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ON SOZ

Y

Istanbul Teknik Universitesi Fakiiltesi Gida Miihendisligi ve Yildiz Teknik Universitesi Kimya-
Metalurji Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimlerinin ortaklasa gerceklestirdigi Tiirkiye 2. Gida
Mikrobiyolojisi Kongresi 4-6 Eyliil 2025 tarihleri arasinda Istanbul Teknik Universitesi Siileyman
Demirel Kiiltiir Merkezinde gergeklestirilmistir.

Kongrede acilis konusmalar1 ve bilimsel oturumlar, gida islemedeki yeni trendler, gida giivenligi
ve kalitesine yonelik yenilik¢i yaklagimlar ve mikrobiyolojik analizler i¢in yeni yontemler de dahil
olmak tizere bir¢ok konu tartisilmigtr.

Tirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, yeni teknolojiyi, yeni {iiriinleri ve sektOriintiziin
sunabilecegi hizmetleri genis bir uluslararasi izleyici kitlesine sergilemek i¢in disiplinler arasi bir
sekilde tasarlanmais, benzersiz ve heyecan verici firsatlar sunmustur.

Kongrede, tilkemizde gida mikrobiyolojisi alaninda ¢alisan seckin bilim insanlarinin yani sira Tarim
ve Orman Bakanligi, Gida ve Kontrol Genel Midiirliigii ve TAGEM gibi 6nemli kamu kurumlar:
da st diizeyde temsil edilmistir.

Yiiz ytize gergeklestirilen kongrede tiniversite, bakanlik ve 6zel sektor ¢alisanlar: bir araya gelerek
sorun ve ¢ozlimlerin degerlendirilebilecegi bilimsel bir ortam olusturmustur. Kongrede 72 sozlii, 86
poster sunumu gergeklesmis, Tiirkiye'nin dort bir yanindan 400'ti agkin bilim insani katiim
saglamistir.

Kongrenin gerceklestirilmesinde sponsor olarak katki saglayan tilkemizin gida ve mikrobiyoloji
alanlarinin 6nemli firmalarina (Protek, Sen Pilig, Bioneks, HFS Mikrobiyoloji, Danone, Nanolab, Erig
Nudo, Bor Seker, Sysmex, Galetas, Komagene, Sidas Medya) tesekkiirii borg biliriz. S6z konusu
firmalar kongremize sadece sponsor olarak desteklemekle kalmamis, ayni zamanda aragtirma
personelleri ve ist diizey yoneticileri ile de katilim saglamislardir.

Gida mikrobiyolojisi alaninda arastirma yapan bilim insanlarmin organize olarak benzeri bilimsel
toplantilar1 sonraki yillarda diizenli olarak gergeklestirmeleri en biiyiik dilegimizdir.

Prof. Dr. Muhammet ARICI Prof. Dr. Funda KARBANCIOGLU GULER

Yildiz Teknik Universitesi Istanbul Teknik Universitesi
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DAVETLI KONUSMACILAR

Prof. Dr. Esra ACAR SOYKUT
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Bakteriyofajlar ve Biyoteknoloji Alaninda Kullanimlar:

Prof. Dr. Biilent CETIN

Atatiirk Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii
Probiyotik Calismalarinda Yeni Kavramlar ve Giincel Sorunlar

Prof. Dr. Giirbiiz Giines

Istanbul Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii
Gidalarda Mikroorganizma Inaktivasyonu icin Isil Olmayan Teknolojiler

Prof. Dr. Sebnem HARSA

[zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Gida Mithendisligi Bolumii
Yeni Nesil Fermente Gidalar icin Starter Kiiltiirlerin Gelistirilmesi ve Inovasyon Stratejileri

Prof. Dr. Sencer BUZRUL

Necmettin Erbakan Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii
Mikrobiyal Gelismenin Modellenmesi ve Mikrobiyal Raf Omrii
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Prof. Dr. Osman SAGDIC

Y1ldiz Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii
Mikrobiyal Gida Zehirlenmelerinde Son Geligsmeler ve Adli Tibbi Acidan Degerlendirilmesi

Prof. Dr. Sercan KARAV
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Molekiiler Biyoloji ve Genetik

Diyet-Konakgi-Mikrobiyota Etkilesimlerinin Multiomiks Yaklasimlarla Incelenmesi ve Inovatif
Uriin ile Proseslerin Gelistirilmesi

Dog. Dr. Yunus Emre TUNCIL

Necmettin Erbakan Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii
Gizli Organ Mikrobiyota: Saglikli Yasam I¢cin Gida Tabanl Stratejiler ve Gelecek Vizyonlari

Dr. Hayrettin OZER
TUBITAK MAM, Kidemli Bas Arastirmaci

Mikotoksinlerle Miicadele Stratejileri ve Yeni Yaklagimlar

Serkan GOZUKARA

Danone Tiirkiye, Danone Kidemli Arastirma & Inovasyon Miidiirii
Probiyotikler ve Fonksiyonel Etkileri
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KONGRE BILIMSEL PROGRAMI

4 Eylil 2025, Persembe

Kayit iglemleri: 08:00-09:00

09:00-10:00

Ana Salon

Saygi Durusu ve Istiklal Mars1
Acilis Konusmalari
Prof. Dr. Funda KARBANCIOGLU GULER- [TU Gtda Miihendisligi Boliimii, Kongre Es
Baskani
Dr. Serafettin CAKAL- T.C. Tarim ve Orman Bakanli§1, TAGEM Genel Miidiir Yardimcis
Dr. Ersin DILBER- T.C. Tarim ve Orman Bakanligi1, Gida Kontrol Genel Miidiirii
Prof. Dr. Eyiip DEBIK- YTU Rektorii
Prof. Dr. Hasan MANDAL- ITU Rektorii

10:00-11:00

Ana Salon

PANEL: Gida Sektdriinde Riskler ve Firsatlar
Moderatér: Prof. Dr. Esra CAPANOGLU GUVEN- ITU Gida Miihendisligi Boliim Baskam

Abdullah ERIS- Eris Yénetim Kurulu Uyesi
Emir Haktan DISLI- Bor Seker CEO
Haluk KARA- Pro-tek Analitik ve Endiistriyel Sistemler Genel Miidiirii
Faik UCER- Senpilic Genel Miidiir Yardimcist

11:00-11:30

KAHVE MOLASI ve POSTER SUNUMLARI

Oturum Bagkani: Prof. Dr. Ibrahim CAKIR

Prof. Dr. Muhammet ARICI,

Her Mikrobun Bir Hikayesi Var
YTU

o .. o Gidalarda Mikroorganizma 1naktivasy0nu icin
Prof. Dr. Guirbiiz GUNES*, ITU

11:30-12:45 Isil Olmayan Teknolojiler

Ana Salon | Prof. .]'_')r..Bﬁlent CETIN*, Probiyotik Calismalarinda Yeni Kavramlar ve
ATAUNI Giincel Sorunlar
Prof. Dr. Esra ACAR Bakteriyofajlar ve Biyoteknoloji Alaninda
SOYKUT*, AIBU Kullanimlar:

12:45-14:00 OGLE YEMEGI
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PANEL: Sektorde Gida Giivenliginin Saglanmasina Yonelik Uygulamalar ve
Gelecek Beklentileri

Moderatér: Prof. Dr. Ahmet Hilmi CON- Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi

14:00-15:15
Dr. Betiil VAZGECER- Kodeks Alimentarius Baskan Yardimcist
Ana Salon Hiiray ARABACI- Bas Denetci
Necat KIRKIL- FSSC Tiirkiye, Orta Dogu ve Orta Asya Temsilcisi
Savas CEYLANLI- Senpili¢ Kalite ve Giivence Direktorii
Selim KAPLAN- T.C. TOB Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii Kodeks Daire Baskani
15:15-15:45 KAHVE MOLASI

Oturum Baskani: Prof. Dr. Biilent CETIN

Prof. Dr. Sercan KARAV*,

Diyet-Konakgi-Mikrobiyota Etkilesimlerinin

Multiomiks Yaklasimlarla Incelenmesi ve Inovatif

comu N : e
Urlin ile Proseslerin Gelistirilmesi

15:45-16:45

Dog. Dr. Yunus Emre Gizli Organ Mikrobiyota: Saglikli Yasam I¢in Gida
Ana Salon | TUNCIL*, NEU Tabanli Stratejiler ve Gelecek Vizyonlar:

Serkan GOZUKARA*

.y Probiyotikler ve Fonksiyonel Etkileri

Danone Tiirkiye
16:45-17:00 KAHVE MOLASI

Oturum Baskani: Prof. Dr. Ahmet

Siikriit DEMIRCI

Paralel oturum 1: Senato odasi UYDU 1 (PROTEK
17:00-18:30 17:00-17:30 .

Oturum Bagkani: Prof. Dr. Serap Analitik) VIP Salon

COSANSU AKDEMIR

Paralel oturum 2: Ana Salon

GALA YEMEGI
Kimya Metalurji Fakiiltesi Orta Bahce

19:30-21:00

* Gala Yemegine katilim i¢in 6n kayit gerekmektedir. Katilim saglamak isteyen misafirlerimizin,

web sayfamizda yayinlanacak formu doldurmasi rica olunur. Detaylar i¢in liitfen duyurularimizi

takip ediniz.

*Isaretli sunumlarin siiresi 20 dakika, diger sunumlarin siiresi ise 15 dakika olarak belirlenmistir.

**Tim posterlerin sunumlari, kongre programinda dngoriilen siireler igerisinde diizenli olarak devam

edecektir.
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5 Eyliil 2025, Cuma

Kayi1t islemleri: 08:00-09:00

Oturum Baskani: Prof. Dr. Giirbiiz GUNES

Prof. Dr. Sebnem HARSA*, [YTE

Yeni Nesil Fermente Gidalar I¢in Starter
Kiiltiirlerin Geligtirilmesi ve Inovasyon Stratejileri

Dr. Hayrettin OZER*, TUBITAK
MAM

Mikotoksinlerle Miicadele Stratejileri ve Yeni
Yaklagimlar

09:00-10:30 . . i imi
Dr. Evren DEMIRCAN, ITU] Fermantasyon Kontroliinde/Optimizasyonunda
Yapay Zeka Uygulamalar1
Aina Salon Maya Kaynakli Tek Hiicre Proteinlerind
Dog. Dr. Hale inci OZTURK, aya Baynaicl - ek THIers L roreiietinden
YT Biyoaktif Peptit Uretimi: In Silico Yaklagimlar ve
Fonksiyonel Perspektifler
Dr. Erkan TACBAS, TAGEM TAGEM Gida Arastirmalari
KAHVE MOLASI ve POSTER UYDU 2 (PROTEK Analitik) VIP
10:30-11:15 SUNUMLARI 10:30-11:00 Salon
Oturum Baskani: Prof.
Dr. Sebnem HARSA
Paralel oturum 3: Senato odasi
UYDU 3 (HFS Mikrobiyoloji) VIP
11:15-12:30 | Otgrum Bagkanu: Prof. 11:30-12:00 Salon
Dr. Mihriban
KORUKLUOGLU
Paralel oturum 4: Ana Salon
12:30-14:00 OGLE YEMEGI

Oturum Baskanai: Prof. Dr. Sercan KARAV

14:00-15:30

Ana Salon

Prof. Dr. Osman SAGDIC*, YTU

Mikrobiyal Gida Zehirlenmelerinde Son
Geligsmeler ve Adli Tibbi Acidan Degerlendirilmesi

Prof. Dr. Sencer BUZRUL*, NEU

Mikrobiyal Gelismenin Modellenmesi ve
Mikrobiyal Raf Omrii

ix




Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

Prof. Dr. Serap COSANSU
AKDEMIR, SAU

Mikrobiyal Challenge Testler: Laboratuvardan
Mevzuata Gida Giivenligi Yolculugu

Doc. Dr. Gonca BILGE OZEL,
YEDITEPE U.

Mikroorganizmalarin Tan1 ve Tespitinde
Spektroskopik Yontemler

Dr. Burcu ISMAN COKAY,
NEOGEN

Biiyiik Ornek Hacimli Analizler: ISO
Standartlarma Uygun Analiz Yapmada
Karsilasilan Zorluklar, Ornek Havuzlari ve
Kompozit Numune Hazirlama

15:30-16:15

KAHVE MOLASI ve POSTER
SUNUMLARI

15:45-16:15

UYDU 4 (BIONEKS)
VIP Salon

16:15-17:15

Oturum Baskanai: Prof.
Dr. Esra ACAR
SOYKUT

Paralel oturum 5: Senato odasi

16:45-17:15

Oturum Bagkanai: Prof. Dr.
Niikhet Niliifer ZORBA

Paralel oturum 6: Ana Salon

UYDU 5 (NANOLAB
Laboratuvarlar Grubu) VIP Salon

17:15-17:30

KAHVE MOLASI

17:30-18:30

Oturum Baskani: Dog.
Dr. Ertan ERMIS

Paralel oturum 7: Senato odasi

Oturum Bagkani: Dog. Dr.
Yunus Emre TUNCIL

Paralel oturum 8: Ana Salon

17:45-18:15

UYDU 6 (SYSMEX)
VIP Salon

*{saretli sunumlarin siiresi 20 dakika, diger sunumlarin siiresi ise 15 dakika olarak belirlenmistir.

*** Tiim posterlerin sunumlari, kongre programinda ongoriilen siireler igerisinde diizenli olarak devam

edecektir.
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6 Eyliil 2025, Cumartesi

Oturum Bagkani: Dog¢. Dr. Fatih ORTAKCI
Paralel oturum 9: Senato odas1
09:00-10:00 -
Oturum Bagkani: Do¢. Dr. Banu METIN
Paralel oturum 10: Ana Salon
10:00-10:30 KAHVE MOLASI
Oturum Baskani: Do¢. Dr. Hale inci OZTURK
Paralel oturum 11: Senato odasi
10:30-11:30 - -
Oturum Bagkani: Prof. Dr. Omer SIMSEK
Paralel oturum 12: Ana Salon
11:30-12:00
KAPANIS VE ODUL TORENI
Ana Salon

*Isaretli sunumlarin siiresi 20 dakika, diger sunumlarin siiresi ise 15 dakika olarak belirlenmistir.
** Tiim posterlerin sunumlari, kongre programinda ongoriilen siireler igerisinde diizenli olarak devam

edecektir.
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4 Eyliil 2025, Persembe

Paralel oturum 1

Paralel oturum 2

Investigation of Chemical, Antimicrobial, and
Functional Properties of Defatted Hazelnut Pulp
Protein Isolate Through Fermentation with Kefir

Culture

Senanur IYIBAS, Hilal ALBAYRAKTAR, irem Sena Sule
KUCUK ve Ertan ERMIS

Istanbul Sabahattin Zaim University, Faculty of Engineering and Natural
Sciences, Department of Food Engineering, Istanbul

Secilmis Penicillium roqueforti Suslari ile Uretilen
Civil Peynirlerinde Mikotoksin Olusumu Uzerine
Ambalaj Materyalinin Etkisi

Songiil CAKMAKCTI!, Elif DAGDEMIRY, Biilent
CETIN?, A. Adnan HAYALOGLU? ve Mustafa GURSES!

1Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Erzurum
2ingnii Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Malatya

Lacticaseibacillus rhamnosus ERKN4 Susuna Ait
Bakteriyosinlerin Yapisal Modellemesi, Stearoyl-
CoA desaturaz 1 ile Baglanma Davraniginin
Molekiiler Docking ile Incelenmesi ve Molekiiler
Dinamik Simiilasyonlar ile Stabilite Tayini

Ozge KAHRAMAN ILIKKAN

Bagkent Universitesi, Kahramankazan Meslek Yiiksekokulu, Gida 1§leme
Bolimii

Antagonistik Maya ile Yiizey Kaplamanin
Kiitdiken Cinsi Limonlarda Mavi ve Yesil Kiif
Hastaliginin Biyokontroliine ve Depolama
Sirasinda Meyve Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi

Bilal AGIRMAN ve Hiiseyin ERTEN

Cukurova Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Adana

Almond Cheese Analog Fortified with
Microencapsulated Lactiplantibacillus plantarum DSM
1954: Evaluation of Viability and Quality Parameters

Using Different Plant-Based Proteins

Burcu OZTURK

Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Gida Mithendisligi Boliimdi, {zmir

Lacticaseibacillus rhammnosus ve Lacticaseibacillus casei
Kullanilarak Probiyotik Sucuk Uretimi

Ayga OZDEN!, Cem VURAL!, Meltem
KARAMAHMUTOGLU!, Burak KAYAR! ve Giizin
KABAN?

Namet San. ve Tic. A.S.
2Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Lactococcus lactis Kiiltiirtiniin Liyofilizasyonu ve
Koruyucu Maddelerin Hiicre Canliligina Etkisi

Emine AKARDERE, Filiz ALEMDAR ve Mustafa
TURKER

Pak Gida Uretim ve Pazarlama AS., KOCAELI

Hazir Noodle Sivi Soslarina Propolis Eklenmesinin
Mikrobiyal Stabilite ve Raf Omrii Uzerine Etkisi

Recep KARA ve Hakan BASDOGAN

Erisler Gida San. ve Tic. A.S., Ar-Ge Merkezi, Tekirdag, Tiirkiye
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Hindiba Kokiinden Elde Edilen Iniilin ve
Fruktooligosakkaritlerin Prebiyotik Etkilerinin
Incelenmesi

Nihan SAGCAN, Hasan SAGCAN 2, Fatih BOZKURTS?,
Ayse Nur BULUT GUNES?, Hiiseyin FAKIRS, Enes
DERTLI¢ ve Osman SAGDIC?

Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Corlu Meslek Yiiksekokulu, Gida
Teknolojisi Programi, Tekirdag
2jstanbul Medipol Universitesi, Saglik Meslek Yiiksekokulu, Tibbi
Laboratuvar Teknikleri Programi, Istanbul
3Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi
Boliimii, Istanbul
0Ozyegin Universitesi, Uygulamali Bilimler Okulu, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii, istanbul
sIsparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Orman Fakiiltesi, Orman
Miihendisligi Boliimii, Isparta

Trabzon Geleneksel Peynirlerinin Mikrobiyolojik
Kalitesi

Bayram URKEK!, Mustafa SENGUL? ve Hiiseyin Ender
GURMERIC!

1Giimiishane Universitesi, Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu, Gida
Isleme Boliimii, Giimiishane
2Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Erzurum

Gluteni Hidrolize Eden Probiyotik Laktik Asit
Bakterisi zolasyonu ve Karakterizasyonu

Rana GONUL!?2, Olcay BOYACIOGLU! ve Cisem BULUT
ALBAYRAK!

1Aydin Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, 09010, Aydin
2Aydm Adnan Menderes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Programi, Aydin

Su, Siit ve Marulda Pseudomonas aeruginosa’ nin
Fajlarla Inhibisyonu

Seyma Betiil ENCU, Ibrahim CAKIR ve Esra ACAR
SOYKUT

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Golkdy Kampiisii, Miihendislik
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolumii

Balik Patojeni Vibrio anguillarum’a Kars: Litik
Bakteriyofajlarin Izolasyonu ve Terapétik
Etkinliklerinin Arastirilmasi

Asiye Esra EREN EROGLU

Ege Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii, Izmir

5 Eyliil 2025, Cuma

Paralel oturum 3

Paralel oturum 4

Termotolerant Komagataeibacter melomenusus
AAB2'nin Karsilastirmali Filogenetik (16S rRNA &
recA) ve Tiim Genoma Dayali Identifikasyonu ile
Karbonhidrat Aktif Enzimlerinin in silico Analizi

Kadriye TOKLU!, Asiye Esra EREN EROGLU?2ve fhsan
YASA:?

1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoteknoloji Ana Bilim Dals,
Bornova, [zmir

’Ege Universitesi, Fen
Fakiiltesi,

Bornova, Izmir

Biyoloji  Boliimii,

Kiiflii Peynirlerden Elde Edilen Penicillium

roqueforti Izolatlarinin Mikofenolik Asit ve

Rokfortin C Uretimi ile Peynir Uretiminde
Kullanimi

Hatice Ebrar KIRTIL!, Mustafa YAMAN?, Muhammet
ARICI3 ve Banu METIN3

!fstanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
2[stanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi, Molekiiler Biyoloji ve Genetik Boliimii, Istanbul
3Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul
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Staphylococcus aureus’a Kars1 Bakteriyofaj ve
Probiyotik Iceren Yenilebilir Kaplamanin Ornek
Gidaya Uygulanmasi

Elif Seyma BAGDAT!?, Ozge KAHRAMAN ILIKKAN?,
Nisanur AYAS3 ve Aylin USKUDAR GUCLU?

Bagkent Universitesi, Kahramankazan Meslek Yiiksekokulu, Gida ig;leme

Boliimii, Gida Teknolojisi Programi, Ankara

2Bagkent Universitesi, Kahramankazan Meslek Yiiksekokulu, Gida i@leme
Boliimii, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi, Ankara

3Bagkent Universitesi, Tip Fakiiltesi, Tibbi Mikrobiyoloji ABD. Ankara

Istanbul’da Satilan Beyaz ve Kasar Peynirlerinin
Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Gida Giivenligi
Acisindan Degerlendirilmesi

Halime PEHLIVANOGLU!, Mehtap KESKIN
EVCIMEN?ve Asli AKSOY3

Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve
Teknolojisi Boliimii, Tekirdag
2A&T Gida Kontrol Laboratuvari A.S, Istanbul
SHali¢ Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii, istanbul

Laktik Asit Bakterisi Enzimleriyle Uretilen Ozgiin
Prebiyotikler: Yapisal ve Fonksiyonel Ozellikler

Sevda DERE!, Hiimeyra ISPIRLI?, Ziihal ALKAY?, Yunus
Emre TUNC1L3, Osman SA(USDIC1 ve Enes DERTL*

1Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul

2Bayburt Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,

Bayburt

3Necmettin Erbakan Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi

Bolimii, Konya

4stanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi

Béliimii, fstanbul

Kuru Incirde Olusan Mikotoksinler ve Onleme
Yontemleri

Hafizenur SENGUL-BINAT

Incir Aragtirma Enstittisti, 09600, Incirliova, Aydin, Tiirkiye

Probiyotik Enterokoklarin Yogurt Uretiminde
Destek Kiiltiir Olarak Kullanimi

Mustafa DURAN?2 ve Cisem BULUT ALBAYRAK?

TAydin Adnan Menderes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Programi, 09010, Aydin

2Aydin Adnan Menderes Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, 09010, Aydin

Gida Mikrobiyolojisinde Kantitatif Analizlerin
Gilvenirliligi icin Yeterlilik Testi Yaklagimi

Nese Asli ONCU!, Gokmen SERDAR!, Hayrettin
OZER!, Alper I[SLEYEN? ve Fatma AKCADAG?
ITUBITAK MAM Yagam Bilirmleri Gida Teknolojileri Aragtirma Grubu;

Gebze /Kocaeli
2TUBITAK UME Referans Malzemeler Laboratuvari; Gebze /Kocaeli

Evaluation of Probiotic-Mediated Pathogen
Inhibition in Lupin Extracts: A Comparative Study

Semih Latif IPEK12 ve Zafer ERBAY!

!Adana Alparslan Tiirkes Science and Technology University, Department of
Food Engineering, Adana, Tiirkiye
2Kiitahya; Dumlupmar University, Chemistry Department, Kiitahya, Tiirkiye

Domateste B. cinerea kaynakl kiiflenmenin
kontrolii i¢in Metschnikowia pullcherima ve UV-C
uygulamasi

Dilara Nur DiKMETAS, Emirhan Mehmet CALIK,
Yigit BERCINTURK, Gokce GURUN, Giirbiiz GUNES
ve Funda KARBANCIOGLU GULER

Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul

Paralel oturum 5

Paralel oturum 6

Tarhanadan izole Edilen Laktik Asit Bakterisi
Postbiyotiklerinin Antikanser Potansiyeli

Ecem AYDINY, Cisem BULUT ALBAYRAK?ve Olcay

UV-C Uygulamasimn Penicillium expansum
Uzerindeki Inaktivasyon Etkisi ve Kinetik
Modellemesi
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BOYACIOGLU?2

TAydin Adnan Menderes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Boliimii, Aydin

2Aydin Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Aydin

Gozde OGUZ-KORKUT!2, Emine Gizem ACAR!,
Funda KARBANCIOGLU GULER! ve Giirbiiz GUNES!

Ijstanbul Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, Istanbul
2Atagehir Adigiizel Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Béliimii, Istanbul

Hazir Noodle Cesnilerinde Kullanilan Maya
Ekstraktlarinin Postbiyotik Potansiyelinin
Mikrobiyolojik ve Fonksiyonel Agidan
Degerlendirilmesi

Mert Kadir AYDOGDU ve Hakan BASDOGAN

Erisler Gida San. ve Tic. A.S., Ar-Ge Merkezi, Tekirdag, Tiirkiye

Ultrasonikasyon Destekli Ultraviyole Isik
Uygulamasimin Elma Suyunda Escherichia coli
0157:H7 inaktivasyonu I¢in Kullanimu ve Uriiniin
Baz1 Fizikokimyasal ve Antioksidan Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Tuggce CEKﬁCl, Oguz GURSOY?, Damla BAYANAS3 ve
Yusuf YILMAZ?

1Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Burdur
2Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Mithendislik- Mimarlik
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Burdur
3Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Arastirma ve Gelistirme
Koordinatorliigii, Burdur

Profile Changes of Selected Parameters During
Storage of White Cheese with Postbiotics: PCA
Approach

Yasemin KAYA!, Mustafa SENGUL!, Enes DERTLI2

Faculty of Agriculture, Department of Food Engineering, Atatiirk
University, Erzurum, Turkey
2Faculty of Chemical and Metallurgical Engineering, Department of Food
Engineering, Istanbul Technical University, Istanbul

Aycigegi ve Turp Mikro Yesilliklerine UV-C
Uygulamasinin Toplam Mezofil Aerobik Bakteri ve
Toplam Maya-Kiif Popiilasyonlarina Etkisi

Sefa ISIK!, Zeynal TOPALCENGIZ2ve Biilent CETIN?

IMus Alparslan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida
Isleme Boliimii, Mus
2Mus Alparslan Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Bolimti, Musg
3Atatiirk Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Endiistriyel Tavuk Nugget ve Tavuk Sucuk
Uretiminde Baz1 Sporlu Probiyotiklerin
Kullaniminin Arastirilmast

Kaan CAN?, Siimeyye Betiil BOZATLI?ve Abdullah
DIKICT?
Usak Universitesi, Beslenme Hizmetleri Sube Miidiirliigii, Usak
2Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Manisa Celal Bayar
Universitesi, Manisa, Tiirkiye

3 Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Usak
Universitesi, Usak, Tiirkiye

Gida Kaynakli Patojen Mikroorganizma Tayini igin
MXene Esasli Esnek Biyosensorlerin Gelistirilmesi

Oziim OZOGLU?Y, Evrim GUNES ALTUNTAS?,
Mihriban KORUKLUOGLU' ve Aytekin UZUNOGLU?

1Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Bursa
2Ankara Universitesi, Biyoteknoloji Enstitiisii, Ankara
3{stanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Metalurji ve
Malzeme

Paralel oturum 7

Paralel oturum 8

Pestisitlerin Golgesinde Bitkisel Gida Giivenligi:
Mikrobiyal Parcalama ile Kalint1 Riskinin
Azaltilmasi

Geleneksel Laktik Asit Bakterileriyle
Gastrointestinal Nis Modiilasyonu: Probiyotik,
Adezyon ve Indiiksiyon Temelli Anti-obezite
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Ahmet Emin CETIN?, Biilent CETIN? ve Haktan AKTAS?

1Lisans Ogrencisi, Acibadem Universitesi, Tip Fakdiltesi, Istanbul 2Atatiirk
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Yaklasim

Aslihan KAMBER!, Cisem BULUT ALBAYRAK? ve
Hayriye Sebnem HARSA!

1Gida Mithendisligi Bolimdi, [zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii,
Miihendislik Fakiiltesi, 35430 izmir, Tiirkiye
2Gida Miihendisligi Boliimii, Aydin Adnan Menderes Universitesi,
Miihendislik Fakiiltesi, 09100 Aydin, Tiirkiye

Fonksiyonel Bir Gida Olarak Kefir

Burcu BAZU CIRPICI! ve Biilent CETIN?

Bayburt Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi,
Bayburt ?Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii,
Erzurum

Bitki Bazli Peynir Alternatiflerinde
Fermantasyonun Lezzet, Aroma, Teksttir ve
Biyoaktif Peptitlere Etkisi

Melike VURMAZ, Biisra KAYA TURAN, Serife FIDAN
ATILMIS ve Ali Adnan HAYALOGLU

Inénii Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimii,
Malatya

Gida Estetiginden Gida Giivenligine: Fine Dining
Sunumlarin Mikrobiyolojik Riskleri

ilkay YILMAZ! ve Berrak DELIKANLI KIYAK?

1Bagkent Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Giizel
Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Ankara, Tiirkiye
2Bursa Uludag Universitesi Gida Isleme Béliimii, Iznik Meslek Yiiksekokulu,
Bursa, Tiirkiye

Mor Kikirtstiz Bakterilerin Akuakiltiirde
Kullanim1

Hiima Nur SERT!, Muazzez Giirgan ESER? ve Cetin
YAGCILAR?

Ijstanbul Universitesi — Cerrahpasa, Lisansiistii Egitim Enstitiisii,
Veterinerlik Besin Hijyeni ve Teknolojisi, Istanbul
2Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji
Boliimii, Tekirdag

Fermente ve Prebiyotik Gidalarla Mikrobiyotaya
Uyumlu Tabak Tasarimi: Gastronomi ve
Mikrobiyoloji Arasinda Koprii

Tugce BOGA, Seda CAKMAK KAVSARA ve Kiibra
TOPALOGLU GUNAN

Maltepe Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii, Istanbul

Et ve Et Uriinleri Marinasyonunda Fermente
Uriinlerin Kullanim1: Web of Science Tabanli Bir
Bibliyometrik Analiz

Hayrunisa ICEN! ve Seyma Nur DEMIREL!2

TFirat Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik
Boliimii, Elaz1g
2Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik
Boliimii, Istanbul

6 Eyliil 2025, Cumartesi

Paralel oturum 9

Paralel oturum 10

Determination of Probiotic Properties of S.
thermophilus NBC5527 Strain Isolated from
Traditional Yogurt and Pilot Scale Production

Akif Emre KAVAK], Zerya Beyza ALIMOGLU? ve Enes
DERTLI?

INuvita Biosearch R&D Center, Istanbul, Tiirkiye
2Department of Molecular Biology and Genetics, Faculty of Engineering and

Ozgiin Starter Kiiltiirler ile Sinbiyotik Boza Uretimi
ve Kalin Bagirsak Mikrobiyotas: Uzerine Etkileri

Ziihal ALKAY?!, Sencer BUZRUL!, Enes DERTLI2 ve
Yunus E. TUNCIL!
INecmettin Erbakan Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida

Miihendisligi Boliimii, Konya
2jstanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida
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Natural Sciences, Sabahattin Zaim University, Istanbul, Tiirkiye
3Department of Food Engineering, Faculty of Chemical and Metallurgical
Engineering, Istanbul Technical University, Istanbul, Tiirkiye

Miihendisligi Boliimii, Istanbul

Liyofilize Yogurtlu Dondurmada Cilek Piiresi ve
Gilek Polifenolii lavesinin Probiyotik Canliligina ve
Uriin Kalitesine Etkisi

Sebahat OZTEKIN

Bayburt Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii,
Bayburt, Tiirkiye

Yumurta Kabugu Kalitesi: Mikrobiyel
Kontaminasyon-Penetrasyon, Dekontaminasyon,
Sanitasyon ve Biyogiivenlik

Ilayda CEVIK!, Serol KORKMAZ? ve irem OMURTAG
KORKMAZ?

IMarmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik
Boliimii, Istanbul
2Cukurova Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Hayvan Besleme ve Beskenme
Hastaliklar1 ABD, Adana
3Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Temel Saglik Bilimleri
Boliimii, Istanbul

Glukansiikrazin Akseptor Reaksiyonlari:
Sentezlenen Gluko-Oligosakkaritlerin Bagirsak
Mikrobiyotas: Uzerindeki Etkisi

Rabia Yiisra BAYAMAN?, Zuhal ALKAY?, Hiimeyra
ISPIRLI3, Seda ARIOGLU-TUNCIL, Sevda DERE!, Hasan
CAN?, Miguel Angel ALVAREZ GONZALES¢, Osman
SAGDIQ, Stephen R. LINDEMANN?¢78, Yunus Emre
TUNCIL2° ve Enes DERTLI

1Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul
2Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Konya
3Bayburt Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Bayburt
4Necmettin Erbakan Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve
Diyetetik Boliimii, Konya
5Atatiirk Universitesi, Dogu Anadolu Yiiksek Teknoloji Uygulama ve
Aragtirma Merkezi, Erzurum
6Purdue Universitesi, Whistler Karbonhidrat Arastirma Merkezi, Gida Bilimi
Bolimii, USA
7Purdue Universitesi, Beslenme Bilimi Bliimii, USA
sPurdue Universitesi, Biyolojik Bilimler Bsliimii, USA
9Necmettin Erbakan Universitesi, Tibbi ve Kozmetik Bitkiler Uygulama ve
Arastirma Merkezi, Konya
1ofstanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul

Yerli Aspergillus ve Penicillium Suslariyla
Mikotoksin Uretiminin Karakterizasyonu ve
Uretim Kosullarinin Optimizasyonu

Elif YENER!, Nese Asli ONCU?, llknur DEMIRTAS!,
Ceyda PEMBECT!, Hayrettin OZER! ve Ayse
KARADAG?

ITUBITAK MAM Yagam Bilirmleri Gida Teknolojileri Arastirma Grubu;

Gebze /Kocaeli
2Yildiz Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii: Esenler/istanbul

Sucuk Florasinda Ekzopolisakkarit Ureten Laktik
Asit Bakterilerinin Onemi

Fatma Beyza OZPINAR?, Enes DERTLI? ve Osman
SAGDIC!

1Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Mithendisligi
Boliimii, Istanbul
2[stanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul

Farkli Baharatlarla Zenginlestirilen Geleneksel
Kurutlarin Fonksiyonel, Mikrobiyolojik ve Kalite
Ozelliklerinin Degerlendirilmesi

Esranur OZDEMIR!, Nevruz Berna TATLISU! ve
Perihan Kiibra AKMAN?

Tjstanbul Gelisim Universitesi, Yasam Bilimleri ve Biyomedikal
Miihendisligi Uygulama ve Aragtirma Merkezi, Istanbul
2Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul
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Paralel oturum 11

Paralel oturum 12

Zerdecalin Baharat ve Oleoresin Formlarinin Hazir
Noodle Sivi Soslarinda Mikrobiyal Stabilite, Raf
Omrii ve Duyusal Kalite Uzerine Etkisinin
Degerlendirilmesi

Cihat GUNER ve Hakan BASDOGAN

Erisler Gida San. ve Tic. A.S., Ar-Ge Merkezi, Tekirdag, Tiirkiye

Geleneksel Fermente Igecek Olan Salgamin
Mikrobiyolojik Kalitesine Yonelik Yenilikci Isleme
Tekniklerinin Karsilastirilmasi

Eyliil OZTURK!, Hami ALPAS? ve Muhammet ARICT!

1Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Mithendisligi
Boliimii, Istanbul

2Orta Dogu Teknik Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Ankara

Tavuk ve Patates Atiklarindan Mikrobiyal Gelisim
Icin Alternatif Besiyeri Uretimi

Zehra Betiil AHI, Beyza CAY ve Saeid CHOBDAR
RAHIM

Kazlicesme R&D and Test Labs (KCL)

Soguk Fermentasyonun ve Sogukta Depolamanin
Tip I Eksi Hamurunun Karakteristik Ozelliklerine
ve Ekmekte Kiiflenme Uzerine Etkisi

Giilhan TURK, Gorkem OZULKU ve Omer SIMSEK

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Mithendisligi
Boliimii

Ar1 Poleninden Izole Edilen Fruktofilik Laktik Asit
Bakterilerinin Karakterizasyonu ve Potansiyel Gida
Uygulamalar:

Fatmanur POYRAZ EKINCI3, Enes DERTLI2 ve Osman
SAGDIC!

1Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul
?fstanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul
sBeetech Biyoteknoloji Limited Sirketi, Istanbul

Ke¢iboynuzu Unu ile Zenginlestirilmis Soya ve
Yulaf Bazh Bitkisel Siitlerden Probiyotik Igecek
Uretiminin Optimizasyonu

Jelena MACESIC! ve Giilten TIRYAKI GUNDUZ2

1Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Boliimii, Ege Universitesi,
35100, Izmir, Tiirkiye

2Gida Miihendisligi Béliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Ege Universitesi,
35100, izmir, Tiirkiye

Propionibacterium Kullanilarak Fermantasyon Yolu
ile Uretilen Dogal Kiif Onleyicinin Ekmegin Kalitesi
ve Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisi

Simge Tutku KANBUR, Tutku Merve UCAR, Filiz
ALEMDAR ve Mustafa TURKER

Pak Gida Uretim ve Pazarlama A S.

