da, PAS
proteini konsantrati ilavesinin, érneklerimizdekine
benzer sekilde kefir drneklerinin pihtt stabilitesini
olumlu yonde etkiledigi ve serum ayrilmasint
azalti@1 belirtilmistir (26). Depolama siirecinde
orneklerde serum ayrilmasi artmistir. Bu durum
kefir ile ilgili yapilan calismalarda da (27, 28)
benzer sekilde olmustur.

Orneklerde belirlenen viskozite degerleri, serum
ayrilmasi degerlerini dogrular niteliktedir (Cizelge 5).
Cunkt PAS katkili 6rneklerin viskozite degerleri
genel olarak kontrolden (A) daha vyuksek
bulunmustur. Bu da serum ayrilmasint olumlu
yonde etkileyen onemli bir faktordir. Cizelge
S5te de gortldigi gibi orneklerin viskozite
degerleri depolama siirecinde azalma egilimi
gostermistir. Bu durum, asitlik gibi faktorlere
bagli olarak su baglama kapasitesinde meydana
gelebilecek degisimlerden kaynaklanabilir. Ayn
konuda vyapilan calismalarda da kefirlerin
viskozitelerinin depolama slirecinde dizensiz
degisimler gosterdigi belirlenmistir (13, 23, 26).

Serum ayrilmasi ve viskozite degerleri acisindan
ornekler arasindaki fark (P2<0.05) ve bu degerlerin
depolama stiresince gosterdigi degerler arasindaki
fark 6nemli bulunmustur (£<0.05). Ayrica serum
ayrilmast degerleri acisindan Ornekler ve depolama

glnleri  arasindaki
bulunmustur (P<0.05).

Cizelge 6’daki duyusal degerlendirme sonuglarina
gore, PAS katkili 6rneklerin panelistler tarafindan
kontrol 6rneginden daha 1iyi bulundugu
gorilmektedir. Ciinkii PAS katkili  6rneklerin
aldigi lezzet puanlart tim periyotlarda kontrol
orneginden daha yuksek olmustur. Ayrica, PAS
katkili 6rneklerin goriinlis ve yapi puanlart da
genel olarak kontrol ¢rneginden daha ytiksektir.
Gorlnts, yapt ve lezzet 6zellikleri bakimindan
ornekler ve depolama giinleri arasindaki interaksiyon
onemli bulunmustur (£<0.05). Orneklerin goriiniis
ve vyapt Ozelliklerinin, depolama slresince
diizensiz degisim gosterdigi gorilmistir (Cizelge
6). Ayrica belirtilen 6zellikler acisindan 6rnekler
arasinda gortlen farkliliklarda da dizensizlikler
vardir. Burada subjektif degerlendirmenin de etkili
oldugu sodylenebilir. Ornekler lezzet agisindan
degerlendirildiginde, PAS iceren 6rneklerin kontrol
ormeginden daha fazla begenildigi gorilmektedir.
Ornegin, depolamanin 7. ve 14. giinlerinde PAS
iceren bitlin 6rneklerin kontrol 6érneginden daha
lezzetli oldugu saptanmistir. Ayrica, drneklerin
tamaminin depolamanin 14. gliniinde, depolamanin
1. ve 7. ginlne gore lezzet bakimindan daha
distik puan aldigi belirlenmistir.

interaksiyon da onemli

Bu calismada, tlkemizde, yogurt ve ayrandan
sonra en yaygin tiiketimi olan kefirin Gretiminde
PAS’in kullanilabilirligi tizerinde durulmustur.
Arastirma sonuclari, hammadde stite degisik
oranlarda (%10, %20 ve %30) PAS ilave edilerek
tretilen kefirlerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
bakimindan kabul edilebilir nitelikte oldugunu
gOstermistir. Ayrica, PAS ilavesinin kefirin serum
ayrilmasi degerini azaltigi ve pihti yapisin
olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir. Duyusal

Cizelge 6. Kefir érneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari (n=2x10)

Table 6. Sensory analyzes results of kefir samples (n=2x10)

Gérinis Yap! Lezzet
Appearance Structure Taste
1. Gln 7. Gln 14. Gin 1. Gin 7. Gln 14. Gin 1. Gln 7. Gln 14. Gin
Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14
A 4.75+0.03% 4.6410.05" 4.52+0.11%  4.26+0.06* 4.33+0.04%* 4.32+0.02°* 3.85+0.04% 3.39+0.13* 3.08+0.11%
B 4.7610.02" 4.9310.04* 4.80£0.04™ 4.80£0.04™ 4.85+0.07* 4.61+£0.08" 3.79+0.02* 4.15+0.07** 3.59+0.06*
C 4.41£0.04* 4.96+0.06" 4.72£0.07* 4.35+0.02% 4.34+0.06™ 4.32+0.02°* 4.21+0.01™ 4.27+0.09* 3.94:0.08"*
D 4.67+0.01" 4.91+0.01" 4.30£0.11%*  4.06+0.08® 3.79+0.02 4.36+0.04** 3.86+0.03* 4.23+0.04** 3.57+0.03%

Ayni satirdaki farkli biiyik harfler depolama giinleri arasindaki farkliigin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05). Ayni stitundaki farkli
kiigtik harfler 6rnekler arasindaki farkliigin dnemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05)

Different capital letters in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P<0.05). Different small letters in
the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).
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degerlendirme sonuclart da PAS ilaveli 6rneklerin
kontrol 6rnegine kiyasla daha fazla begenildigini
ortaya koymustur. Elde edilen bu sonuclar, kefir
tretiminde PAS'in kullanilabilecegini gostermistir.
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Tirkiye 12. Gida Kongresi Takvimi

01 Mayis 2016 tarihinden sonra gonderilen bildiriler
gec kayit uicreti tarifesinden iicretlendirilecektir.

Kongre takvimi asagidaki gibidir

01 Temmuz 2015|: 1. Duyuru ve bildiri 6zetlerinin gonderilmeye baslanilmasi
01 Mayis 2016 : Bildiri kabulti icin son tarih*

01 Haziran 2016 |: Yazarlara sonucun bildirilmesi

01 Agustos 2016 |: Erken kayit icin son tarih

15 Eyliil 2016 : Normal (standart) kayit icin son tarih

04 Ekim 2016 : Kongre merkezinde kayitlarin baslamasi, gida mikrobiyolojisi ve
bitkisel yag analizleri kurslari, acilis kokteyli

05 Ekim 2016 : Kongrenin baslamast

07 Ekim 2016 : Kongrenin kapanisi ve sosyal program (Edirne Sehir Turu)

08 Ekim 2016 : Sosyal Program

*02 Mayis-01 Eylul 2016 tarihleri arasinda da bildiri basvurusu yapilabilir. Bunlar, icerigi ve
yazarin tercihi her ne olursa olsun poster olarak degerlendirilmek tizere hakemlere gonderilecektir.
Kabul edilenlerin, bildiri 6zeti kitabinda basilacagi garantisi verilmemektedir. Bu bildiriler,
kongre takvimi uyarinca sadece gec kayit ticreti ile kongre kaydina alinabilir.

Kongre programinda bildiri 6zetleri gdnderilmesi asamasinda yeterli bir esneklik oldugu icin
bildiri 6zetlerinin gonderilme ve erken/ standart/ gec kayit Gicreti 6deme tarihlerinde herhangi
bir uzatma yapimayacaktur.

Ayrmuli bilgi: http://gidakongresi2016.org/
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