Sar1 Kantaron Yag1 ve Meryem Otu Bitkisinin
Antibakteriyel Ozelliklerinin Incelemesi

Giilsiim KAYA?, isa KARAMAN!, Sadet KARABULUT
KALKAN? ve Hasan ERGENGC3

Yalova Universitesi, Tip Fakiiltesi, Tibbi Mikrobiyoloji Anabilim Dal,
Yalova
2Yalova Universitesi, Tip Fakiiltesi, Tibbi Farmakoloji Anabilim Dal,
Yalova
3Yalova Universitesi, Tip Fakiiltesi, ig Hastaliklar1 Anabilim Dali, Yalova
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POSTER BILDIRILER

P1

Geleneksel Tulum Peyniri Orijinli Ozgiin Loigolactobacillus coryniformis FOL-19 Susunun in vitro Probiyotik
Niteliginin Belirlenmesi
Ahmet Burak ULAS, Beyza OZDER, Ayse SAYGUN ve Fatih ORTAKCI*
ITU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Istanbul

P2

Mercankésk (Origanum majorana) ve Izmir Kekigi (Origanum onites) Hidrolatlarimin Probiyotik Gelisimine
Etkisinin Fizik Kanunlar1 ve Mikrobiyolojik Yontemler Kullanilarak Incelenmesi
Senem Dila YILMAZ!* ve Déndii UNALDI2
110, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Kimya Boliimii, fstanbul
2FMV Ozel Isik Lisesi, fstanbul

P3

Bezelye Kabugu Ununun Laktik Asit Bakterileri ile Fermantasyonu ve Kurabiye Uretimi
Berfin KAYA, Neris DANC, Dilara DEVECIOGLU ve Funda KARBANCIOGLU GULER*
ITo, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul

P4

Kafeik Asit Y{iklii Hidrojellerin Biyoaktivite Ozelliklerinin Incelenmesi
Isilay DELIPINAR™, Dilara Nur DIKMETAS!, Muhammet Ubeydullah KAHVECI2 ve Funda KARBANCIOGLU GULER!
1iTU Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, Istanbul
2iTU, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Kimya Boliimii, Istanbul

P5

Fermantasyonla Elde Edilen Yaprak Proteinlerinin Antibakteriyel ve Antifungal Aktivitesinin Incelenmesi ve
Kek Modelinde Uygulanmasi
Polen Nisa BACAKSIZLAR¥, Dilara Nur DiKMETAS, Dilara DEVECIOCLU, Derya KAHVECI KARINCAOGLU ve Funda
KARBANCIOGLU GULER
iTo, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul

Pé6

Boza Kaynakli Laktik Asit Bakterisi Izolatlarinin Dogal Biyokoruyucu Olarak Kullanim Potansiyellerinin
Degerlendirilmesi
Elif Azra YUCEL™, Rabia OZKIRIS!, Sevda DERE!, Hale inci OZTURK! ve Enes DERTLI?
1YTUQ, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
21TU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

P7

Geleneksel Bozadan izole Edilen Laktik Asit Bakterilerinin Karakterizasyonu ve Ekzopolisakkarit (EPS) Uretim
Ozelliklerinin Belirlenmesi
Rabia OZKIRIS™, Elif Azra YUCEL!, Sevda DERE!, Hiimeyra ISPIRLI2, Hale Inci OZTURK! ve Enes DERTLI?
YTU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul
2Bayburt Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bayburt
TU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimii, Istanbul

P8

Isil Islem Gormiis Siitte Antibiyotik Kalintisinin Incelenmesi ve Yetigkin Erkeklerde Marka Tercihlerini Etkileyen
Etmenlerinin Degerlendirilmesi
Buse KARAMAN*, Sibel Beren GULSEN, Dilara KOCAK, Elgin BERENGI, Yagmur TEYMUR, Pimar GURKAN ve Siimeyra
SEVIM
Ankara Medipol Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Ankara

P9

Cig Siitte Antibiyotik Kalintisinin Incelenmesi ve Yetiskin Kadinlarin Cig Siit Tiiketim Aliskanliklari, Cig Stite
Yonelik Bilgi ve Tutumlarinin Degerlendirilmesi
Buse KARAMANY, Sibel Beren GULSEN, Dilara KOCAK, Elcin BERENGI, Yagmur TEYMUR, Pinar GURKAN ve Stimeyra
SEVIM
Ankara Medipol Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii, Ankara

P10

Siit ve Siit Uriinlerinde Patojen Takibi ve Kalite Kontroliinde Yapay Zeka Uygulamalar
Feyza KARABULUT*, Merve AL, Gamze ELMAS CETIN ve Siikrii Alper DASKAYA
Yoriikoglu Siit ve Uriinleri San. Tic. A.S., AR&GE Merkezi, Antalya

P11

Gida Endiistrisinde Biyofilm Olusumu ve Giincel Kontrol Stratejileri

Feyza KARABULUT, Merve AL, Gamze ELMAS CETIN* ve Siikrii Alper DASKAYA
Yoriikoglu Siit ve Urtinleri San. Tic. A.S., AR&GE Merkezi, Antalya

P12

Siit Endiistrisinde Psikrotrof Bakteriler ve Kontrol Yontemleri
Merve AL, Feyza KARABULUT, Gamze Elmas CETIN ve Siikrii Alper DASKAYA*

Yoriikoglu Siit ve Uriinleri San. Tic. A.S., AR&GE Merkezi, Antalya
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P13

Koruyucusuz Fonksiyonel Igeceklerde Mikrobiyal Stabilite: Zorluklar ve Coziimler
Tugba SIMSEK, Murat INTEPE ve Nadide KOCAER*
Kizilay Icecek

P14

Postbiyotik Icerikli Iceceklerin Uretiminde Mikrobiyolojik Kalite Parametreleri
Tugba SIMSEK, Murat INTEPE ve Biisra TAGAR*
Kizilay Icecek

P15

Optik Yogunluk Kullanarak Mikrobiyel Yiikii Ongoriilen Diliisyonlar Hazirlama
Suzan MUSA*
Uludag, igecek Tiirk A.S

P16

Ensuring the Safety of Spirulina in Agroecological Aquaculture: INNOECOFOOD Project
Redife Aslihan UCAR"?*, Mustafa KARATAS? ve Selahattin HIZ?2
! Denizli Governorship, Tiirkiye
2Denizli Food Control Laboratory Directorate, Denizli, Tiirkiye

P17

Evaluation of Bioactive Potential of Lactic Acid Bacteria Isolated from Tuber aestivum and Related Environments
Tugge ONBASY, Ibrahim CAKIR? ve Fadime KIRAN?
1Orman Genel Miidiirligii, Ankara
2 AIBU, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
3 Ankara Universitesi, Biyoloji Boliimii, Ankara

P18

Probiyotiklerin Fonksiyonel Etkilerine ve Saglikla iliskisine Genel Bakis
Sule KOCAK*
Danone, Kirklareli

P19

Entropik Dislama Etkisi Isiginda Yogurt Matriksinin Yapisal Evrimi: EPS-Protein Uyumsuzlugunun Rolii
Dilara YALMANCI*
Lactalis Tiirkiye, Ar-Ge Merkezi

P20

Antosiyaninin ve Antosiyanin-Protein Komplekslerinin Kalin Bagirsak Mikrobiyotasina Etkisi Uzerine Bir
Inceleme
Merve AYDIN*
NEU, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya

P21

Corekotu (Nigella sativa L.) Posasmin Biyoaktif Igerigi, Antimikrobiyal Aktivitesi ve Fonksiyonel Atistirmalik
Kraker Uretiminde Kullanimi
Aybiike Nur YAVAS?*, Ziihal ALKAY, Ahmet UNVER ve Yunus Emre TUNCIL
NEU, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya

P22

Gida Mikrobiyolojisinde Yapay Zeka Uygulamalar:
Mustafa EVREN™, Elanur UZUNZ ve Deniz DEMIR?
1Ondokuz May1s Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi Gida Miih. Bsliimii, Samsun
2Ondokuz Mayis Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Gida Mithendisligi Anabilim Dali, Samsun

P23

Bacillus cereus'un Gida Sanayindeki Onemi
Mustafa EVREN", Melike Tansu GENC?ve Aysegiil OZKAN2
1Ondokuz Maysis Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi Gida Miih. B6liimii, Samsun
20Ondokuz May1s Universitesi, Lisanstistii Egitim Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Samsun

P24

Meyve Isleme Atik Uriinlerinden Geri Kazanim Yaklasimi: Laktik Asit Bakterileri ile Ekzopolisakkarit Uretimi
Sarhan MOHAMMED ve Ahmet Hilmi CON*
Gida Mithendisligi Boliimii, Miithendislik Fakiiltesi, Ondokuz May1s Universitesi, Samsun

P25

Probiyotik Mikroorganizmanin Modifiye Findik Proteini ile Mikroenkapsiilasyonu: Yiiksek Basingli
Homojenizasyon ve Enkapsiilasyon Yonteminin Etkisinin Belirlenmesi
Latife Betiil GUL™ ve Osman GUL?
1Ondokuz Mayis Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Samsun
?Kastamonu Universitesi, Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kastamonu

P26

Fermente Siit Uriinlerinin Mikrobiyal Kalitesi ve Fonksiyonel Potansiyeli Gida Giivenligi Agisindan
Degerlendirilmesi
Fatma Nur DEMIRBAS™, Muhammet ARICI2 ve Enes DERTLI?
Trabzon Universitesi, Tonya Meslek Yiiksekokulu, Saglik Bakim Hizmetleri Boliimii, Trabzon
2YTU, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Istanbul
3TO, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Istanbul
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Yash Bireylerde Fermente Gidalar ile Bagirsak Mikrobiyotasinin Modiilasyonu
P27 Fatma Nur DEMIRBAS*
Trabzon Universitesi, Tonya Meslek Yiiksekokulu, Saglik Bakim Hizmetleri Boliimii, Trabzon

Fermente Kaynaklardan izole Edilen Mayalarin Ekzopolisakkarit Uretim Potansiyellerinin Taranmasi
P28 Begiim OZTURK*, Selen ONAR*, Dilara DEVECIOGLU, Enes DERTLI ve Funda KARBANCIOGLU GULER
Ty, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

LAB-EPS’lerin 3 Boyutlu Gida Yazicilarda Uygulama Potansiyelinin Degerlendirilmesi
P29 Sema Nur YILDIRIM, Evren DEMIRCAN ve Enes DERTLI*
ITU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

NsLAB Kaynag1 Olarak Geleneksel Olgunlastirilmis Tiirk Peynirleri
P30 Sinem ERENLER*, Dilara DEVECIOGLU ve Enes DERTLI
ITU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

Tulum Peynirinden izole Edilen Loigolactobacillus coryniformis FOL-19 Susunun Antimikrobiyal Etkinligi
P31 Zeynep AKINAN ERDEM?, Dilara DEVECIOGLU, Funda KARBANCIOGLU GULER ve Fatih ORTAKCI
iTu, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, fstanbul

Probiyotik Maya ile Sebze Yan Uriinlerinin Prebiyotik Olarak Degerlendirilmesi
P32 frem ERDAL, Simay TURKAY, Dilara DEVECIOGLU* ve Funda KARBANCIOGLU GULER
iTo, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul

Innovative Cheese Alternatives: Integration of Dairy and Plant-Based Components
P33 Yasemin KAYA!, Mustafa SENGUL! ve Enes DERTLI?**
1 Faculty of Agriculture, Department of Food Engineering, Atatiirk University, Erzurum
2Faculty of Chemical and Metallurgical Engineering, Department of Food Engineering, Istanbul Technical University,
Istanbul

Bakteriyosinler: Fermente Gidalarda Giivenlik ve Raf Omrii Agisindan Potansiyel Kullanimlari
P34 Nisa Nur HACIBAYRAMOGLU! ve Haktan AKTAS*
1IATAUNI, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Erzurum

2ATAUNI, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

Probiyotik Bakterilerin Enkapsiilasyon Metotlar1 ve Yapilan Calismalar
P35 Feray Inci MADEN"™, Cihat OZDEMIR? ve Salih OZDEMIR?
' ATAUNI, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

2 ATAUNI, Oltu Meslek Yiiksek Okulu, Oltu, Erzurum

Bagirsak Mikobiyotasi ve Saglik Uzerine Etkileri
P36 Elif UCAR ve Hacer MERAL-AKTAS*
ATAUNI, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Gida Isletmelerinde Kontaminasyon Kaynaginin Belirlenmesi icin Yiiksek Coziiniirliiklii Erime Analizinin
P37 Kullanilma Potansiyeli

Biilent CETIN, Funda TARAKCI ve Hacer MERAL-AKTAS*
ATAUNI, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

Fruktofilik Laktik Asit Bakterilerinin Fonksiyonel Gidalarin Uretimi ile Arasindaki Iligki
P38 Kiibra PURUTOGLU", Biilent CETIN' ve Enes DERTL?

'ATAUNI, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum
4T0, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul

Gida Kaynakl1 Patojenlerde Antibiyotik Direnci

P39 Burcu BAZU CIRPICI™* ve Biilent CETIN?

! Bayburt Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bayburt
2 ATAUNI, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

Litik Bakteriyofajlarin Tavuk ve Kirmizi Et Uriinlerinde Salmonella spp. ve Campylobacter spp.’nin
P40 Biyokontroliindeki Potansiyeli ve Uygulama Stratejileri
Yusuf ESEN™ ve Pmar SEKERCI KELES?
1Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi Programi, Ardahan
2Ardahan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ardahan

Gidalarda Mikotoksin Tespitinde Yapay Zeka ve Spektroskopi Tabanli Yontemler: Giincel Egilimler ve
P41 Arastirma Bosluklar1
Pinar SEKERCI KELES™ ve Yusuf ESEN2
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1Ardahan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ardahan
2Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi Programi, Ardahan

Kimyasal Kontaminasyonun Probiyotik Bakteriler ile Biyolojik Detoksifikasyonu
P42 Ahmet Siikrii DEMIRCI*
Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Tekirdag

Molecular Omics: What It Is, Why It Matters, and Its Implications
P43 Goksel TIRPANCI SIVRI* ve Ahmet Sitkriit DEMIRCI
Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Tekirdag

Pelit Unuyla Hazirlanan Tarhana ile Geleneksel Tarhananin Gluten Miktari, Mikrobiyolojik Igerigi ve
P44 Antioksidan Kapasite Diizeylerinin Karsilastirmasi
Pinar SOLAK!, Selin KIBAROGLU?, Sila DOGANY, Sila YANAR!ve B. frem OMURTAG KORKMAZ2*
"Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimdi, Istanbul
?Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Temel Saglik Bilimleri Bolimii, Istanbul

Bitkisel Bazli Peynir Alternatiflerinin Antioksidan Kapasitesi ve Mikrobiyolojik/Prebiyotik Ozellikleri
P45 Esin Sultan ILBAY, Ahsen Zehra AKDEMIR, Ceren ERCEN, Funda TURK ve B. irem OMURTAG KORKMAZ*
Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimdi, fstanbul

Istanbul’da Satilan Paketli Fistik Ezmelerinde Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri, Salmonella Spp., Kiif
P46 Maya ve Aflatoksin Diizeylerinin Analizi
Afra Siimeyye CETINKAYA! ve B. irem OMURTAG KORKMAZ2*
Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Istanbul
?Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Saglik Temel Bilimleri Boliimii, Istanbul

Fermente Gidalar ve Tip 2 Diyabet Arasindaki fligki

P47 Seyma Nur DEMIREL!%, Sule AKTAC! ve Semra TURKOGLU?

1 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Istanbul
2Frat Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Elaz1g

Taze ve Islenmis Gidalarda Isiya Direngli Kiifler
P48 Elif DOGAN ve Niikhet Niliifer DEMIREL ZORBA*
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Canakkale

Gida Atiklarinin Antimikrobiyel Potansiyelleri

P49 Mihriban KORUKLUOGLU™ ve Rukiye COLAK-SASMAZER?

1Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
2 ABC Orhan Siit, Bursa

Ticari Probiyotik Gida Takviyelerindeki Laktik Asit Bakterilerinin Antibiyotik Duyarliliklarinin Fenotipik
P50 Olarak Degerlendirmesi

Gamze DUVEN™, Neslihan ULUBAYRAM?3, Aycan YIGIT CINAR?ve Sine OZMEN TOGAY>
Bursa Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksekokulu, Gida 1§1eme Boliimii, Siit ve Uriinleri Teknolojisi Programi,

Bursa
?Bursa Uludag Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Bursa
$Kiitahya Dumlupinar Universitesi, Altintas Meslek Yiiksekokulu, Gida igleme Boliimii, Kiitahya
4Bursa Teknik Universitesi, Mithendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Bursa
5Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa

Farkli Kaynaklardan izole Edilmis Probiyotiklerin Siipernatantlarmin Antimikrobiyal Etkisi

P51 Damla UYSAL ORUC %, Asena SATICI !, Aycan YIGIT CINAR!ve Seda ALTUNTAS!

1Bursa Teknik Universitesi, Doga Bilimleri Mimarlik ve Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Bursa
2Danone Tikvesli Gida ve Icecek San. Ve Tic. A.S., Istanbul

Photobacterium damselae subsp. piscicida ve damselae’ya Kars1 Demir Selatorii-Antibiyotik Kombinasyonlarinin
P52 Biyoterapotik Potansiyelinin Aragtirilmasi

Kadriye TOKLU}, fhsan YASA% ve Helin Ezo ARSLAN?
1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoteknoloji Ana Bilim Dals, [zmir

2Ege Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Bolimii, Izmir

Pseudomonas aeruginosa Tarafindan Olusturulan Biyofilm Tabakasimin Bakteriyofaj ile Inhibisyonu
P53 Seyma Betiil ENCU*, Ibrahim CAKIR ve Esra ACAR SOYKUT
AIBU, Golkoy Kampiisii, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
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P54

Dogal Antimikrobiyal Bilegenlerle Zenginlestirilmis Yenilebilir Kaplamalar: Gida Giivenligi Agisindan Onemi
Murat YANAT*
Akdeniz Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Antalya

P55

Kontamine Perlitte yetistirilen Nohut (Cicer arietinum L.) Mikroyesilliklerine Salmonella enterica ve Listeria
monocytogenes Transfer Diizeyinin Belirlenmesi
Sefa ISIK™* ve Mehmet KARAMAN?
Mus Alparslan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida 1§leme Bolumii, Mus
’Mus Alparslan Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Mus

P56

Farmakogida Yaklasimi: Tibbi Funguslarin Gida Alanindaki Terapotik Potansiyeli
Nezahat OLCAY™
Sel¢uk Universitesi, Beysehir Ali Akkanat Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Konya

P57

Listeria monocytogenes'de Is1 Stresine Direng ve Motilitenin Diizenlenmesinde L-Sisteinin Rolii
frem SOYLERY?*, Mahide Miige YILMAZ TOPCAM?ve Kimon-Andreas KARATZAS?
'University of Surrey, Department of Chemical and Process Engineering Department, Guildford, UK
2University of Reading, Department of Food and Nutritional Sciences, Reading, UK

P58

Buffalo Milk and Its Microbiological Properties
Semih Latif [PEK!2*
!Adana Alparslan Tiirkes Science and Technology University, Department of Food Engineering, Adana, Tiirkiye
ZKiitahya Dumlupinar University, Chemistry Department, Kiitahya

P59

Yenilebilir Bocekler ve Mikrobiyolojik A¢idan Insan Sagligina Etkileri
Zeynep BAKKALOGLU™ ve Hilal BAKKALOGLU?
1Erzincan Binali Yildirim Universitesi, Kemaliye Hac1 Ali Akin Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii, Erzincan
2Halig Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dals, Istanbul

P60

Defne (Laurus nobilis L.) ve Biberiye (Rosmarinus officinalis L.) Esansiyel Yaglarinin, Et Kaynakl1 Pseudomonas
Tiirlerinin Biyofilm Olusumu ve Bakteriyel Hareketlilik Ozellikleri Uzerine Etkisi
Ece USTUNEL™ ve Banu METIN?
Iistanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miithendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul
2YTU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

P61

Pancar Yapraklarindan Su Kefiri Fermantasyonu ile fleri Déniistiiriilmiis Probiyotik Icecek Uretimi
Emine Gizem ACAR, Dilara DEVECIOGLU, Funda KARBANCIOGLU GULER ve Derya KAHVECI*
iToy, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul

P62

Fermente Bitki Bazl1 Uriinlerden Laktik Asit Bakterilerinin Izolasyonu, Probiyotik Potansiyelinin Taranmasi ve
GABA Uretim Kapasitelerinin Belirlenmesi

Dilara DEVECIOGLU*, Derya KAHVECI ve Funda KARBANCIOGLU GULER
ITU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

P63

Fenolik Bilesikler ve Kolonda Gergeklesen Biyotransformasyon Siiregleri
flayda SANLI™, Giilay OZKAN!, Yunus Emre TUNCIL?, Enes DERTLI! ve Esra CAPANOGLU GUVEN!
1ITU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
2NEU, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya

P64

Uziim ve Uztim Uriinlerinde Aspergillus carbonarius Gelisimi ve Okratoksin A Uretimine Karg1 Alternatif
Biyolojik Kontrol Yontemi Gelistirilmesi
Giiliz KONUSUR!, Dilara Nur DIKMETAS!, Emine Gizem ACAR!, Hayrettin OZER?ve Funda KARBANCIOGLU GULER™
14TU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
2TUBITAK MAM Yasam Bilimleri Gida Teknolojileri Aragtirma Grubu, Kocaeli

P65

Kekik ve Biberiye Hidrodistilasyon Posalarindan Elde Edilen Postbiyotiklerin Biyoyararlanimlarinin
Taranmasinda Saccharomyces cerevisiae Bazl1 Yenilik¢i Bir Yontemin Uygulanmasi
Furkan FICICI¥**, Nur Ceyda ARIKAN?3ve Tarik OZTURK3
1TU, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Molekiiler Biyoloji - Genetik ve Biyoteknoloji Yiiksek Lisans Programi, Istanbul
2YTU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Biitiinlesik Doktora Programi, Istanbul
STUBITAK Marmara Arastirma Merkezi, Yasam Bilimleri Baskan Yardimciligi, Gida Inovasyon Teknolojileri, Kocaeli

P66

Gida Mikrobiyolojisi A¢isindan Aflatoksin: Olusumu, Saglik Etkileri ve Kontrol Stratejileri
Nur KARACA*
YTU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, Istanbul
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P67

Bezelye Unu, Karabugday Unu ve Ke¢iboynuzu Ununun Lactobacillus plantarum ile Mikrobiyal Fermentasyonu
ve Fizikokimyasal Ozelliklerinin Modifikasyonu
Dilara Senem OZEL, Fatih BOZKURT! ve Enes DERTLI?*
1YTU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, Istanbul
AT, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimdi, Istanbul

P68

Oral Mikrobiyotanin Dengeleyici Giicii: Probiyotiklerin Agiz Saglig Uzerine Etkileri
Burcu Mine KIYMAZ* ve Muhammet ARICI
YTU, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

P69

Kombucha Fermentasyonunun Standardizasyonunda Yeni Starter Kiiltiir Yaklasimi
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Her Mikrobun Bir Hikayesi Var

Muhammet ARICI**

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Muhammet ARICL muarici@yildiz.edu.tr

Ozet: Herkesin bir hikayesi var. Her birey, kendi hayat yolculugunda benzersiz
deneyimler ve duygular biriktirir. Hikdyeler detaylardan olusur ve genellikle sonucuna
odaklanir insanlar. Oysa ana hikayeyi olusturan bir gok detay bulunur. Iste ana
hikayelerde mikroorganizmalarin da hikayeleri olabilecegini diislindiiniiz mii? Ya da
diinya tarihine yon vermis mikrop hikayeleri olabilecegi aklimiza geldi mi? Muhtemelen
mikrobun varligm ilk dile getiren biiyiik Tiirk hekimi Ibn-i Sina ve onlar ilk olarak
gormeyi basaran (mikroskobun kasifi) Hollandali kumas tiiccar1 Antonie van
Leeuwenhoek’un da akillarina gelmemisti.

Mikroorganizmalar, insan hayati ve diinya diizeni ilizerinde derin etkileri olan
mikroskobik canlilardir. Tarih boyunca, mikroorganizmalarin neden oldugu salginlar,
toplumsal yapilar1 degistirmis ve insanlik tarihine yon vermistir. 14. yiizyilda Avrupa'y:
kasip kavuran Kara Veba, milyonlarca insanin 6liimiine neden olmus ve toplumlarda
derin sosyal ve ekonomik degisikliklere yol agmustir. Mikroorganizmalar gida
mikrobiyolojisi acisindan 6nemi herkesce malimdur. Mikrobiyal metabolitler olan
antibiyotiklerin kesfi, yine mikroorganizma kaynakli hastaliklarin kontroliinde devrim
niteligindedir.

Daha nice ornekler...

Mikroorganizma hikayeleri, mikroorganizmalarin hem yikict hem de yapica etkilerini
gozler oniine serer ve onlarin diinya {izerindeki karmasik rollerini anlamamiza yardimci
olur. Bu bildiride diinya siyasetini, ekonomisini ve sosyal hayati etkileyen ¢arpict mikrop
hikayelerinden kesitler sunulmaya ¢alisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bilim tarihi; Mikroorganizma ve toplum; Mikrobiyoloji hikayeleri
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Gidalarda Mikroorganizma Inaktivasyonu icin Isil Olmayan

Teknolojiler

Giirbiiz GUNES*

1 fstanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Giirbiiz GUNES; gunesg@itu.edu.tr

Ozet: Taze ve taze benzeri kaliteye sahip yeterli raf miirlii gidalara olan tiiketici talepleri
glin gectikge artmaktadir. Gidalarin muhafazasinda mikroorganizma inaktivasyonu
onemli bir gereklilik olup bunun igin geleneksel olarak 1sil islemler
kullanilmaktadir. Ancak 1sil islemler gidalarin organoleptik kalitesinde 6nemli kayiplara
neden olmaktadir. Gidalarda mikroorganizmalarin inaktivasyonu igin geleneksel 1sil
islemlere alternatif olarak bazi 1s1l olmayan teknolojiler éne ¢ikmakta, bu teknolojilerin
bazilar1 endiistriyel olarak da uygulanmaktadir. Bunlar arasinda ultraviyole isinlar, gama
1sinlari, yiiksek basing, vurgulu elektrik alani, vurgulu 1sik ve soguk plazma, 6ne ¢ikan
uygulamalar arasindadir. Isil olmayan bu teknolojiler bazi gidalarda yeterli diizeyde
mikroorganizma inaktivasyonu saglarken gida kalitesinde olumsuz yan etkileri minimal
diizeyde kalmakta, taze iirtin kalitesine yakin ytiiksek kaliteli iiriinlerin eldesine olanak
saglamaktadir. Is1l olmayan gida isleme teknolojileri kendine 6zgii sistem bilesenlerinden
olusmakta ve buna bagh olarak gida islemede uygunluklar1 gidaya gore
degismektedir. Bu teknolojilerden bazilar1 ambalajli iiriinlere uygulanabilirken bazilari
ambalajlama o6ncesinde uygulanmaktadir. Isil olmayan gida isleme teknolojilerinin
mikrobiyal inaktivasyonda etkinliklerinin kisitli kalmas1 durumunda farkli teknolojilerle
birlikte uygulanmas1 bu kisitlar1 giderebilmektedir. Bu bildiride 1s1l olamayan gida
isleme teknolojileri ve bunlarin gidalarda mikroorganizma inaktivasyonundaki
etkinlikleri ve etki mekanizmalar1 sunulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Ultraviyole 1sinlama; Yiiksek basing; Vurgulu elektrik alani; Gama
1sinlama; Soguk plazma
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Bakteriyofajlar ve Biyoteknoloji Alaninda Kullanimlari

Esra ACAR SOYKUT"*

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Golkdy Kampiisii, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii
*  Sorumlu Yazar: Esra ACAR SOYKUT; esra.acarsoykut@ibu.edu.tr

Ozet: Metabolik aktivite gosterebilmek ve cogalabilmek icin bir konakgiya ihtiyag duyan
bakteriyofajlar (fajlar), temelde litik ve lizogenik olmak {tizere iki yasam dongiisiine
sahiptirler. Sahip olduklar1 yasam dongiilerine bagli olarak ortaya ¢ikan faj-konakgi
etkilesimleri onlarin biyoteknolojik alanda farkli amaglarla kullanimlarini miimkiin hale
getirmistir. Bunlarin i¢inde en temel olarak bilineni faj terapidir. Faj terapi, antibiyotigin
kesfine kadar olan siirecte aktif olarak kullanilmis ancak daha sonra terkedilmistir. Artan
antibiyotik direnci fajlarin, insan, hayvan ve bitki sagligim1 korumada ve/veya onlar1
iyilestirmede tekrar aktif olarak kullanilmalarina neden olmustur. Rekombinant DNA
teknolojisindeki gelismeler, fajlarin gen aktariminda fajmid ve/veya kozmid olarak
kullanimlarimi miimkiin kilmistir. Faj Gosterim Teknolojisi ile faja bagh farkli amino asit
sayilar1 ve konfigiirasyonlarla faj kiitiiphaneleri iiretilmistir. Boylece farkli molekiillerin
tespiti diger bir deyis ile biosensor iiretiminde araci olmalar1 gibi bir durum ortaya
c¢itkmistir. Belirtilen bu konular disinda fajlar, gida giivenliginin korunmas: ve
stirekliliginin saglanmasinda, cevre temizligi, patojen tespiti, asilama, hastaliklarin tespiti
ve tedavisinde aktif olarak tiim diinyada kullanilmaktadirlar.

Anahtar Kelimeler: Bakteriyofajlar; Biyoteknoloji; Faj terapi; Gida giivenligi
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Probiyotikler ve Fonksiyonel Etkileri

Ahmet Serkan GOZUKARA

I Danone Tiirkiye

Probiyotikler, yeterli miktarda tiiketildiklerinde konakg¢1 saglig1 tizerinde olumlu etkiler gosteren
canli mikroorganizmalardir ve bu kavram ilk kez Elie Metchnikoff un fermente siit {iriinleri iizerine
yaptig1 calismalarla bilim diinyasina kazandirilmistir. Glintimiizde probiyotiklerin sindirim sistemi
sagliginin korunmasi, enfeksiyonlarin Onlenmesi ve metabolik fonksiyonlarin desteklenmesi
acgisindan kritik rol oynadig1 bilinmektedir. Bagirsak mikrobiyotasi, insan bagisiklik sisteminin
yaklagik %70’ini etkiler ve probiyotikler patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyerek
immiin yanit1 modiile eder. Bu durum o6zellikle bagisiklik fonksiyonlarinin giiglendirilmesinde ve
enfeksiyon risklerinin azaltilmasinda nem tasimaktadir. Ayrica, probiyotikler bagirsak florasini
diizenleyerek irritabl bagirsak sendromu (IBS) ve laktoz intolerans: gibi sindirim sistemi kaynakl
rahatsizliklarin semptomlarini hafifletir. Bununla birlikte, bagirsak-beyin ekseni tizerinden enterik
sinir sistemi aracilifiyla merkezi sinir sistemiyle gergeklestirilen iki yonli iletisim sayesinde
probiyotiklerin norolojik stirecler {izerinde etkili oldugu gosterilmistir. Bu eksen, stres yanitinin
diizenlenmesi, ruh halinin iyilestirilmesi ve genel psikolojik dayanikliligin desteklenmesinde
onemli rol oynar. Bagirsaklarda serotonin iiretiminin yaklasik %90 oraninda gerceklestigi dikkate
alindiginda, mikrobiyota dengesinin bozulmasinin noérotransmitter diizeylerini ve dolayisiyla
davranigsal yanitlar1 etkileyebilecegi belirtilmektedir; bu nedenle probiyotiklerin psikobiyotik
potansiyeli bilimsel arastirmalarda giderek daha fazla ilgi gormektedir. Probiyotiklerin etkinligini
saglayabilmeleri i¢in mide asidinden canli olarak gegerek bagirsaklara ulasmalari: zorunludur; bu
baglamda dayanikliliklarinin artirilmasi, uygun tasiyict matrislerin  kullanilmas: ve dogru
formiilasyon gelistirilmesi endiistriyel uygulamalar agisindan biiyiik 6nem tasir. Fonksiyonel gida
sektortinde bu yaklagimin uygulamasina ornek olarak, klasik yogurt kiiltiirlerinin yani sira
Lactococcus lactis ve Bifidobacterium lactis igeren ActiRegularis 6zel probiyotik karigimi ile
gelistirilmis olan Activia gosterilebilir; s6z konusu iirtin sindirim sagligina yonelik destekleyici
etkisiyle genis tiiketici kitlesine ulagsmis ve probiyotiklerin ticarilestirilmesinde basarili bir model
olusturmustur. Sonug olarak, probiyotiklerin bilimsel temele dayali olarak formiile edilmesi ve
klinik etkilerinin dogrulanmasi, hem bireysel saglik yonetimi hem de fonksiyonel iiriin gelistirme
stratejileri agisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir.
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Fermente Gidalar Icin Starter Kiiltiirlerin

Gelistirilmesi ve Inovasyon Stratejileri

Hayriye Sebnem HARSA*

! Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Mithendislik Fakiiltesi, 35430
[zmir, Tiirkiye
Sorumlu Yazar: Hayriye Sebnem HARSA; sebnemharsa@iyte.edu.tr

*

Ozet: Fermente gida starter kiiltiirlerin gelistirilmesi, geleneksel “backsloping”
yontemlerinden giivenli ve iyi karakterize edilmis kiiltiirlere gecis yaparken, hassas
fermantasyon, sentetik mikrobiyom koleksiyonlari (SynCOM'ler) ve sus miihendisligi
gibi oncii biyoteknolojik stratejileri kapsamaktadir. Bu cagdas yontemler 6zel duyusal,
besinsel ve islevsel Gzellikler saglamasina ragmen, diizenleyici standartlara baglilik,
Olceklenebilirlik ve tiiketici kabulii gibi zorluklarla karsilasabilmektedir [1]. Halen,
kiiltiirlerin gelistirilmesi, metabolik Ozelliklerine ve giivenlik kayitlarina dayanarak
Laktik Asit Bakterileri (LAB), mayalar ve kiifler gibi temel mikroorganizmalarin titizlikle
secilmesiyle fermantasyon sonuglar: {izerinde kontrol saglanmasi amaglanmaktadir [1].
Tanimlanmis starter kiiltiirlere olan gereksinim, tekrarlanabilirligi ve metabolik
ongoriilebilirligi artirma yeteneklerinden kaynaklanmaktadir [1]. Uretim siireci,
dondurarak kurutma ve piiskiirtmeli kurutma gibi koruma teknikleri yoluyla canlilig1 ve
Olceklenebilirligi destekleyen uygulamalara gecilmistir [2]. Dikkate deger ornekler,
fermente Masau meyvesinden ekstrakte edilen Saccharomyces cerevisiae [3] ve Lactobacillus
acidophilus gibi ticari olarak temin edilebilen probiyotik suslar1 icermektedir [4]. Modern
inovasyon stratejileri, yiiksek degerli proteinlerin ve yeni lezzet bilesenlerinin mikrobiyal
sentezi ile bitki bazli alternatifleri gelistiren hassas fermantasyonu [5], lezzet tutarliligin
iyilestirirken zararli metabolitleri azaltan SynCOM'arin tasarimini [6] ve faj direncini
veya metabolit profillerini gelistirmek igin CRISPR destekli modifikasyonlar kullanan sus
mithendisligini [7] birlestirici niteliktedir. Ayrica, omik teknolojiler ve makine 6grenimi
gibi dijital kolaylastiricilar, suslarin optimizasyonunu hizlandirmaktadir [7].

Yeni nesil teknikler, biyosentetik yollarin gida smifi suslara dahil edilmesi yoluyla
vitaminler ve biyoaktif peptitler gibi yeni bilesenlerin sentezini kolaylastirmaktadir [7].
Bu sofistike kiiltiirler, protein sindirilebilirligini arttirma, vitaminlerin biyosentezi [8, 9]
ve bakteriyosin iiretimi yoluyla patojenik organizma riskini azaltmak, anti-niitrisyonel
faktorlerin parcalanmasi gibi salt asitlesmenin Otesinde fonksiyonel avantajlar
saglamaktadir [10]. Siit dis1 matrislerde bile probiyotiklerin canlilig1 korunabildigi rapor
edilmistir [4]. Bununla birlikte, miithendislik iiriinii tiirler icin diizenleyici gergevelere
uyum, maliyetle ilgili zorluklarin ele alinmas: [2] ve tiiketici kabuliiniin saglanmasi, bu
teknolojilerin yaygin olarak benimsenmesi icin ¢ok 6nemlidir [7].

Katma degerli yeni nesil fermente gidalar; bitki bazli siit/et analoglarinda 6zellestirilmig
mikrobiyal aktivite ve hassas fermente bilesenler ile doku ve lezzet taklidi [5], karisik LAB
ve Bifidobacteria suslar1 kullanilarak biyoreaktorlerde 6lgeklendirilen yeni nesil icecekler
[4], simiile edilmis GI kosullarinda yiiksek hayatta kalma gosteren Pediococcus pentosaceus
gibi sinbiyotik adaylar [11] ve antimikrobiyal/immiinomodiilator dzelliklere sahip kefir
bazli inovasyonlar (raf Omrii iyilestirilmis starterlar dahil) [12] gibi gesitli {iriinleri
kapsamaktadir. Bu ileri teknolojilerin genis capli benimsenmesi, diizenleyici ¢ergevelerin
uyumlastirilmasi (mithendislik suslari, gen diizenlenmis organizmalar ve hassas fermente

7
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bilesenler igin) [7], 6l¢ek ekonomileri ve yiiksek maliyetlerin azaltilmasi [2], 6ngoriilebilir
SynComs tasarlama gibi teknik zorluklarin asilmasi [6] ve tiiketici kabulii igin
mithendislik suslar1 ve fonksiyonellik iddialar1 hakkinda seffaflik saglanmasma [7]
baglidir. Gelecekteki standardize edilmis giivenlik degerlendirmeleri, cokluomik izleme
ve uygulamaya 6zel pilot ¢alismalarin [1, 13] gerekliligi 6ngoriilmektedir.

Sonug olarak, yeni nesil starter kiiltiir gelistirme, geleneksel bilgiyi ileri biyoteknoloji
(hassas fermantasyon, sentetik mikrobiyom topluluklari, sus miihendisligi) ile
biitiinlestirerek gida endiistrisinde fonksiyonel, giivenli ve siirdiiriilebilir {iriinlerin
oniiniin ag¢ilmasi, ancak kabul gérmeleri icin diizenleyici, maliyet ve tiiketici odakl
engellerin asilmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Starter kiiltiir; Fermente gidalar; Laktik asit bakterileri; Hassas
fermantasyon; Probiyotikler; Mikrobiyom miihendisligi; Fonksiyonel gidalar; 1novasyon
stratejileri

Kaynaklar

[1] Génzle, M., Monnin, L., Zheng, J., et al. (2023). Starter Culture Development and
Innovation for Novel Fermented Foods. Annual Review of Food Science and Technology.
DOI: 10.1146/annurev-food-072023-034207

[2] Rajauria, G., Sharma, S., Emerald, M., et al. (2016). Novel Fermented Marine-Based
Products. DOI: 10.1007/978-3-319-42457-6_11

[3] Sustainable Innovations in Food Microbiology: Fermentation, Biocontrol, and
Functional Foods. (2025). Foods, 14(13), 2320. DOI: 10.3390/foods14132320

[4] Giiney, D., & Gungormusler, M. (2021). Development and Comparative Evaluation of
a Novel Fermented Juice Mixture with Probiotic Strains of Lactic Acid Bacteria and
Bifidobacteria. Probiotics and Antimicrobial Proteins. DOI: 10.1007/512602-020-09710-2
[5] Boukid, F.,, Hassoun, A. Zouari, A. et al. (2023). Fermentation for Designing
Innovative Plant-Based Meat and Dairy Alternatives. Foods, 12(5), 1005. DOL:
10.3390/foods12051005

[6] Multiple References on SynCom Design and Innovation Frameworks from Combined
Research Corpus.

[7] Multiple References on Genetic Improvement and Strain Engineering from Combined
Research Corpus.

[8] Dong, M. (2006). Lactic Acid Bacteria as Functional Starter Cultures for the Food
Fermentation Industry. China Dairy Industry.

[9] Dhiman, S., Kaur, S., Thakur, B., et al. (2025). Nutritional Enhancement of Plant-Based
Fermented Foods: Microbial Innovations for a Sustainable Future. Fermentation, 11(6),
346. DOI: 10.3390/fermentation11060346

[10] Patrignani, F., D'Alessandro, M., Vannini, L., et al. (2020). Use of Functional Microbial
Starters and Probiotics to Improve Functional Compound Availability in Fermented Dairy
Products and Beverages. DOL: 10.1016/B978-0-12-818293-2.00009-4

[11] Munekata, P.E.S., Pateiro, M., Zhang, W., et al. (2020). Autochthonous Probiotics in
Meat Products: Selection, Identification, and Their Use as Starter Culture.
Microorganisms, 8(11), 1833. DOI: 10.3390/MICROORGANISMS8111833

[12] Haldar, L., & Saha, S. (2019). Genetic Improvement of Dairy Starter Cultures and
Lactic Acid Bacteria. DOI: 10.1201/9780429264559-10



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

S6

Mikotoksinlerle Miicadele Stratejileri ve Yeni Yaklasimlar
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Ozet: Mikotoksinler, tarimsal {iriinlerin kalite, giivenlik ve ticari degerini tehdit eden,
halk saglig1 agisindan da kritik 6nem tasiyan mikrobiyal toksinlerdir. Iklim degisikligine
bagh olarak artan sicaklik, nem ve ekstrem hava kosullari, mikotoksin olusumunun
sikligin1 ve gesitliligini artirmakta; bu durum ise geleneksel kontrol yontemlerinin tek
basina yeterliligini azaltmaktadir. Bu nedenle, iklimsel degiskenlere uyum saglayabilen
yenilikgi yaklasimlar ve ileri teknolojilerle desteklenen giincel stratejilerin gelistirilmesi
biiyiik 6nem tagimaktadir.

Tarimsal iiretimde iyi uygulama ve depolama pratikleri, biyolojik kontrol yontemleri,
hizli ve hassas tespit teknolojileri gibi miicadele yontemleri, ulusal ve uluslararasi
diizeyde yiriitiilen projelerde ele alinmaktadir. Ayrica, mikotoksin risklerinin
azaltilmasina yonelik siirdiiriilebilir ve yenilik¢i miicadele kapsaminda disiplinlerarasi
igbirligine dayal1 entegre miicadele stratejileri ve iklim degisikligine uyumlu ¢éziimler
tizerine son zamanlarda yogunlasilmistir. Sunumda ulusal ve uluslararasi projelerde ele
alinan miicadele yontemleri hakkinda bilgi verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mikotoksin; Tklim degisikligi; Gida giivenligi; Entegre miicadele;
Yeni yaklasimlar
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Fermantasyon
Uygulamalarn

Evren DEMIRCAN®*
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Kontroliinde/Optimizasyonunda Yapay Zeka

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Evren DEMIRCAN; evrendemircan@itu.edu.tr

Ozet: Fermente gidalarin {iretiminde nihai iiriiniin kalitesi biiyiik 6lciide hassas izleme ve
zamaninda sonlandirmaya baghdir. Ancak, ¢ok farkli mikrobiyal tiir gesitliligi, diisiik
mikrobiyal konsantrasyon ve gida maddelerinin karmagiklig1 nedeniyle fermantasyon
siirecinin basaris1 esas olarak bireysel deneyimlere dayanir. Bu durum ise parti
dalgalanmalarina ve hatta fermantasyon basarisizligina yol agabilmektedir. Son yillarda
yapay zeka teknolojilerindeki hizli gelismeler, arastirmacilar1 geleneksel iiretim
yontemlerine alternatif veya tamamlayici olarak hizmet edebilecek temas gerektirmeyen,
tahribatsiz, hizli ve dogru analitik teknikler gelistirmeye yoOneltmistir. Biiyiik veri ve
makine  O6grenimi  teknikleri  kullamilarak  fermantasyon  siireci  boyunca
mikroorganizmalardaki dinamik degisiklikler analiz edilebilir ve bu veriler kalite
parametreleriyle entegre edilerek daha hassas kalite kontrol yontemleri olusturulabilir.
Literatiir incelendiginde yapay zeka modellerinin her alanda oldugu gibi fermentasyon
siireglerinde de kullaniminin ¢esitlilik arz ettigi goriilmektedir. Bu modeller araciligiyla;
siire¢ modelleme ve tahmin, gercek zamanli kontrol ve sensor entegrasyonu,
optimizasyon algoritmalar1 ve dijital ikiz sistemler kullanilarak fermentasyon siirecleri
kontrol edilebilmekte ve iiriin kaybmma neden olmadan fermentasyonun kontrol
edilmesine ve optimizasyon yapilmasina olanak sunmaktadir. Yapay zeka modellerinin
uygulanabilirligini inceleyen c¢alismasinda Xu ve arkadaglart (2024), sirke
fermantasyonundaki mikrobiyal florayr ve asamalar1 tahmin etmek ig¢in Raman
spektroskopisini makine 6grenimiyle birlestirirken, Dai ve arkadaslar1 (2019), bir mantar
¢esidi olan Tremella aurantialbamin suya batirilmis fermantasyonunu tespit etmek igin
elektronik burun ve elektronik dilin veri fiizyonunu kullanmislardir. Ding ve arkadaslar:
(2024), siyah ¢ay fermantasyonunun derecesini objektif olarak 6l¢gmek igin evrisimli sinir
aglar1 (CNN) ve bilgi damitma tekniklerini uygulamis, Ropelewska ve arkadaslar1 (2023)
ise lakto-fermente kabagin kalitesindeki degisimleri degerlendirmek icin goriintii analizi
ve makine Ogrenimi modellerinden yararlanmistir. Bunlara ek olarak, peynir
koagiilasyonunun uygun zamanmnin tespiti, kahve c¢ekirdeklerinin fermentasyon
seviyesinin belirlenmesi, kombuga fermentasyonunun kontrolii ve turp tursusunun tat
bilesenlerinin tahminlenmesi gibi bir¢ok ¢alismada yapay zeka uygulamalar
goriilebilmektedir. Bu calismamizda yapay zeka modellerine kisaca deginilerek yapay
zeka kullaniminin is akigi tanimlanmis ve literatiirdeki gesitli fermentasyon uygulamalari,
calismalarda kullanilan ek ekipman, veri tiirleri, veri miktarlari, uygulanan model ve
modelin dogruluk olgiitleri verilerek agiklanmistir. Sonug olarak, yapilan calismalarda
dogruluk oranlar1 yiiksek olmasma ragmen endiistriyel senaryolarda teknik
uyarlanabilirlik ve farkli kosullara uyumluluk agisindan gesitli zorluklarin bulundugu
belirtilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente gidalar; Makine 6grenmesi; Hasarsiz lciim teknikleri
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Maya Kaynakli Tek Hiicre Proteinlerinden Biyoaktif Peptit

Uretimi: In Silico Yaklagimlar ve Fonksiyonel Perspektifler

Hale inci OZTURK'*, Sevda DERE!, Enes DERTLI? ve Osman SAGDIC!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul

2 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Hale Inci OZTURK; inci.ozturk@yildiz.edu.tr

Ozet: Artan kiiresel gida talebi ve siirdiiriilebilir besin kaynaklari

ihtiyaci,

mikroorganizmalarin protein tiretiminde degerlendirilmesini 6nemli hale getirmistir.
Mayalar bu alanda ytiiksek biyokiitle verimi, hizli iiretim dongiisii ve giivenli kullanimlar1
ile siirdiiriilebilirlik agisindan geleneksel kaynaklara kiyasla Onemli avantajlar
sunmaktadir. Bu calisma, Saccharomyces, Kluyveromyces ve Yarrowia gibi farkli maya
tiirlerinden elde edilebilecek mikrobiyal tek hiicre proteinlerinin (SCP) biyolojik agidan
aktif peptitler tiretimi igin yenilik¢i bir kaynak olma potansiyelini degerlendirmistir. Su

ana kadar literatiirde bira {iretimi sonucunda aciga ¢ikan bira mayalar1 gibi yan

driinlerden elde edilen protein fraksiyonlarinin izolasyonuna odaklanilan galismalar
mevcuttur. Ancak bu calismada, farkli maya tiirlerinden dogrudan SCP iiretimi
hedeflenmis ve bu SCP’lerin biyoaktif peptit iiretiminde kullanilabilirligi arastirilmistir.
Genellikle 2-20 amino asit uzunlugunda olan biyoaktif peptitler, viicuttaki fizyolojik
etkileri sayesinde fonksiyonel gidalar ile farmasotik {irtinlerde yiiksek katma degerli
igerikler olarak kabul edilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda, segilen maya tiirlerine ait
hiicresel protein dizileri in silico olarak pepsin, tripsin, kimotripsin gibi hayvansal ve

proteinaz K gibi mikrobiyal enzimlerle hidrolize edilerek potansiyel biyoaktif peptitler

belirlenmistir. Olusan peptit dizilerinin, biyoaktif potansiyeli PeptideRanker araciliiyla
skorlanmistir. Elde edilen bulgular, farkli maya tiirlerinden farkli enzimlerle ¢ok sayida
ve gesitlilikte peptitlerin meydana geldigini gostermistir. Sonuglar maya kaynakl protein
tretiminin yalnizca besinsel degil, fonksiyonel katkilar agisindan da stratejik bir
potansiyele sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Sonug olarak, maya hiicre proteinlerinin

hedefe yonelik enzimatik sindirimiyle saglik destekleyici 6zellikte yeni nesil fonksiyonel

igeriklerin gelistirilmesi miimkiin goriilerek bu stratejinin maya bazli mikrobiyal

proteinlerin biyoteknolojik degerini artiracag1 ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel bilesen; Tek hiicre proteini; Enzimatik hidroliz;

Biopeptides; In silico analiz
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Mikrobiyal Gida Zehirlenmelerinde Son Gelismeler ve Adli
Tibbi Acidan Degerlendirilmesi

Osman SAGDIC"*, Sevda DERE!, Dora MUTLU!, Selma KAYACAN CAKMAKOGLU! ve Hale
Inci OZTURK!

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Osman Sagdig; osagdic@yildiz.edu.tr

Ozet: Mikrobiyal gida zehirlenmeleri, insan saghigi acisindan sadece enfeksiydz
hastaliklar kapsaminda degil, ayn1 zamanda adli bilimlerin de ilgi alanina giren c¢ok
boyutlu olaylar olarak goriilmektedir. Bu kapsamda, diger tiim zehirlenme vakalarinda
oldugu gibi adli agidan incelenmesi gereken olgular arasinda yer almaktadir. Gida
kokenli toksik ya da enfektif antijenler sonucu gelisen zehirlenmeler, kimi zaman bireysel
oliimlerle, kimi zaman ise toplu vakalarla sonuglanmakta; bu siirecte adli tibbin dogru
degerlendirme, kayit ve delillendirme sorumlulugu 6n plana ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda,
gida bilimi, gida mikrobiyolojisi, tibbi bilimler ve adli bilimler arasinda gergeklesecek
detayli multidisipliner ¢calismalar 6nem arz etmektedir. Diinya genelinde ve Tiirkiye’'de
bildirilen gida kaynakli zehirlenmelerin biiyiik cogunlugunun bakteriyel kaynakli olmasi
dikkat gekicidir. Uygun iiretim ve saklama kosullarinin saglanmadig1 gidalarda bulunan
patojen bakteriler, halk saglig1 acgisindan 6nemli riskler olusturmakta ve ciddi saglik
sorunlarina yol agabilmektedir. Ozellikle Salmonella spp., Escherichia coli (5zellikle EHEC
suslar1), Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum ve Staphylococcus aureus gibi
mikroorganizmalar; ciddi gastroenterit vakalarinin yam sira, sistemik toksik tablolar ve
oliimciil seyredebilen durumlarla da iliskilendirilmektedir. Bununla birlikte, gida
zehirlenmelerinin gergek prevelansi yetkili mercilere bildirilmedigi i¢in tam olarak
belirlenememektedir. Tiirkiye'de yapilan otopsi ve toksikoloji temelli adli incelemeler, bu
bakterilerin neden oldugu gida kaynakli dliimlerin siklikla gozden kagtigini, pek cok
vakanin dogal 6liim olarak kayit altina alindigini ortaya koymaktadir. Diger taraftan, adli
otopsi sirasinda biyolojik Orneklerin kontaminasyon riski ve kiiltiirlerin uygun
zamanlama veya kosullarda alinamamasi 6liim nedenlerinin belirlenmesinde ciddi
hatalara yol acabilmektedir. Adli vakalarin degerlendirilmesinde; bakterilerin
belirlenmesi veya toksin saptamada kullanilan laboratuvar tekniklerinin yeterliligi, olay
yeri ile laboratuvar arasinda delil zincirinin korunmasi gibi asamalar, siirecin glivenilirligi
agisindan Dbelirleyici rol oynamaktadir. Bu alandaki yeni gelismeler adli siiregleri
kolaylastirict yonde ilerlemektedir. Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PCR), gercek zamanh
PCR, 165 rRNA temelli dizileme gibi molekiiler tani yontemleri ile hem 6liim sonrasi
patojen tespiti hem de gidayla temash mikroorganizmalarin izlenmesi daha hassas hale
gelmistir. Ayrica biyosensor ve yapay zeka destekli mikroskobik tani sistemleri, adli
raporlamada zamansal verimliligi ve analitik dogrulugu artiracak uygulamalar arasinda
yer almaktadir. Dolayisiyla, hizli ve dogru tanimlamalarin yapilabilmesi icin yeni
mikrobiyal varyantlar, ileri analiz teknikleri ve dijital tan: sistemlerinin entegrasyonu ile
ilgili yapilacak ¢alismalara bu alanda ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida patojenleri; Toksikasyon; Salmonella spp., Molekiiler teknikler;
Adli mikrobiyoloji
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Mikrobiyal Gelismenin Modellenmesi ve Mikrobiyal Raf Omrii
Sencer BUZRUL
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Ozet: Mikrobiyal gelismenin matematiksel modellerle tanimlanmasi ve mikrobiyal raf
Omriiniin belirlenmesi gida giivenligi acisindan son derece onemlidir. Sabit kosullarda
(6rnegin sabit sicaklikta) mikrobiyal gelismenin modellenmesi i¢in yillar igerisinde bir¢ok
farkli model ortaya konmustur. Bunlarin igerisinde siklikla kullanilanlar1 Gompertz,
Logistic, Baranyi, Buchanan (Ug Fazli Dogrusal), Huang, Rosso (Lag-Logistic) ve Lag-
Exponential modelleridir. Bu denklemlerin ortak 0zellikleri hepsinin aym dort
parametreye sahip olmalaridir. Parametreler, baslangictaki mikrobiyal yiik (logiNo),
uyum zamani (A), azami gelisme hiz1 (umax) ve azami mikrobiyal sayidir (log10Nmax). Ad1
gecen modeller kullanilarak sabit kosullarda mikrobiyal gelismenin 6nemli parametreleri
elde edilebilir ve raf 6mrii tahminleri yapilabilir. Dahasi, hangi modelin hangi veri seti
i¢cin daha uygun oldugu, modeller arasinda karsilastirma yapilarak bulunabilir. Dinamik
kosullarda (6rnegin sicakligin zamanla degistigi kosullar) mikrobiyal gelisme ve raf 6mrii
tahmini yapmak diferansiyel denklemlerin numerik ¢6ztimiinii gerektirmektedir. Bunun
icin Excel veya MATLAB gibi yazilimlarin kullanilmas: uygundur. Ancak farkh
yazilimlarin bu amagclar igin kullanilmasi belli bilgi ve becerileri gerektirdiginden
modelleme konusunda kisitl bilgiye sahip arastirmacilar igin kullanici dostu Excel ya da
web tabanl uygulamalar gelistirilmistir. Ornegin, Excel tabanl bir arag olan OK-BUZ
GRoFiT v3.0
(https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1X_sNdpdQ2dT3KKI6KIYGNWO0dq_Kz]V_
Q) kullanilarak mikrobiyal gelisme verileri Gompertz, Baranyi ve Buchanan (Ug Fazli
Dogrusal) modelleriyle tanimlanabilir. Ya da web tabanlh bir ara¢ olan Microrisk Lab
(https://www.microrisklab.top/english/) kullanilarak hem sabit hem de dinamik
kosullarda modelleme yapilabilir.

Anahtar Kelimeler: Birincil model; ikincil model; Dinamik kosullar; Gida glivenligi
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Mikrobiyal Challenge Testler: Laboratuvardan Mevzuata Gida
Giivenligi Yolculugu

Serap COSANSU AKDEMIR'*

! Sakarya Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Sakarya
*  Sorumlu Yazar: Serap COSANSU AKDEMIR; scosansu@sakarya.edu.tr

Ozet: Mikrobiyal challenge testler, gidalara patojen veya bozulma etmeni
mikroorganizmalarin kontrollii olarak inokiile edilmesi ve belirli kosullarda depolanarak
diizenli araliklarla izlenmesi esasina dayanan laboratuvar analizleridir. Bu testler, gidanin
raf Omrii boyunca mikrobiyal giivenliginin degerlendirilmesi, uygulanan muhafaza
yontemlerinin etkinliginin dogrulanmasi ve ulusal/uluslararasi mevzuat gerekliliklerinin
karsilanmasi agisindan kritik 6neme sahiptir. Avrupa Birligi mevzuat: (EC No 2073/2005),
ozellikle Listeria monocytogenes icin “gelisme potansiyeli” (0) kavramini tanimlayarak,
belirli iiriinlerde bu patojenin biiytime egiliminin bilimsel olarak gosterilmesini zorunlu
kilmaktadir. Basarili bir challenge test tasarimi; hedef mikroorganizmanin segimi,
baslangi¢ inokulum diizeyinin ve inokiilasyon yonteminin belirlenmesi, depolama
kosullar1 ve siiresinin tanimlanmasi ile 6rnekleme sikliginin planlanmasini gerektirir.
Elde edilen veriler, iiriiniin ilgili mikroorganizma i¢in “biiylimeye izin verir” veya
“biiylimeye izin vermez” seklinde siniflandirilmasina olanak tanir. Challenge testler,
yalnizca gida glivenligi yonetim sistemlerinin dogrulanmasinda degil, ayn1 zamanda yeni
driin  gelistirme siireglerinde, dogal antimikrobiyal bilesiklerin etkinliginin
degerlendirilmesinde, raf dmrii optimizasyonunda ve risk degerlendirme calismalarinda
da yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu yoniiyle hem akademik arastirmalarda hem de
endiistriyel uygulamalarda gida giivenligini saglamak ve inovatif tiriinler gelistirmek i¢in
stratejik bir arag niteligindedir. Sonug olarak, mikrobiyal challenge testler, giivenli gida
iretiminde bilimsel temelli kararlarin alinmasini saglayan, mevzuat uyumunu
destekleyen ve iiriin kalitesini koruyan vazgecilmez bir analiz yontemidir.

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyal challenge test; Gida giivenligi; Patojen; Raf 6mrii
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Mikroorganizmalarin Tani1 ve Tespitinde Spektroskopik
Yontemler
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*  Sorumlu Yazar: Gonca Bilge Ozel; gonca.bilge@yeditepe.edu.tr

Ozet: Gida kaynakli patojen mikroorganizmalarin tespiti hem gida giivenligi hem de gida
kalite kontrolii agisindan oldukga 6nemlidir. Bu mikroorganizmalar saglik problemlerine
sebep olarak halk sagligini tehdit etmekte ve sektor agisindan ekonomik kayiplara sebep
olmaktadirlar. Mevcut analitik yontemler her ne kadar patojen mikroorganizmalarin
erken tespitini yapabilse de bu yontemler zaman almakta, kimyasal kullanimi
gerektirmekte ve uzman personele gereksinim duymaktadir. Bu sebeple hizli, kimyasal
kullanim1 ve uzman personel gerektirmeyen optik yontemler ile kemometri, yapay zeka
gibi veri isleme yontemleri oldukca popiiler hale gelmistir. Bu ¢alismada yakin kizilotesi
spektroskopisi (NIR), hiper spektral goriintiileme ve lazer tabanli sistemlerin gida tabanli
patojen  mikroorganizmalarin  tespitindeki  uygulamalar1  yer  almaktadir.
Mikroorganizmalarin hiicre yapisindaki kompozisyon ve tiirler arasi degisiklikler,
spektrumlarin farklilasmasina sebep olmakta bu sayede de kontamine olmus iiriin tespiti
ve mikroorganizmalarin tiir tayini yapilabilmektedir. Gelecekte bu sistemlerin daha
minyatiir hale getirilmesi, daha kesin sonug¢ tiretmesi ve iiretimlerinin daha uygun
maliyetli olmasi ile endiistrideki uygulamalar1 ¢ok daha fazla artacak ve gida kalite
kontrolii ham maddeden iiretimin her asamasina kadar siki bir sekilde takip
edilebilecektir.

Anahtar Kelimeler: Spektroskopi; Kemometri; Yapay zeka
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Investigation of Chemical, Antimicrobial, and Functional
Properties of Defatted Hazelnut Pulp Protein Isolate Through
Fermentation with Kefir Culture

Senanur [YIBAS!, Hilal ALBAYRAKTAR?, irem Sena Sule KUCUK! ve Ertan ERMiS!*

! Istanbul Sabahattin Zaim University, Faculty of Engineering and Natural Sciences, Department
of Food Engineering, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Ertan ERMIS; ertan.ermis@gmail.com

Abstract: Food industry by-products, such as defatted hazelnut pulp, hold significant
potential for valorization through fermentation. This study investigates the effects of
fermenting defatted hazelnut pulp protein isolate (HPPI) with kefir culture on its
chemical, antimicrobial, and functional properties. HPPI was extracted using an alkaline
solubilization and isoelectric precipitation method, followed by fermentation at 25 °C for
three days. Key analyses, including total protein content, total polyphenol and flavonoid
content, antioxidant activity, reducing sugar content, antimicrobial activity, and ACE-
inhibition capacity, were performed before and during fermentation. The results
demonstrated significant increases in total titratable acidity (408%), reducing sugars
(320%), protein content (88%), polyphenols (53%), flavonoids (32%), and antioxidant
activity (116%) after three days of fermentation. However, ACE-inhibition capacity
decreased by 52%, indicating a possible degradation of ACE-inhibitory bioactive
substances. While HPPI exhibited beneficial functional improvements, no significant
antimicrobial activity was detected against Escherichia coli and Staphylococcus aureus. This
study highlights the potential of fermentation as a sustainable approach for enhancing the
bioactivity of plant-based protein isolates derived from food industry by-products. Future
research should explore alternative fermentation conditions and microbial strains to
optimize bioactive substances production.

Keywords: Fermentation; Hazelnut protein isolate; Kefir culture; ACE-inhibition; Food

waste valorization

Financial support from TUBITAK through “University Students Research Projects
Support Program” is gratefully acknowledged (2209/A-1919B012210203).
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Lacticaseibacillus rhamnosus ERKN4 Susuna Ait
Bakteriyosinlerin Yapisal Modellemesi, Stearoyl-CoA desaturaz
1 ile Baglanma Davranisinin Molekiiler Docking ile
Incelenmesi ve Molekiiler Dinamik Simiilasyonlari ile Stabilite
Tayini
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Ozet: Antibiyotik direncindeki kiiresel artis, etkili ve giivenilir yeni antimikrobiyal
ajanlarin gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir. Mevcut tedavi segeneklerinin azalmasi,
enfeksiyonlarin kontroliinii zorlastirmakta ve halk sagligimni ciddi bigimde tehdit
etmektedir. Bu baglamda, dogal mikroorganizmalardan elde edilen biyoaktif bilesiklerin
kesfi ve karakterizasyonu giderek onem kazanmaktadir. Bakteriyosinler, hedefe 6zgii
etkileri ve direng gelisimini sinirlamalari sayesinde alternatif terapotik ajanlar olarak 6ne
¢ikmaktadir. Son yillarda bakteriyosinlerin yalnizca antimikrobiyal degil, metabolik
hastaliklar gibi farkli hedeflerde de potansiyel gosterdigi ortaya konmustur. Bu
calismada, obezite ile iligkili yeni bir ilag hedefi olan Stearoyl-CoA desaturaz 1 (Scd1l)
tizerine odaklanilmistir. Lacticaseibacillus rhamnosus ERKN4 susuna ait tiim genom
dizilimi analiz edilerek potansiyel bakteriyosin peptitleri in silico yontemlerle
belirlenmistir. Elde edilen peptit dizileri, NCBI BLAST arac1 ile dogrulanmis; Peptit 1 ve
Peptit 2'nin ii¢ boyutlu yapilart SWISS-MODEL/AlphaFold2 ile modellenmis ve
GalaxyRefine2 ile iyilestirilmistir. P1/P2 Oligomerik yapilar1 AlphaFold-Multimer ile
modellenmis, model kaliteleri SwissModel Assessment ile degerlendirilmistir. Belirlenen
peptitlerin hedef proteinlerle potansiyel etkilesimleri protein-protein docking
calismalariyla analiz edilmis, baglanma enerjileri R Studio ile olusturulan 1s1 haritas
araciligiyla gorsellestirilmistir. En gliclii baglanma modeli, GROMACS ile yapilan
molekiiler dinamik simiilasyonlar1 ile dogrulanmistir. Bu ¢ok katmanli in silico yaklasim,
L. rhamnosus kaynakl bakteriyosinlerin yapisal ve fonksiyonel karakterizasyonuna katki
saglarken, Scd1 gibi yeni hedeflerin degerlendirilmesinde de degerli bilgiler sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiim genom dizileme; Lacticaseibacillus rhamnosus; Bakteriyosin;
Molecular docking; Stearoyl-CoA desaturaz 1
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Almond Cheese Analog Fortified with Microencapsulated
Lactiplantibacillus plantarum DSM 1954: Evaluation of
Viability and Quality Parameters Using Different Plant-Based
Proteins

Burcu OZTURK"*

1 {zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisti, Gida Miihendisligi Boltimii, [zmir
*  Sorumlu Yazar: Burcu OZTURK; burcuokuklu@iyte.edu.tr

Ozet: The objective of the study was to assess the viability of the Lactiplantibacillus
plantarum DSM1954 strain supplemented in almond cheese-analog during storage. To
achieve this, freeze-dried Lb. plantarum strains that were both microencapsulated and non-
microencapsulated were added to almond cheese-analog. A water-in-oil emulsion
method was used with a variety of plant-based proteins, including soy, pea, and potato,
to produce vegan microencapsulation. Microbial analysis, chemical composition, color,
and texture profiles were conducted on the cheese-analogs. Although microencapsulation
with pea and soy protein have been successful, potato protein concentrate did not succeed
in microencapsulation formation. The results showed that the microencapsulation
efficiency for pea and soy proteins was 85.8% and 86.6%, respectively. The viability of
microencapsulated cells was higher than 10 log CFU/g during storage. The survivability
of Lb. plantarum under acidic conditions was observed to be 0.85 log reduced in
microencapsulated cells, whereas 3 log reduction was determined in non-
microencapsulated cells. According to the SEM analysis, the diameter of the
microencapsulated cells was found to be 0.8-1.5 pm. Lb. plantarum (microencapsulated or
not) in the cheese-analogs remained viable during the shelf life. The plant-based
microencapsulation materials caused almond cheese-analogs to have a darker color.

Anahtar Kelimeler: Functional food; Microencapsulation; Soy protein; Pea protein; Potato

protein; Non-dairy cheese
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Lactococcus lactis Kiiltiiriiniin Liyofilizasyonu ve Koruyucu
Maddelerin Hiicre Canliligina Etkisi

Emine AKARDERE'*, Filiz ALEMDAR! ve Mustafa TURKER!

1 Pak Gida Uretim ve Pazarlama A.S., KOCAELI
*  Sorumlu Yazar: Emine AKARDERE; emine.akardere@pakmaya.com

Ozet: Liyofilizasyon, biyolojik materyallerin kurutulmasinda yaygin olarak kullanilan
yontemlerden biridir. Dondurarak kurutma olarak da bilinen liyofilizasyon, ilk olarak
numunenin dondurulmasit ve ardindan vakum (diisiik basing) altinda ¢ok diisiik
sicakliklarda kurutulmasi prensibine dayanuir. Liyofilizasyon prosesleri, biyolojik
materyaller icerisinde bulunan suyun mikroorganizmaya zarar vermeden siiblimasyon
yolu ile uzaklastirilmas: amaciyla kullanilir. Bu sayede, depolama siiresince stabilizasyon
saglanmis olur. Bu arastirmada, siit tiriinleri sektdriinde starter kiiltiir olarak kullanilan
Lactococcus lactis ile liyofilizasyon c¢aligmalar1 (Christ Epsilon 2-6D LSCplus)
gerceklestirilmistir. Biyokiitle, 3 L biyoreaktorde (Sartorius Biostat A) fed-batch olarak
gerceklestirilen fermantasyonlardan santrifiijlenerek (8500 rpm, 5 dakika) elde edilmistir.
Liyofilizasyon ¢alismalarinda DOE (Design of Experiment) yontemiyle koruyucu madde
(cryoprotectant) olarak kullanilan siit tozu (skim milk) (0 g/L; 10 g/L), maltodekstrin (0
g/L; 6 g/L) ve gliseroliin (0 g/L; 6 g/L) canl1 hiicre sayisina (KOB/g) olan etkisi incelenmis,
elde edilen sonuclar Minitab’de degerlendirilmistir (1). Liyofilizasyon c¢alismalarinin
basinda dondurma-kurutma programinda (-35 °C — 25 °C, 0,22 mbar - 0,001 mbar) siire
optimizasyonu yapilmis ve 36 saat siirenin uygun oldugu goriilmiistiir. Elde edilen
sonuglara gore, L. lactis i¢in en iyi koruyucu etkiyi gliserol (2,4x10'2 KOB/g), ardindan
maltodekstrin (7,8x10" KOB/g) saglarken, siit tozu (1,16x10" KOB/g) canli hiicre sayisina
olumsuz yonde etki gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Lactococcus lactis; Liyofilizasyon
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Hindiba Kokiinden Elde Edilen Iniilin ve
Fruktooligosakkaritlerin Prebiyotik Etkilerinin Incelenmesi

Nihan SAGCAN'*, Hasan SAGCAN?, Fatih BOZKURT?, Ayse Nur BULUT GUNES?, Hiiseyin
FAKIR®, Enes DERTLI¢ ve Osman SAGDIC?

1 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Corlu Meslek Yiiksekokulu, Gida Teknolojisi Programa,
Tekirdag

2 istanbul Medipol Universitesi, Saglik Meslek Yiiksekokulu, Tibbi Laboratuvar Teknikleri
Programi, Istanbul

3 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

4 Ozyegin Universitesi, Uygulamal Bilimler Okulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii,
Istanbul

5 Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Orman Fakiiltesi, Orman Miihendisligi Boliimii,
Isparta

6  Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Nihan SAGCAN; nsagcan@nku.edu.tr

Ozet: Hindiba bitkisi (Cichorium intybus 1.) kokleri yapisinda énemli oranda iniilin
icermektedir. Iniilin ve onun hidroliz {iriinleri olan fruktooligosakkaritler son yillarda
gida endiistrisinde sahip olduklar: prebiyotik ve diger fonksiyonel 6zellikleriyle 6ne ¢ikan
bilesenlerdir. Bu calismanin amaci hindiba koklerinden ekstraksiyon ile elde edilip
ultrafiltrasyon teknigi ile saflastirilan iniilin ve iniilinin enzimatik hidrolizi ile elde edilip
yine ultrafiltrasyon teknigi ile saflastirilan fruktooligosakkaritlerin (1-kestoz (GF»), 1-nistoz
(GFs) ve 1F-fruktofuranosilnistoz (GFs4)) prebiyotik etkilerini belirlemektir. Bu amagla
probiyotik ve patojen bakteriler kullanilarak iniilin ve fruktooligosakkaritlerin bu
bakterilerin gelisimi iizerine etkileri, spektrofotometrik olarak ortamdaki mikrobiyal
yogunluk oOlgiilerek hesaplanmistir. Calismada probiyotik bakteri olarak Lacticaseibacillus
rhamnosus GG, Lactiplantibacillus plantarum ve Limosilactobacillus reuteri; patojen bakteri
olarak ise Salmonella Typhimurium, Escherichia coli O157:H7, Enterococcus faecalis, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus tiirleri kullanilmistir. Buna gore
iniilinin probiyotik bakteri cins ve tiirline bagl olarak prebiyotik etki gosterdigi
goriiliirken, FOS'un kullanilan tiim probiyotik tiirler iizerinde prebiyotik etkisinin
oldugu ortaya konulmustur. Iniilin ve fruktooligosakkaritlerin patojenler iizerindeki
inhibisyon etkisi ise gram negatif bakterilerde belirgin olarak goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Hindiba; Iniilin; Fruktooligosakkarit; Prebiyotik
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Gluteni Hidrolize Eden Probiyotik Laktik Asit Bakterisi

Izolasyonu ve Karakterizasyonu

Rana GONUL?, Olcay BOYACIOGLU! ve Cisem BULUT ALBAYRAK*

1 Aydin Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 09010,

Aydin

2 Aydin Adnan Menderes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Bolimii,

09010, Aydin

*  Sorumlu Yazar: Cisem BULUT ALBAYRAK; cisem.bulut@adu.edu.tr

Ozet: Eksi hamur fermantasyonuna dayali iiriinlerde, laktik asit bakterileri (LAB) iiriin

kalitesini gelistirmekte ve tiiketici sagligina cesitli faydalar saglamaktadir. Bu ¢alismanin

amaci, eksi hamurdan izole edilen LAB suslarinin gluteni hidrolize etme ve diger
probiyotik 6zelliklerini belirlemektir. Calismada, alt1 farkli eksi hamur 6rneginden LAB
izole edilmis ve saflagtirilmistir. Gram boyama ve katalaz testi ile 6n tanimlamalari
gerceklestirilen izolatlar, gluteni kullanma niteliklerine gore segilmis ve gesitli probiyotik
Ozellikleri (aside ve safra tuzuna tolerans, simiile mide ve pankreatik sivilarinda canlilik,

otoagregasyon, koagregasyon, hidrofobisite, antibiyotik diren¢ ve antimikrobiyal

aktivite) bakimindan arastirilmistir. Gluteni en iyi hidrolize etme ve probiyotik 6zelliklere

sahip segili izolatlar 165 rRNA gen dizi analizi ile tiir diizeyinde tanimlanmistir. Elde

edilen LAB izolatlarindan 16 tanesi glutenli besiyerinde daha iyi gelisim gostermistir ve

bu izolatlardan 13 tanesi seffaf hidroliz zonu ile gluteni yiiksek oranda parcalamistir. Bu
izolatlardan asidik kosullara (pH 2,5) en fazla dayanikli olan 8 izolat i¢in %0,3’liik safra
tuzuna tolerans orani (1,19-1,58), otoagregasyon yiizdesi (%1,93-31,72), hidrofobisite
ylizdesi (%21,11-%57,73), koagregasyon vyiizdesi (%24,39-33,04) tespit edilmistir.
[zolatlarin tiimii, simiile mide bagirsak gecisi sonrasinda 10¢ kob/ml iizerinde canlilik ile

istenilen probiyotik kriterini saglamistir. Ayrica, izolatlarin ¢ogunun vankomisine ve

streptomisine direngli, diger antibiyotiklere biiyiikk oranda duyarl

olduklar1

bulgulanmistir. {zolatlar test edilen tiim patojenleri inhibe etmistir ve Bacillus cereus’a
kars1 en genis inhibisyon zonu (14,5 mm) olusturmuslardir. Sonug olarak, yiiksek gluten
hidrolizi gosteren izolatlardan baslica probiyotik kriterleri saglayan L11 kodlu
Enterococcus faecium, K26 kodlu Levilactobacillus spicheri ve K35 kodlu Lactiplantibacillus
plantarum bakterileri gluten hassasiyetine yonelik probiyotik takviye veya tahil bazl

probiyotik igeceklerin gelistirilmesinde kullanilma potansiyeli gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterisi; Eksi maya; gluten; Gluten hassasiyeti;

Probiyotik
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Secilmis Penicillium roqueforti Suslar1 ile Uretilen Civil
Peynirlerinde Mikotoksin Olusumu Uzerine Ambalaj
Materyalinin Etkisi

Songiil CAKMAKCI !, Elif DAGDEMIR*, Biilent CETIN?, A. Adnan HAYALOGLU? ve Mustafa
GURSES!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
2 [ndénii Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Malatya
*  Sorumlu Yazar: Elif DAGDEMIR; elifdag@atauni.edu.tr

Ozet: Civil peynir, Tiirkiye (Erzurum)nin Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
Cografi Isaret almis 6nemli bir geleneksel peyniridir. Bu peynir oldukga emek ve ustalik
gerektiren bir tiretim teknigine sahip olup asit, rennet ve 1s1l islemin birlikte kullanildig1
orijinal bir peynir cesididir. Peynirin {iretiminde sadece yagsiz siit, rennet ve tuz
kullanilmaktadir. Civil peyniri, yagsiz yapist nedeniyle beyaz renkli, kendine 6zgii lifli ve
plastik dokulu, 6zellikle de yiiksek protein igerigine sahip bir peynirdir. Taze Civil
peynirler salamura, vakum ambalajlama, kuru tuzlama yapilarak sade ya da %20-30
oraninda yagsiz Lor peyniri ile basilarak 4 °C'de olgunlastirilmaktadir. Kuru tuzlanan
(basma) peynirlerde, olgunlasma sirasinda peynirin yiizeyinde kendiliginden gelisen
kiifler, peynirin kendine 6zgii karakteristik goriiniis ve lezzetinin olusmasina katkida
bulunmaktadir. Bu nedenle farkli bir cesit olarak degerlendirilmis ve 'Kiiflii Civil' peynir
olarak adlandirilmistir. Ancak, kendiliginden gelisen kiiflerin tiiketici saglig1 acisindan
potansiyel risk olusturabilecegi disiiniilerek tarafimizca bir dizi arastirma
yiiriitiilmiistiir. Konu ile ilgili olarak TUBITAK tarafindan desteklenen projelerimizde
(TOVAG 1080509 ve TOVAG 1110199) duyusal acidan begenilen kiiflii Civil
peynirlerden izole ve identifiye edilen Penicillium roqueforti suslarindan segilen ve bazi
mikotoksinleri (patulin, penisilik asit, rokfortin C ve mikofenolik asit) olusturmayan
suslar belirlenmistir. Bu suslar kullanilarak {iiretilen peynirlerde depolama siiresince
kapsamli arastirmalar yapilmistir. Arastirmalar sonucunda basma peynirlerde kontrollii
oksijen temasinin, homojen kiif gelisimi ve olgunlasma siiresinin kisaltilmas: agisindan
kritik 6neme sahip oldugu goriilmiistiir. Bu arastirmada, kiiflii Civil peynirlerden izole
ettigimiz ¢ farkli P. roqueforti susu (20, 42 ve 92 nolu suslar) kullanilarak {iretilen ve
presleme asamasina gelmis, didilmis Civil peynirler; oksijen gecirgenligi farkli iki ambalaj
materyalinde (OG1: 14,114 cm?®m? OG2: 26,399 cm®m?) 4 °C'de 2 ay siireyle
olgunlastirilmaya birakilmistir. Olgunlasma siiresince (2., 30. ve 60. giinler) peynir
orneklerinde secilmis mikotoksin (patulin, penisilik asit, rokfortin C ve mikofenolik asit)
diizeyleri HPLC ile belirlenmistir. Kiif inokiilasyonu yapilmamaig peynirler kontrol grubu
olarak degerlendirilmistir. Yapilan mikotoksin analizleri sonucunda; patulin hi¢bir peynir
orneginde tespit edilemezken, her iki ambalaj materyali ile ambalajlanan 6rneklerde
diisiik diizeylerde rokfortin C (0,00-0,28 mg/kg) ve mikofenolik asit (0,02-0,15 mg/kg)
belirlenmistir. Hem ambalaj materyalinin hem de P. roquefortii suslarinin 06zellikle
penisilik asit olusumu tizerindeki etkisi Snemli bulunmustur. Olgunlasma siiresi sonunda
en yiiksek penisilik asit seviyeleri hem OG1 hem de OG2 ile ambalajlanmis 20 numaral
susta sirasiyla 59,50 mg/kg ve 141,04 mg/kg olarak belirlenmistir. Sonug olarak segilen
tim suslarin her iki ambalaj materyalinde de olgunlastirilan peynirlerde mikotoksin
seviyelerinin diisiik oldugu, konu ile ilgili aragstirma sayisinin az olmasi gbz Oniine
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alindiginda da EFSA basta olmak iizere gida giivenligi ile ilgili kurum/kuruluslar igin
onemli veri kaynag1 olusturacagi ortaya ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler: Kiiflii Civil peynir; Mikotoksin; ambalaj materyali
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Antagonistik Maya ile Yiizey Kaplamanin Kiitdiken Cinsi
Limonlarda Mavi ve Yesil Kiif Hastaliginin Biyokontroliine ve
Depolama Sirasinda Meyve Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi

Bilal AGIRMAN* ve Hiiseyin ERTEN!

1 Cukurova Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana
*  Sorumlu Yazar: Bilal AGIRMAN; bagirman@cu.edu.tr

Ozet: Bu calismada elma ve limon yiizeylerinden izole edilen epifitik mayalarin,
limonlarda hasat sonrasi ve depolama sirasinda yaygin olarak bozulmalara ve ekonomik
kayiplara neden olan iki onemli fungal patojenin biyokontrolii amaciyla depolama
sirasinda gosterecekleri aktivitenin ve meyve kalitesine etkisinin belirlenmesi
amaglanmistir. Depolama c¢alismalarinda iilkemize 6zgii yerel bir gesit olan ve Cukurova
Bolgesinde yetistiriciligi fazla olan Kiitdiken cinsi limon kullanilmistir. Calismada fungal
patojen olarak ise turuncgiller basta olmak {izere farkli meyve ve sebzelerde 6nemli
bozulma etkenlerinden olan Penicillium (P.) expansum (mavi kiif hastalik etmeni) ve
Penicillium (P.) digitatum (yesil kiif hastalik etmeni) kullanilmistir. Elma ve limon
ylizeylerinden izole edilen potansiyel maya izolatlari; 5.8 S rRNA bélgesine uygulanan
PCR-RFLP ve devaminda 26 S rRNA genine ait D1/D2 bolgelerinin sekanslanmasi yoluyla
molekiiler olarak tanimlanmistir. Toplam 69 izolatin 5 farkli cinse ait 6 farkli maya tiiriine
ait oldugu tespit edilmistir. T{im izolatlarin biyokontrol aktiviteleri in vitro kosullarda test
edilmis, mavi ve yesil kiiflere kars1 antagonistik aktivitesi yiliksek bulunan iki maya tiirii
(Aureobasidium (A.) pullulans GE17 ve Meyerozyma (M.) guilliermondii KL3) ile depolama
calismalarina devam edilmistir. Limon ytiizeyleri tekli kiiltiir (1 x 108 hiicre/mL) veya
karisik kiiltiir (0,5 x 108 hiicre/mL + 0,5 x 108 hiicre/mL) iceren veya maya ilavesi olmayan
(kontrol) ¢ozeltiler ile kaplandiktan sonra depolanmistir. Limonlarda depolama islemi
standart oda kosullar1 (20 = 2 °C, 50 + 5 % RH, ve 45 giin) ve endiistriyel soguk hava
deposu kosullarinda (10 °C, % 90 RH ve 3 ay) olmak tizere iki farkli sekilde
gerceklestirilmistir. Depolama sirasinda diizenli araliklarla meyvelerin cesitli kalite
ozellikleri, bozulma oranlari, bozulma siddeti ve lezyon ¢ap1 degerleri takip edilmistir.
Ayrica, test edilen mayalarin limonlarin yarali bolgelerine kolonize olma yetenekleri de
incelenmistir. GE17 + KL3 karisik kiiltiirtin (8,31 log kob/yara), A. pullulans GE17 tekli
kiiltiiriine gore (4,83 log kob/yara) limonlarin yarali bolgelerinde daha yiiksek oranda
kolonize oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore, maya uygulamasinin limon
meyvelerinde standart oda kosullarinda 45 giinliik depolama boyunca pH, toplam asitlik,
briks, agirlik kaybi, esmerlesme indeksi ve tekstiir gibi kalite 6zelliklerinin korunmasinda
kontrol grubuna kiyasla daha etkili oldugu belirlenmistir. Mayalar tarafindan {iretilen
ugucu organik bilesiklerin (VOCs) limonlarda patojenler {izerine etkisi de incelenmistir.
Limonlarda GE17 susunun tekli kiiltiir seklinde uygulanmasi sonucu diisiik etki
goriiliirken, karisik kiiltiir kullanimi sonucu iiretilen ugucu organik bilesiklerin bozulma
oran1 ve siddeti degerlerinde ©nemli bir azalmaya ve patojen misel gelisimleri
inhibisyonunda 6nemli bir artisa neden oldugu tespit edilmistir. Limon yiizeylerini maya
ile kaplama islemi sonucu standart kosullarda 45 giinliik depolama sonunda bozulma
orant %8,23'ten (kontrol) %2,35'e (karistk Kkiiltiir) ve %0,58’e (A. pullulans GE17)
diismiistiir. Soguk odada depolama sonucunda ise GE17 maya susunun tekli kiiltiir
olarak uygulanmasinin karisik kiiltiire gore test edilen her iki patojenin kontroliinde daha
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etkili oldugu anlasilmistir. Kontrol grubu limonlarda bozulma oraninin %100’e ulastig1
siire igerisinde GE17 tekli kiiltiir uygulanan limonlarda P. digitatum DSM2750 ve P.
expansum DSM62841 patojen gruplarinda bozulma goriilmeyen meyve orani sirastyla %40
ve %55 olurken, bu oran karisik kiiltiir ile inokiile edilen limonlarda sirasiyla %35 ve %25
olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kiitdiken limon; Biyokontrol; Antagonist maya; Depolama
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Lacticaseibacillus rhamnosus ve Lacticaseibacillus casei
Kullanilarak Probiyotik Sucuk Uretimi

Ayca OZDEN'*, Cem VURAL!, Meltem KARAMHMUTOGLU?!, Burak KAYAR! ve Giizin
KABAN?

1T Namet San. ve Tic. A.S.
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
*  Sorumlu Yazar: Ayca OZDEN; ayca.ozden@namet.com.tr

Ozet: Bu calismada, kuru fermente bir sosis cesidi olan sucukta Lacticaseibacillus rhamnosus
ve Lacticaseibacillus casei ‘nin probiyotik kiiltiir olarak kullanilabilme imkanlarinin
arastirilmast amaglanmistir. Bu amaca yonelik olarak L. rhamnosus (LGG) ve L. casei 431
kullanilarak 2 farkli sucuk hamuru hazirlanmistir. Ayrica Pediococcus pentosaceus ve
Staphylococcus carnosus igeren starter kiiltiir kullanilarak da sucuk hamurlar1 hazirlanmis
ve bu grup kontrol olarak degerlendirilmistir. Dolum asamasindan sonra sucuk gruplar:
kontrollii sartlarda olgunlastirilmistir. Sucuk gruplari 24°C’de fermantasyon islemine (pH
< 5,3) tabi tutulduktan sonra 14+2 °C’de 10 giin siire ile kurutulmustur. Uretimden sonra
her bir gruptan alinan 6rnekler pH, aw, enstriimantal renk (L*, a* ve b*), tiyobarbitiirik asit
reaktif maddeler (TBARS) ve kalint1 nitrit analizleri ile probiyotik bakteri ve laktik asit
bakteri sayimlarina tabi tutulmustur. Gruplar arasinda pH ve aw degeri agisindan énemli
farkliliklar gozlenmemistir. Tiim gruplarda TBARS degeri 0,5 mg MDA/kg'in altinda
bulunmustur. Kalint1 nitrit igerigi agisindan starter kiiltiir iceren grup daha diisiik bir
ortalama deger vermistir. Bununla birlikte probiyotik kiiltiir iceren gruplarda da kalint1
nitrit seviyesi 15 mg/kg’in altinda bulunmustur. Probiyotik kiiltiir ilave edilerek tiretilen
gruplarda probiyotik bakteri sayis1 1x107 kob/g’dan daha yiiksek bulunmustur. L.
rhamnosus (LGG) iceren grupta, L. casei 431’e gore daha yiiksek probiyotik bakteri sayis1
saptanmuistir. Starter kiiltiir iceren grupta probiyotik kiiltiir iceren gruplara gore daha
yiiksek laktik asit bakteri sayis1 belirlenmistir. Gruplar arasinda hem kesit yilizey hem de
dis ylizey rengi agisindan bazi farkliliklar gozlemlenmistir. Kesit yiizeyde L. casei 431
iceren grupta, diger iki gruba gore parlakligin gostergesi olan L* degeri acisindan daha
yliksek ortalama deger belirlenmistir. Buna karsin bu grup, kirmizi renk yogunlugunu
ifade eden a* degeri agisindan en diisiik ortalama degeri vermistir. Kesit yiizey a* degeri
agisindan starter kiiltlir ve L. rhamnosus gruplar arasinda ise énemli bir farklilik tespit
edilmemistir. Dis ylizey a* degeri ise starter kiiltiir iceren grupta diger gruplara gore daha
yliksek bulunmustur. Sonug olarak, hem L. rhamnosus (LGG) ve hem de L. casei 431
suslarinin probiyotik sucuk tiiretimi i¢in uygun oldugu, ancak bu suslarin koagiilaz
negatif stafilokoklar ile kullanilmasi ve duyusal 6zelliklere etkilerine yonelik ¢alismalara
da ihtiya¢ oldugu kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk; Probiyotik kiiltiir; L. rhamnosus; L. casei
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Hazir Noodle Sivi Soslarina Propolis Eklenmesinin Mikrobiyal
Stabilite ve Raf Omrii Uzerine Etkisi

Recep KARA'* ve Hakan BASDOGAN!

1 Erigler Gida San. ve Tic. A.S., Ar-Ge Merkezi, Tekirdag, Tiirkiye
*  Sorumlu Yazar: Recep KARA; recep.kara@erislergida.com.tr

Ozet: Propolis, dogal antimikrobiyal ve antioksidan ozellikleriyle gidalarda katki
maddesi kullanimina alternatif olabilecek fonksiyonel bir ar1 {iriiniidiir. Bu ¢alismada,
hazir noodle {iriinlerine eslik eden sivi soslara propolis ekstrakt: (EEP) ilave edilerek
iirtiniin mikrobiyal stabilitesi, fizikokimyasal 6zellikleri ve duyusal kabul edilebilirligi
degerlendirilmistir. Yerli kaynakli propolisten elde edilen %70 etanolik propolis ekstrakti,
sivi soslara %0,1, %0,3 ve %0,5 oranlarinda ilave edilmistir. Kontrol ve propolisli gruplar
oda kosullarinda 28 giin boyunca saklanmis ve 0, 7, 14, 21 ve 28. giinlerde toplam aerob
mezofilik bakteri, maya-kiif ve koliform sayimlar1 gerceklestirilmistir. Ayrica pH, su
aktivitesi (aw), viskozite ve 9 puanlik skala ile duyusal analizler yapilmistir. Sonuglara
gore, %0,3 ve %0,5 oraninda propolis iceren gruplarda mikrobiyal gelisim anlamh
diizeyde baskilanmis; 6zellikle maya-kiif gelisimi 14. giinden itibaren kontrol grubuna
gore azalmistir. pH ve aw degerleri gruplar arasinda benzer kalmis, viskozite propolis
dozuna baglh olarak hafif artmistir. Duyusal analizde %0,1 ve %0,3 propolis gruplar1
tiiketici begenisi acisindan kabul edilebilir bulunurken, %0,5 grubunda acilik algisi
nedeniyle genel begeni diismiistiir. Calisma sonuglari, sivi noodle soslarinda katk:
maddesi kullanilmadan mikrobiyal koruma saglanmasinda propolisin etkili bir dogal
ajan olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir. Ayrica uygun dozajla duyusal
kaliteyi olumsuz etkilemeden raf 6mriiniin artirilabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Propolis; Siv1 sos; Dogal koruyucu; Mikrobiyal stabilite; Noodle
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Trabzon Geleneksel Peynirlerinin Mikrobiyolojik Kalitesi:
Mevcut Durum ve Gelecek Perspektifleri

Bayram URKEK'*, Mustafa SENGUL? ve Hiiseyin Ender GURMERIC!

1 Giimiishane Universitesi, Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Béliimdi,
Giimiighane

2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

*  Sorumlu Yazar: Bayram URKEK; bayramurkek@gumushane.edu.tr

Ozet: Peynir giinliik beslenmede 6nemli bir yere sahip siit iiriinlerinden bir tanesidir.
Diinyada tiretilen peynirlerin cesitliligi ile ilgili farkl literatiirlerde farkli rakamlar
belirtilmektedir. Geleneksel peynirler peynir gesitliliginin olusmasinda 6nemli bir yere
sahiptir. Parmigiano-Reggiano peyniri (Italya), Camembert peyniri (Fransa), Emmental
peyniri (Almanya) gibi geleneksel peynirler diinya gapinda taninmamaktadir. Ulkemizde
en ¢ok bilinen peynir cesitlerinden bazilar1 Beyaz, Kasar, Cokelek, Tulum, Mihalig
peynirleri olarak siralanabilir. Ulkemizde geleneksel peynir c¢esitliligi bakimindan
oldukga zengin bir {ilkedir. Peynir gesitliligin de yoresel farkliliklar ve siitiin elde edildigi
irk gibi faktorler etkili olmaktadir. Bircok geleneksel peynir cesidi sadece kendi
iretildikleri bolgelerde taninmamaktadir. Bu nedenle bazi geleneksel peynir cesitleri
unutulmaya yiiz tutmaktadir. Ulkemizdeki geleneksel peynir cesitliligi ile ilgili
literatiirlerde 40 ile 415 arasinda farkli sayilardan bahsedilmektedir. Geleneksel peynir
cesitliligi bakimindan Karadeniz ilk sirada yer alirken Akdeniz ve Dogu Anadolu
bolgeleri takip etmektedir. Trabzon en fazla gesitlilige sahip olan il olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Golot, Minzi, Tel gibi yerel peynirler, bolgenin karakteristik {irtinleri
arasinda yer almaktadir. Ancak, bu peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi hem geleneksel
iretim teknikleri hem de modern gida giivenligi standartlari agisindan onemli bir
tartisma konusudur. Geleneksel peynirlerin standart bir {iretimin olmamasi ve hijyenik
kalitenin diisiik olmas1 tiretimindeki en biiyiik problemlerdir. Bu durum peynirlerin
mikrobiyolojik kalitesini olumsuz etkilemektedir. Siit ve siit {iriinleri mikrobiyal agidan
oldukga risklidir. Ciinkii siit ve siit tirlinleri patojen ve saprofit mikroorganizmalar
agisindan zengin bir besin igerigine sahiptir. Peynirlerdeki mikroorganizmalar
peynirlerin yapisinda, goriiniisiinde ve kalitesinde olumsuzluklara neden olarak
istenmeyen durumlara neden olabilmektedir. Diger taraftan patojen mikroorganizmalar
gida zehirlenmelerine neden olurken, kiiflerin iirettikleri mikotoksinler insan sagligina
zarar verebilmektedir. Geleneksel iiretimde ¢ig stit kullanimi mikrobiyolojik risk faktorii
olusturmakta, dogal starter kiiltiirlerin kullanim1 olumlu mikroflora saglamakta ve
tuzlama ve olgunlastirma kosullar1 patojen kontroliinde kritik rol oynamaktadir. Bu
peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin iyilestirilmesi hem kiiltiirel mirasin korunmas: hem
de tiiketici saghiginin giivence altina alinmasi agisindan 6nem tasimaktadir. Trabzon
geleneksel peynirleri, zengin mikrobiyota gesitliligi ile fonksiyonel 6zellikler sunarken,
gida giivenligi acisindan iyilestirilmesi gereken yonleri bulunmaktadir. Geleneksel
Trabzon peynirlerinde geleneksel iiretim ile modern hijyen standartlarinin entegrasyonu,
starter kiiltiir optimizasyonu ve cografi isaretleme siirecinde mikrobiyolojik kriterlerin
belirlenmesi 6nem arz etmektedir. Bu galismada Tiirkiye'de geleneksel peynirlerde
Oonemli bir yeri olan Trabzon’'da iiretilen bazi geleneksel peynirlerin mikrobiyolojik
kalitesi degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel peynirler; Hijyen; Halk sagligi; Mikrobiyoloji; Trabzon
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Su, Siit ve Marulda Pseudomonas  aeruginosa’nin
Fajlarla Inhibisyonu

Seyma Betiil ENCU'*, ibrahim CAKIR!ve Esra ACAR SOYKUT!

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, G5lkdy Kampiisii, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii
*  Sorumlu Yazar: Seyma Betiil ENCU; betulkuloglu@hotmail.com

Ozet: Gida sanitasyon teknikleri ve patojen gdzetimindeki birgok ilerlemeye ragmen, gida
kaynakli hastaliklar diinya ¢apinda hastaneye yatis ve 6liimiin 6nemli bir nedeni olmaya
devam etmektedir. Geleneksel yontemler, yiiksek yatirm maliyeti, kimyasal
antimikrobiyallerin asindirict dogalar: nedeniyle isleme ekipmanina olasi hasar, gidalarin
organoleptik nitelikleri ve besin degeri iizerindeki kayiplar ve bu dekontaminasyon
stratejilerinin, gidalarda dogal olarak bulunan bir¢ok yararli bakteriyi de ayrim
gozetmeksizin 6ldiirmesi gibi problemleri barindirmaktadir. Bu eksikliklerden birkagin
ele alan umut verici bir teknik, patojenik bakterileri 6zel olarak hedeflemek ve onlar1
gidalardan uzaklastirmak icin litik bakteriyofajlar1 kullanan yesil ve dogal bir yontem
olan bakteriyofaj biyokontroliidiir. Bu calismada fajlarin gida ortaminda etkinliginin
belirlenmesi amaciyla farklt MOI (1,10 ve 100) degerlerinde su, yagsiz siit ve marul
orneklerinde denemeler yapilmistir. Gidalar 7 farkli P. aeruginosa susu ile 3 log KOB/mL
olacak sekilde kontamine edilmis ve 37 °C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir. Faj uygulamasi
yapilan MOI 100 degerindeki 6rnek gruplarinda sudaki ve siitteki P. aeruginosa tamamen
inhibe edilmistir. Marul Orneklerinde ise hi¢cbir MOI degerinde inhibisyon elde
edilememistir.

Anahtar Kelimeler: Pseudomonas aeruginosa; Bakteriyofaj; Faj terapi
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Balik Patojeni Vibrio anguillarum’a Kars: Litik Bakteriyofajlarin
izolasyonu ve Terapétik Etkinliklerinin Arastirilmasi

Asiye Esra EREN EROGLU"*

1 Ege Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Béliimii, Izmir
*  Sorumlu Yazar: Asiye Esra EREN EROGLU; asiye.esra.eren@ege.edu.tr

Ozet: Mikrobiyal ekosistemlerin birbirleriyle baglantili ve etkilesimli dogasimn
anlasilmasi, insan, hayvan ve cevre sagligini birlikte ele alan "Tek Saglik" yaklasimini
ortaya ¢ikarmustir. Su iriinleri yetistiriciligi gibi yogun {iretim yapilan hayvansal iiretim
sistemlerinde antimikrobiyal ajanlarin yaygin ve ¢ogu zaman zorunlu kullanimi, ¢evrede
antimikrobiyal direngli patojenlerin gelisimine zemin hazirlamaktadir. Ozellikle
antibiyotiklerin balik dokularinda kalici olmasi, bu bilesiklerin gida zinciri araciligryla
insanlara gegisine ve sucul ortamlar yoluyla ¢evreye yayilimina neden olarak, halk saglig:
ve gida giivenliginde dnemli riskler olusturmaktadir. Vibrio anguillarum, birgok balik ve
omurgasiz tiiriinde yiiksek mortaliteye yol agan vibriozis etkeni olarak, akuakiiltiir
endiistrisinde ©6nemli bir bakteriyel patojendir. Son yillarda, klasik antibiyotik
tedavilerine kars: direncli suslarin ortaya ¢ikmasi, bakteriyofajlar1 6zgiil hedefleme
yetenekleri ve cevresel giivenlikleri nedeniyle alternatif biyoterapotikler olarak 6n plana
¢ikarmistir. Bu ¢alismada, Aydin ilinde yer alan bir akuakiiltiir tesisinden Yiiksek Verimli
Faj Tarama (High-throughput Screening, Hits) yontemi ile V. anguillarum’a spesifik iki
litik faj (vY6 ve vY28) izole edilmistir. Fajlarin 6n karakterizasyonunda, biyofiziksel
stabilite ve yasam dongiilerine odaklanilmistir. Her iki faj, genis bir pH ve sicaklik
araliginda stabil ozellik sergilemistir. Tek basamakli biiyiime egrisi analizi, faj latent
siiresinin vY6 i¢in 20 dakika, vY28 icin ise 25 dakika oldugunu gostermistir. Bakteriyolitik
aktiviteleri farkli enfeksiyon ¢oklugu (Multiplicity of Infection, MOI) degerlerinde test
edilmis ve her iki faj igin optimum MOI degeri 0,01 olarak belirlenmistir. Faj vY6 V.
anguillarum’un biiylimesini 24 saat icerisinde ortalama %61 azaltirken, vY28 icin bu oran
%48’ dir. Hiicre biiylime ortamina eklenen bireysel fajlar biyofilm {iretimi gibi énemli bir
viriilans faktoriinii sirasiyla %58 ve %37,6 oraninda inhibe etmistir. Her iki fajin birlikte
uygulandig1 biiylime ortaminda ise 24. saatin sonunda kontrol gruplarina kiyasla
biyofilm {iretimi ortalama %62 engellenmistir. ~Antibiyotiklerden farkli bir
farmakokinetige sahip olmalarina ragmen, bu fajlarin bakteriyel popiilasyonu kontrol
altinda tutma kapasitesi, patojenin viriilansini baskilayarak enfeksiyonlarin yonetiminde
etkili biyoterapotik ajanlar olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Akuakiiltiir; Bakteriyofaj terapisi; Vibriozis
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Termotolerant Komagataeibacter melomenusus AAB2'nin
karsilagtirmal1 filogenetik (16S rRNA & recA) ve tiim genoma
dayali identifikasyonu ile karbonhidrat aktif enzimlerinin in
silico analizi

Kadriye TOKLU?Y, Asiye Esra EREN EROGLU? ve ihsan YASA2*

1 Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoteknoloji Ana Bilim Dali, Bornova, [zmir
2 Ege Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii, Bornova [zmir
*  Sorumlu Yazar: Thsan YASA; ihsan.yasa@ege.edu.tr

Ozet: Ana bilegeni asetik asit olan sirke ve iligkili biyoiiriinler, organoleptik &zellikleri ve
saglik {izerindeki olumlu etkileri nedeniyle, basta Avrupa ve Asya olmak {izere diinya
genelinde yaygin olarak tiiketilen gida maddeleri arasinda yer almaktadir. Asetik asit
iiretimi bir¢cok bakteri tarafindan gerceklestirilebilmekle birlikte, endiistriyel dlgekte en
sik kullamilan suslar genellikle Acetobacter ve Komagataeibacter cinslerine aittir. Bu
calismada, daha once elma sirkesinden izole edilen termotolerant bir asetik asit bakterisi
olan Komagataeibacter sp. AAB2 susunun tiim genom dizilimi gerceklestirilmis;
genotaksonomik konumu belirlenmis ve potansiyel endiistriyel uygulamalar: ortaya
koymak amaciyla karbonhidrat-aktif enzim (CAZyme) profili analiz edilmistir. 16S rRNA
gen dizisi analizine gére AAB2 susu K. nataicola ile %98,90, recA aminoasit dizisine gore
ise K. medellinensis ile %99,42 oraninda benzerlik gostermektedir. Illumina NovaSeq 6000
platformu kullanilarak elde edilen genom verisine gore AAB2'nin genom uzunlugu
3.471.305 baz cifti olarak belirlenmistir. Tip tiirlerle karsilastirmali yapilan tiim genom
analizleri sonucunda elde edilen ortalama niikleotid benzerligi (ANI) degeri %99,01 ve
dijital DNA-DNA hibridizasyon (dDDH) skoru ise %91,10 olup, AAB2 susunun K.
melomenusus tiiriine ait oldugunu gostermektedir. Fonksiyonel anotasyon sonucunda
toplam 74 adet CAZyme kodlayan gen tanimlanmistir. Bu genlerin biiyiik ¢ogunlugu
glikoziltransferazlar (GT) ve glikozit hidrolazlar (GH) olmak iizere, ayrica karbonhidrat
esterazlar1 (CE), yardima: aktiviteler (AA) ve karbonhidrat baglayici modiiller (CBM) ile
iligkili genler de tespit edilmistir. Bu veriler, AAB2 susunun karbonhidrat
metabolizmasindaki gesitliligini ve potansiyel biyoteknolojik uygulamalarina ilave yararh
Ozelliklerini ortaya koymaktadir. Sonug¢ olarak, genomik ve diger omik tabanh
teknolojiler, giiniimiizde Asetik asit bakterilerinin hem tiir diizeyinde taksonomik
siniflandirmanin hem de fermentatif kapasitenin belirlenmesinde altin standart olarak
kullaniminin 6nemini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Asetik asit bakterileri; Komagataeibacter; Yeni nesil sekanslama;
Genomik; CAZyme
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Staphylococcus aureus’a Kars1 Bakteriyofaj ve Probiyotik Iceren
Yenilebilir Kaplamanin Ornek Gidaya Uygulanmasi

Elif Seyma BAGDAT"*, Ozge KAHRAMAN ILIKKAN?, Nisanur AYAS? ve Aylin USKUDAR
GUCLU3

1 Bagkent Universitesi, Kahramankazan Meslek Yiiksekokulu, Gida ig.leme Bolimi, Gida
Teknolojisi Programi, Ankara

2 Bagkent Universitesi, Kahramankazan Meslek Yiiksekokulu, Gida ig.leme Bolumi, Gida Kalite
Kontrolii ve Analizi, Ankara

3 Bagkent Universitesi, Tip Fakiiltesi, Tibbi Mikrobiyoloji ABD., Ankara

*  Sorumlu Yazar: Elif Seyma BAGDAT; esbagdat@baskent.edu.tr

Ozet: Antibiyotik direncinin giderek artmasi, gida giivenligi alaninda alternatif koruma
yontemlerinin gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir. Bakteriyofajlar, patojen bakterilere
kars1 yiiksek Ozgiilliikleri, giivenli kullanim profilleri ve gidanin organoleptik
ozelliklerini degistirmemeleri nedeniyle gida endiistrisinde biyokontrol ajami olarak
onem kazanmustir. Konakg1 6zgiilliigii sayesinde yararli mikrofloraya zarar vermemeleri,
tiikketici kabuliinii artiran 6nemli bir avantajdir. Staphylococcus aureus, iirettigi 1siya
dayarukli enterotoksinler nedeniyle gida kaynakli zehirlenmelere neden olan kritik
patojenlerden biridir. Ozellikle siit {iriinlerinde ¢ogalabilmesi, gida giivenligi agisindan
risk olusturmaktadir. Probiyotik mikroorganizmalar ile kombinasyon halinde kullanilan
faj uygulamalari, patojen inhibisyonunu destekleyebilecek sinerjik bir yaklasim
sunmaktadir. Bu kapsamda, Lactiplantibacillus plantarum 299v gibi GRAS olan probiyotik
suslarin kullanimi hem tamamlayici etki hem de fonksiyonel 6zellik katkis1 saglayabilir.
Bu calismada, litik Staphylococcus aureus SA®1 faji, konakg1 bakteri olarak Staphylococcus
aureus ATCC 6538 susu kullanilarak cevresel su orneklerinden izole edilmistir. Faj ve
probiyotik L. plantarum 299v kullanilarak sodyum aljinat bazli bir kaplama formiilasyonu
hazirlanmistir. Homojen ¢ozelti elde edildikten sonra, probiyotik kiiltiir (108 CFU/mL) ve
faj stispansiyonu (108 PFU/mL) aseptik kosullarda eklenmistir. Peynir drnekleri S. aureus
ATCC 6538 ile kontamine edildikten sonra kaplama denemesi i¢in; pozitif kontrol
(kaplamasiz, kontamine), negatif kontrol (kaplamasiz), yalnizca probiyotik igeren
kaplamaly, yalnizca faj iceren kaplamali ve hem probiyotik hem faj iceren kaplamali olmak
tizere bes grup olusturulmustur. Kaplama sonrasi 6rnekler, 4 °C’de 10 giin depolanmus ve
depolamanin basinda ve sonunda S. aureus degisimi incelenmistir. Bu c¢alismanin, siit
driinlerinde S. aureus kontroliine kars: faj kullaniminin degerlendirilmesi konusunda,
probiyotiklerle kombine edilen yenilik¢i biyokontrol stratejilerine bilimsel temel
olusturmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bakteriyofaj; Biyokoruma; Peynir; Staphylococcus aureus
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Laktik Asit Bakterisi Enzimleriyle Uretilen Ozgiin
Prebiyotikler: Yapisal ve Fonksiyonel Ozellikler

Sevda DERE'*, Hiimeyra ISPIRLI?, Ziihal ALKAY? Yunus Emre TUNCIL?, Osman SAGDIC! ve
Enes DERTLI*

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
Bayburt Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bayburt

Necmettin Erbakan Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul
Sorumlu Yazar: Sevda DERE; sevda.dere@yildiz.edu.tr
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Ozet: Prebiyotikler, bagirsak mikrobiyotasimin bilesimini ve aktivitesini segici olarak
modiile ederek konak sagligini destekleyen sindirilemeyen karbonhidratlardir.
Gliniimiizde iniilin, frukto-oligosakkaritler (FOS), galakto-oligosakkaritler (GOS) ve
ksilo-oligosakkaritler (XOS) gibi bir¢ok fermente edilebilir karbonhidratin prebiyotik etki
gosterdigi bildirilmis olup, bu bilesikler probiyotik mikroorganizmalar tarafindan segici
olarak kullanilan en iyi 6rnekler arasinda yer almaktadir. Son yillarda, mikrobiyal kokenli
oligosakkaritler ve polisakkaritlerin de kanitlanmis prebiyotik 6zelliklere sahip oldugu
bildirilmekte olup, laktik asit bakterilerinde (LAB) bulunan enzimler aracilifiyla iiretilen
bilesikler 6zel bir arastirma ilgisi gormiistiir. Glukansiikraz (GS) enzimleri, basta
Lactobacillus, Leuconostoc, Streptococcus ve Weissella olmak tizere gesitli LAB’ta kodlanan,
glikozid hidrolaz 70 (GH70) ailesine ait biyokatalizorlerdir. Bu enzimler, siikrozu ana
substrat olarak kullanarak farkli yapisal 6zelliklere sahip glukan ve oligosakkaritler
sentezleyebilir. Oligosakkarit sentezinin gerceklestigi akseptor reaksiyonlarinda, siikroz
verici (donor) olarak gorev yaparken, cesitli sekerler alici (akseptor) rolii tistlenir. Bu
iretim yontemi, kontrollii ve ongoriilebilir yapisal ve fonksiyonel 6zelliklere sahip,
alternatif oligosakkaritlerin siirdiiriilebilir ve ekonomik yollarla iiretilmesinden dolay1
dikkat ¢ekmektedir. Ciinkii klasik iiretim yontemleri ortamda c¢ok sayida yan iiriin
olusmasina neden olmakta ve uzun islem siireleri gerektirmektedir. GS araciligiyla
iiretimde yalnizca diisiik maliyetli bir substrat olan siikroz ve gesitli alic1 sekerlere ihtiyag
duyulmakta ve reaksiyonda farkli alici sekerlerin kullanimi, farkli glikosidik baglar ve
polimerlesme derecelerine sahip oligosakkaritleri olusturmaktadir; bu da bu
oligosakkaritlerin prebiyotik rollerini belirleyen etkili faktorlerdir. Fermantasyon
sirasinda glukan ve oligosakkaritler secici olarak metabolize edilmekte ve bu siirecte
asetat, propiyonat ve biitirat gibi kisa zincirli yag asitleri (KZYA) {iretilmektedir.
KZYA'lar, bagirsak epitel biitiinliigiiniin korunmasi, inflamasyonun azaltilmasi, mineral
emiliminin artirilmasi ve kolon kanseri riskinin diisiiriilmesi gibi pek ¢ok saglik yarari ile
iliskilendirilmektedir. Bu calismada glukansiikraz enzimleri ile {iretilen mikrobiyal
karbonhidratlarin  yapi-fonksiyon iligkileri incelenmigtir. GRAS statiisiine sahip
LAB’lardan yeni glukansiikraz enzimlerinin tanimlanmasz ile, gesitli yapisal 6zelliklere
sahip fonksiyonel glukan ve oligosakkaritlerin ({iretilebilecegi enzim yelpazesi
genislemistir. Bu bilesiklerin fekal fermantasyon kosullarinda prebiyotik potansiyelinin
taranmasi biiyiitk onem tasimaktadir ve yapisal Ozelliklerin bagirsak mikrobiyotasi
modiilasyonuna etkisi ve KZYA {iretimi {izerindeki etkileri daha iyi anlagilabilir.

Anahtar Kelimeler: Glukansiikraz; Glukan; Oligosakkarit; Kisa zincirli yag asitleri;
Bagirsak mikrobiyotasi

33


mailto:sevda.dere@yildiz.edu.tr

Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

S29

Probiyotik Enterokoklarin Yogurt Uretiminde Destek Kiiltiir
Olarak Kullanimi

Mustafa DURAN»?* ve Cisem BULUT ALBAYRAK?

1 Aydin Adnan Menderes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Programa,
09010, Aydin

2 Aydin Adnan Menderes Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
09010, Aydin

*  Sorumlu Yazar: Mustafa DURAN; mustafa.duran@adu.edu.tr

Ozet: Geleneksel beyaz peynir mikroflorasinda bulunan laktik asit bakterileri (LAB)
cesitli Ozellikleri nedeniyle hem fermente gida iriinlerinin niteliklerine katkida
bulunmakta hem de yeni diriinlerin gelistirilmesinde kullanilabilmektedirler. Bu
calismanin amaci, beyaz peynir orneklerinden izole edilmis ve potansiyel probiyotik
ozellikler gosteren ii¢ farkli enterokok izolatinin (Md48, Md58, Md62) - galaktosidaz
enzim aktivitelerini degerlendirmek ve yogurt {iiretiminde destek kiiltiir olarak
kullanarak iirtiniin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve aroma bilesenleri {izerindeki
etkilerini arastirmaktir. Bu amacla, izolatlarin enzim aktiviteleri belirlenmis ve segili
izolatlarin ticari starter kultiirlere ek olarak fermentasyona ilave edilmesi ile yogurt
iiretimleri gerceklestirilmistir. Depolama boyunca (1, 7, 14 ve 21 giinliik periyotlarda
+4 °C'de) mikrobiyal canlilik, pH, asitlik, su tutma kapasitesi, sinerezis ve viskozite
degerleri takip edilmistir. Ayrica, aroma maddeleri, kat1 faz mikroekstraksiyonu (SPME)-
gaz kromatografisi kiitle spektroskopisi (GC-MS) ile incelenmistir. Sonug olarak, tiim
izolatlarin canliliklarini biiyiik dl¢iide koruduklar: ve 21. giin sonunda 6 log KOB/g'dan
fazla bulunduklar1 belirlenmistir. Bunun yarm sira, fiziksel analizlerde destek kiiltiir
kullaniminin su tutma kapasitesi, sinerezis ve goriiniir viskozite iizerinde olumsuz bir
etkisi bulunmadig1 anlagilmistir. Ozellikle Md58 izolati, yiiksek B-galaktosidaz aktivitesi
(567 MU) ile laktozun parcalanmasina katki saglayarak laktoz intoleransi olan bireyler
icin fonksiyonel fayda sunabilir. Yiiksek aroma {iiretici olarak secilmis olan Md48 izolati
ile hazirlanan yogurtlarda, diasetil ve asetoin diizeylerinde kontrol grubuna kiyasla
belirgin artis gozlenmistir. Sonuglar, geleneksel peynir kokenli LAB izolatlarinin  yogurt
matrisinde canliligini koruyabildigini ve yogurdun aroma profili ile bazi kalite kriterlerini
iyilestirebilecegini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: LAB; Probiyotik izolatlar; Enterokok; SPME-GCMS; Yogurt; Aroma
profili; 3-galaktosidaz; Model gida
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Evaluation of Probiotic-Mediated Pathogen Inhibition in Lupin
Extracts: A Comparative Study

Semih Latif IPEK!2* ve Zafer ERBAY?

! Adana Alparslan Tiirkeg Science and Technology University, Department of Food Engineering,
Adana, Tiirkiye

2 Kiitahya Dumlupinar University, Chemistry Department, Kiitahya, Tiirkiye

*  Sorumlu Yazar: Semih Latif IPEK; slipek@atu.edu.tr

Abstract: The use of probiotic microorganisms as natural preservatives has become an
important research area in recent years. Probiotic microorganisms have the potential to
extend the shelf life of foods without the use of harmful chemicals. Lupin extract has
recently been considered a milk alternative due to its high nutritional value. In this study,
two different probiotic strains, Lactobacillus acidophilus and Lacticaseibacillus casei, were
used individually and in combination to evaluate and compare their biocontrol potential
against selected pathogens potentially present in lupin extract. For each set of
experiments, three different pathogenic bacteria (E. coli, methicillin-resistant S. aureus and
S. aureus) were analyzed at 4 °C and 25 °C. Pathogenic strains and probiotics were
adjusted to 108 CFU/mL in broth, and pathogen and probiotic cultures were added to 1
mL of extract and incubated under sterile conditions during the experiment. Microbial
colony numbers were counted simultaneously with pH measurements using selective
media at 0, 24 and 48 hours. Both probiotic strains showed strong inhibition on all
pathogens (p<0.05). The best effect was seen on S. aureus at 4 °C conditions, when both
strains were used together. Viable cell counts increased over incubation time with the
maximum number of 7.93 + 0.12 log cfu/mL. All pathogens were inhibited by over 90%
based on all experiments compared to the control sample. pH levels in fermented samples
decreased and remained at 5.4-5.6 throughout the incubation period. At the end of the
incubation period, color values of extracts were not changed significantly. Highest DPPH
activity (7.08 + 0.2%) was observed in the control sample (not fermented) at zero time
among all extracts, while DPPH activity decreased to a certain extent in all samples
throughout storage. When applied individually, L. acidophilus exhibited strong inhibitory
activity, whereas L. casei showed a more moderate effect. Overall, the study concluded
that probiotic strains may be an effective approach to extending the shelf life of lupin
extract.

Keywords: Lactobacillus acidophilus; Lacticaseibacillus casei; Lupin extract; Milk alternative;
Biocontrol; Probiotic cultures; Microbial safety
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Kiiflii Peynirlerden Elde Edilen Penicillium roqueforti
izolatlarinin Mikofenolik Asit ve Rokfortin C Uretimi ile Peynir
Uretiminde Kullanimi

Hatice Ebrar KIRTIL"*, Mustafa YAMAN?, Muhammet ARICI? ve Banu METIN?

1 fstanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Bliimii, Istanbul

2 fstanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Molekiiler
Biyoloji ve Genetik Boliimii, Istanbul

3 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Hatice Ebrar KIRTIL; hatice kirtil@izu.edu.tr

Ozet: Konya Kiiflii Tulum, Erzurum Kiiflii Civil ve Divle Obruk Tulum peynirleri,
Tiirkiye'nin 6ne ¢ikan geleneksel kiiflii peynirleri arasinda yer almaktadir. Bu peynirlerin
karakteristik mavi-yesil rengini, filamentli bir fungus olan Penicillium roqueforti
vermektedir. Peynirin olgunlasma siirecinde P. roqueforti, proteolitik ve lipolitik
aktiviteleri sonucu gesitli metabolitlerin yani sira, bazi mikotoksinleri de tiretmektedir. P.
roquefortinin iirettigi mikotoksinler arasinda mikofenolik asit (MPA) ve rokfortin C
(ROKC) 6n plana ¢ikmaktadir. Bu ¢alisma, geleneksel kiiflii peynirlerden elde edilen 20
farkli P. roqueforti izolatinin mikotoksin (MPA ve ROKC) iiretim kapasitelerini belirlemeyi
ve bu izolatlarin peynir iiretiminde kullanim potansiyelini arastirmay1 amaclamaktadir.
izolatlarin mikotoksin {iretimi, maya ekstrakt: siikkroz agarda (YESA) yiiksek performansl
stvi kromatografisi (HPLC) yontemi ile analiz edilmistir. Orneklerde MPA ve ROQC
diizeyleri, sirasiyla, <745,4 ug/kg ve <963,5 ug/kg araliklarinda bulunmustur. Teknolojik
ozelliklerine gore farkli gruplarda yer alan {i¢ izolat ve CECT 2905 neotip susu
kullanilarak model peynir tiretimi gergeklestirilmistir. Olgunlastirma siireci sonunda (10
°C’de 6 hafta), peynirlerin baz1 fizikokimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri
degerlendirilmis; ayrica MPA ve ROKC diizeyleri belirlenmistir. Peynirlerdeki MPA ve
ROKC miktarlari, sirasiyla, <29,5 ug/kg ve <0,8 ug/kg olarak tespit edilmistir. Elde edilen
sonuglar, bu izolatlarin peynir {iretiminde ikincil starter kiiltiir olarak kullanilabilecegini
ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kiiflii peynir; Penicillium roqueforti; Mikofenolik asit; Rokfortin C

36


mailto:hatice.kirtil@izu.edu.tr

Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

S32

Istanbul’da  Satilan Beyaz ve Kasar Peynirlerinin
Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Gida Giivenligi Acisindan
Degerlendirilmesi

Halime PEHLIVANOGLU?, Mehtap KESKIN EVCIMEN? ve Asli AKSOY?**

1 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Boliimii,
Tekirdag

2 A&T Gida Kontrol Laboratuvari A.S, Istanbul

3 Hali¢ Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Istanbul.

*  Sorumlu Yazar: Asli AKSOY; asliaksoy@halic.edu.tr

Ozet: Peynir besin degeri acisindan igerigi oldukea zengin, katma degeri yiiksek bir siit
drinidiir. Giinimiizde cesitli Ogiinlerde siklikla tiiketilmektedir. Ancak tiretim,
depolama ve tiiketim asamalarinda gida giivenligi acisindan oldukca dikkat edilmelidir.
Aksi takdirde oliimle dahi sonuglanabilen vakalar goriilebilmektedir. En sik tiiketilen
cesitler arasinda beyaz peynir ve kasar peynirlerinin (eski ve taze kasar) on siralarda yer
almasindan dolay1, bu galismada Istanbul’da yerel ve zincir marketlerden temin edilen bu
peynir cesitlerinin, gida giivenligi acisindan mikrobiyolojik analizleri yapilarak
degerlendirilmistir. Bu amacla, son bir yila yayilan periyotta, toplam 249 (210 adet beyaz
peynir, 29 adet eski kasar ve 20 adet taze kasar) adet numune temin edilerek Salmonella,
Listeria, E. coli, koagililaz pozitif stafilakok ve kiif-maya agisindan ilgili metotlara gore
(strastyla ISO 6579-1, ISO 11290-1, ISO 16649-2, ISO 6888-1 ve ISO 21527-1) incelenmistir.
Sonugta E. coli 41 adet beyaz peynirde tespit edilip, 13 adet (%6) beyaz peynir érneginde
10° - 9,8.10* kob/g araliginda olmak {izere limitin {izerinde gézlemlenmistir. 2 adet (%1)
beyaz peynir 6rneginde 2x10° kob/g ve 3x10° kob/g ve 1 adet (%3) eski kasar peynirinde
5x102kob/g olarak koagiilaz pozitif stafilakok (Iimit 103 kob/g) tespit edilirken; kiif-maya
4 adet (%2) beyaz peynirde 1x10° - 4x10° kob/g; 7 adet (%2) eski kasar peynirinde 1x10° -
4x10* kob/g ve 1 adet (%5) taze kasar peynirinde 5x10? kob/g olarak tespit edilmistir.
Salmonella ve Listeria ise 6rneklerin higbirinde tespit edilmemistir. Kiif-maya haricindeki
sonuglar, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore
degerlendirildiginde; baz1 6rneklerde maksimum limitlerin asildig1 goriilmiistiir. Elde
edilen sonuglar s6z konusu {iriinlerin gida giivenligi riski tasidigin ve iiretim esnasinda
hijyen kurallarina uyulmadigini gostermektedir. Bu durum insan sagligi igin tehlike arz
etmektedir. Uygun olmayan depolama ve satis kosullarinda, s6z konusu
mikroorganizmalarin sayisi artabilir ve ciddi saglik sorunlaria neden olabilir. Bu nedenle
siit ve siit tiriinleri isletmelerinin, Bakanlik tarafindan hali hazirda denetleniyor olmasinin
onemi ortaya ¢ikmaktadir. Isletmeler gida giivenliginin uygulanabilir oldugunun kanit
ve dokiimantasyonunu saglamakla yiikiimliidiir. Ayrica isletmeler tarafindan depolama
ve satig esnasinda soguk zincirin kirilmamasi igin gerekli 6nlemler alinarak izlenebilmeli,
hammadde satinalma asamasindan baslanarak iiretimin her prosesinde HACCP, iyi
hijyen (GHP) ve iyi iiretim (GLP) uygulamalarinin gerceklestirilebilmesi saglanmals,
isletmelerde gida miihendisi ve veteriner hekimler koordineli ¢alistirilmalidir.
Gelecekteki ¢alismalarda piyasada satilan diger peynir tiirleri ve sarkiiteri tirtinlerinin de
gida giivenligi agisindan incelenmesi planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Peynir; Kasar; Gida giivenligi; Hijyen; Mikroorganizma; Patojen
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Kuru Incirde Olusan Mikotoksinler ve Onleme Yontemleri

Hafizenur SENGUL-BINAT*

1 Incir Arastirma Enstitiisti, 09600, Incirliova, Aydin, Tiirkiye
*  Sorumlu Yazar: Hafizenur SENGUL-BINAT; hafizenur.sengul@tarimorman.gov.tr

Ozet: Kuru incir (Ficus carica L.), Tiirkiye'nin énemli ihracat iirtinlerinden olan, ézellikle
Ege Bolgesi'nde yogun olarak yetistirilen, besin degeri ve ekonomik 6nemi yiiksek bir
driindiir. Ancak uygun olmayan hasat, kurutma, depolama ve tasima kosullar1 nedeniyle
kuru incirler mikotoksijenik kiiflerle kontamine olabilmekte ve bu durum insan sagligini
tehdit eden mikotoksinlerin olusumuna zemin hazirlamaktadir. En yaygin mikotoksin
tiirleri arasinda aflatoksinler (By, B, G1, Gz) ve okratoksin A yer almaktadir. Aflatoksin By,
Uluslararas1 Kanser Arastirmalari Ajansi (IARC) tarafindan Grup 1 karsinojen olarak
siniflandirilmis olup ozellikle karaciger kanserine neden olabilmektedir. Kuru incir,
ozellikle kotii kurutma ve depolama kosullarinda aflatoksin ve okratoksin A ile
kontaminasyona kars: oldukga hassastir. Mikotoksin olusumu; yiiksek nem ve sicaklik,
meyve zedelenmeleri, yetersiz kurutma ve uygun olmayan depolama kosullar1 gibi
faktorlerle iliskilidir. Mikotoksin kontaminasyonunu oOnlemek amaciyla iyi tarim
uygulamalari, kontrollii kurutma teknikleri, uygun depolama kosullar1 ve fiziksel,
kimyasal ile biyolojik kontrol yontemleri kullanilmaktadir. Tiirkiye ve Avrupa Birligi
mevzuatlarina gore kuru incirde aflatoksin B; igin maksimum limit 6 ug/kg, toplam
aflatoksinler i¢in ise 10 pg/kg olarak belirlenmistir. Bu baglamda, mikotoksin riskinin en
aza indirilmesi i¢in iiretim zincirinin her asamasinda biitiinciil bir yaklasim benimsenmeli
ve kalite kontrol siiregleri titizlikle uygulanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Kuru incir; Ficus carica; Mikotoksin; Aflatoksin; Okratoksin

38



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

S34

Gida Mikrobiyolojisinde Kantitatif Analizlerin Giivenirliligi
icin Yeterlilik Testi Yaklasimi

Dr. Nese Asli ONCU'*, Gokmen SERDAR!, Dr. Hayrettin OZERY, Dr. Alper ISLEYEN? ve Dr.

Fatma AKCADAG?

1 TUBITAK MAM Yasam Bilirmleri Gida Teknolojileri Arastirma Grubu; Gebze /Kocaeli
2 TUBITAK UME Referans Malzemeler Laboratuvari; Gebze /Kocaeli
*  Sorumlu Yazar: Dr. Nese Asli ONCU; asli kisikkaya@tubitak.gov.tr

Ozet: Birlesmis Gida mikrobiyolojisi alaninda kantitatif mikrobiyolojik analiz yapan
laboratuvarlar yeterliliklerini degerlendirmek ve kendi performanslarini objektif olarak
gozden gecirmelerine katki saglamak amaciyla yeterlilik testi ¢alismalarina katilmalari
gerekmektedir. Bu yeterlilik testleri, laboratuvarlarin analiz giivenilirligini artirmayi,
kalite sistemlerini giiclendirmeyi ve ulusal diizeyde 6l¢iim izlenebilirligini desteklemeyi
hedeflemektedir. Katilimc1r laboratuvarlara saglanan geribildirim mekanizmasi,
gelecekteki analiz siireclerinin iyilestirilmesine yonelik énemli bir kalite araci olarak
degerlendirilmektedir. Yeterlilik testi, Ol¢gim yapan kuruluslarin performanslarini
bagimsiz ve tarafsiz bir sekilde degerlendirmek amaciyla, ayni numunenin farkl
katilimcilara gonderilerek analiz edilmesi ve elde edilen sonuglarin karsilastirilmasi
esasimna dayanmaktadir. Gergeklestirilen kantitatif mikrobiyolojik analizler sayesinde
laboratuvarlarin performans diizeyleri belirlenmekte ve kendi kalite sistemlerini
gelistirmelerine katki saglanmaktadir. Bu siirecler sayesinde gida mikrobiyolojisi
laboratuvarlarinda kalite giivencesi giiglendirilmekte, ulusal ve uluslararas: diizeyde
giivenilir ve izlenebilir analiz sonuglar: elde edilmesine katk: saglanmaktadir. Bu ¢alisma
kapsaminda, siit tozunda Escherichia coli tayini, suda toplam bakteri sayimi ve suda
koliform bakteri tayini icin yeterlilik testi materyalleri hazirlanmis ve yeterlilik testi
protokolii hazirlanarak ulusal diizeyde yeterlilik testi programu yiirtitiilmiistiir. Yeterlilik
testi faaliyetleri, ISO/IEC 17043 Conformity Assessment — General Requirements for
Proficiency Testing standardina uygun olarak diizenlenmistir. Bu standarda gore
numune hazirlama, homojenlik testi ve stabilite testleri, elde edilecek sonuglarin
giivenilirligi agisindan en kritik adimlardir. Katilimcilara gonderilecek test
malzemelerinin program amacina uygun, giivenli ve izlenebilir olmas1 gerekmektedir.
Numunelerin hedef analit igerigi, homojenligi ve stabilitesi, karsilastirmali sonuglarin
dogrulugunu dogrudan etkileyen unsurlardir. Numune tasariminda ilgili matriks,
glivenlik kriterleri ve testin uygulanacagi kosullar dikkate alinmaktadir. Homojenlik
testleri, numunenin tiim alt orneklerinde analit diizeyinin istatistiksel olarak benzer
oldugu dogrulanmalidir. Gergeklestirilen c¢alismalarda; stabilite degerlendirmeleri ile
belirlenen depolama ve tasima kosullarinda numunenin kisa ve uzun vadede 6zelliklerini
koruyup korumadig1 belirlenmistir. Mikrobiyolojik numunelerde homojenlik saglamak
Ozellikle zordur, ¢iinkii mikroorganizmalar zamanla kiimelenebilir veya canliliklarini
kaybedebilir. Bu nedenle, numunelerin hazirlanmasinda uygun karistirma teknikleri,
koruyucu maddeler ve kontrollii depolama kosullar1 kullanilir. Boylece, katilimc
laboratuvarlar arasinda elde edilen sonuglar karsilastirilabilir hale gelir ve performans
degerlendirmeleri daha saglikli yapilabilir. Bu ¢alisma ile gida mikrobiyolojisi alaninda
faaliyet gosteren laboratuvarlarin, kantitatif analizlerdeki performanslarinin objektif
olarak degerlendirilmesi saglanmis; elde edilen bulgular, laboratuvarlarin kendi i¢ kalite

39


mailto:asli.kisikkaya@tubitak.gov.tr

Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

sistemlerini gelistirmelerine katkida bulunmustur. ISO/IEC 17043 standardina uygun
olarak yiriitiilen yeterlilik testleri, wulusal diizeyde Ol¢lim izlenebilirliginin
gliclendirilmesi, analiz  gilivenilirliginin  artirllmasi ve laboratuvarlar arasi
karsilastirilabilirligin saglanmasinda etkili bir aractir. Bu tiir calismalarin diizenli
araliklarla tekrarlanmasi, gida giivenligi acisindan kritik 6neme sahip mikrobiyolojik
analizlerde giivenilirligin siirdiiriilebilirligine katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yeterlilik testileri; Gida mikrobiyolojisi; Kantitatif analiz; E. coli;
Toplam bakteri
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Domateste B. cinere'a kaynakli Kiiflenmenin Kontrolii I¢cin
Metschnikowia  pullcherima ve UV-C Uygulamasinin
Kombinasyonu

Dilara Nur DIKMETAS!", Emirhan Mehmet CALIK?, Yigit BERCINTURK!, Gokce GURUN?,
Giirbiiz GUNES! ve Funda KARBANCIOGLU GULER!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Dilara Nur DIKMETAS; dikmetas@itu.edu.tr

Ozet: Birlesmis Milletler’in Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglarinda 2030 yilina kadar gida
kayb1 ve israfinin yariya indirilmesi ve aghigin sifirlanmasi hedeflenmektedir. Bu
baglamda, tarimin ana kalemlerinden olan bitkisel {iretimde verim kaybina neden olan
yabanci otlar, zararli bocekler, viriis, bakteri ve kiif kaynakli hastaliklarin kontrol edilmesi
kritik 6oneme sahiptir. Tarimsal iiretimde yaygin bir sekilde kullanilan pestistler asir1 ve
bilingsiz uygulamalar sonucunda cevresel zararlara ve insanlarda saglik sorunlarinda
sebep olmaktadir. Tarimsal {iretimde giinlimiizde zararlilara karsi yaygin olarak
kullarulan kimyasal pestisitlere alternatif olarak biyolojik kontrol uygulamalar: dogal,
etkili ve siirdiiriilebilir bir ¢6ziim olarak karsimiza ¢tkmaktadir. Biyolojik kontrol ajanlari,
bitki hastaliklarini veya zararlilarini surdurulebilir tarim icin sistematik ve dengeli bir
sekilde kontrol etmek icin dogal ortamlarindan izole edilen bakteri, kuf, virus ve
mayalarin kullanilmasin kapsamaktadir. Domatesler cok sayida besleyici ve antioksidan
Ozelligi olmasina ragmen klimakterik dogalar1 nedeniyle oldukca ¢abuk bozulurlar. Bu
nedenle literaturde domateste kaybi azaltmak icin hasat Oncesi veya sonrasinda
uygulanmak iizere alternatif metotlar gelistirilmektedir. Ancak literatiirde domates
meyvesinin kiiflenmesinin kontrolii icin Metschnikowia pulcherrima’min antagonistik etkisi
tizerine calisma bulunmamasinin yaninda, UV-C ve biyokontrol uygulamasinin birlikte
incelendigi calisma da bulunmamaktadir. Bu sebeple yapilan calismada, ilk asamada
Metschnikowia pulcherrima’nin antifungal aktivitesi B. cinerea’ya karsi in vitro ortamda
incelenmis, sonrasinda domates uygulamas: yapilarak dort farkli 6rnek grubunda
kontrol, UV-C, Maya ve UV-C-Maya uygulamalariyla lezyon c¢ap1 ve hastalik goriilme
sikligr 1-5 giin takip edilmistir. Ayrica, uygulama yapilmis domateslerde sertlik, agirlik
kaybz, tekstiirel 6zellikleri incelenmistir. Ayrica kontrol mekanizmasi i¢inde antioksidan
aktivite analizleri gerceklestirilmistir. M. pulcherima’nin disk diflizyon yontemiyle %100’e
yakin inhibisyon gosterdigi gozlemlenmistir. 5. Giin sonunda kontrol domateslerinde
hastalik goriilme siklig1 %79 iken, UV-C, Maya uygulamasinda %30 olarak bulunmustur.
Ayrica lezyon cap kontrol ve sadece UV-C uygulanan 6rneklerde 11-14 mm iken, maya
ve UV-C ile maya uygulanmis Orneklerde 2-4 mm olarak bulunmustur. Uygulama
sonucunda kiitle kaybi ve sertlikte 6rnekler arasinda anlaml: bir fark gézlemlenmemistir.
UV-C/biyokontrol ajani uygulamalarinin etkisi i¢in varsayilan énemli etki bi¢cimlerinden
biri, antioksidan enzimlerin ve antifungal bilesiklerin artan seviyeleri de dahil olmak
tizere konak savunma sistemlerinin uyarilmasidir. Toplam fenolik madde, UV-C ile
muamele edilmis ve kombine UV-C ve maya muamelesi gormiis domateslerde, muamele
edilmemis domateslere gore depolamanin 7. giiniinde yiiksektir. Ancak yalnizca maya
uygulanan Ornek ile aralarinda anlamli bir fark goriilmemistir. Ayrica en diisiik
antioksidan aktivitede uygulama yapilmamis domateslerde 7. glinde gozlemlenmistir.
Anahtar Kelimeler: UV-C; Biyokontrol; B. cinerea; Metschnikowia pulcherrima; Domates
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Izole Edilen Laktik  Asit  Bakterisi

Postbiyotiklerinin Antikanser Potansiyeli
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Ozet: Laktik asit bakterileri (LAB) potansiyel probiyotik olma 6zelligi gosteren en 6nemli
bakteri gruplarindan biri olup, saglik {izerine olumlu etkileri daha g¢ok probiyotik
Ozellikleri ile iliskilendirilmistir. LAB’larin probiyotik suslarinin en yaygin olarak
goriildiigli dogal kaynak fermente gidalardir ve bu gidalar ayni zamanda insan
bagirsagindaki LAB’larin ana kaynagini olusturmaktadir. Tarhana gibi tahil bazh
gidalarin fermantasyonunda gorev alan LAB’larin etkisi ile biiyiik molekiillii bilesiklerin
parcalanmasi sonucu besin bilesenleri ve sindirilebilirligi yiiksek gida eldesi miimkiin
olmaktadir. Yapilan ¢alismalarda probiyotik yararl bakteriler ve bunlarin mekanizmalari
kapsamli bir sekilde incelenmis, cansiz mikroorganizmalarin ve/veya metabolitlerin
saglik tizerindeki etkileri daha az arastirilmistir. Bahsedilen bu canli olmayan
postbiyotikler  "tiiketildiginde  konakgiya saglik faydasi saglayan cansiz
mikroorganizmalar ve/veya bunlarin bilesenlerinden olusan preparatlar" olarak
tanimlanmaktadir. Postbiyotiklerin etki mekanizmasi hala tam olarak bilinmemekte ve
daha fazla ¢alismaya gereksinim duyulmaktadir. Bu calisma ile {ilkemizde yaygin olarak
tiiketilen besleyici ve fermente bir gida olan tarhana orneklerinin icerdigi LAB’lardan
postbiyotiklerin elde edilmesi, elde edilen postbiyotiklerin anti-kanser &zelliklerinin
belirlenmesi amaclanmistir. Calismada oOncelikle tarhana Orneklerinden LAB’larin
izolasyonu gerceklestirilmistir. Antimikrobiyal 6zellik yoniinden 6ne ¢ikan 10 izolat, 16S
rRNA gen dizileri analizi ile Pediococcus pentosaceus olarak tamimlanmistir ve bu
LAB’lardan, 1sil isleme (95 °C’de 10 dak) ve stipernatant eldesine dayali iki farkli yontemle
postbiyotik Ornekleri hazirlanmistir. Liyofilize edilen postbiyotik Orneklerinin HT-29
insan kolon kanser hiicre hatti {izerindeki sitotoksik etkileri MTT yontemi ile tespit
edilmistir. Artan postbiyotik dozuna bagl olarak HT-29 hiicre canliliginda azalma
meydana geldigi ve hiicre canlili§1 oraninin 24 saatte %79 azalarak %21’e kadar diistiigli
belirlenmistir. Postbiyotiklerin siipernatant ve 1s1l iglemle elde edilen formlar1 arasinda
aktivite ve yap1 yoniinden istatistiksel bir farklihlk meydana gelmemistir. Bu caligma ile,
zengin besin bilesimine sahip fermente bir gida olan tarhananin postbiyotik potansiyeli
ortaya koyulmustur. Probiyotiklere kiyasla postbiyotiklerin canlilik kaybi problemi
olmadigr icin saklama kosullarinin, depolama ve tagimamin kolayligi ile gelecek
calismalarla gelistirilerek gida ve saglik alaninda daha fazla uygulama alani bulabilecek
potansiyele sahip olduklar1 6ngoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterisi; LAB; Postbiyotik; HT-29; Antikanser
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Hazir Noodle Cesnilerinde Kullanilan Maya Ekstraktlarinin
Postbiyotik Potansiyelinin Mikrobiyolojik ve Fonksiyonel
Acidan Degerlendirilmesi

Mert Kadir AYDOGDU** ve Hakan BASDOGAN!

1 Erigler Gida San. ve Tic. A.S., Ar-Ge Merkezi, Tekirdag, Tiirkiye
*  Sorumlu Yazar: Mert Kadir AYDOGDU; mert.aydogdu@erislergida.com.tr

Ozet: Hazir noodle iiriinlerinde kullanilan cesni tozlar1 hem lezzet hem de fonksiyonel
katkilar agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu galismada, noodle gesnilerinde aroma artirici
olarak kullanilan maya ekstraktlarinin ayn1 zamanda postbiyotik potansiyele sahip olup
olmadig1 degerlendirilmistir. Bu amagla, farkli mikroorganizmalardan elde edilen iig
ticari maya ekstrakti (Saccharomyces cerevisiae, Candida utilis, Kluyveromyces marxianus)
kargilagtirmali olarak analiz edilmistir. Her bir ekstrakt %0,5, %1 ve %2 oranlarinda distile
suda c¢oziilerek noodle ¢esnisi bazli model ¢ozeltiler hazirlanmistir.  Postbiyotik
potansiyel, dort temel parametre {izerinden degerlendirilmistir: antimikrobiyal etki,
mikrobiyal yiik, pH degisimi ve duyusal 6zellikler. Agar difiizyon yontemiyle E. coli ve
C. albicans suslarina karsi antimikrobiyal aktivite belirlenmis, inhibitdér zon caplar
Olctilmiistiir. Ayrica PCA ve VRB agar ortamlarinda toplam aerobik mezofilik bakteri ve
koliform sayimlari yapilmistir. Ortam pH’sindaki degisim pH kagidi ile takip edilmis;
ozellikle C. utilis kaynakli ekstraktlarin hafif asidifikasyon sagladig1 gozlemlenmistir.
Duyusal degerlendirme, 10 kisilik egitimli panel tarafindan gerceklestirilmis; aroma,
umami algisi ve genel begeni acisindan S. cerevisiae kaynakli ekstraktlarin noodle uyumu
agisindan daha basarili oldugu belirlenmistir. Baz1 K. marxianus Srneklerinde yiiksek
oranlarda acimsi tat olusumu gozlemlenmistir. Sonuglar, maya ekstraktlarinin hazir
noodle {iirtinlerinde yalnizca aroma verici degil, ayn1 zamanda mikrobiyal stabiliteyi
destekleyen ve fonksiyonel etki goOsterebilen postbiyotik katkilar olarak
kullanilabilecegini ortaya koymaktadir. Mikroorganizma kaynagi hem mikrobiyolojik
hem de duyusal performans agisindan belirleyici bir parametre olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Maya ekstrakti; Postbiyotik; Noodle ¢esnisi; Antimikrobiyal aktivite
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Profile Changes of Selected Parameters During Storage of White
Cheese with Postbiotics: PCA Approach
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Abstract: Postbiotics are functional components synthesized by probiotic microorganisms
at the end of the fermentation process and do not contain live cells. Due to their more
stable structure compared to probiotics, these components have gained increasing interest
in food technology, particularly for maintaining microbial balance, extending shelf life,
and improving technological properties in dairy products. In this context, the present
study investigated the effects of different concentrations of postbiotic addition on the
technofunctional properties of white cheese. Lyophilized postbiotics were incorporated
into the cheese formulation at specific ratios, and samples were analyzed throughout the
storage period. Titration acidity measurements showed statistically significant increases
in acidity values with increasing postbiotic concentration (p < 0.05). Furthermore, organic
acid analyses demonstrated that postbiotic concentration had a significant and
pronounced effect on the chemical profile of the product. Multivariate analysis using
Principal Component Analysis (PCA) explained 77.5% of the total variance and
successfully revealed the variation trends among the samples. PCA results indicated that
postbiotic applications had significant effects on cheese stability and profile changes
during storage. The findings support that postbiotics can exert significant and dose-
dependent effects on the physicochemical properties of white cheese and represent a
promising potential for enhancing quality and shelf life in dairy products. Consequently,
further studies are recommended to determine the optimal dosage and application
conditions of postbiotics.

Keywords: Cheese; Postbiotics; Principal component analysis (PCA)
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Endiistriyel Tavuk Nugget ve Tavuk Sucuk Uretiminde Sporlu
Probiyotiklerin Kullanimi
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Sorumlu Yazar: Kaan CAN; kaan.can@usak.edu.tr

Ozet: Probiyotik besinler potansiyel saglik faydalari nedeniyle tiiketilmektedir. Bu
gidalar arasinda genellikle geleneksel ve ev yapimi olan fermente iiriinler bulunmaktadir.
Bu baglamda yaptigimiz arastirmada, endiistriyel tavuk nugget ve 1s1l islem gormiis
tavuk sucuk {rtinlerine Alkalihalobacillus clausii ve Heyndrickxia coagulans sporlar:
eklenerek ilk defa probiyotik 6zellik kazandirildi. Calismada iiretilen tavuk nugget ve
sucuk tiiriinleri oncelikle iiretim basamaklar1 izlenerek fabrika ortaminda pisirildi (1.
pisirme) ve daha sonra servis Onerisi izlenerek tiiketim oncesi tekrar 1sil isleme tabi
tutuldu (2. Pisirme). Gidalardan numuneler alinarak, pisirme 6ncesinde, 1. ve 2. pisirme
sonrasinda, depolama esnasinda, sindirim sistemi kosullarinda probiyotik canli sayimi
yapildi. Tiiketime hazir hale getirilen nihai tavuk nugget ve sucuk iiriinlerindeki
probiyotik canli say1s1 6 log kob/g seviyesinin iistiinde kalarak TGK probiyotik gida olma
sart1 saglandi. Son durumda probiyotik sagkalim oranlar1 baslangica gore %85 oraninda
tespit edildi. Gidalardaki probiyotik canliliginin {irtinlerin, +4 °C’de depolanmasi ve in
vitro sindirim denemelerinde stabil kaldig1 saptandi. Ayrica bu gidalara probiyotik
mikroorganizma eklenmesinin, duyusal 6zelliklerde, renk ve tekstiir parametrelerinde
olumsuz bir degisime neden olmadig: tespit edildi. Calisma sonucunda diinyada yaygin
olarak tiiketilen iki endiistriyel gida tiriintine maddi bir alt yap1 gerektirmeden ve
herhangi bir ekstra yontem uygulanmadan probiyotik 6zellik kazandirildi.

Anahtar Kelimeler: Endiistriyel gida; Alkalihalobacillus  clausii; ~ Heyndrickxia
coagulans; Tavuk nugget; Tavuk sucuk
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UV-C Uygulamasinin Penicillium expansum Uzerindeki
Inaktivasyon Etkisi ve Kinetik Modellemesi
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Ozet: Taze kesilmis meyve ve sebzeler, uygulanan islemler sonucu hiicresel
biittinliiklerini kaybederek mikrobiyal kontaminasyona daha duyarli hale gelir. Yiizey
alaninin artmasi ve hiicre 6zsuyunun agiga ¢ikmasi, mikroorganizmalarin tutunmasini ve
¢ogalmasini kolaylagtirarak raf dmriinii kisaltir. Isil ve kimyasal islemlerin kalite, saglik
ve gevre iizerindeki olumsuz etkileri, alternatif teknolojilere olan ihtiyaci artirmigtir. UV-
Ci1s181 (200-280 nm), FDA tarafindan onaylanmus, 1s1l olmayan, kimyasal atik birakmayan
ve diislik maliyetli bir dezenfeksiyon yontemidir. Duyusal 6zellikleri koruma potansiyeli
ve genis spektrumlu mikrobisidal etkisi nedeniyle cesitli gida {riinlerinde
uygulanmaktadir. UV-C, ardisik pirimidin bazlarinda dimer olusumuna yol agarak DNA
yapisini bozar, replikasyon ve transkripsiyonu engeller ve hiicre 6liimiine neden olur.
Ancak, uygulamanin etkinligi; UV-C dozu (J/m:), UV-C doz hiz1 (W/m:), gida yiizeyinin
ozellikleri, baslangi¢ mikroorganizma yiikii ve mikroorganizma tiirii gibi bir¢ok faktore
baghdir (Otto ve dig., 2011). Bu ¢alismada, UV-C uygulamasimin Penicillium expansum
sporlarinin inaktivasyonu tizerindeki etkisi hem in vitro (fizyolojik tuzlu suda) hem de in
vivo (taze kesilmis armut dokusunda) kosullarda incelenmistir. In vitro kosullarda 0,05,
0,10 ve 0,15 kJ/m2 UV-C dozlar1 0,59 ve 2,24 kJ]/m2-dk doz hizlarinda; in vivo kosullarda
ise 0,15, 12,5, 25, 50 ve 100 kJ/m? UV-C dozlan1 1,81 ve 3,86 kJ/m2-dk doz hizlarinda
uygulanmistir. Ayrica, armut dokusunda uygulama sonrasinda +4 °C’de 48 saatlik
depolamanin etkisi incelenmistir. Elde edilen mikrobiyal inaktivasyon verileri ise
Weibull, Bifazik ve Log-lineer gibi matematiksel modeller kullanilarak
degerlendirilmistir. Bulgular, UV-C uygulamasinin doz miktar1 arttik¢a her iki kosulda
da mikrobiyal inaktivasyonu onemli diizeyde arttirdigini gostermistir (p<0,05). In vitro
kosullarda diisiik doz hizi uygulamasinin P. expansum hiicrelerini, yiiksek doz hizi
uygulamasina gore daha fazla inaktive ettigi belirlenmistir (p<0,05). Buna karsin, in vivo
kosullarda mikrobiyal inaktivasyonun esas olarak uygulanan doza bagh oldugu
goriilmiistiir (p<0,05). Diisiik UV-C dozlarinda yalnizca minimal diizeyde inaktivasyon
gozlenmis ve bu etki istatistiksel olarak anlamli bulunmamaistir (p>0,05). 50 ve 100 kJ/m?
UV-C dozlarinda ise 6nemli diizeyde mikrobiyal inaktivasyon saglanmistir (p<0,05). In
vivo kosullarda doz hizinin ve kisa siireli soguk depolamanin ek bir inaktivasyon etkisi
olusturmadig1 belirlenmistir. Hem in vitro hem de in vivo kosullarda, her iki doz hizinda
da inaktivasyon davranisinin Weibull ve Bifazik modeller ile en iyi sekilde aciklandig:
belirlenmistir. Tiim kosullarda sekil parametresi ($) <1 bulunmus ve inaktivasyon
egrisinin yukar i¢ biikey oldugu goriilmiistiir. Bu durum, baslangicta hassas hiicrelerin
hizla inaktive oldugunu, geri kalan hiicre popiilasyonunun ise daha direngli bir yapiya
sahip oldugunu gostermektedir. Bifazik modellerde ki katsayisinin k: katsayisindan
yiiksek bulunmasi, inaktivasyonun baslangicta hizli gerceklestigini; belirli bir siirenin
ardindan ise hizin azalarak kuyruklanma davramsinin ortaya ciktigini gostermistir.
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Sonug olarak, UV-C uygulamasi, armut dilimlerinde P. expansum kontrolii i¢in etkili bir
dezenfeksiyon yaklasimi sunmaktadir. Ancak, anlamli ve giivenilir diizeyde mikrobiyal
inaktivasyon saglanabilmesi i¢in 50 kJ/m? ve {iizeri UV-C dozlarmin uygulanmasi
gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kinetik modelleme; Mikrobiyal inaktivasyon; Penicillium expansum;
UV-C dezenfeksiyonu
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Ultrasonikasyon Destekli Ultraviyole Isik Uygulamasinin Elma
Suyunda Escherichia coli O157:H7 Inaktivasyonu I¢in Kullanimi
ve Uriiniin Baz1  Fizikokimyasal ve  Antioksidan
Ozellikleri Uzerine Etkisi
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Ozet: Bu calismada ultrasonikasyon (US) destekli ultraviyole (UV-C) 1s1k islemi ile elma
suyunda Escherichia coli O157:H7'nin inaktivasyonu amaglanmistir. Uygulama sonrasinda
US+UV-C 1s1k isleminin elma sularmmin, pH, °Bx, toplam antioksidan aktivite degeri,
toplam fenolik madde igerigi, toplam flavonoid igerigi, renk (CIELAB, kroma, hue agis1°
ve toplam renk farki (AE¥)) ve kahverengilesme indeksi (BI) degeri gibi bazi kalite
parametreleri {izerindeki etkileri belirlenmistir. Calismada siirekli (S) US ile vurgulu (V)
US iglemi UV-C 1gsik ile kombine olarak uygulanmistir. US (S+V) + UV-C 1sik
uygulamasinin mikrobiyal inaktivasyon etkinliginin belirlenmesi igin ticari elma suyu
ornekleri E. coli O157:H7 ile inokiile edilmistir. Arastirmada 140 W US giictinde 35 ve 40
dk. US (5+V) + UV-C 1s1k isleminin uygulanmasi sonucunda sirasiyla ~209 ve 225 kJ US
enerjisi harcanarak 4,31+0,28 log kob/g ve 5,04+0,66 log kob/g mikrobiyal inaktivasyon
saglanmistir. Farkh iki siirede (35 ve 40 dk.) ve 140 W giicte US (5+V) + UV-C 151k
uygulanmasi, elma suyu orneklerinin pH degerinde 6nemli bir azalmaya (p<0,05) neden
olurken toplam antioksidan aktivite degeri, toplam fenolik madde ve toplam flavonoid
iceriklerini de diistirmiistiir (p<0,05). US (5+V) + UV-C 151k uygulanmasi elma suyunun
L* renk degerlerine dnemli bir etki etmemis (p>0,05) ancak Orneklerin b* renk degerleri
uygulama sonrasinda artmigtir (p<0,05). Islemin 40 dk. uygulanmasi ile rneklerin kroma
degerleri ve uygulama siiresinden bagimsiz olarak BI degerleri 6nemli diizeyde artmis
(p<0,05) ancak uygulamanin hue acis1° degerleri iizerine anlamli bir etkisi olmamistir
(p>0,05). Farkl1 siirelerde US (S+V) + UV-C 1s1k islemi uygulanan elma suyu 6rneklerinin
AE* degeri 1'in altinda bulunmustur. Sonuglar, elma sularinin pastdrizasyonu amaciyla
US (5+V) + UV-C 1s1k isleminin 40 dk. siire ile uygulanmasinin geleneksel pastorizasyona
onemli bir alternatif olabilecegini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Ultrasonikasyon; Ultraviyole 1sik; Escherichia coli O157:H7; Elma suyu
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Aycicegi ve Turp Mikro Yesilliklerine UV-C Uygulamasinin
Toplam Mezofil Aerobik Bakteri ve Toplam Maya-Kiif
Popiilasyonlarina Etkisi

Sefa ISIK'*, Zeynal TOPALCENGIZ? ve Biilent CETIN3

1 Mus Alparslan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Mus

2 Mus Alparslan Universitesi, Miithendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Mus

3 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

Sorumlu Yazar: Sefa ISIK; s.isik@alparslan.edu.tr

Ozet: Mikroyesillikler, besleyici degerleri ve duyusal ozellikleriyle salata ve garnitiir
olarak popiilerdir. Ancak, yetistirme stiregleri, 6zellikle toplam mezofil aerobik bakteri
(TMAB) ve toplam maya-kiif (TMK) gibi mikrobiyal bulasmalara kars: hassastir. Bu
durum, iiriin kalitesini korurken mikrobiyal yiikii azaltmak icin kimyasal icermeyen,
termal olmayan yontemlerin gelistirilmesini gerektirir. UV-C 1simumi (253,7 nm),
mikroorganizmalarin DNA’sin1 bozarak ¢evre dostu bir alternatif sunar. Bu ¢alismada,
aycicegi ve turp mikro yesilliklerinde UV-C uygulamasinin TMAB ve TMK
popiilasyonlarini azaltmadaki etkisi, uygulama mesafesi (10, 20, 30 cm), yonii (tek yonlii,
cift yonlii) ve siiresi (5-120 s) ile 14 giinliik soguk depolama (4 °C) sirasindaki mikrobiyal
ylik degisimleri incelenmistir. Ayg¢icegi ve turp mikro yesillikleri, 105-10¢ CFU/g
mikrobiyal popiilasyonla kontamine edilmis perlitte yetistirildi. UV-C uygulamalar:
(253,7 nm), farkli mesafelerde, yonlerde ve siirelerde uygulanmistir. Uygulama sonrasi
TMAB igin tryptic soy agar (TSA) iizerine (35 °C’de 48 saat), TMK i¢in patates dekstroz
agar (PDA) (25 °C’de 3-5 giin) kullanularak popiilasyonlar tespit edilmistir. Cift yonli UV-
C uygulamasi, 10 cm mesafede 120 saniyede en yiiksek inhibiyonu sagladigi
belirlenmistir. Ayciceginde TMAB popiilasyonu 3,5 log kob/g, turpta ise 2,9 log kob/g
diizeyinde azalmistir. TMK popiilasyonu aycigeginde 2,2 log kob/g, turpta ise 1,8 log
kob/g azalmistir. Cift yonlii uygulamalar tek yonliiden daha etkili olmus ve uygulama
mesafesi arttikca etkinlik azalmustir. 4 °C’de 14 giinliik depolama sirasinda TMAB ve
TMK popiilasyonlar: 0,6-1,3 log kob/g artmistir. Elde edilen veriler optimal UV-C
parametrelerinin, mikroyesillik tiiriine gore degistigini ve UV-C'nin mikroyesilliklerde
tek basina mikrobiyal inaktivasyon icin yeterli olmadigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: UV-C; Mikroyesillikler; Toplam mezofilik bakteri; Toplam maya- kiif
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Gida Kaynakli Patojen Mikroorganizma Tayini icin MXene
Esasli Esnek Biyosensorlerin Gelistirilmesi

Oziim OZOGLU!, Evrim GUNES ALTUNTAS?, Mihriban KORUKLUOGLU! ve Aytekin

UZUNOGLU3*

1 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa

2 Ankara Universitesi, Biyoteknoloji Enstitiisii, Ankara

3 Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Metalurji ve Malzeme Miihendisligi
Boliimii, istanbul

*  Sorumlu Yazar: Aytekin UZUNOGLU; auzunoglu@itu.edu.tr

Ozet: Eschericia coli, insanlarda epidemik gastroenteritisten hemolitik —{iremik
sendromuna (HUS) kadar oliimle de sonuglanabilen pek ¢ok hastaliga neden olan 6nemli
bir gida gilivenligi ve halk saglig1 sorunudur. Tespiti i¢in geleneksel veya molekiiler,
serolojik ve spektrofotemetrik yontemler kullanulmakla birlikte; daha hizli, hassas ve
dogrulugu yiiksek yontemlere gida endiistrisinde ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu noktada
hizli yart siireleri, yiiksek hassasiyetleri, analite spesifik olmalari, diisiik maliyetleri ve
kullanim kolaylig: 6zellikleriyle elektrokimyasal biyosensorler éne ¢ikmaktadir.

Biyosensor teknolojisinde esnek elektrot kullaniminin gelistirilmesiyle daha diisiik
maliyetli ve giyilebilir sensorler gelistirilmektedir. Genis fiziksel yiizey alamn,
fonksiyonellestirilebilen yiizey 6zellikleri ve zengin ytiizey fonksiyonel gruplari, yiiksek
elektron transfer hizi, iyi biyouyumluluk gibi avantajli 6zellikleriyle biyosensor
uygulamalarinda iki boyutlu malzemeler (2D) dikkat ¢ekmektedir. Bu malzemelerden
MXene'ler, gliclii hidrofobik yapilari ile fonksiyonellestirme gerektirmeden biyomedikal
platformlara entegre edilebilmesi ve yiiksek hassasiyetleri ile patojen tespitine yonelik
biyosensor gelistirilmesinde avantajli konumdadirlar.

Yapilan calismada; polietilen (PET) esnek elektrot ylizeyine, farkli kimyasal
kompozisyonlara sahip MXene'lerin yazdirilmasiyla esnek elektrotlar gelistirilmistir.
Gelistirilen elektrotlar, E. coli'nin elektrokimyasal tespiti i¢in uygulanmis ve basarili
sonugclar elde edilmistir. Sensorlerin E. coli'ye spesifik olmas: igin poliklonal E. coli
antikoru elektrot yiizeylerine kimyasal yontemlerle immobilize edilmistir. Gelistirilen
biyosensorlerle genis tayin araliginda ve gercek numunelerde de basarili sonuglar elde
edilmesi i¢in ¢alismalara devam edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: E. coli; Biyosensor; Elektrokimyasal tanimlama; MXene; Esnek
elektrot

*Bu calisma TUBITAK tarafindan 2227140 numarali proje ile desteklenmistir.
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Pestisitlerin Golgesinde Bitkisel Gida Giivenligi: Mikrobiyal
Parcalama ile Kalint1 Riskinin Azaltilmasi

Ahmet Emin CETIN?, Biilent CETIN? ve Haktan AKTAS?*

1 Lisans Ogrencisi, Actbadem Universitesi, Tip Fakiiltesi, Istanbul
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
*  Sorumlu Yazar: Haktan AKTAS; haktan.aktas@atauni.edu.tr

Ozet: Pestisitlerin kullanimi tarimsal iiretim bakimindan yararlar saglasa da, bitki yaprak
veya kokleri tarafindan absorbe edilen veya iizerinde kalint1 halinde mevcut olabilen
pestisitler insanlar ve diger hayvanlar icin toksik etkiye sahip olabilmektedirler. Bu risk
sebebiyle, Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan &ldiiriicii dozlarina gore pestisitler
“son derece tehlikeli” (aldikarb, terbufos), “yiiksek derecede tehlikeli” (siflutrin,
tefluthrin), “orta derecede tehlikeli” (DDT, permetrin), “biraz tehlikeli” (glifosat, atrazin)
ve “akut tehlike olusturmasi muhtemel degil” (trifluralin) seklinde simiflandirilmislardir.
Uretimde kullanilan pestisitin kullanim miktari, buhar basinci, kaynama sicakligs,
¢Oziiniirliigiine ek olarak, bitkisel {iriinlerin morfolojisi, boyutu ve kalitesi gibi unsurlar
da kalint1 pestisit miktarini etkileyen baslica faktorlerdendir. Bu bilgiler dogrultusunda,
hem pestisit kullaniminin tarimsal iiretimde kullaniminin kaginilmaz olmas: hem de
insan saghgr {izerine olasi potansiyel tehlikelerinden dolayi, son yillarda bitkisel
driinlerdeki kalinti pestisit miktarmin azaltilmasi {izerine bir¢ok c¢alisma ve teknik
gelistirilmistir. Yikama, kabuk soyma, sikma, 1sitma, sterilizasyon ve depolama gibi
uygulamalarin bitkisel {irtinlerde kalint1 pestisit miktarin1 azaltabilecegi bir¢ok
aragtirmaci tarafindan ifade edilmistir. Ote yandan, son yillarda mikrobiyal parcalama da
kalinti pestisit miktarinin azaltilmasinda 6ne c¢ikan yontemlerdendir. Pestisitlerin
mikrobiyal parcalanmasi, ortamda bulunan mikroorganizmalarin uygun sartlar altinda
kalint1 pestisitleri karbon, azot veya fosfor kaynagi olarak kullanmasi ve pestisitleri daha
kiiciik organik bilesiklere doniistiirmesi ile gergeklesir. Arastirmalar bazi bakteri, fungus
ve alg tiirlerinin pestisit parcalanma oOzelligi oldugunu ortaya g¢ikarmistir. Yapilan
calismalar, Acinetobacter spp., Arthrobacter spp., Bacillus cereus, Bacillus pumilus,
Flavobacterium spp., Pseudomonas spp., Pichia kudriavzevii, Aspergillus niger ve Penicillium
spp. gibi mikroorganizmalarin pestisit pargalama potansiyellerini vurgulamislardir.
Pestisitlerin mikrobiyal parcalanmasinin fiziksel ve kimyasal uygulamalara gore daha
sinirli ve yavas oldugu bilinmesine ragmen, bu yontemin diger uygulamalarla kombine
bir sekilde kullanilmasinin bitkisel iirinlerde kalint1 pestisit miktarmni 6nemli diizeyde
azaltabilecegi diisiiniilmektedir. Ote yandan, mikrobiyal pestisit pargalanmasinin;
mikroorganizmalarin gesitli ve yaygin sekilde bulunmasi ile ¢evresel 1slahin maliyetini
diistirmesi, siirdiiriilebilirliginin  yiiksek olmasi, pestisitlerin giderilmesi igin
kullanilabilecek kimyasal yontemler sonucu olusacak ikincil kimyasal kalint1 ihtimalinin
olmamas: gibi avantajlart mevcuttur. Bu ¢alismada, bitkisel iiriinlerdeki kalint1 pestisit
miktarinin miktarinin azaltilmasinda mikrobiyal parcalama yonteminin Snemi ve
kullanulabilirligi genis bir perspektifte ele alinarak mevcut bilgiler derlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel {iretim; Pestisit; Insan saglig1; Mikrobiyal pargalama
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Fonksiyonel Bir Gida Olarak Kefir
Burcu BAZU CIRPICI'* ve Biilent CETIN?

1 Bayburt Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bayburt
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
*  Sorumlu Yazar: Burcu BAZU CIRPICI; burcubazu@bayburt.edu.tr

Ozet: Kefir, kefir tanelerinin fermantasyonu sonucu elde edilen, Kafkasya kokenli
geleneksel bir probiyotik igecektir. Kefir taneleri, polisakkarit (kefiran), protein ve
yaglardan olusan bir matrisin i¢inde ¢esitli bakteri ve maya iceren biyolojik bir kiitledir.
Siit kefiri tanelerinin ¢ogu laktik asit bakterileri grubuna aittir, ancak kefir maya ve asetik
asit bakterileri de ierir. Kefir, icerdigi dogal bilesenlerin yani sira fermantasyon siirecinde
olusan yeni bilesikler sayesinde insan saglig1 tizerinde olumlu etkiler gostermektedir.
Fermente siit iirtinleri arasinda énemli bir yere sahip olan ve probiyotik 6zelligiyle 6ne
c¢ikan kefir; basta gastrointestinal sistem tizerindeki etkileri olmak {izere, antikarsinojenik,
antitiimor, antimikrobiyal, koroner kalp hastaliklar1 riskinin azaltilmasi ve antialerjik
Ozellikleri, astim belirtilerinin hafifletilmesi ile bagisiklik sisteminin gii¢lendirilmesi gibi
pek cok saglik yarariyla iliskilendirilmektedir. Ayrica, kefir tanelerinin siit fermantasyonu
sirasinda, potansiyel prebiyotik aktiviteye sahip kefiran gibi fonksiyonel bilesik olusur.
Fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle kefir hem hayvansal hem bitkisel siit bazl1 olarak gida
endiistrisinde daha genis bir kullanim alaruna sahip olacag1 disiiniilmektedir. Bu
calismada fonksiyonel bir gida olarak kefir hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kefir; Fonksiyonel gida; Probiyotik; Prebiyotik
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Gida Estetiginden Gida Giivenligine: Fine Dining Sunumlarin
Mikrobiyolojik Riskleri

Ilkay YILMAZ'* ve Berrak DELIKANLI KIYAK?

1 Bagkent Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, Giizel Sanatlar, Tasarim ve
Mimarlik Fakiiltesi, Ankara, Tiirkiye

2 Bursa Uludag Universitesi Gida Isleme Boliimii, Iznik Meslek Yiiksekokulu, Bursa, Tiirkiye

*  Sorumlu Yazar: Ilkay YILMAZ; ilkayyilmaz@baskent.edu.tr

Ozet: Giiniimiizde gastronomi, yalnizca lezzet degil; ayni zamanda estetik ve deneyim
odakli bir alana doniigmiistiir. Gastronomide estetik sunumlar, tiiketici beklentilerini
karsilamanin Otesinde, sosyal medya caginda markalasma aract haline de gelmistir.
Ancak fine dining sunumlarda kullanilan teknikler ve materyaller, gida giivenligini tehdit
eden mikrobiyolojik riskleri beraberinde getirmektedir. Ozellikle molekiiler gastronomi
gibi modern yaklasimlarda kullanilan dogal olmayan materyaller, ¢ig {iriinler veya
sunum siirelerinin uzamasi1 gibi unsurlar, mikrobiyolojik kontaminasyon riskini
artirabilmektedir. Bu c¢alisma, estetik sunumun mikrobiyolojik giivenlik {izerindeki
etkilerini inceleyerek, bu iki kavramin mnasil dengelenebilecegini tartismayi
amaclamaktadir. Fine dining sunumlarinda one ¢ikan acikta servis, dogal yiizey
kullamimi (ahsap, tas vb), ¢i§ veya az pismis iirlinler, siisleme {iriinleri hijyen
protokollerine uygun uygulanmadiginda gidada mikrobiyolojik bozulmalara zemin
hazirlayabilir. Bir ¢calismada fine dining i¢in kullanilan ahsap servis tahtalarinin %38’inde
Listeria tespit edilmistir. ABD’deki bir molekiiler gastronomi restoraninda, sivi azotla
hazirlanan dondurmanin servisinde eldiven kullanilmamasi sonucu, miisterilerde gida
zehirlenmesi kaydedilmistir. Mikrofiliz kontaminasyonunun arastirildig: bir ¢alismada
mikrofiliz kullanilan tabaklarin %18’inde mikrobiyolojik kontaminasyon saptanmistir. Bu
calismada literatlir taramasi ve vaka analizlerine dayali olarak, estetik sunumun
kontrolsiiz hijyen uygulamalariyla birlestiginde gida kaynakli hastalik riskini artirdig:
ortaya konmustur. Sonug olarak fine dining restoranlarinda HACCP sisteminin yalnizca
iiretim siireglerine degil, sunum siirecine de entegre edilmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fine dining; Gida giivenligi; Mikrobiyolojik risk; Sunum estetigi;
Gastronomi
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Fermente ve Prebiyotik Gidalarla Mikrobiyotaya Uyumlu
Tabak Tasarimi: Gastronomi ve Mikrobiyoloji Arasinda Koprii

Tugce BOGA'*, Seda CAKMAK KAVSARA! ve Kiibra TOPALOGLU GUNAN!

1 Maltepe Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii,
Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Tugge BOGA; tugceboga@maltepe.edu.tr

Ozet: Beslenme, yalnizca biyolojik bir zorunluluk degil; ayni zamanda kiiltiirel, duyusal
ve bireysel bir deneyim alanidir. Son yillarda insan mikrobiyotasi tizerine yapilan bilimsel
calismalar, bireyin besin tercihleri ile bagirsak mikrobiyal yapis1 arasinda giiglii iligkiler
oldugunu ortaya koymus; bu durum beslenmenin kisisellestirilmesi ihtiyacini giindeme
getirmistir. Bu bildirinin amaci, mikrobiyotaya uyumlu gida igeriklerinin gastronomik
tabak tasarimlarina nasil entegre edilebilecegini tartismak ve bu yaklagimin mikrobiyoloji
ile gastronomi disiplinleri arasinda nasil bir koprii kurabilecegini ortaya koymaktir.
Mikrobiyota, sindirim siireglerinin Gtesinde tat algisi, tokluk hissi, bagisiklik
fonksiyonlar1 ve psikolojik durumlar gibi bircok fizyolojik ve bilissel siireci
etkilemektedir. Lif agisindan zengin ve fermente {iriinlerin tiiketiminin mikrobiyal
cesitliligi artirdigl, inflamasyonu azalttignt ve bagisiklik sistemini dengeledigi
bilinmektedir. Ancak bu bilimsel bulgularin gastronomi alanindaki uygulamalara
biitiinctil bir yaklasimla entegre edildigi drnekler oldukca smirlidir. Fermente {iriinler
(6rnegin yogurt, kefir, tursu) ve prebiyotik bilesenler (inulin, 3-glukan, direngli nisasta),
hem mikrobiyotay: destekleme potansiyeline sahip fonksiyonel gidalar hem de zengin
duyusal ozellikler sunan gastronomik unsurlardir. Yogurt bazli eksi soslar, kavrulmus
siyez bugdaymin findiksi aromasi, lif agisindan zengin fava ve humus gibi 6rneklerin;
hem Anadolu mutfaginin lezzet mirasini yasatacagi hem de mikrobiyota dostu tabaklarin
temel bilesenlerini olusturabilecegi diisiintilmektedir. Ege mutfagindaki gesitli yenilebilir
otlar, Karadeniz'in tas firin misir ekmegi, i¢ Anadolu'nun yogurtlu bulgur yemekleri veya
Dogu Anadolu’nun otlu peyniri gibi yerel tiriinler, uygun bilesenlerle birlestirilerek hem
fonksiyonel hem de duyusal acidan dengeli tabaklar olusturulabilir. Bu yaklasim, bireyin
mikrobiyom profiline uygun igeriklerle tasarlanmis; saghig1 destekleyici, duyusal agidan
tatmin edici ve kiiltiirel olarak anlamli gastronomik fiiriinlerin olusturulmasim
amaclamaktadir. Boylece, mikrobiyoloji ve gastronomi disiplinleri arasinda yeni bir
etkilesim alani olusmaktadir. Bu dogrultuda, gastronomi, beslenme, gida miihendisligi ve
mikrobiyoloji alanindaki uzmanlar arasinda disiplinleraras: is birliklerine ihtiyag
duyuldugu, ayrica bireysel mikrobiyota verilerinin tabak tasarimina entegrasyonu
sayesinde hem klinik hem de gastronomik agidan faydalar saglanabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu biitiinciil anlayisin, restoran mentiilerinden toplu beslenme
hizmetlerine, gastronomi egitiminden kamu saghg politikalarina kadar genis bir
uygulama alan1 bulmas1 miimk{indiir.

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyota; Fermente {iriinler; Gastronomi; Fonksiyonel gida;
Kigisellegtirilmis tabak tasarimi
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Geleneksel Laktik Asit Bakterileriyle Gastrointestinal Nis
Modiilasyonu: Probiyotik, Adezyon ve Indiiksiyon Temelli
Anti-obezite Yaklasim

Aslihan KAMBER?, Cisem BULUT ALBAYRAK? ve Hayriye Sebnem HARSA'*

1 Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Mithendislik Fakiiltesi, 35430
[zmir, Tiirkiye

2 Gida Miihendisligi Boliimii, Aydin Adnan Menderes Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi,
09100 Aydin, Tiirkiye

*  Sorumlu Yazar: Hayriye Sebnem HARSA; sebnemharsa@iyte.edu.tr

Ozet: Obezite, diinya genelinde yaygin ve ciddi bir saglik sorunudur. Obezite ve iliskili
komplikasyonlar1 azaltmaya yonelik stratejilerin gelistirilmesi bu nedenle biiyiik 6nem
tasimaktadir. Yeni nesil probiyotik (NGP) grubunun bir {iyesi olan Akkermansia
muciniphila’nin obezite ve iliskili metabolik bozukluklarla ters orantili bir iliskisi oldugu
gosterilmistir. Bu  bakteri, bagirsak bariyer fonksiyonunun iyilestirilmesine,
inflamasyonun azaltilmasma ve bagisiklik sisteminin diizenlenmesine katki
saglamaktadir. Son arastirmalar, probiyotik laktik asit bakterilerinin (LAB), miisin/mukus
tabakasini kalinlagtirarak ve laktat gibi faydali metabolitler iireterek Akkermansia’y1
destekleyebilecegini gostermektedir. Bu c¢alismanin baslica amaglar;; probiyotik
LAB’larin miisin/mukus tabakasini kalinlastirma potansiyelini arastirmak ve Akkermansia
grubu popiilasyonu ile kullanilmak iizere uygun yasam ortamin iyilestiren potansiyel
anti-obezite aday suslarini belirlemektir. Geleneksel LAB suslari i¢in HT-29 hiicre
baglanmasi, antimikrobiyal Ozellikler, miisin/mukus tabakasmna tutunma, miisin
varliginda gogalma, in vitro gastrointestinal (GI) kosullar altindaki stabilite, biyofilm
olusturma ve miisin/mukus kalinligini artirma yetenekleri degerlendirilmistir. Bu
dogrultuda, calismada hem referans hem de geleneksel kaynaklardan izole edilen LAB
suglarinin anti-obezite yoniinden etkileri incelenmistir. Gastrointestinal kosullara
dayarnikliliklarina gore 40 sustan 16's1 ileri analizler i¢in se¢ilmistir. Bu 16 bakterinin 13'ii
simiile edilmis intestinal sivida canli kalmayi basarirken, ¢ogu simiile mide suyu
kosullarinda yiiksek canlilik gostermistir. Suslarin miisinolitik aktivite gostermemesi,
miisin/mukus biitiinliigiinii koruma potansiyellerini ortaya koymustur. Miisine/mukusa
tutunma oranlar1 %35,9 ile %65,4 arasinda degisirken, bazi suslar giiglii biyofilm yapilar
da olusturmustur. Ornegin, Streptococcus thermophilus UIN9 en yiiksek biyofilm
olusumunu sergilemistir. Seker fermentasyon testleri ile 6 adet zeytin kokenli izolatin
fukoz ve N-asetilgalaktozamin gibi miisin sekerlerini kullanmadig1 gézlemlenmistir. Bu
durum, bu suslarin A. muciniphila igin gerekli olan miisin/mukus substratlarinin
korunmasina katki saglayabilecegini diisiindiirmektedir. Yiiksek performansli sivi
kromatografisi (HPLC) ile laktat {iretiminin suslar arasinda degistigi, en yiiksek iiretimin
18,2 g/L ile Lactiplantibacillus plantarum NRRL-B 4496 tarafindan saglandig: belirlenmistir.
Ozellikle laktatin, Akkermansia’nin biiyiimesini destekleyen anahtar metabolitlerden biri
olmasi, bu bulgularin klinik énemini artirmaktadir. HT-29 hiicre kiiltiiriinde en ytiiksek
miisin diizeyleri sirasiyla 50 mM laktat ile LAB O. AK8 susunda 333,87 pug/mL, baslangicta
miisin igeren ortamda Lactobacillus acidophilus NRRL-B 1910 susunda 313,38 ug/mL ve
baslangicta miisin + 50 mM laktat iceren ortamda Lacticaseibacillus casei NRRL-B 441
susunda 311,41 pg/mL olarak ol¢iilmiistiir. Dolayisiyla, HT-29 hiicre kiiltiirii calismalari,
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baslangi¢ miisin varliginda ve/veya farkli miktarlardaki laktat ilavesiyle (6zellikle 50 mM
laktat) miisin/mukus salgisinda anlamli artis oldugunu gostermistir. Probiyotik LAB’larin
kolonik mukozaya tutunma yetenekleri ve HT-29 hiicrelerini miisin salgilamaya tesvik
etme kapasiteleri, Akkermansia gelisimini destekleyebilecek kritik mekanizmalar olarak
degerlendirilmektedir. In vitro gastrointestinal kosullara dayaniklilik, miisin/mukus
tabakasina yiiksek adezyon, laktat iiretimi ve miisin/mukus salgisini indiikleme
Ozelliklerinin bir arada bulunmasi sayesinde, dokuz LAB susu umut verici anti-obezite
adaylar1 olarak belirlenmistir. Ozellikle zeytin kaynakli Lactiplantibacillus plantarum
suslarinin  miisin  sekerlerini kullanmamalar1 dikkat c¢ekicidir. Bu kapsaml
degerlendirme, secilen LAB suslarimmin fonksiyonel gida formiilasyonlarinda veya
sinbiyotik uygulamalarda kullanilma potansiyeline de isaret etmektedir. Bu bulgular,
bagirsak mikrobiyotasinin modiilasyonuna, Akkermansia biiytimesinin desteklenmesine
ve obezite karsit1 yeni probiyotik temelli stratejiler gelistirilmesine katki saglamaktadir.

Anahtar kelimeler: Laktik asit bakterileri; HT-29 hiicre kiiltiirti; Miisin/mukus tabakasi;
Probiyotik; Anti-obezite
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Bitki Bazli Peynir Alternatiflerinde Fermantasyonun Lezzet,
Aroma, Tekstiir ve Biyoaktif Peptitlere Etkisi

Melike VURMAZ'*, Biisra KAYA TURAN!, Serife FIDAN ATILMIS' ve Ali ADNAN
HAYALOGLU!

1 indnii Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Malatya
*  Sorumlu Yazar: Melike VURMAZ,; melike_vurmaz@outlook.com

Ozet: Son yillarda ekolojik dengenin korunmasi, bireylerin artan saglik bilinci ve
beslenme aligkanliklar1 gibi etkenler, bitki bazli alternatif gidalara olan ilgiyi 6nemli
Olclide arttirmistir. Bu artan talebi karsilamak ve hayvansal kaynakli gida tiiketimini
azalmak amaciyla, bitki bazli {iriinlerin gelistirilmesine yonelik ¢ok sayida arastirma
yiiriitiilmektedir. Ozellikle kiiresel 6lgekte iiretim ve tiiketim agisindan biiyiik bir dneme
sahip olan siit ve siit iiriinlerine alternatif olarak, cesitli bitki bazli {iriinler iizerine
calismalar yogunlasmaktadir. Bu baglamda, peynir alternatifleri hem cesitlilik hem de
besleyici deger acisindan On plana c¢ikmaktadir. Farkli bitkisel protein kaynaklar:
kullarularak gelistirilen bitki bazli peynir alternatifleri, cesitli formiilasyonlar ve {iretim
teknikleriyle geleneksel hayvansal peynir tiirlerine benzer ozellikler gostermesi
hedeflenerek tiretilmektedir. Bununla birlikte, s6z konusu tiriinlerin tekstiir, tat ve aroma
ozelliklerinin iyilestirilmesi yoniinde 6nemli arastirmalar stirdiiriilmektedir. Her ne
kadar gelistirilen bitki bazli peynir alternatifleri tat, koku ve doku agisindan geleneksel
peynirlere benzemeye calissa da kullanilan hammaddelere 6zgii tat ve aroma ozellikleri
son fiirlinde hala hissedilir diizeydedir. Ayrica, hayvansal peynirlerde kazeinden
kaynaklanan karakteristik yapinin, bitki bazli {irtinlerde de elde edilebilmesi icin
alternatif protein kaynaklari {izerinde yogun arastirmalar devam etmektedir. Son
doénemde yapilan ¢alismalar, bitki bazli peynirlerin tat, aroma ve yapisal 6zelliklerinin
iyilestirilmesinde fermantasyonun etkili bir uygulama oldugunu ortaya koymustur.
Kullanilan mikroorganizma tiiriine baghh olarak fermantasyon siireci, bitki bazh
hammaddelere 6zgii istenmeyen tat ve aromalarin azalmasina katki saglarken, ayni
zamanda Urlintin  tekstiirel ~Ozelliklerini 1iyilestirerek daha siki  bir yap1
kazandirabilmektedir. Bununla birlikte, fermantasyonun en dikkat ceken etkilerinden
biri, bitkisel proteinlerin par¢alanmasiyla ortaya ¢ikan biyoaktif peptitlerin olusumudur.
Bu peptitlerin saglik iizerinde gesitli olumlu etkiler gdstermesi, fermantasyonun islevsel
gida tiretimindeki 6nemini artirmaktadir. Bu derlemede, son yillarda bitki bazli peynir
alternatiflerinde fermantasyon uygulamalarinin; tiriinlerin yapi, tat, aroma ve biyoaktif
peptit olusumu iizerindeki etkilerine odaklanan giincel arastirmalar ele alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Bitki bazli peynir alternatifi; Fermantasyon; Lezzet ve aroma;
Tekstiir; Biyoaktif peptit
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S50
Mor Kiikiirtsiiz Bakterilerin Akuakiiltiirde Kullanimi

Hiima Nur SERT?, Muazzez Giirgan ESER>* ve Cetin YAGCILAR?

1 Istanbul Universitesi — Cerrahpasa, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Veterinerlik Besin Hijyeni ve
Teknolojisi, Istanbul

2 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii, Tekirdag

Sorumlu Yazar: Muazzez Giirgan ESER; mgurgan@nku.edu.tr

Ozet: Akuakiiltiir, diinya genelinde hizla artan niifusun kaliteli hayvansal protein
ihtiyacin1  karsilamak amaciyla gelistirilen, sucul canlilarin kontrollii ortamlarda
yetistirildigi bir {iretim yoOntemidir. Ancak bu sistemler, Ozellikle yogun iiretim
kosullarinda, su kalitesinin bozulmasi, atik birikimi, hastalik riski gibi ¢esitli sorunlarla
kars1 karsiya kalmaktadir. Bu sorunlarin ¢oziimiine yonelik biyoteknolojik uygulamalar
arasinda, mor kiikiirtsiiz bakterilerin (Purple Non-Sulfur Bacteria, PNSB) akuakiiltiirde
kullanim: son yillarda one c¢ikmaktadir. Gram negatif, fakiiltatif anaerobik ozellik
gosteren, kirmizi/mor renkli bu bakteriler, fotoheterotrofik mikroorganizmalardir.
Rhodobacter, Rhodopseudomonas gibi cinsleri iceren PNSB, karotenoid pigmentler, B12
vitamini, koenzim Q10 ve antibakteriyel maddeler gibi biyoaktif bilesikler tiretebilme
yetenegine sahiptir. Literatiirde yer alan calismalarda, PNSB'nin akuakiiltiir
sistemlerinde ¢ok yonlii faydalar sundugu bildirilmistir. Bu bakteriler, probiyotik etki
gostererek zararl azot bilesiklerinin ve siilfiir bilesiklerinin azaltilmasinda rol oynayarak
su kalitesini iyilestirmekte; ayrica organik maddeyi parcalayip biyoremediasyon
siireclerine katki saglamaktadir. PNSB’ler yem katki maddesi olarak kullanilmakta,
yemden yararlanma orami ve biiylime performansimi artiricr etkiler gostermektedir.
Bunun yani sira, PNSB tiirlerinin patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelledigi
ve bagisiklik tepkisini giiclendirdigi de cesitli arastirmalarla ortaya konmustur. Sonug
olarak, mor kiikiirtsiiz bakteriler, su kalitesinin iyilestirilmesi, akuakiiltiir verimliliginin
artirilmasi, hastaliklarla miicadele edilmesi ve ¢evresel siirdiiriilebilirligi saglanmasi icin
umut verici, biyolojik ve ¢evre dostu, ekonomik ¢oziimler sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Akuakiiltiir; Mor kiikiirtsiiz bakteri; Probiyotik; Biyoremediasyon
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Et ve FEt Uriinleri Marinasyonunda Fermente Uriinlerin
Kullanimi: Web of Science Tabanli Bir Bibliyometrik Analiz

Hayrunisa ICEN! ve Seyma Nur DEMIREL2*

1 Firat Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Elaz1g

2 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Istanbul
*

Sorumlu Yazar: Seyma Nur DEMIREL; dyt.seymanur@gmail.com

Ozet: Bu calismanin amaci, fermente {iriinlerin et ve et iiriinlerinde kullanimina yonelik
bilimsel yaymlarin mevcut durumunu, arastirma egilimlerini ve isbirligi aglarini
bibliyometrik yontemlerle analiz etmektir. Web of Science (WOS) veri tabaninda
belirlenen anahtar kelimeler kullanilarak elde edilen yayinlar; yillara gore dagilim, en
iiretken yazarlar, iilkeler, kurumlar, atif analizleri ve anahtar kelimelerin birlikte ge¢me
analizi degerlendirilmistir. Boylece, bu alandaki bilgi birikiminin haritas1 ¢ikarilarak
gelecekteki arastirma yonelimlerine 1sik tutulmasi hedeflenmistir. Calismada, hedefe
yonelik anahtar kelimelerle WOS veritabanindan elde edilen 214 yayin, arastirma
makalesi kategorisinde yer almayan ve ingilizce harici dillerdeki yayinlarin ¢ikarilmasi ile
128 makale tespit edilmistir. Sonraki asamada arastirmacilarin makale igeriklerine gore
eleme yapmalar1 sonucunda 1971-2025 yillar1 arasinda yer alan 78 makale tizerinden
bibliyometrik analizler R programlama dilinde galisan Bibliometrix paket programu ile
analiz edilmistir. Calismalarda ozellikle 2021-2024 yillar1 arasinda son donemde et
kalitesi, et yumusatma (tenderization) ve antioksidan, probiyotik bakteriler temalar1
tizerine yogunlasma oldugu goriilmiistiir. 2015-2019 yillar1 arasinda 6nemli terimlerin
balik, sirke, biyojenik aminler oldugu, ancak sonraki yillarda odagin kirmizi/beyaz et ve
fonksiyonel marinasyon tekniklerine kaydig1 gosterilmistir. Raf dmrii, bakteri canlili:
(survival) gibi terimlerin 2019-2023 yillar1 arasinda yogunlasmasi, fermente iiriinlerin raf
Oomrii uzatma ve patojen kontrolii konularindaki rollerinin 6nemini vurgulamistir.
Arastirma odag1 et iiriinlerinde kalite iyilestirme, fonksiyonel katkilar (probiyotik,
antioksidan) ve gida giivenligi eksenine kaymistir. Tematik diyagrama gore motor
temalarin, yani arastirma alaninda gelisim potansiyeline sahip konularin raf omri,
optimizasyon, tekstiirel 6zellikler oldugu raporlanmistir. Yiiksek etki potansiyeli tasiyan
aragtirma alanlarinda ise karvakrol, laktik asit bakterileri, meyve yan tiritinleri (elma, frenk
tztimil) goze carpmistir. Cografi dagilim performanslarina gore en ¢ok yayimn yapan
iilkelerin sirastyla Polonya (12), Amerika Birlesik Devletleri (ABD) (8) ve Tiirkiye (7)
oldugu tespit edilmistir. Ancak en fazla ¢ok uluslu igbirlikleri ile yapilan yayimn oranina
sahip tilke Kore (%66,7)"dir. Tiirkiye'nin ¢ok uluslu is birlikleriyle bu alanda yayin yapma
orani ise %14,3'tiir. Almanya, Cin ve Litvanya'min ise %33’litk oran ile uluslararasi
isbirligine acik iilkeler arasinda oldugu diistiniilmiistiir. Bu alandaki yayinlardan en ¢ok
atif alan iilkeler sirasiyla Portekiz, Polonya, Tiirkiye, ABD, Yunanistan'dir. Makale say1s1
ii¢ olmasina ragmen Portekiz’in en ¢ok atif alan {ilke olmasi, yiiksek etkili yayinlara sahip
oldugunu diisiindiirmiistiir. Bu alanda en ¢ok ¢alismanin yayinlandig1 derginin Foods
(13), ikinci sirada ise International Journal of Food Microbiology (5) oldugu goriilmiistiir.
Calismalarda arastirma konusu olan et ve et iirtinleri; tavuk, domuz, koyun, kuzu, tavsan,
deve, karaca, s1g1r, dana, cesitli baliklar, karides, yenge¢ ve midyedir. Fermente iirtinler
ise; sirke, sarap, soya sosu, yogurt, kefir, ayran, eksi siit ve fermente ispanaktir. Bu
calisma, fermente iiriinlerin et marinasyonundaki kullanimina yonelik arastirmalarin son
yillarda 6nemli gelisme gosterdigini ortaya koymustur. Bulgular, fermente marinasyon
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tekniklerinin et endiistrisinde gelecek vaat ettigini ve uluslararasi is birliklerinin 6nemini
vurgulamaktadir. Fonksiyonel et {iriinleri gelistirme potansiyeli yiiksek bir arastirma
alani olarak goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente diriinler; Et marinasyonu; Fonksiyonel marinasyon;
Bibliyometrik analiz

60



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

S52

Determination of Probiotic Properties of S. thermophilus
NBC5527 Strain Isolated From Traditional Yogurt and Pilot
Scale Production

Akif Emre KAVAK'*, Zerya Beyza ALIMOGLU? ve Enes DERTLI?

1 Nuvita Biosearch R&D Center, Istanbul, Tiirkiye

2 Department of Molecular Biology and Genetics, Faculty of Engineering and Natural Sciences,
Sabahattin Zaim University, Istanbul, Tiirkiye

3 Department of Food Engineering, Faculty of Chemical and Metallurgical Engineering, Istanbul
Technical University, Istanbul, Tiirkiye

*  Sorumlu Yazar: Akif Emre KAVAK; akif kavak@nuvita.com.tr

Ozet: Streptococcus thermophilus is largely used as a starter culture in the dairy industry
and has gained known as a beneficial strain thanks to its health-promoting functionalities
in humans. In this study, the probiotic potential of S. thermophilus NBC5527 isolated from
traditional yogurt was investigated through in vitro studies. Furthermore, the strain was
production as biomass in a pilot scale bioreactor system. The S. thermophilus NBC5527
strain isolated from traditional yogurt was identified by whole genome sequencing
(WGS). S. thermophilus NBC5527 demonstrated the ability to survive harsh gastrointestinal
transit, oto-aggregation, beta-galactosidase activity and adhere to intestinal mucosa in
vitro studies. As a result of WGS, the nonappearance of transmissible antibiotic resistance
genes and virulence genes emphasized the generally regarded as safe (GRAS) S.
thermophilus NBC5527. Pilot scale studies were conducted in a 300 L stainless steel
bioreactor system. After pilot production, 20 1og10 cfu/ml viable cell count and 4.6 g/L dry
biomass production were achieved. The NBC5527 strain was registered in the Leibniz
Institute DSMZ - German Collection of Microorganisms and Cell Cultures with the
deposition number DSM 34914. This study, the potential of Streptococcus thermophilus
strain for in dairy industry was investigated as well as possible application as probiotic.
In addition, pilot-scale production has been reached for commercial scale production for
the food and food supplement industries. The results revealed that S. thermophilus
NBC5527 can be used both a suitable probiotic strain and yogurt starter culture.

Anahtar Kelimeler: S. thermophilus; Probiotics; Isolation; Starter culture; Pilot production
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Liyofilize Yogurtlu Dondurmada Cilek Piiresi ve Cilek
Polifenolii Ilavesinin Probiyotik Canliligina ve Uriin Kalitesine
Etkisi

Sebahat OZTEKIN®*

1 Bayburt Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Béliimii, Bayburt, Tiirkiye.
*  Sorumlu Yazar: Sebahat OZTEKIN; sozakca@bayburt.edu.tr; ozakca.sebahat@gmail.com

Ozet: Bu calisma, cilek piiresi (%10, %20, %30) ve ¢ilek polifenolii (%1, %3, %5) ilavesinin
liyofilize probiyotikli yogurtlu dondurmalarda Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium
animalis subsp. lactis canliligl, fizikokimyasal Ozellikler ve renk stabilitesi {izerindeki
etkilerini belirlemek amaciyla gerceklestirilmistir. Yogurtlu dondurma karisimlari
hazirlanmis ve belirtilen oranlarda piire veya polifenol ilavesi yapildiktan sonra
dondurma ve liyofilizasyon islemleri uygulanmistir. Numuneler 4 °C’de 90 giin siireyle
depolanmis; 0., 30., 60. ve 90. giinlerde canli bakteri sayisi, nem igerigi, su aktivitesi,
rehidrasyon kapasitesi, renk parametreleri, pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik madde
ve antosiyanin igerigi analiz edilmistir. Bulgular, cilek polifenol ekstraktinin depolama
stiresince probiyotik canliligin 8 log kob/g terapotik esik degerin tizerinde korundugunu
gostermistir. %5 polifenol seviyesi en yiiksek probiyotik canliligi saglamis (p < 0,05)
olmakla birlikte, duyusal degerlendirmelerde %3 polifenol ilavesi optimum tat, doku ve
genel kabul edilebilirlik sunmustur. Cilek piiresi ilavesinde ise %20 piire seviyesi en
yliksek canlilik degerini saglamis ve tiriin stabilitesini korumustur. Depolama boyunca B.
lactis sayilar1 L. acidophilus’a gore daha diisiik olsa da tiim Orneklerde terapotik esik
korunmustur. Sonug olarak, %3 diizeyinde ¢ilek polifenolii ilavesi iiriiniin biyoaktif
bilesik igerigini ve renk stabilitesini artirma potansiyeline sahipken, %20 cilek piiresi
probiyotik canliligin korunmasina katki saglamaktadur.

Anahtar Kelimeler: Liyofilize yogurtlu dondurma; Cilek piiresi; Cilek polifenolleri;
Probiyotik canlilik; Fizikokimyasal 6zellikler
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Glukansiikrazin Akseptor Reaksiyonlari: Sentezlenen Gluko-
Oligosakkaritlerin Bagirsak Mikrobiyotas1 Uzerindeki Etkisi

Rabia Yiisra BAYAMAN'*, Zuhal ALKAY?, Humeyra iSPIRL>, Seda ARIOGLU-TUNCIL?,
Sevda DERE!, Hasan CAN5, Miguel Angel ALVAREZ GONZALESS$, Osman SAGDIC?, Stephen
R. LINDEMANNGS78, Yunus Emre TUNCIL?® ve Enes DERTLIi®
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Bayburt Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bayburt
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Purdue Universitesi, Whistler Karbonhidrat Arastirma Merkezi, Gida Bilimi Boliimii, USA
Purdue Universitesi, Beslenme Bilimi B6liimii, USA

Purdue Universitesi, Biyolojik Bilimler Boliimii, USA
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Sorumlu Yazar: Rabia Yiisra BAYAMAN; rbayaman@gmail.com
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Ozet: Ekzopolisakkaritler (EPS), laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan sentezlenen ve
hem teknolojik hem de fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle énemli biyopolimerlerdir. Bu
polisakkaritler, yapisal 6zelliklerine gore homopolisakkaritler ve heteropolisakkaritler
olmak iizere iki ana sinifa ayrilmaktadir. Farkli LAB suslari, kendilerine 6zgii glikozidik
bag tipleri ve polimerizasyon derecelerine sahip c¢esitli ekzopolisakkaritler iiretme
kapasitesine sahiptir. Glintimiizde genetik miihendisligi uygulamalar1 sayesinde, gevre
dostu bir biyoteknolojik yaklasim olarak LAB kaynakli glukansiikraz enzimlerinin
klonlanmasi ve ucuz bir karbon kaynagi olan siikrozun substrat olarak kullanilmasiyla,
a-D-glukoz birimlerinin (1-2), (1-3), (1—4) ve (1—6) baglariyla birbirine baglandig: farkli
yapisal Ozelliklere sahip a-glukan formunda oligosakkaritler {iretilebilmektedir.
Literatiirdeki ¢alismalar, bu oligosakkaritlerin prebiyotik 6zellikler tasidigini ve bagirsak
mikrobiyotas1 {izerinde olumlu etkiler olusturdugunu gostermektedir. Bu ¢alismada,
LAB tiirlerinden klonlanan o6zgiin bir glukansiikrazin karbonhidrat miihendisligi
kullarilarak yapisal cesitlilik gosteren maliyet etkin ve cevre dostu bir biyoteknolojik
strateji ile glukanlarin sentezi ve bu yapilarin bagirsak mikrobiyotas: igin prebiyotik
potansiyelleri degerlendirilmistir. Calismamiz, bu bilesiklerin gelecekte hem kolon
saglig1 izerinde olumlu etkiye sahip fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde hem de besin
takviyesi olarak kullanim potansiyeline sahip olmas: bakimindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Glukansiikraz; Donor akseptor reaksiyonlari; Glukooligosakkaritler;
Bagirsak mikrobiyotasi
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Sucuk Florasinda FEkzopolisakkarit Ureten Laktik Asit
Bakterilerinin Onemi

Fatma Beyza OZPINAR"*, Enes DERTLi? ve Osman SAGDIC"

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul
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Ozet: Sucuk, iilkemizde yaygin olarak tiiketilen et, yag ve gesitli baharatlarin karigimiyla
dogal veya yapay kiliflara doldurularak starter kiiltiirlerle ya da spontan bakterilerle
olgunlastirilarak elde edilen geleneksel fermente bir et iriiniidiir. Fermantasyon
siirecinden sorumlu ekzopolisakkarit iireten cesitli baslatict kiiltiirler olan laktik asit
bakterileri gorev almaktadir. Bunlara Lactobacillus plantarum, Lactobacillus sakei,
Lactobacillus  curvatus, Pediococcus pentosaceus, Pediococcus acidilactici, Leuconostoc
mesenteroides ve Weissella confusa gibi bakterilere ornek verilebilir. Farkli baharatlarin
kombinasyonuyla ve laktik asit bakterilerin tiirettigi organik asitler, bakteriyosinler,
ekzopolisakkaritler gibi cesitli metabolitler sayesinde etin raf omrii uzatilarak, insan
sagligl acgisindan olumlu bir etki olusturmaktadir. Bu mikroorganizmalar tarafindan
iiretilen ekzopolisakkaritler (EPS) sayesinde su baglama kapasitesinde artis ve su
akvitesini diislirerek mikrobiyal bozulmaya karsi koruma saglamaktadir. Ayrica, EPS
iretimi sirasinda olusan bazi ara tiriinler tat gelisimini olumlu anlamda etkileyip sucugun
duyusal 6zelliklerini potansiyel olarak gelistirme niteligine sahip olabilmektedir. EPS’ler
polimer yapilar1 sayesinde son iiriin daha elastik ve homojen bir tekstiire sahip olup,
ortamin pH degerini diisiirerek fermantasyon sirasinda nitrat/nitritlerin rediiksiyonunu
hizlandirarak kirmizi-pembe rengin daha kolay olusmasina katki saglama ihtimali
bulunan yapilardir. Bu calisma ile 6zgiin EPS’lerin iilkemizin en dnemli fermente et
driinlerinden olan sucugun kalite parametreleri tizerindeki etkileri degerlendirilmeye
caligilacaktr.

Anahtar Kelimeler: Sucuk; Laktik asit bakterileri; Ekzopolisakkarit
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Ozgiin Starter Kiiltiirler ile Sinbiyotik Boza Uretimi ve Kalin

Bagirsak Mikrobiyotas1 Uzerine Etkileri

Ziithal ALKAY"*, Sencer BUZRUL!, Enes DERTLI? ve Yunus E. TUNCIL!

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya

2 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Ziihal Alkay; zuhalalkay21@hotmail.com

Ozet: Saglik iizerindeki olumlu etkilerinden dolayi, son yillarda, boza gibi tahil bazl
fermente gidalara olan ilgi gittikce artmaktadir. Bu calismada 6zgiin starter kiiltiirler
kullanilarak sinbiyotik potansiyele sahip boza iiretiminin gerceklestirilmesi ve

fonskiyonel 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda, diyet lifi
kaynagi olarak limon kabugu tozu ve probiyotik olarak Levilactobacillus brevis SD48 ve
Limosilactobacillus reuteri E81 suslar1 kullanilarak 8 farkli boza tiretimi gerceklestirilmistir:
C: kontrol (probiyotik ve diyet lifi icermeyen) boza grubu, CP: sadece probiyotik sus
iceren boza, 1LPC: sadece %1 oraninda limon kabugu tozu igeren boza, 3LPC: sadece %3

oraninda limon kabugu tozu iceren boza, 5LPC: sadece %5 oraninda limon kabugu tozu
iceren boza, 1LPP: %1 oraninda limon kabugu tozu + probiyotik sus iceren boza, 3LPP:

%3 oraninda limon kabugu tozu + probiyotik sus iceren boza, 5SLPP: %5 oraninda limon
kabugu tozu + probiyotik sus iceren boza. Uretilen boza drneklerinin mikrobiyoloijk
kalitesi, teknolojik 6zellikleri (pH ve TTA), biyoaktif nitelikleri (toplam fenolik, DPPH ve
FRAP) ve organoleptik 6zellikleri 7 giinliik depolama siireci boyunca belirlenmistir. Son

olarak, gelistirilen boza tiriinlerinin kalin bagirsak mikrobiyota kompozisyonu iizerine

olan etkileri in vitro fekal fermentasyon analizleri ile tespit edilmis; fermentasyon boyunca

olusan kisa zincirli yag asitleri (asetat, propiyonat ve biitirat) gaz kromatogragfisi ile

belirlenmistir. Depolama siireci boyunca, boza drneklerinin laktik asit bakterisi (LAB) ve
toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayiminda azalma meydana geldigi
goriilmiistiir. Boza 6rneklerinin pH ve TTA (% laktik asit cinsinden) degerleri sirasiyla
3,12-4,8 ve %0,08-0,28 arasinda degistigi kaydedilmistir. Ote yandan biyoaktif bilesenleri
degerlendirildiginde sadece limon kabugu igeren boza cesitlerinin daha ytiiksek toplam
fenolik icerigine (4,59 mg GAE / kg) sahip oldugu bulunurken, DPPH ve FRAP
degerlerinin de konsantrasyona bagli olarak benzer diizeyde degiskenlik gosterdigi tespit
edilmistir. Bununla birlikte boza Orneklerinin 48 saatlik in vitro kalin bagirsak
fermentasyonu sonucunda 1LPP ve 5LPP boza orneklerinin biitirat miktarinin hizh

sindirilme 6zelligine sahip olan diyet lifi inulin ile benzer diizeyde oldugu kaydedilmistir.
Duyusal degerlendirmede ise limon kabugu tozu+probiyotik sus igeren boza iiriinlerinin
genel kabul edilebilirliginin kontrole gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Sonug
olarak, sinbiyotik boza ¢esitlerinin hem biyoaktif nitelikleri hem de duyusal profilinin

yiiksek diizeyde oldugu soylenebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Limon kabugu tozu; Probiyotik; Duyusal analiz; Kolonik

mikrobiyota; Mikrobiyal metabolitler
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Yumurta

S57

Kabugu Kalitesi: Mikrobiyel Kontaminasyon-

Penetrasyon, Dekontaminasyon, Sanitasyon ve Biyogiivenlik

Ilayda CEVIK!, Serol KORKMAZ>* ve irem OMURTAG KORKMAZ?

1 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii, Istanbul

2 Cukurova Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Hayvan Besleme ve Beslenme Hastaliklar:
Anabilim Dali, Adana

3 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Temel Saglik Bilimleri Boliimii, fstanbul

*  Sorumlu Yazar: Serol Korkmaz; serolkorkmaz@cu.edu.tr

Ozet: Tiiketicilerin yumurta satin alma tercihlerini en ¢ok etkileyen unsur, yumurta
kabugunun kalitesidir. Kabugun rengi, temizligi, saglamlig1 ve sekli gibi 6zellikler hem
kalite algisin1 hem de tiiketici tercihini biiyiik 6lciide belirlemektedir. Kirli, ¢atlak ya da
bicimsiz kabuklu yumurtalar, tiiketici tercihlerini olumsuz yonde etkiledigi gibi,
mikroorganizma kontaminasyonu riskini artirarak gida giivenligi ve halk saglig:
acisindan da tehdit olusturmaktadir. Yumurta kabugunu olusturan bilesenler,
mikroorganizmalara kars1 hem fiziksel hem de kimyasal bir koruma saglar. Yumurta gaz
ve su gegisini diizenlemek ve (3) embriyo gelisimi icin gerekli kalsiyumu temin etmek.
Ciftlikten tiiketiciye ulasana dek, yumurta kabugu kalitesini, mikrobiyal kontaminasyonu
ve mikroorganizmalarin yumurta icine niifusunu etkileyen pek c¢ok yapisal ve cevresel
faktor bulunmaktadir. Yumurta kabugunun biyiik kismi, tavugun uterusunda (alt
yumurta kanali) meydana gelir. Yapisal olarak distan ige dogru baslica boltimleri; kiitikiil,
kalsifiye (kalsiyumca zengin) kabuk tabakas: ve iki katmandan olusan kabuk zarlaridir
(dis ve ig zar). Iyi iretim uygulamalarinin hayata gegirildigi bir ciftlikte, yumurta kabugu
ve igerigi yumurtlamadan hemen sonra steril kabul edilir. Ancak zamanla gevresel
kosullar ve mevcut mikrobiyota nedeniyle cesitli mikroorganizmalar ve patojenlerle
kontamine olabilir. Yumurta, olusum siirecinde endojen yolla ya da yumurtlamadan
sonra eksojen yolla kolaylikla mikrobiyal bulasmaya maruz kalabilir. Genellikle gram
pozitif bakteriler (Micrococcus, Bacillus, Escherichia ve Staphylococcus), mayalar ve kiifler
izole edilmektedir. Ayrica, Aerobacter, Cytophaga ve Flavobacterium gibi gram negatif
bakteriler de tespit edilebilir ve 6zellikle yumurta bozuldukca sayilar1 artis gosterir.
Enterobacteriaceae, Enterococcaceae, Staphylococcus, Bacillus, Clostridium, Salmonella, Listeria,
Yersinia ve Campylobacter gibi patojenler ise, yumurtalarda sikg¢a izole edilen ve hem
kanath sagligin1 hem de gida giivenligini tehdit eden mikroorganizmalardir. Yumurta
endiistrisinde gida giivenligi icin mikrobiyal yiikii azaltmak ve kontaminasyonu 6nlemek
amaciyla gesitli yontemler uygulanmaktadir. Bu yontemler arasinda; genetik seleksiyon
ve dengeli beslenme ile yumurta kabugu kalitesinin iyilestirilmesi, uygun kafes
sistemlerinin tercih edilmesi ve gevresel bulagma risklerinin en aza indirilmesi 6ncelikli
yaklasimlar arasinda yer almaktadir. Ayrica ulusal ve uluslararas: standartlar (TGK,
USDA, EC) ve yasal diizenlemeler ile kabuklu yumurtanin teknigine uygun
dekontaminasyon yontemleri, sanitasyon kurallari, hijyenik sekilde paketlenmesi,
muhafazasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi konusunda bir¢ok kurallar ve
biyogiivenlik dnlemleri yiiriirliige konulmustur. Sonug olarak, yumurta ¢iftlikten sofraya
ulasana dek bir¢ok asamada mikrobiyal kontaminasyona maruz kalabilmektedir. Bu
siirecte, dogal bir bariyer gorevi goren yumurta kabugu ve katmanlar1i hem
kontaminasyonun derecesini hem de gida giivenligi diizeyini dogrudan etkileyen temel
unsurlardir. Tim diretim ve tedarik zinciri boyunca kritik kontrol noktalarinin
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belirlenmesi, iyi {retim uygulamalarina, biyogiivenlik O©nlemlerine ve yasal
diizenlemelere uyulmasi, yumurta kabugu kalitesini artirarak kontaminasyon riskini
azaltacak ve gida giivenliginin saglanmasina 6nemli katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yumurta kabugu; Campylobacter; Salmonella; Gida mevzuati,
Biyogiivenlik; Kiitikiil
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Yerli Aspergillus ve Penicillium Suslariyla Mikotoksin
Uretiminin  Karakterizasyonu ve Uretim Kosullarinin
Optimizasyonu

Elif YENER'*, Nese Asli ONCUY, ilknur DEMIRTAS!, Ceyda PEMBECI!, Hayrettin OZER! ve
Ayse KARADAG?

1 TUBITAK MAM Yasam Bilirmleri Gida Teknolojileri Arastirma Grubu; Gebze /Kocaeli
2 Yildiz Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii: Esenler/Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Elif Yener; elif.yener@tubitak.gov.tr

Ozet: Mikotoksinler, tarimsal iiriinlerde dogal olarak olusabilen, diisiik molekiil agirlikh
ve biyolojik olarak oldukga aktif sekonder metabolitlerdir. Gida ve yem zincirinde yer
alan tirtinlerin, 6zellikle uygun olmayan depolama, tasima ve isleme kosullarinda kiiflerle
kontamine olmasi sonucunda sentezlenirler. Insan ve hayvan saglig1 agisindan énemli bir
tehdit olusturan bu toksinler, akut ve kronik toksisiteye, immdiin sistem baskilanmasina,
karsinojenik ve teratojenik etkilere yol acabilmektedir. Mikotoksinler arasinda
aflatoksinler ve patulin, hem ulusal hem de uluslararas: diizeyde en yaygin izlenen ve
diizenleyici limitlere tabi olan bilesiklerdir. Aflatoksinler, Uluslararas1 Kanser Arastirma
Ajans1 (IARC) tarafindan Grup 1 karsinojen olarak simiflandirilmistir ve ozellikle
Aspergillus flavus ve A. parasiticus tirleri tarafindan iiretilmektedir. Patulin ise baslica
Penicillium expansum, P. griseofulvum ve P. carneum gibi tiirler tarafindan sentezlenir ve
ozellikle elma ve elma driinleri basta olmak {izere ¢esitli meyve bazli gidalarda
bulunabilir. Tiirkiye, iklimsel ozellikleri ve tarimsal iiretim yapisiyla Aspergillus ve
Penicillium tiirlerinin gelisimine elverisli bir cografyada yer almaktadir. Bu durum, hem
tarimsal {irlinlerin depolama siirecinde hem de tarladan sofraya uzanan zincirin farkl
asamalarinda mikotoksin kontaminasyonu riskini artirmaktadir. Dolayisiyla, tilkemizde
dogal olarak bulunan kiif izolatlarinin toksin {iretim potansiyelinin belirlenmesi, hem
gida gilivenligi politikalarmin gelistirilmesi hem de yerli referans standartlarin iiretimi
agisindan stratejik 6neme sahiptir. Bu yerli suslarin tiretim kosullarinin optimizasyonu,
referans mikotoksin standartlarin iiretim sistemleri ve ileri analiz teknikleri i¢in temel
olusturur. Bu c¢alisma, Tiirkiye kokenli yerli Aspergillus ve Penicillium suslarinin
mikotoksin iiretim potansiyelini belirlemek ve {iretim kosullarin1 optimize etmek
amactyla gergeklestirilmistir. Toplam 309 Aspergillus izolat1 (304 A. flavus, 5 A. parasiticus),
aflatoksin (AFB;, AFB,, AFG;, AFG,) iiretim kapasiteleri a¢isindan degerlendirilmistir.
HPLC-FLD analizleri sonucunda 283 izolatin farkli seviyelerde toksin iirettigi, 26 izolatin
ise liretim yapmadig1 belirlenmistir. Toplam aflatoksin {iretimi 40.001 ng/g'nin tizerinde
olan 14 sus arasindan secilen 5 yiiksek firetici A. flavus susu, bugday ve piring
substratlarinda %40 ve %50 nem seviyelerinde inkiibe edilmistir. Elde edilen ekstraktlar
stvi-siv1 ekstraksiyon ve flash kolon kromatografisi ile saflastirilmis, %45-55 saflikta AFB,
izole edilmigtir. Patulin tiretimi c¢alismalarinda, 201 Penicillium izolati YES Broth
ortaminda degerlendirilmis, HPLC-UV analizleri sonucunda 67 izolatin 3,893-38,138 ng/g
aralifinda patulin {irettigi tespit edilmis ve bunlar arasindan 5 yiiksek iiretici izolat
optimizasyon calismalari i¢in segilmistir. Bu sonuglar, Tiirkiye’de dogal olarak bulunan
toksijenik kiif popiilasyonlarinin yalnizca tarimsal {iriinlerde potansiyel risk faktorii
olmadigini, bunun yaninda kontrollii kosullarda standardize edilmis analitik saflikta
mikotoksin {iretimi i¢in de degerli bir biyolojik kaynak sundugunu gostermektedir. Yerli
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izolatlarin biyoteknolojik olarak degerlendirilmesi, ithal edilen referans standartlara
bagimliligini 6nemli dl¢iide azaltacak, ulusal gida giivenligi ve kalite kontrol altyapisina
dogrudan katki saglayacaktir. Bu calisma KAMAG 1007 “Analitik Mikotoksin
Standartlarinin Yerli Olarak Uretilmesi” projesi kapsaminda gerceklestirilmekte olup,
referans standartlarimin yerli olarak {iretiminin yayginlastirilmasina stratejik katkilar
sunacaktir.

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin; Patulin; Uretim optimizasyonu; Analitik saflikta mikotoksin
Referans standardi

69



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

S59

Farkli Baharatlarla Zenginlestirilen Geleneksel Kurutlarin
Fonksiyonel, Mikrobiyolojik ve Kalite Ozelliklerinin
Degerlendirilmesi

Esranur OZDEMIR'*, Nevruz Berna TATLISU! ve Perihan Kiibra AKMAN?

1 Istanbul Gelisim Universitesi, Yasam Bilimleri ve Biyomedikal Miihendisligi Uygulama ve
Aragtirma Merkezi, fstanbul

2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

Sorumlu Yazar: Esranur OZDEMIR; esranurozdemirl07@gmail.com

Ozet: Kurut, yogurdun kurutulmasiyla elde edilen, uzun raf dmriine sahip geleneksel bir
Tirk siit Griiniidiir. Bu ¢alisma, kontrollii kogullarda tiretilen sade ve baharat ilaveli (%1
zerdecal, %1 zencefil, %1 tar¢in) kurut Orneklerinin karsilastirmali analiziyle, iirtiniin
besin degeri, fonksiyonel kapasitesi, mikrobiyolojik stabilitesi ve duyusal kabul
edilebilirliginin artirllmasini amaglamistir. Starter kiiltiir (Lacfobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus) ile iiretilen ornekler, fizikokimyasal (pH, kuru madde, su
aktivitesi, renk), fenolik madde, toplam antioksidan kapasite, mikrobiyolojik (maya-kiif),
tekstiirel ve duyusal parametreler agisindan degerlendirilmistir. Sonuclar, pH, kuru
madde ve su aktivitesi degerlerinde anlamli fark bulunmadigini (p>0.05), ancak renk
parametrelerinde istatistiksel farklilik oldugunu gostermistir (p<0.05). Toplam fenolik
madde ve antioksidan kapasite en yiiksek zerdegalli kurutlarda ol¢iilmiis (22,59 mg
GAE/100 g; 24,86 mg TE/100 g) ve bu orneklerde 120. giine kadar maya-kiif gelisimi
gozlenmemistir. Zencefilli ve targinli kurutlar da sade kurutlara gére anlamli derecede
daha yiiksek (p<0,05) fenolik ve antioksidan igerik sergilemistir. Duyusal analizlerde
baharat ilaveli kurutlar, renk, tat-aroma ve genel kabul edilebilirlik agisindan iistiin
bulunmus; tekstiirel analizlerde en diisiik yapiskanlik zencefilli, en yiiksek ¢ignenebilirlik
targinli kurutlarda tespit edilmistir. Bulgular, baharat ilavesinin kurutun fonksiyonel
ozelliklerini ve antioksidan kapasitesini artirarak mikrobiyolojik giivenilirligi ve raf
omriinii iyilestirdigini ortaya koymaktadir. Calisma, geleneksel bir iiriiniin kontrollii
iiretim ve dogal biyoaktif bilesenlerle zenginlestirilmesi yoluyla gida mikrobiyolojisi ve
gida giivenligi alanlarinda yenilikg¢i bir {iriin gesitliligi sundugunu ve fonksiyonel gida
gelistirme ile gastronomi uygulamalar1 a¢isindan potansiyel tasidigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kurut; Baharat ilavesi; Raf 6mrii; Fonksiyonel gida; Gida giivenligi
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Zerdecalin Baharat ve Oleoresin Formlarinin Hazir Noodle Sivi
Soslarinda Mikrobiyal Stabilite, Raf Omrii ve Duyusal Kalite
Uzerine Etkisinin Degerlendirilmesi

Cihat GUNER"* ve Hakan BASDOGAN!

1 Erisler Gida San. ve Tic. A.$., Ar-Ge Merkezi, Tekirdag, Tiirkiye
*  Sorumlu Yazar: Cihat GUNER; cihat.guner@erislergida.com.tr

Ozet: Zerdecal (Curcuma longa), igerdigi kurkumin nedeniyle antimikrobiyal ve
antioksidan Ozellikler gosteren geleneksel bir baharattir. Bu ¢calismada, zerdegalin baharat
(%0.5, %1.0) ve oleoresin (%0.1, %0.3) formlarinin hazir noodle soslarina ilavesiyle
mikrobiyal stabilite, raf 0mrii ve duyusal kaliteye etkisi incelenmistir. Zerdegalli sos
ornekleri PE ve PET karisimi ambalajlara doldurularak oda kosullarinda (25 °C) 0, 1, 3, 6
ve 12. gilinlerde analiz edilmistir. Mikrobiyolojik analizlerde toplam aerob mezofilik
bakteri, maya-kiif ve koliform sayimlar1 yapilmis; ayrica dijital pH 6l¢iimii, gorsel renk
degerlendirmesi ve 10 kisilik panel ile duyusal analizler gerceklestirilmistir. Bulgulara
gore, oleoresin formu ozellikle maya-kiif gelisimini baskilamada baharat formuna gore
daha yiiksek antimikrobiyal etki gostermistir; 21. giinden itibaren mikrobiyal gelisim
durma egilimine girmistir. Baharat formu ise tat ve aroma bakimindan daha dogal
algilanmis, duyusal analizlerde yiiksek begeni puani almistir. pH degerlerinde gruplar
arasinda belirgin fark gozlenmemistir. Renk degerlendirmelerinde oleoresin gruplarinda
daha yogun ve parlak sar1 tonlar kaydedilmistir. Calismada kullanilan PE-PET karisimli
ambalaj sayesinde, ambalaj tipinin raf dmriine etkisi de degerlendirilmis, PET igerigi daha
yliksek olan 6rneklerde mikrobiyal gelisimin yavasladig belirlenmistir. Bu ¢alisma hem
zerdecaln iki formunun hem de ambalaj materyalinin fonksiyonel gida
formiilasyonlarina olan etkisini birlikte incelemesi agisindan o6zgiin bir yaklasim
sunmaktadir. Hazir gidalarda katki maddesi yerine dogal koruyucu kullanimi, tiiketici
beklentileri ve temiz etiket uygulamalar: agisindan onem tasimakta olup, bu calisma
enddistriyel {iriin gelistirme siire¢lerinde dogrudan uygulanabilir niteliktedir. Zerdecal,
noodle gibi 1s1l islem gérmeyen sos bilesenlerinde hem fonksiyonel hem de koruyucu bir
katki maddesi olarak degerlendirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Zerdecal; Baharat formu; Mikrobiyel stabilite; Raf mrii; Noodle sosu
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Tavuk ve Patates Atiklarindan Mikrobiyal Gelisim Icin
Alternatif Besiyeri Uretimi

Zehra Betiil AHI!, Beyza CAY! ve Saeid CHOBDAR RAHIM'*

1 Kazlicesme R&D and Test Labs (KCL).
*  Sorumlu Yazar: Saeid CHOBDAR RAHIM; saeidrahim@kazlicesme.com.tr

Ozet: Bu calisma, gida endiistrisi atiklarimin degerlendirilmesine yonelik olarak, tavuk
isleme atiklarindan enzimatik yontemle pepton {iiretimini ve bu peptonlarin, patates
kabugundan elde edilen sekerle zenginlestirilmis alternatif mikrobiyal besiyerlerinde
kullamim potansiyelini ortaya koymaktadir. Tavuk atiklar1 6n islemle yagdan
armndirilmis, ardindan ti¢ farkli proteolitik enzim (Alkalaz, Papain ve Notraz) ile %0,1-0,5
(w/v) oranlarinda, 4-12 saat hidrolize edilmistir. Hidroliz sonrasi elde edilen peptonlarda,
Alkalaz grubunda protein oran1 %90,87, yag %3,51; Papain grubunda protein %87,99, yag
%2,55; Notraz grubunda ise protein %84,65, yag %1,48 olarak Olciilmiistiir. Besiyeri
formiilasyonunda karbon kaynagi olarak kullanilan patates kabuklari, ortalama %14
seker icerigine sahiptir. 1 M siilfiirik asit ile 100-120 °C’de 1-2 saatlik asidik hidroliz
sonucu elde edilen seker ¢ozeltisi, ortamda karbon kaynagi olarak kullamilmistir. Elde
edilen s1v1 ve kat1 besiyerleri, Escherichia coli ATCC 10536, Bacillus subtilis ATCC 6633,
Staphylococcus aureus ATCC 6538 ve Pseudomonas aeruginosa ATCC 15442 suslari ile
degerlendirilmis; 24 saat boyunca OD600 ol¢limleriyle takip edilen mikrobiyal gelisim,
48. saatin sonunda tiim suslarda 2,0-2,5 OD600 araliginda gerceklesmistir. Bu degerler,
tavuk atig1 bazli peptonlarin, mikrobiyal biiyiime ortamlarinda ticari peptonlara alternatif
olarak yiiksek potansiyel tasidigini gostermektedir. Sonuglar, tavuk ve patates atiklarinin,
yiiksek protein ve seker igerikleri sayesinde, siirdiiriilebilir mikrobiyal besiyeri iiretimi
i¢in uygun hammadde kaynaklar1 oldugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Pepton; Enzimatik hidroliz; Karbon kaynagi; Mikrobiyal besiyeri;
OD600
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Ar1  Poleninden 1Izole Edilen Fruktofilik Laktik Asit
Bakterilerinin  Karakterizasyonu ve Potansiyel Gida
Uygulamalarn

Fatmanur POYRAZ EKINCi'3*, Enes DERTLI ? ve Osman SAGDIC!

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul
Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
Beetech Biyoteknoloji Limited Sirketi, Istanbul

Sorumlu Yazar: Fatmanur POYRAZ EKINCI; fatmanurpoyraz@hotmail.com
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Ozet: A poleni; bal arilar1 tarafindan cesitli bitkilerden toplanan polen tanelerinin,
nektar ve ar1 salgilar ile karistirilarak kovana tasinmasiyla elde edilen, protein, vitamin,
mineral ve fenolik bilesikler agisindan zengin bir ar1 tiriiniidiir. Yiiksek seker icerigi ve
dogal mikrobiyal gesitliligi sayesinde, fruktozu metabolize eden fruktofilik laktik asit
bakterileri (FLAB) icin uygun bir ekolojik nis olusturmaktadir. FLAB tiirlerine ayni
zamanda fruktozca zengin meyvelerde, fermente kakao ¢ekirdeginde, meyve ve sebze
tursularinda ve 6zellikle nektarla beslenen boceklerin (6rnegin bal aris1) gastrointestinal
sistemlerinde yaygin olarak rastlanmaktadir. Bu ¢alismada, Afyonkarahisar, Mugla ve
Antalya illerinden toplanan hardal, laden, narenciye ve hashas bitkilerine ait ar1
polenlerinden izole edilen FLAB’lerin detayli karakterizasyonu gerceklestirilmistir.
(GTG)5 primeri ile yapilan PCR analizine gore farkli bant profiline sahip izolatlar se¢ilmis,
ardindan 16S rRNA gen bolgesinin amplifikasyonu ve dizilemesi ile tiir tayini yapilmustir.
[zolatlarin, insan gastrointestinal sisteminde canli kalma potansiyelini belirlemek
amactyla otoagregasyon, safra tuzuna (%0,3) ve diisiik pH'ya (pH 4) tolerans testleri
yapilmistir. Ayrica, antibiyotik duyarliliklar1 (ampisilin, kloramfenikol, penisilin,
tetrasiklin, eritromisin) degerlendirilmis, antifungal aktiviteleri Fusarium oxysporum,
Aspergillus niger, Penicillium chrysogenum, Aspergillus parasiticus ve Alternaria alternata
kiiflerine kars1 test edilmistir. Antibakteriyel etkileri, izolatlarin siipernatanlarinin (cell-
free supernatant, CFS) Salmonella Typhimurium, Escherichia coli, Bacillus cereus ve
Staphylococcus aureus gibi patojenlere karsi test edilerek degerlendirilmistir.
Ekzopolisakkarit tiretim kapasiteleri SFYP ve SFBHI besiyerlerinde slime yap1 olusumu
ile belirlenmis, siipernatanlarinda bulunan organik asitler (tartarik, piriivik, laktik, asetik
ve sitrik asit) karakterize edilmistir. Sonuglara gore, tiir tayini yapilan 10 izolatin
tamaminin  %99,9 benzerlik ile Apilactobacillus kunkeei'nin farkli suslar1 oldugu
belirlenmistir. FLAB izolatlarinin safra tuzuna tolerans gosterdigi, diisiik pH’da ise sinuirlt
gelisim sergiledigi gozlemlenmistir. Otoagregasyon ytizdeleri %10,8 ile %66,95 arasinda
degismis ve en yiiksek oran 23b kodlu susta tespit edilmistir. Tetrasikline kars: yiiksek
diizeyde duyarlihik gozlenirken, ampisilin ve eritromisine karsi daha diisiik;
kloramfenikol ve penisiline karsi ise daha yiiksek diizeyde direng gozlenmistir.
Antifungal analizlerde, bazi suslarin Ozellikle Fusarium oxysporum ve Alternaria
alternata'ya kars1 belirgin inhibisyon sagladig: belirlenmistir. Antibakteriyel analizlerde,
tiim izolatlarin belirtilen patojen bakterilere karg1 %50'nin iizerinde inhibisyon sagladig:
goriilmiistiir. Ayrica 6b, 12b, 17a ve 25b kodlu suslarin ekzopolisakkarit iiretme
potansiyeli gosterdigi tespit edilmistir. Daha once gerceklestirdigimiz c¢alismada ar1
poleni, FLAB'lerle fermente edilerek ar1 ekmegi iiretimi saglanmistir. Literatiirde de
FLAB kullanilarak fermente edilen gesitli gida {iriinlerine iliskin ¢alismalar mevcuttur. Bu
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calismada, FLAB’lerin sadece biyoteknolojik karakterizasyonlar1 degil, ayn1 zamanda
literatiirdeki kullanimlar1 ve potansiyel gida wuygulamalar1 da derlenerek
degerlendirilmistir. Ayrica, FLAB suslarinin bazilarinin ar1 kolonilerine zarar veren
onemli bir ektoparazit olan Varroa destructor’a karsi da potansiyel biyolojik etki
gosterebilecegi tespit edilmistir. Bu durum, FLAB'lerin yalnizca gida uygulamalar1 degil,
ayni zamanda ar1 saghiginin desteklenmesi agisindan da degerlendirilmesi gerektigini
ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Ari poleni; Fruktofilik laktik asit bakterileri; Fermantasyon,
Antimikrobiyal; Ekzopolisakkarit
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S63

Propionibacterium Kullanilarak Fermantasyon Yolu ile Uretilen
Dogal Kiif Onleyicinin Ekmegin Kalitesi ve Duyusal Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Simge Tutku KANBUR'*, Tutku Merve UCAR}, Filiz ALEMDAR! ve Mustafa TURKER!

1 Pak Gida Uretim ve Pazarlama A.S.
*  Sorumlu Yazar: Simge Tutku KANBUR; tutku.kanbur@pakmaya.com

Ozet: Ekmeklerde mikrobiyal bozulma ve buna bagli olarak ortaya cikan israf sorunu hem
firincilik sektorii hem de tiiketici agisindan biiyiik ekonomik kayiplara yol agmaktadir.
Kiif, firincilik iirtinlerinde en yaygin sekilde goriilen mikrobiyal bozulmadir. Bazi kiifler
irettikleri toksik ikincil metabolitler (mikotoksinler) ile insan sagligini olumsuz yonde
etkilemektedir. Kiif sporlar1 ¢ok cesitli c¢evre kosullarina tolerans gostermektedir.
Dolayistyla kiifler ham maddeden, bitmis iiriine kadarki siirecte firincilik {iriinlerine
yaygin olarak bulasabilmektedir. Bu nedenlerle firmcilik {iriinlerinin mikrobiyolojik
stabilitesini saglamak biiyiik 6nem tasimaktadir. Organik asitler ve tuzlar1 unlu
mamullerde en yaygm kullarilan koruyuculardir. Ozellikle ambalajli ekmeklerde
kiiflenmeyi geciktirmek amaciyla mevzuatta da yer alan ve cesitli safsizliklar da iceren
kalsiyum propiyonat (CaP) kullanilmaktadir. Fakat son yillarda {iriinlerin raf émriini
uzatmak ve gida giivenligini saglamak amaciyla fermantasyon yoluyla iiretilen etiket
dostu koruyuculara olan ilgi artmaktadir. Bu calismada; Propionibacterium acidipropionici
kullanularak dogal fermantasyon prosesi ile pilot 6lgekte gelistirilen dogal kiif onleyici ve
CaP ile ekmek ¢alismalar1 yapilarak karsilagtirilmistir. Yapilan ekmekler gercek zamanlh
raf omrii testi, ekmek i¢i sertligi ve duyusal analiz sonuglarina gore degerlendirilmistir.
Gergek zamanli raf Omrii testi i¢in standart bir tost ekmegi recetesinden yararlanilmis ve
ayni gramaj ve hacimdeki ekmekler 26 °C, %55 bagil neme sahip olan iklimlendirme
kabininde kiiflenmeye birakilmistir. Ekmek ici sertlik Ol¢limleri bugday ve cavdar
ekmeklerinde gerceklestirilmis ve 7 giin boyunca belirli araliklarla tekstiir profil analiz
(TPA) metodu ile Olgiilerek degerlendirilmistir. Ekmek calismalari 3 paralelli
gerceklestirilmistir. Duyusal analiz igin 12 kisilik egitimli panelist ekibi olusturulmus ve
farklilik testlerinden” eslenmis kiyaslama testi” kullanilmistir. Yapilan c¢alisma
sonuglarina gore kontrol (koruyucu bulunmayan) ekmekler 9+2 giinde kiiflenirken, ayni
propiyonik asit esdegerinde olacak sekilde kullanilan toz dogal kiif 6nleyiciler 19+4 giinde
kiiflenmistir. Bir diger ekmek ¢alismasinda ise, kontrol (koruyucu bulunmayan), ticari
CaP, bagka bir ticari dogal kiif onleyici ve gelistirilen dogal kiif onleyicinin oldugu
ekmekler sirasiyla 6+1, 12+2, 10+2 ve 12+2 giinde kiiflenmistir. Ekmekler icin 6nemli
tiikketici tercih kriterlerinden biri de ekmegin yumusakhigidir. Ekmek igi sertligindeki artis
driiniin bayatladiginin bir gostergesidir. Yapilan her iki ¢alismada da gelistirilen dogal
kiif 6nleyici ilave edilen ekmeklerin CaP ilave edilen ekmeklerden daha yumusak ekmek
igine sahip oldugu bulunmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore; dogal kiif onleyici ile
hazirlanan ekmekler %91 oraninda begenilirken, CaP ile hazirlanan ekmekler %9 begeni
almistir. Dogal kiif dnleyici {iretimi sirasinda propiyonik asidin yaninda baska organik
asitler ve/veya metabolitler de ortaya ¢ikmaktadir. Bu sebeple dogal kiif dnleyici ile
iretilen ekmekler aroma ve lezzet acgisindan daha zengin bulunmustur.
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Bu c¢alisma, kimyasal katki maddesi olan kalsiyum propiyonat yerine dogal
fermantasyonla gelistirilen dogal kiif 6nleyicinin, ekmeklerin raf dmriinii uzatma, ekmek
i¢i yumusakligini koruma ve duyusal olarak tiiketici begenisini saglama agisindan basarili
bir tirtin oldugunu gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Dogal kiif onleyici; Duyusal analiz; Firincilik irtinleri; Kalsiyum
propiyonat; Temiz etiket
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S64

Geleneksel Fermente Icecek Olan Salgamin Mikrobiyolojik
Kalitesine  Yonelik  Yenilik¢ci  Isleme  Tekniklerinin
Karsilastirilmasi

Eyliil OZTURK!*, Hami ALPAS? ve Muhammet ARICI!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
2 Orta Dogu Teknik Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
*  Sorumlu Yazar: Eyliil OZTURK; eyozturk@yildiz.edu.tr

Ozet: Fermente gidalar, tarih boyunca iiretilmis ve giiniimiize kadar diinyanin birgok
bolgesinde yaygin olarak tiiketilen iiriinlerdir. Bu gidalar, mikroorganizmalarin etkisiyle
doniisiime ugrayan besinler olarak tanimlanir ve fermantasyon siirecinde bakteri, kiif ve
mayalar 6nemli rol oynar. Laktik asit bakterileri, bir¢ok fermente iiriiniin tiretiminde yer
almakta olup, iirtiniin asitligi, aromas1 ve dokusunu degistirerek hem dayanikliligini hem
de saghk acisindan degerini artirir. Tiirkiye’ye 6zgii geleneksel bir igecek olan salgamda
laktik asit fermantasyonuyla iiretilmekte olup, mikrobiyolojik bozulmalara kars1 hassas
yapist nedeniyle uygun koruyucu isleme tekniklerine ihtiya¢ duymaktadir. Geleneksel
pastorizasyon islemi mikrobiyolojik giivenligi etkili sekilde saglamaktadir; ancak yiiksek
sicakligin neden oldugu tat, renk ve biyoaktif bilesik kayb1 gibi istenmeyen etkiler, bu
yonteme alternatif isleme tekniklerinin kullanilmasin gerekli kilmaktadir. Bu ¢alismada,
¢ farkli yeni nesil isleme yontemi — Yiiksek Hidrostatik Basing (YHB: 100-500 MPa, 20—
40°C, 5-15 dk), Mikrodalga (MD: %50-100 giic, 1 kW; 2-10 rpm, 1-5 dk) ve
Termosonikasyon (TS: 500-1000 W, 2040 °C, 5-15 dk) — salgam Orneklerine uygulanmais
ve mikrobiyolojik kalite parametreleri tizerindeki etkileri incelenmistir. Uygulamalar
sonrasinda toplam mezofilik aerobik canly, laktik asit bakterileri ve maya-kiif sayimlar1
belirlenmis; elde edilen sonuglar geleneksel pastorizasyon ile karsilastirilmistir. Bulgular,
YHB'nin >5 log azalma saglayarak pastorizasyona benzer diizeyde mikrobiyal
inaktivasyon gerceklestirdigini ortaya koymustur (p<0,05). MD ve TS islemleri ise
yaklasik 3—4 log azalma ile sonuglanmistir. Tiim uygulamalar, salgamin mikrobiyolojik
glvenligini artirma agisindan etkili olurken, 6zellikle YHB yontemi, geleneksel 1s1l isleme
glclii bir alternatif olarak 6n plana g¢ikmistir. Bu sonuglar, salgam gibi fermente
iceceklerde hem mikrobiyolojik giivenligi saglamak hem de iiriin kalitesini korumak
agisindan  yenilik¢i isleme tekniklerinin umut vadeden alternatifler oldugunu
gostermektedir

Anahtar Kelimeler: Fermente icecekler; Yiiksek hidrostatik basing; Mikrodalga;
Termosonikasyon
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Soguk Fermentasyonun ve Sogukta Depolamanin Tip I Eksi
Hamurunun Karakteristik Ozelliklerine ve Ekmekte Kiiflenme
Uzerine Etkisi

Giilhan TURK"*, Gorkem OZULKU! ve Omer SIMSEK!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
*  Sorumlu Yazar: Giilhan TURK; gulhan.turk@std.yildiz.edu.tr

Ozet: Tip I eksi hamuru starter kiiltiir kullamilmadan {iretilen bir eksi hamur gesidi olup
genellikle oda kosullarinda (25 °C) ve en az 3 giin besleme yontemi ile {iretilmektedir. Bu
calismada, geleneksel iiretim yonteminden farkl olarak Tip I eksi hamuru, iiretiminden
sonra soguk fermentasyonda baslatict olarak kullanilmig ve 7 °C (7EH) ve 15 °C (15EH)
‘de 3 giin daha besleme islemine tabi tutulmustur. Geleneksel yontemle {iretilen (25EH)
eksi hamurun pH degeri 3,66 iken, soguk fermentasyonla iiretilen eksi hamurlarin pH’s1
sirastyla 3,80 (7EH) ve 3,75 (15EH) olarak tespit edilmistir (p>0,05). Geleneksel yontemle
iiretilen eksi hamur (25EH), 25 °C, 7 °C ve 15 °C’de 24 sa depolandiginda ise pH degerleri
sirasiyla 3,71, 3,79 ve 3,75 olarak tespit edilmistir (p>0,05). Titre edilebilir asitlik (TTA)
degeri ise sogukta fermente edilen eksi hamurlar i¢in laktik asit cinsinden 1,80 (7 °C) ve
1,82 (15 °C) olarak bulunmus, 25EH oOrneginde 1,84 olarak tespit edilmistir (p>0,05).
Sogukta depolama da eksi hamurlarin TTA degerini etkilememistir (p>0,05). Besleme
islemi sonunda 25EH, 7EH ve 15EH 6rneklerinin laktik asit bakteri (LAB) sayisi sirasiyla,
9,88, 6,49 ve 6,95 log kob/mL olarak tespit edilmis ve soguk fermentasyondan énemli
derecede etkilenmistir (p <0,05). 25EH hamuru 24 sa 25 °C, 7 °C ve 15 °C’'de
depolandiginda ise eksi hamurlar arasinda LAB sayis1 acisindan farklilik goriilmemistir
(p>0,05). 15 °C’de soguk fermentasyon ve 15 °C’de sogukta depolama ile en yiiksek maya
sayisina ulasilmistir (p <0,05). Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 hem soguk
fermentasyon hem de sogukta depolama ile sicaklik azaldik¢a diismiistiir (p <0,05).
Soguk fermentasyonun eksi hamurlarin pH ve TTA degerlerini etkilemedigi fakat
mikrobiyal populasyonu etkiledigi sonucuna varilmigtir. Uretilen ekmeklerin, oda
kosullarinda depolanmasi ile (0, 4 ve 8 giin), kontrol ekmeginde depolama siiresine bagh
olarak 2,1 ve 6,5 log kob/ mL kiif gelisimi tespit edilirken, bu eksi hamurlardan {iretilen
ekmeklerde depolama siiresi boyunca kiif gelisimi goriilmemistir.

Anahtar Kelimeler: Toplam titre edilebilir asitlik; pH; Laktik asit bakterisi; Maya
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Keciboynuzu Unu ile Zenginlestirilmis Soya ve Yulaf Bazl
Bitkisel Siitlerden Probiyotik Icecek Uretiminin Optimizasyonu

Jelena MACESIC! ve Giilten TIRYAKI GUNDUZ>*

! Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Boliimii, Ege Universitesi, 35100, Izmir, Tiirkiye
2 Gida Miithendisligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Ege Universitesi, 35100, izmir, Tiirkiye
*  Sorumlu Yazar: Giilten TIRYAKI GUNDUZ; gulten.tiryaki.gunduz@ege.edu.tr

Ozet: Bu calismada, keciboynuzu unu (Ceratonia siliqua L.) ile zenginlestirilmis soya—yulaf
siit karisimi esashi fonksiyonel bir probiyotik icecegin gelistirilmesi ve optimizasyonu
amaclanmuastir. Lacticaseibacillus rhamnosus GG ve Lactobacillus acidophilus LA-5 probiyotik
kiiltiirleri kullanilarak gergeklestirilen fermentasyon siirecinde, siit ikamesi olarak
kullanilan bes farkli soya—yulaf oran: degerlendirilmis ve probiyotik canlilik ile duyusal
Ozellikler bakimindan en uygun matris %70 yulaf-%30 soya orani olarak belirlenmistir.
Ardindan, fermentasyon stiresi (8-24 saat), sicakligi (30-37 °C) ve kegiboynuzu unu
konsantrasyonu (%1-10, w/v) gibi parametrelerin pH, titrasyon asitligi, probiyotik say1si,
toplam fenolik madde igerigi, antioksidan kapasite (DPPH ve FRAP) ve duyusal 6zellikler
tizerindeki etkileri Yamit Yiizey Yontemi (RSM) ile optimize edilmistir. Elde edilen
modeller yiiksek aciklayiciliga sahip olup, Onerilen optimum kosullar deneysel olarak
dogrulanmustir. Sonuglar, her iki probiyotik tiiriintin 7 giinliik depolama boyunca > 6 log
KOB/mL diizeyinde canli kaldigimi gostermistir. Kegiboynuzu unu ilavesi, mikrobiyal
canlilig1 artirmakla kalmamais, ayni1 zamanda iiriiniin tekstiir, aroma ve renk gibi duyusal
Ozelliklerinin iyilestirilmesine katki saglamistir. Elde edilen sonuglar, gelistirilmis
igecegin fonksiyonel, bitki bazli ve siirdiiriilebilir bir stit iiriinii alternatifi olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir. Bununla birlikte, iiriiniin raf émrii boyunca
fonksiyonel ve mikrobiyolojik stabilitesinin korunup korunmadigini belirlemek amaciyla
uzun siireli depolama ¢alismalarinin yapilmasi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Soya ve yulaf siitii bazli probiyotik; Keciboynuzu unu; Lactobacillus
acidophilus LA-5; Lacticaseibacillus rhamnosus GG; Fonksiyonel gida
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Sar1 Kantaron Yagi ve Meryem Otu Bitkisinin Antibakteriyel
Ozelliklerinin Incelemesi

Giilsiim KAYA'*, isa KARAMAN?, Sadet KARABULUT KALKAN? ve Hasan ERGENC?

Yalova Universitesi, Tip Fakiiltesi, Tibbi Mikrobiyoloji Anabilim Dali, Yalova
Yalova Universitesi, Tip Fakiiltesi, Tibbi Farmakoloji Anabilim Dali, Yalova
Yalova Universitesi, Tip Fakiiltesi, Ic Hastaliklar1 Anabilim Dali, Yalova
Sorumlu Yazar: Dr. Ogretim Uyesi Giilsiim KAYA; gulsum.kaya@yalova.edu.tr
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Ozet: Bu calismada amag sar1 kantaron (Hypericum perforatum L.) bitkisi yagi ve meryem
otu (Geum wurbanum L.) bitkisi ekstraktinin standart suslar {izerinde antibakteriyel
etkilerinin arastirilmasidir. Calismada kullanilan sar1 kantaron bitkisi ve meryem otu
bitkisi Kocaeli ilinin Karamdtirsel ilgesi daghik bolge alanlarindan toplandi. Sar1 kantaron
yag, sar1 kantaron bitkisinin dogal zeytinyag1 igine koyularak giines almayan karanlik bir
ortamda 6 ay siire bekletilmesiyle elde edildi. Meryem otu bitkisi farkli organik ¢oziictiler
(n-hegzan, metanol, kloroform ve etanol) icinde ekstraktlar1 elde edildi. Elde edilen
ekstrakt ve karisimlar icerisinde en etkili sonuclar etanol ve metanolde ekstrelerinden elde
edilirken; kloroform ekstraksiyonundan hem ¢6ziinen madde miktar1 hemde etkinligin
yetersiz oldugu goriildii. Yapilan ekstraksiyon sonucunda n-hegzan ile yeterli maddenin
gelmedigi testlerin yapilamadigi gozlemlendi. Bu nedenle n-hegzan calisma disina
birakildi. Elde edilen bitki yag ve ekstraklar1 disk difiizyon testi kullanilarak
Staphylococcus aureus (ATCC 6538) (S. aureus), Pseudomonas aeroginosa (ATCC 15442) (P.
aeroginosa) ve Klebsiella aerogenes (ATCC 13048) (K. aerogenes) gibi mikroorganizmalar
tizerindeki antibakteriyel etkinligi arastirildi. Sar1 kantaron bitkisi K. aerogenes standart
susunda inhibisyon gostermezken (NT), S. aureus, P. aeroginosa ve suslarinda inhibisyon
gosterdi ve inhibisyon bolgelerinin sirasiyla 10 mm ve 8 mm oldugu saptandi. Sari
kantaron bitkisi ve farkli ¢oziiciilerde (etanol, metanol ve kloroform) ¢6ziilen meryem otu
ekstrakti karisitminin (1/1) ise standart bakteri suslarinda inhibisyon zonlarimin (Sari
kantaron bitkisi+meryem otu bitkisi-etanol S. aureus=15 mm, P. aeroginosa=15 mm, K.
aerogenes=13 mm,; Sar1 kantaron bitkisi+meryem otu bitkisi-metanol S. aureus=16 mm, P.
aeroginosa=15 mm, K. aerogenes=10 mm; Sar1 kantaron bitkisitmeryem otu bitkisi-
kloroform S. aureus=10 mm, P. aeroginosa=7 mm, K. aerogenes=16 mm) sadece sar1 kantaron
yag1 zonlarina gore daha yiiksek oldugu goriildii. Sar1 kantaron bitkisi ve meryem otu
bitkisi ekstrakt1 inhibisyon zonlarinin etanol ve methanol ¢6ziiciilerinde kloroforma gore
daha yiiksek zon alanlarina sahip oldugu belirlendi. Calismamizda test edilen bakterilere
kars1 en yiiksek antibakteriyel aktivitenin sar1 kantaron yagi ve meryem otu bitkisi
ekstraktlarinda goriilmiistiir. Kantaron yagi, etanol ve metanol ile ¢6ziinen meryem otu
bitkisi ekstraktinin antibakteriyel 6zelliginin kloroforma gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Kantaron yag: ve meryem otu ekstraktinin insan saglig1 igin patojen suslar
olan S. aureus, P. aeroginosa ve K. aerogenes’de dogal tedavi ajani olarak
degerlendirilebilecegi diistiniilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Antibakteriyel etki; Disk difiizyon testi; Sar1 kantaron; Hypericum
perfaratum L.; Meryem otu; Geum urbanum L.

80


mailto:gulsum.kaya@yalova.edu.tr

Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

POSTER BIiLDIRILER

81



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

P1

Geleneksel Tulum Peyniri Orijinli Ozgiin Loigolactobacillus
coryniformis FOL-19 susunun in vitro probiyotik niteliginin
belirlenmesi

Ahmet Burak ULAS?, Beyza OZDER?, Ayse SAYGUNS ve Fatih ORTAKCI4*

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul

2 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Fatih Ortakcr; ortakci@itu.edu.tr

Ozet: Toplumda ve arastirma diinyasinda ilgi ceken fermente iiriinler; cografi isaret
kavramiyla geleneksel iirtinlerden orijini korunmus halde yararlanilmasini
saglamaktadir, bu acidan ilgili iiriinde yer alan laktik asit bakterileri ve cesitli
mikrobiyolojik floranin karakterizasyonunu tegvik etmektedir. Ulkemizde bolca bulunan
fermente tiriinler iizerindeki g¢alisma eksikliginden dolayi, bu temelde yiiriitiilen
calismalar literatiire katkisi1 ve genetik mirasa sahip ¢ikilmasi amaciyla 6nemlidir. Bu
sebeple Erzincan tulum peynirinden izole edilen Loigolactobacillus coryniformis FOL-19
susunun in-vitro probiyotik kapasitesinin tespit edilmesi ve ileriki siire¢te biyoreaktor
ortaminda yiiksek verimde fiiretilerek probiyotik kiiltiir prototipi elde edilmesi
amaclanmaktadir. Bu kapsamda ilgili susun asit ve safra tuzuna direnci, otoagregasyon
yetenegi, antibiyotik direnci, karbonhidrat kullanim ve hemolitik aktivite analizleri
gerceklestirilmistir. Asit direncinin o6l¢iilmesinde pH seviyeleri 2,0, 3,0, ve 7,0'a
ayarlanmis MRS broth besiyerinden 0, 60 ve 180. dakikalarda alinan ornekler seyreltilip
MRS agar iizerine yayilarak 48-72 saat 32 °C’de inkiibasyon sonucunda koloni sayimu ile
FOL-19 susunun direnci Olgiilmiistiir. Safra tuzuna dayaniklilik da 0 ve 24 saat MRS
brothta inkiibe olan susun seyreltilmesi ardindan MRS agara dokme plak ekimi sonrasi
32 0C’de 48-72 saat sonunda koloni sayimu ile direnci izlenmistir. Otoagregasyon yetenegi
24 saat inkiibasyona birakilan taze kiiltiiriin PBS ile iki kez yikanmasinin ardindan
600nm’de OD.=0,5-,0'a ayarlanarak mikroplaka okuyucu yardimiyla 2 saat araliklarla
toplamda 24 saat Ol¢lim yapilmustir. Antibiyotik direng testi kapsamunda 8 farkli
antibiyotik diskler MRS agar tizerine yayilan FOL-19 susunun {izerine yerlestirilerek 24
saatlik anaerobik inkiibasyon sonucu disk etrafinda olusan zon ¢ap1 6l¢iilmiis susun ilgili
antibiyotige karsi direnci belirlenmistir. FOL-19 susunun karbonhidrat kullanim
metabolizmasini izlemek amaciyla 49 farkli sekere sahip API 50 CH kiti kullanilarak 24-
48 saat 32 °C’de inkiibasyon saglanmis ve sonucundaki renk degisimlerinden
fermantasyon etkinligi izlenmistir. Probiyotik potansiyelini desteklemek amaciyla
yapilan bu c¢alismada FOL-19 susunun patojenik etkisini gdzlemlemek i¢in koyun kanli
agar lizerinde hemolitik aktivite testi gerceklestirilmistir. Gergeklestirilen asit direng
analizinde pH 3 ve 7 ortamlarma gosterilen direncin yan1 sira pH 2 seviyesinde besiyeri
tizerinde biiylime gozlemlenmemistir. Safra tuzu direnci i¢in %0,5 konsantrasyona sahip
Ol¢limde ilgili diliisyonlarin hepsinde biiyiime gozlemlenmis, %1 safra tuzu
konsantrasyonundaki ol¢iimde ise 10+ diliisyonuna kadar net bir diren¢ gézlemlenmistir.
Otoagregasyon yetenegi probiyotik 6zelligi cesitli calismalarla tespit edilmis referans sus
olan Lactobacillus rhamnosus GG ile uyumluluk gostermistir. Antibiyotik diskler
yardimiyla yapilan analizde ise zon c¢aplarinin Ol¢iilmesinden sonra streptomycin,
vancomycin ve kanamycin antibiyotiklerinde zon olusumu goriilmedigi i¢in direng tespit
edilememis ancak diger 5 antibiyotige karsi zon olugsumlar: tespit edilmistir. API 50 CH
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kiti ile yapilan karbonhidrat kullanim analizinde ise 6 adet sekeri tam fermente edebildigi
geri kalan sekerlerde ise kismi bir fermantasyonun s6z konusu oldugu goriilmiis ve
sonuglar ayni bakterinin farkli suslari ic¢in yapilan literatiir arastirmasiyla uyumlu
bulunmustur. Hemolitik aktivite testi sonucundaysa patojenik ozellik bulunmadig:
gozlemlenmistir. FOL-19 susuna ait literatiirdeki ¢alismalarin eksikligi nedeniyle yapilan
calismanin probiyotik 6zelligini destekler sonuglariyla ileriki asamalarinda biyoreaktorde
yliksek verimli iiretimle yerli probiyotik kiiltiir eldesinin 6niinii agmstir.

Anahtar Kelimeler: Tulum peyniri; Probiyotik; Fermantasyon
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P2

Mercankésk (Origanum majorana) ve Izmir Kekigi (Origanum
onites) Hidrolatlarinin Probiyotik Gelisimine Etkisinin Fizik
Kanunlar1 ve Mikrobiyolojik Yontemler Kullanilarak
Incelenmesi

Senem Dila YILMAZ'* ve Dondii UNALDI2

1 istanbul Teknik Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Kimya Boliimdi, Istanbul
2 FMV Ozel Isik Lisesi, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Senem Dila YILMAZ yilmazsen23@itu.edu.tr

Ozet: Aromaterapi, bitkisel igerikleri kullanarak cesitli hastaliklari iyilestirmeyi
amaclayan bir tamamlayici tedavi yontemidir. Aromaterapik bitkilerin ugucu yaglarinin
cesitli hastalik ve mikroorganizma gelisimine etkisi literatiirde calisilmistir. Ugucu yag
eldesinde ayrica olusan hidrolat igeriklerinin probiyotik mikroorganizma gelisimine
etkisi {izerine bilinenler azdir. Bu calismada aromaterapide yaygin kullanilan mercankdsk
(Origanum majorana) ve Izmir kekiginin (Origanum onites) buhar distilasyon yéntemiyle
elde edilen hidrolatlarinin probiyotik mikroorganizma gelisimine etkisi kati ve sivi
besiyerlerinde arastirildi. S1v1 besiyerlerdeki mikroorganizma yogunlugunu 6lgmek icin
pahali cihazlar yerine lazer 15181 kullanilarak daha az maliyetli ve hizli bir yontem
gelistirildi. Bu yontemde mikroorganizma yogunlugundaki degisim, fizik formiilleri
kullanlarak hesaplanmistir. Bu iki bitkinin probiyotik gelisimine etkisini degerlendirmek
adma iki prebiyotik (iniilin, laktuloz) ve olumsuz etkileri literatiirde bildirilmis iki
maddeyle (aliiminyum tuzu, safra tuzu) de ayrica ¢alisilmistir. Mikroorganizma kaynagi
olarak Lactobacillus acidophilus L1, Lactobacillus rhamnosus, Bifidobacterium longum LBL-01
ve Saccharomyces boulardii igeren ticari bir probiyotik kapsiilii kullanild1. S1v1 besiyerleri,
cam kare kuvartz tiiplerde 1 g/L. MRS Broth AGAR’la hazirlandi. Hidrolatlar, bitki
yapraklarinin 48 saatlik buhar distilasyonuyla elde edildi. Origanum majorana ve
Origanum onites hidrolatinin hacimler (%h/h); iniilin, laktuloz ve safra tuzunun g/L ve
altiminyum tuzunun mol/L cinsinden verilen 5 farkli konsantrasyonu saf suda hazirlandi
ve sivi besiyerlerine 0,1 mL hacimde ayr1 ayr1 eklendi. Elde edilen sonuglarin
dogrulugunu desteklemesi icin kat1 Nutrient Broth AGAR ortaminda da ¢alisildi. Tiim
besiyerlerine 0,1 mL mikroorganizma kiiltiirii inokiile edildikten sonra 37 °C’ta 24 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra galigmanin yeni yontemi sivi besiyerlere uyguland.
Siv1 besiyerlerden elde edilen sonuglarda en fazla mikroorganizma iiremesi iniilin ve
laktulozda goriildii. Origanum onites, Origanum majorana’ya gore probiyotik gelisimini
daha ¢ok artirmistir ve hidrolatlarin sonuglari, iniilin ve laktulozun sonuglarina ¢ok
yakindir. Safra ve aliiminyum tuzu igeren sivi besiyerlerlerinde eklenen tuz
konsantrasyonu arttikga mikroorganizma iiremesinde azalma goriilmiistiir. Kati
besiyerlerinde gerceklestirilen gbzlemlerde de siv1 besiyerleri ile aym sonuglara ulagildi.
Bu calisma, Origanum majorana ve Origanum onites hidrolatlarinin prebiyotik etkisinin
oldugunu yeni metodunu dogrulayarak ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Aromaterapi; Ekstraksiyon; Hidrolat; Iniilin; Probiyotik
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Bezelye

P3

Kabugu Ununun Laktik Asit Bakterileri ile

Fermantasyonu ve Kurabiye Uretimi

Berfin KAYA?, Neris DANC!, Dilara DEVECIOGLU"* ve Funda KARBANCIOGLU GULER"

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Dilara DEVECIOGLU; devecioglu@itu.edu.tr

Ozet: Gida israfin1 azaltmak ve siirdiiriilebilir beslenmeye katki saglamak amaciyla
fonksiyonel iiriin gelistirme c¢alismalar1 artmaktadir. Tarimsal atiklar uygun sekilde
degerlendirilmediginde cevresel ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir.
Fermantasyon, bu atiklarin besin degeri ve antioksidan potansiyelini artirarak yeniden
kullannminda siirdiiriilebilir ve yenilik¢i bir yontem olarak 6ne c¢ikmaktadir. Bu
calismada, bezelye kabugunun fermente edilerek fonksiyonel bir {irtine doniistiiriilmesi
amaglanmistir. Oncelikle, toplanan bezelye kabuklari, yerel kaynaklardan izole edilmis
olan Lactiplantibacillus plantarum DD_T_B61 ve Lacticaseibacillus casei DD_B_B71 ile
fermente edilmistir. Fermantasyon siiresince elde edilen 6rneklerde, antioksidan aktivite
(DPPH ve CUPRAC yontemleri), toplam fenolik madde icerigi, pH degeri ve mikrobiyal
canlilik analizleri gerceklestirilmistir. Fermente edilen ve edilmeyen bezelye kabuklar1 un
haline getirilerek kurabiye tiretiminde kullanilmis; su aktivitesi, nem orani, pH, renk,
sertlik, kalinlik, agirlik gibi fiziksel 6zellikleri ile duyusal degerlendirmeleri incelenmistir.
Calisma sonuglari, fermantasyon isleminin bezelye kabugu ununun toplam fenolik
madde igerigi lizerinde anlamli bir degisiklige yol agmadigini, ancak antioksidan
kapasitesinde istatistiksel olarak anlamli bir artis sagladigini ortaya koymustur. L. casei
DD_B_B71 ile fermente edilen bezelye kabugu ununun DPPH yontemi ile belirlenen
antioksidan aktivitesi 5,190 + 1,154 mg TE/g olarak tespit edilmistir. Bu deger, hem kontrol
grubuna hem de L. plantarum DD_T_B61 ile fermente edilen gruba kiyasla istatistiksel
olarak anlamli derecede yiiksek bulunmustur (p < 0,05). Fermantasyon siiresince 24, 48 ve
72. saatlerde her iki laktik asit bakterisi i¢in canlilik degerleri arasinda anlamli bir fark
gozlemlenmemistir. Bu dogrultuda, antioksidan aktivite verileri de dikkate alinarak, 48
saat siireyle L. casei DD_B_B71 ile fermente edilen bezelye kabugu unundan kurabiye
iiretimi gergeklestirilmistir. Bezelye kabugu unu kullaniminin kurabiyelerin antioksidan
aktivitesini artirdig1 belirlenmistir. Fermente bezelye kabugu unundan iiretilen
kurabiyelerin nem igerigi ise kontrol grubuyla benzer diizeyde tespit edilmistir. Ancak,
fermantasyon siirecinde organik asit {iretimine bagli olarak unun pH degerinin diismesi
(3,27 + 0,01), elde edilen {irlintin tiiketici kabuliinii olumsuz yonde etkilemistir. Bu
calisma, fermente bezelye kabugu ununun kurabiye formiilasyonlarinda kullanimai ile
saglikli ve yenilik¢i iriinlerin gelistirilmesine olanak sagladigini gostermektedir.
Formiilasyonda yapilacak iyilestirmelerle duyusal 6zelliklerin artirilmasi durumunda, bu
unun fonksiyonel gida {iriinlerinde kullanim potansiyelinin miimkiin olabilecegi
ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilirlik; Fonksiyonel gidalar; Fermantasyon; Bezelye
kabugu
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P4

Kafeik Asit Yiiklii Hidrojellerin Biyoaktivite Ozelliklerinin

Incelenmesi

Isilay DELIPINAR"", Dilara Nur DIKMETAS! ve Funda KARBANCIOGLU GULER!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Isilay DELIPINAR; delipinar@itu.edu.tr

Ozet: Hidrojeller, yiiksek su tutma kapasiteleri, biyouyumluluklari ve aktif bilesen tagima
ozellikleri sayesinde, Ozellikle antimikrobiyel ve antioksidan etkili tagiyici sistemler
arasinda One cikmaktadir. Bu ¢alisma, kafeik asit yiikli HA-pDMAEMA hidrojel
sisteminin antibakteriyel ve antioksidan 6zelliklerinin arastirilmasini amaglamaktadir. Bu
dogrultuda gelistirilen hidrojel, dogal polimer olan hyaluronik asit (HA) ve pH-duyarl
sentetik polimer olan N,N-dimetilaminoetil metakrilat (pDMAEMA) kullanilarak UV ile
baslatilan fotopolimerizasyon yontemiyle sentezlenmistir. Kafeik asit (CA) ytiiklemesi ise
sisme-difiizyon yontemiyle gerceklestirilmistir. Hazirlanan hidrojelin biyolojik etkinligi,
Gram-pozitif Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve Gram-negatif Escherichia coli ATCC
25922’ye karsi, optik dansite 6lgtimii ve koloni sayim teknikleri ile degerlendirilmistir.
Optik dansite sonuglarina gore, CA yiiklii hidrojel S. aureus {izerinde %95,6 ile %96,4
arasinda inhibisyon saglamstir. E. coli bakterisine karsi ise inhibisyon oranlar1 %24,1 ile
%40,3 arasinda degismis; CA konsantrasyonu arttikca antibakteriyel etkinlik de artmuistir.
Koloni sayim analizleri yalnizca S. aureus ATCC 25923 igin gerceklestirilmis olup, CA
yiiklii hidrojel uygulamalarinda 1, 2 ve 4 mg/mL konsantrasyonlarinda sirasiyla 5,5, 5,8
ve 6,3 log CFU/mL degerleri elde edilmistir. Aym konsantrasyonlardaki kontrol
gruplarinda ise bu degerler 7,5, 7,7 ve 7,8 log CFU/mL olarak 6l¢iilmiis; boylece hidrojelin
konsantrasyona bagli bakterisidal etkisi gozlemlenmistir. Antioksidan kapasite, DPPH
(2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) serbest radikal giderme yontemiyle degerlendirilmis; 50 mM
DPPH ¢ozeltisinde %59,8 ile %90,0 arasinda, 10 mM DPPH c¢6zeltisinde ise %98,0 ile %98,3
arasinda yiiksek inhibisyon oranlari elde edilmistir. Sisme davranisi ise PBS ortaminda
zamanla kiitle artis1 iizerinden hesaplanmis; CA igeren hidrojelin %1700 sisme oranina
ulastig belirlenmistir. Tiim bu veriler, CA yiikliit HA-pDMAEMA hidrojel sisteminin
hem antibakteriyel hem de antioksidan yonlerden islevsel oOzellikler tasidigin
gostermekte; bu yapinin yara oOrtiisii, biyosensor ytizeyleri, biyolojik ajan tasiyicilart ve
gida ylizey kontaminasyonunu azaltmaya yonelik sistemlerde potansiyel biyomateryal
olarak kullanilabilecegini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Hidrojeller; Kafeik asit; Hyaluronik asit; DMAEMA; Antibakteriyel
aktivite; Antioksidan 6zellik; Biyomedikal uygulamalar
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P5

Fermentasyonla  Elde Edilen Yaprak  Proteinlerinin
Antimikrobiyal Etkisinin Incelenmesi ve Kek Modeline
Uygulanmasi

Polen Nisa BACAKSIZLAR'Y*, Dilara Nur DiKMETASl, Dilara DEVECIOGLU}, Derya
KAHVECI-KARINCAOGLU! ve Funda KARBANCIOGLU GULER!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Polen Nisa BACAKSIZLAR; bacaksizlar21@itu.edu.tr

Ozet: Giiniimiizde artan bitkisel protein ihtiyaci ve siirdiiriilebilir iiretim arayislari,
tarlada atik olarak birakilan yapraklarin degerlendirilmesini 6nemli hale getirerek, bu
kaynaklardan elde edilen proteinlerin alternatif gida bileseni olarak kullanilmasina olan
ilgiyi artirmistir. Bu calismada, brokoli, karnabahar, seker pancar1 ve mor havug
yapraklarindan fermentasyon ydntemiyle elde edilen proteinlerin antibakteriyel ve
antifungal aktiviteleri degerlendirilmis; en yiiksek biyolojik aktiviteye sahip proteinin kek
modelinde kullanimi incelenmistir. Sikilan yaprak sulari Lactobacillus salivarius ile 37
°C’de 16-24 saat slireyle fermente edilmis, santrifiijle ¢oktiiriilen proteinler dondurarak
kurutulmustur. 25 mg/mL ve 50 mg/mL konsantrasyonlarinda hazirlanan proteinlerin
antibakteriyel etkinlik Escherichia coli ATCC 25922 susuna kars1 koloni sayimi1 yontemiyle,
antifungal aktivite ise Penicillium sp., Penicillium carneum ve Penicillium brevicompactum
tiirlerine kars1 disk difiizyon yontemiyle belirlenmistir. Proteinlerin E. coli gelisiminde 0,4-
3,4 log azaltmaya sebep oldugu gozlenirken, 50 mg/mL konsantrasyonda Penicillium sp.
‘yve karg1 ise 5-75 mm ¢apinda inhibisyona sebep oldugu goézlemlenmistir. Sonugclar,
brokoli yapraklarindan elde edilen proteinin en yiiksek antibakteriyel etkiyi, mor havug
proteinlerinin ise en yiiksek antifungal aktiviteyi gosterdigini ortaya koymustur. Bu
dogrultuda, brokoli proteini kek formiilasyonlarinda una ikame edilerek %0 (kontrol), %5
ve %10 oranlarinda uygulanmustir. Uriinlerin nem, yag, kiil, protein, renk ve tekstiir
analizleri ile duyusal degerlendirmeleri yapilmistir. Protein ilavesinin artisiyla birlikte
nem miktar1 ve yag iceriginde azalma gozlemlenmistir. Renk analizleri, protein ilavesinin
driiniin rengini koyulastirarak daha mat bir goriiniim kazandirdigini ortaya koymustur.
Tekstiir degerlendirmeleri, diisiik ikame orammin {irlin yapisinda yumusaklik ve
biitiinliik sagladigin, yiiksek oranda ilavenin ise sertligi artirdigini géstermistir. Duyusal
analiz sonuclar1 genel bulgularla paralellik gostermis; panelistler tarafindan en yiiksek
begeni, goriiniim ve doku agisindan %5 protein ikameli 6rneklere verilmistir. Bu sonuglar,
diisiik diizeyde brokoli yaprag: proteini ilavesinin hem yapisal hem de duyusal agidan
iirlin kalitesini iyilestirdigini, ayn1 zamanda fonksiyonel bir katki bileseni olarak unlu
mamul formiilasyonlarina entegre edilebilecegini gdstermektedir.

Anahtar Kelimeler: Protein; Laktik asit bakterisi; Antifungal; Antibakteriyel
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Pé6

Boza Kaynakli Laktik Asit Bakterisi Izolatlarinin Dogal
Biyokoruyucu Olarak Kullanim Potansiyellerinin
Degerlendirilmesi

Elif Azra YUCEL'*, Rabia OZKIRIS!, Sevda DERE!, Hale inci OZTURK! ve Enes DERTLI?

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
2 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Elif Azra YUCEL; azra.yucel@std.yildiz.edu.tr

Ozet: Tiiketicilerin saglikli gidalara artan ilgisi sentetik alternatiflerine kiyasla dogal gida
bilesenlerinin kullanimina yonelik calismalara ivme kazandirmistir. Bu kapsamda,
mikroorganizmalarin daha hizli bir sekilde gelistirilebilmesi mikrobiyal kokenli
alternatiflerin 6n plana ¢ikmasma onciilitk etmistir. Postbiyotikler olarak da bilinen
mikrobiyal metabolitler, antibakteriyel stratejilerin alternatifi olarak biiyiik bir
potansiyele sahiptir. Bu ¢alismada, geleneksel fermente bir igecek olan bozadan farkli
inkiibasyon sicakliklarda laktik asit bakterileri (LAB) izole edilmis ve izole edilen
kiiltiirler fenotipik (Gram boyama) ve genotipik (RAPD-PCR ve 16S rRNA dizileme)
olarak tanimlanmistir. Tanimlanmasi gerceklestirilen izolatlar ile postbiyotikler {iretilerek
karakterize edilmistir. Bu amagla, LAB izolatlarin hiicresiz siipernatantlar elde edilmis ve
liyofilize edilmistir. Elde edilen postbiyotiklerin fonksiyonel etkisi Salmonella
Typhimurium RSSK 95091, Bacillus cereus BC 6830, Escherichia coli BC 1402 ve
Staphylococcus aureus ATCC 25923 solmak {izere iki Gram-negatif ve iki Gram-pozitif
bakteriye kars: degerlendirilmistir. Ayrica, postbiyotiklerin bilesen profilleri; laktik asit,
fenillaktik asit ve ferulik asit gibi antimikrobiyal aktiviteyle iligkili bilesenlere
odaklanilarak HPLC, GC-MS ve FTIR analizleriyle incelenmistir. Elde edilen sonuglar,
baz1 postbiyotiklerin 6zellikle Gram-pozitif patojenler {izerinde belirgin antimikrobiyal
aktivite gosterdigini ortaya koymustur. Istatistiksel analizler, LAB suslarinin metabolik
cesitliligine bagh olarak antibakteriyel aktivitede izolatlar arasinda anlamli farkliliklar
bulundugunu gostermistir. Bu bulgular, bozadan izole edilen LAB izolatlarina ait
bilesenlerin dogal antimikrobiyaller olarak potansiyel ve cevre dostu kaynaklar1 olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir. Ayrica, bu postbiyotiklerin fonksiyonel gidalara
dogal koruyucu ve biyoaktif bilesenler olarak eklenmesi, gida kalitesini artirabilmenin
Otesinde tiiketicilere saglik a¢isindan faydalar da saglayabilir. Sonraki ¢alismalarda, gida
giivenligini artirmada ve saglik gelistirici fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde bu
izolatlara ait bilesenler degerlendirilerek iirtinlerin duyusal ozellikleri {izerine etkisi de
aydinlatilabilir.

Anahtar Kelimeler: Boza; laktik asit bakterileri; biyokoruyucu; postbiyotik; antibakteriyel
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Geleneksel Bozadan Izole Edilen Laktik Asit Bakterilerinin
Karakterizasyonu ve Fkzopolisakkarit (EPS)  Uretim
Ozelliklerinin Belirlenmesi

Rabia OZKIRIS'*, Elif Azra YUCEL!, Sevda DERE!, Hiimeyra ISPIRLI?, Hale inci OZTURK! ve
Enes DERTLI?

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, fstanbul
Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul
Bayburt Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bayburt

Sorumlu Yazar: rabia.ozkiris@std.yildiz.edu.tr

¥ W N o

Ozet: Son yillarda probiyotik ve prebiyotik Ozelliklere sahip fonksiyonel gidalarin
gelistirilmesi biiyiik ilgi gormektedir. Ekzopolisakkaritlerin (EPS) yapisal cesitliligi ve
GRAS (Genel Olarak Giivenli Kabul Edilen) statiisii, bu bilesenleri potansiyel prebiyotik
ve/veya fizikokimyasal aktiviteleri nedeniyle gida formiilasyonlarinda giderek daha
cazip hale getirmistir. Bu ¢alismanin amaci, geleneksel fermente tahil bazli bir icecek olan
bozadan izole edilen laktik asit bakterisi (LAB) suslarinin EPS {iiretim potansiyellerini
arastirmak ve bu 6zellige sahip suslar1 tanimlamaktir. Bozanin yiiksek probiyotik igerigi
ve mikrobiyal cesitliligi ile endiistriyel uygunlugu goz oniinde bulunduruldugunda,
LAB'ler gida siireglerinde fonksiyonel bilesenler olarak onemli bir ilgi odag: haline
gelmistir. Bu dogrultuda, calismamizda Istanbul ve Eskisehir’den temin edilen geleneksel
yontemlerle {iretilmis, 1s1l islem gormemis farkli boza 6rneklerinden farkl sicakliklarda
inkiibe edilerek toplam 20 LAB izolat1 elde edilmistir. Elde edilen saf kiiltiirler fenotipik
(Gram boyama) ve genotipik (RAPD-PCR ve 165 rDNA dizileme) olarak tanimlanmaistir.
Genotiplendirme, RAPD-PCR ile yapilmis ve genetik olarak farkl: suslar, 16S rRNA gen
dizilemesi ile tiir diizeyinde tanumlanmistir. EPS {iretim potansiyelini belirlemek igin
izolatlar siv1 besiyerinde g¢ogaltilmis ve kiiltiir yiizeyinde olusan slime yap1 gozlemle
degerlendirilmistir. Izole edilen tiirlerin biiyiik ¢ogunlugunun EPS tiretimiyle iligkili
oldugu literatiirde bildirilmistir ve 6n tarama bu potansiyelin varligini ortaya koymustur.
izolatlar, EPS iiretimi icin kullanilmis ve izolatlarin hiicreden arindirilmis stipernatantlari
hazirlanarak liyofilize edilmistir. Elde edilen EPSler NMR kullanilarak karakterize
edilmistir. Bulgular, LAB suslarinin EPS {iretim miktarlarinin tiirler ve suslar arasinda
farklilik gosterdigini ve bu durumun genetik yapi, kiiltiir kosullar: ve ortam bilesimi gibi
faktorlerden etkilenebilecegini gostermektedir. Ozellikle Weissella tiirleri, izolatlarimiz
arasinda One ¢ikan EPS tireticileri olmustur. Sonug olarak, bozadan izole edilen bazi1 LAB
suslarinin yiiksek EPS iiretim kapasitesine sahip oldugu ve bu suslarin fonksiyonel gida
gelistirme siireclerinde tekstiir artiric1 ajanlar veya prebiyotik katkilar olarak
kullanilabilecegi belirlenmistir. Bu aragtirma, yerel mikrobiyal kaynaklarin biyoteknolojik
agidan degerlendirilmesine katki saglamakta ve fonksiyonel gida gelistirme ¢alismalarini
desteklemektedir.

Anahtar Kelimeler: Boza; Laktik asit bakterileri; Ekzopolisakkarit; Fonksiyonel bilesen
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Is1l islem Gérmiis Siitte Antibiyotik Kalintisinin Incelenmesi ve
Yetiskin Erkeklerde Marka Tercihlerini Etkileyen Etmenlerinin
Degerlendirilmesi

Buse KARAMAN*, Sibel Beren GULSEN!, Dilara KOCAK!, Elcin BERENGI!, Yagmur
TEYMUR?, Pinar GURKAN! ve Siimeyra SEVIM!

1 Ankara Medipol Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii,
Ankara

*  Sorumlu Yazar: Buse Karaman; busekaramann9@gmail.com

Ozet: Yetiskin erkek bireylerin siit tliketim aliskanliklarini ve marka tercihlerini
belirlemek, farkl siit tiirlerinde (sokak siitii, UHT siit, pastorize siit) antibiyotik kalintis:
varligini incelemek ve saptanan kalinti diizeylerine gore saglik riski degerlendirmesi
yapmaktir. Elde edilen bulgular dogrultusunda, tiiketim aliskanliklarinin halk sagligina
etkileri konusunda degerlendirme yapilmasi ve olasi risklerin azaltilmasina yonelik
onerilerde bulunulmasi hedeflenmektedir. Bu galigma icin Ankara Medipol Universitesi
Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu'ndan onay alinmistir. 19-65 yas arast
goniillii erkek bireylerle yiiriitiilen calismada; bireylerin kisisel bilgileri, siit tiiketim
aliskanliklar1 ve marka tercihlerini degerlendiren bir anket uygulanmistir. Analizler 314
bireyle tamamlanmistir. Eyliil-Kasim 2024 tarihleri arasinda Ankara'min gesitli
ilcelerinden 27 siit 6rnegi (4 pastorize, 23 UHT) toplanmuistir. Siitlerde antibiyotik kalintisi
tespiti i¢in “BIOQUICK TEST-3 MIN 4IN1 BTCC” hizh test kiti kullanilmis; betalaktam,
sefaleksin, tetrasiklin ve seftiofur kalintilar1 analiz edilmistir. Pozitif ¢ikan O6rneklerde
kitin belirttigi LOD degeri, negatiflerde ise sifir degeri alinarak antibiyotik maruziyeti
“Tahmini Giinliik Alim Miktar1 (EDI)” yontemiyle hesaplanmistir. Bulgular, Tiirk Gida
Kodeksi maksimum kalinti limitleri ile karsilastirilarak degerlendirilmistir. Paketli
siitlerde antibiyotik kalintis1 goriilme oram1 %14,8 olarak saptanmistir. En sik rastlanan
antibiyotik kalintis1 tetrasiklinlerdir. Calismaya katilan bireylerin biiyiik ¢ogunlugu
(%89,5) siit ve siit iirtinleri tiikettigini belirtmis, tiiketmeyenlerin en yaygin gerekgesi
aligkanlik eksikligi olmustur. Tiiketim nedenleri arasinda siitiin proteince zengin olmasi,
saglikli ve doyurucu olmas: 6n plandadir. Siit tiirii tercihlerinde UHT (%30,6), pastorize
(%33,4) tercih edilmistir. Katilimcilarin %67,2’si belirli bir marka tercih etmekte, en ¢ok
tercih edilen markalar Pinar, Siitas ve Torku olmustur. Bireylerin i¢gme siitiinde marka
tercihini etkileyen faktorlerde markanin tanmnmishgi\iini, prestiji (%42,6), erisim
kolaylig1\bulunabilirlik (%39,9), tiiketiciye verdigi 6nem\ memnuniyet (%39,2), ambalaj
materyali (%39,2), bireysel deneyimler (%37,2), besin igerigi ve kivami (%36,9), kalite
diizeyi-fiyat istikrar1 (%34,9), etiketleme (%33,3), esin dostun tavsiyesi (%32,1), iriiniin
fiyat1 (%30,4), tat ve lezzet (29,4), raf konumu (%25,6), reklamlar (%20,7) etkili olmustur.
Siit etiketinde yer alan bilgilere cogunlukla (%44,3) giiven duyduklarini, tiiketilen igme
stitiinlin saglikli olduguna orta derecede (%48,1) giiven duyduklarini belirtmislerdir. Siit
reklamlarina iligkin fikirlerinin olmadigini (%69,7) belirtmislerdir (Tablo 3). Uretim ve son
kullanma tarihi, tiiketicilerin satin alma kararlarinda en 6nemli kriter olarak belirtilmistir.
Ayrica, katilimcilar siit denetiminden en ¢ok Tarim ve Orman Bakanligi'ni (%45,2), kalite
glivencesi agisindan ise TSE'yi (%44,3) sorumlu gormektedir. Arastirma sonuglari,
katilimalarin biiylik bir boliimii siit ve siit iiriinlerini diizenli olarak tiiketmekte,
tercihlerini ise genellikle tazelik, giivenilirlik ve marka kalitesi gibi kriterlere gore

90



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

yapmaktadir. Yapilan testlerde islem gormiis ambalajli siitlerde antibiyotik kalintisinin
bulunmasi, halk saghg1 agisindan potansiyel risk tasiyabilecegini ve iiretim siirecindeki
denetimlerin yetersiz olabilecegini gostermektedir. Bireylerin i¢gme siitii tercihinde marka
secimlerinin ¢ok boyutlu faktorlere bagli oldugu belirlenmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda, giivenli siit tiiketiminin tesvik edilmesi, siit iireticilerinin yalmizca iirtin
kalitesine odaklanmakla yetinmeyip, tiiketici beklentilerini karsilayacak sekilde marka
belirliligini artirmaya, erisim kolayligim1 saglamaya yonelik stratejiler gelistirmeleri
antibiyotik denetimlerinin artirilmasi ve tiiketicilerin bilin¢lendirilmesi gerektigi
sonucuna varilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Paketli siit; Antibiyotik; Marka tercihi

* Bu galisma TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme
Programi kapsaminda desteklenmistir (Proje NO:1919B012320328).
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Cig Siitte Antibiyotik Kalintisinin Incelenmesi ve Yetiskin
Kadinlarin Cig Siit Tiiketim Aliskanliklari, Cig Siite Yonelik
Bilgi ve Tutumlarinin Degerlendirilmesi

Buse KARAMAN*, Sibel Beren GULSEN!, Dilara KOCAK!, Elcin BERENGI!, Yagmur
TEYMUR?, Pinar GURKAN! ve Siimeyra SEVIM!

1 Ankara Medipol Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Ankara
*

Sorumlu Yazar: Buse Karaman; busekaramann9@gmail.com

Ozet: Yetiskin kadinlarin siit tiikketim aliskanliklarini incelemek; sokak siitii (acik siit)
tercihlerine etki eden faktorleri, bu siit tiirlerine yonelik algr ve tutumlarim
degerlendirmektir. Ayrica, bireylerin siit tiiketiminde saglik ve giivenlik agisindan
tasidiklar1 endiseleri ortaya koymak ve sokak siitlerinde antibiyotik kalintis1 varligim
tespit ederek bu durumun halk sagligi acisindan olusturabilecegi potansiyel riskleri
bilimsel verilerle desteklemektir. Bu tanimlayici ve kesitsel ¢alisma i¢in Ankara Medipol
Universitesi Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu'ndan 12.08.2024
tarihinde onay alinmistir. Veriler, 19-65 yas aras1 goniillii kadin bireylerden ¢evrimici ve
yliz yiize anket yontemiyle toplanmistir. Anket; siit tiiketim aliskanliklari, marka tercihi
ve algiya yonelik sorulari icermektedir. Anketler 314 birey {izerinden yiiriitiilmiistiir.
Eyliil-Kasim 2024 tarihleri arasinda Ankara’daki farkl: ilcelerden toplam 62 sokak siitii
ornegi toplanmustir. Antibiyotik kalintis1 analizi, BIOQUICK TEST-3 MIN 4IN1 BTCC
hizli test kiti ile gergeklestirilmistir. Maruziyet hesaplamasi, pozitif 6rneklerde kitin LOD
degerine gore yapilmis; sonuglar TGK 2017 mevzuat: ile karsilagtirilmistir. Yapilan
calismada sokak siitlerinde antibiyotik kalintis1 goriilme orani %32,3 olarak saptanmuistir.
En sik tespit edilen antibiyotik kalintis1 Tetrasiklinler olmustur. Katihmeilarin %21,9'u
sokak siitil (acik siit) tiikettigini belirtirken, %78,1'1 tiiketmedigini ifade etmistir. Sokak
siitlinii tercih etme nedenleri arasinda en sik belirtilenler; dogal olmasi (%28,5), katki
maddesi icermemesi (%16,9), siitiin kapiya kadar gelmesi (%4,4), saticinin tanidik olmasi
(%3,3), pastorize ve sterilize siit ile arasindaki fiyat farki (%3,0) seklinde siralanmistir.
Sokak siitii tiiketim sekilleri arasinda ise en yaygin kullanim yogurt yapimi (%38,0) olup,
bunu siitli tatlh yapimi (%16,3), i¢me (%10,0) ve ¢ocuklarin tiiketimine daha uygun
oldugu diislincesi (%4,2) takip etmistir. Katiimcilarin sokak siitiine yonelik algilar:
degerlendirildiginde; %42,9u saglikli, %33’li katki maddesi icermedigini, %31,9'u daha
taze oldugunu, %30,2’si organik oldugunu, %18,3’(i giivenilir ve hijyenik, %10"u kolay
saklanabilir oldugunu ve %6,6’s1 kaynatilmadan icilebilecegini belirtmistir. Ambalajli
siitler hakkinda ise katilimcilarin %51,8'i katki maddesi icerdigini, %39,3’ii yag azaltma
islemi sirasinda kimyasal islem uygulandigini, %21,3" kiif toksini icerdigini, %14,7’si siit
tozundan iiretildigini ve %1,6’s1 antibiyotik kalintis1 bulundugunu diisiinmektedir.
Ayrica katilimcilarin %59'u siitteki antibiyotik kalintisinin diizeyinden, %56,8'i ise siit
iiretim siirecindeki islemlerden endise duydugunu ifade etmistir. Arastirma sonuglari,
sokak siitii tiiketiminin sinirli olmasina ragmen bu siite yonelik olumlu algilarin yaygin
oldugunu gostermektedir. Katilimcilar sokak siitiinii dogal, katkisiz, taze ve organik
olarak degerlendirirken; ambalajli siitlere yonelik katki maddesi, kimyasal islem ve kalint1
endisesi tasimaktadir. Ancak analizler sonucunda agik siitlerde antibiyotik kalintisi
bulundugunu ve bu durumun sokak siitlerinin giivenilirli§i konusunda 6nemli bir halk

92



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

saglig1 riski olusturdugunu goriilmektedir. Katilimcilarin siitteki antibiyotik kalintis1 ve
iiretim stiireglerine yonelik duyduklar yiiksek diizeydeki endise, tiiketici farkindaliginin
arttigini ancak bilgi kirliligi ve giiven eksikliginin siirdiigiinii ortaya koymaktadir. Elde
edilen bulgular dogrultusunda, giivenli siit tiiketiminin tesvik edilmesi, denetimlerin
siklagtirilmast ve halkin bilim temelli bilgilerle bilin¢lendirilmesi gerektigi sonucuna
varilmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Cig siit; Antibiyotik; Beslenme bilgisi; Beslenme tutumu

* Bu calisma TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Aragtirma Projeleri Destekleme
Programi kapsaminda desteklenmistir (Proje NO:1919B012320328).
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Siit ve Siit Uriinlerinde Patojen Takibi ve Kalite Kontroliinde
Yapay Zeka Uygulamalan

Feyza KARABULUT'*, Merve AL!, Gamze Elmas CETIN! ve Siikrii Alper DASKAYA!

1 Yoriikoglu Siit ve Uriinleri San. Tic. A.S., Ar&Ge Merkezi, Antalya
*  Sorumlu Yazar: Feyza KARABULUT; feyza.karabulut@yorukoglusut.com.tr

Ozet: Gidalarda patojenlerin varligy, ciftciler, isleyiciler ve marketlerde de dahil olmak
tizere tiim gida isleme endiistrileri i¢in 6nemli ekonomik kayiplara ve maliyetlere neden
olmaktadir. Prosediirler ve kontaminasyonu geriye dogru izleme c¢abalari, gida
driinlerinin geri ¢agrilmasi, isleme tesislerinin kapatilmasi ve {iriinlere kars: sorumluluk
gida isleme endiistrisinin karg: karsiya oldugu zorluklar arasindadir. Diger taraftan insan
beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan siit tiiketicinin karsisina ¢itkmadan 6nce saglikl
kosullarda tiiketime sunulmalidir. Yapay zeka insanlarin yapabildigi gorevlerin
makinelerle 6zellikle bilgisayarlarin bu gorevleri yerine getirilebilmesini saglayan bir
teknolojidir. Yapay zeka gidalarin islenmesi, tasinmasi, hijyen ve gida giivenligi gibi
alanlarda kullanilmasiyla is gliclinii azaltarak siirecleri daha hizli ve verimli hale
getirmektedir. Literatiirde yapay zeka modellerinin siit iiriinlerinde starter kiiltiir olarak
kullanulan  laktik  asit  bakterilerinin,  probiyotik  bakterilerin ve  patojen
mikroorganizmalarin tespitinde kullanilabilecek umut vadeden giivenilir biyokontrol
yontemleri oldugu bildirilmistir. Yapilan bir ¢alismada ¢ig stitiin bozulmasini 6nlemek
amactyla bularuk mantik tabanli sistem kullanilarak siitiin bozulma ytiizdesi
hesaplanmaya calisilmistir. Bu amagla bulanik mantik tabanli sisteme; ¢ig siite ait
mikrobiyal yiik, pH degeri ve uygulanilan sicaklik degerlerine ait parametreleri girilmis
ve bulanik mantik kurallar1 belirlendikten sonra MATLAB programina entegre edilip test
edilmistir. Calisma sonucunda, bulanik mantik uygulamasimin siit ve siit {irtinlerinin
kalitesinin kontroliinde ve degerlendirilmesinde giivenilir olarak kullarulabilir bir
yontem oldugu ve ¢ig siitiin kalitesini belirlemeye yonelik geleneksel metotlara kiyasla
daha kisa siirede sonug alinabilecegi degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yapay zeka; Patojen; Siit mikrobiyolojisi
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Gida Endiistrisinde Biyofilm Olusumu ve Giincel Kontrol
Stratejileri

Feyza KARABULUTY, Merve AL!, Gamze ELMAS CETIN'* ve Siikrii Alper DASKAYA!

1 Yoriikoglu Siit ve Uriinleri San. Tic. A.S., AR&GE Merkezi, Antalya
*  Sorumlu Yazar: Gamze ELMAS CETIN; gamze.elmas@yorukoglusut.com.tr

Ozet: Gida isleme ortamlarinda mikrobiyal biyofilm olusumu, basta Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli ve Pseudomonas spp. gibi patojen ve
bozulmaya neden olan mikroorganizmalar tarafindan olusturulmakta ve gida giivenligi
agisindan  Onemli bir tehdit unsuru olarak degerlendirilmektedir. Biyofilmler;
mikroorganizmalarin ytiizeylere tutunarak, hiicre dis1 polimerik madde (EPS) matriksi
igerisinde organize bir yap1 olusturdugu, cevresel streslere karsi direngli mikrobiyal
topluluklardir. Konvansiyonel temizlik ve dezenfeksiyon prosediirlerinin bu kompleks
yapilara karsi etkinliginin smirli olmasi, gida iiretim hatlarinda rekontaminasyon ve
patojen persistansi gibi ciddi sorunlara yol agmaktadir. Bu nedenle, son yillarda biyofilm
kontroliine yonelik yeni nesil ve hedefe yonelik stratejiler gelistirilmistir. Literatiirde
yapilan calismalarda, biyofilm olusumunun molekiiler temelleri (6r. quorum sensing,
hiicre-hiicre iletisimi, gen ekspresyonu) ve bu siireclerin engellenmesine yonelik giincel
yaklasimlar ele alinmistir. Konu ile ilgili literatiir incelendiginde bakteriyofajlar ve
bakteriyofajdan tiiretilen enzimlerin biyofilm yapisinin parcalanmasinda etkili oldugu ve
CRISPR-Cas sistemlerinin biyofilm olusumundan sorumlu genlerin hedeflenmesi
agisindan umut verici yaklasimlar oldugu degerlendirilmistir. Literatiirde bahsi gegen bir
diger yaklasim ise dogal antimikrobiyallerdir. S6z konusu bu calismalara
degerlendirildiginde dogal antimikrobiyaller arasinda yer alan esansiyel yaglar,
flavonoidler ve enzimatik ajanlarin, EPS yapisini zayiflatarak biyofilm matriksini
bozdugu saptamirken, gida isleme yiizeylerinde kullarulan diistik yapisma egilimli
polimerler, nanopartikiil kaplamalar ve aktif yiizey teknolojileri gibi fiziksel onleyici
yaklagimlar, biyofilmlerin ilk tutunma asamasini engellemeye yonelik calismalarda 6ne
¢iktigi belirlenmistir. Biyofilm varliginin saptanmasi ve takibi igin konfokal lazer taramali
mikroskopi (CLSM), taramali elektron mikroskopi (SEM) ve gercek zamanli sensor
sistemleri gibi ileri goriintiileme ve analiz teknikleri yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu
teknolojiler, biyofilm yapilarinin dinamik 0zelliklerinin anlasilmasi ve kontrol
stratejilerinin etkinliginin degerlendirilmesi agisindan kritik rol oynamaktadir. Gida
endiistrisinde  biyofilm kontroliine yonelik multidisipliner ve siirdiiriilebilir
yaklasimlarin yayginlastirilmasi, gida giivenligini saglamada ve iiretim verimliligini
artirmada stratejik bir gereklilik olarak goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyofilm; Qorum sensing; CRISPR-Cas; Bakteriyofaj; Enzimatik
antimikrobiyaller
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Siit Endiistrisinde Psikrotrof Bakteriler ve Kontrol Yontemleri
Merve AL!, Feyza KARABULUT!, Gamze Elmas CETIN! ve Siikrii Alper DASKAYAL*

1 Yoriikoglu Siit ve Urtinleri San. Tic. A.S., AR&GE merkezi, Antalya
*  Sorumlu Yazar: Stikrii Alper DASKAYA; a.daskaya@yorukoglusut.com.tr

Ozet: Psikrotrof bakteri terimi, diisiik sicakliklarda gelisme gosterebilen, ancak 15-20
°C'nin tiizerinde optimum gelisme sicakligina sahip olan mikroorganizmalar1 ifade
etmektedir. Siit endiistrisi igin oldukga 6nemli olan psikrotrof bakteri gruplar1 7 °C'nin
altinda gelisebilen ve hemen her yerde bulunabilen mikroorganizmalar olarak
bilinmektedir. Psikrotrof bakteriler yiiksek sicaklikta inaktif olmalarina ragmen iiretmis
olduklar1 proteolitik ve lipolitik enzimler nedeniyle siit endiistrisinde {iriin kalitesinde
ciddi kayiplara yol agmaktadir. S6z konusu bu enzimler enzimler ¢ig siitiin 1s1l islem
stabilitesinde azalma, siit {irlinlerinde eksime, ac1 tat olusumu ve lezzet kaybi, peynir
yapisinin bozulmasi (yumusak-doku kayb1) ve UHT siitiin jellesmesi gibi farkl: teknolojik
sorunlar da olusturabilmektedir. Bu nedenlerden dolay1 psikrotrof bakteriler, diisiik
sicakliklarda gelisme yetenekleri sayesinde pastorize ve ¢ig siit tiriinlerinde raf dmriinii
sinirlayan baslica mikroorganizma gruplar1 arasinda yer almaktadir. Psikrotrof
bakterilerin kontroliinde temel strateji, giftlikten nihai iiriine kadar uzanan tiim tiretim
zincirinde hijyen uygulamalarinin siki bir sekilde uygulanmasi ve soguk zincirin
kesintisiz saglanmasi olmasina ragmen yeni teknolojik yaklasimlar arastirilmakta ve
uygulanmaktadir. Bu yaklasimlar arasinda UV-C, Yiiksek Hidrostatik Basing (HHP),
dogal antimikrobiyallerin kullanumi (lizozim, nisin, laktoperoksidaz sistemi) ve
bakteriyofaj uygulamalar1 6rnek olarak verilebilmektedir. Bu teknolojik yontemleri tek
basina veya kombinasyonlar seklinde uygulanabilmektedir. UV-C 1sinlama da diisiik
sicaklikta uygulanabilen bir teknoloji olmasmna ragmen siit gibi opak ve bulanik
ortamlarda 15181n penetrasyonunun sinirli olmasi, bu yontemin dezavantajidir. Yiiksek
hidrostatik basing (HHP) teknolojisi ise siit iirlinlerine uygulanan yiiksek basing
sayesinde mikroorganizmalari inaktive ederken iiriin kalitesini biiyiik oranda korumakta
ancak ekipman maliyeti oldukga yiiksek olmasi ve her {iriin tipi i¢in uygun olmamasi
nedeniyle tercih edilmeyen teknolojiler arasindadir. Siitte dogal olarak bulunan ya da
sonradan eklenen antimikrobiyallerin kullanimu ile antibiyotiklerin etkisi kullanildiktan
sonra azalmakta ve bakteriler zamanla antibiyotiklere karsi diren¢ mekanizmasi
gelistirebilmektedir. Bakteriyofaj uygulamas: diger yontemlere gore daha az smirlayici
olan psikrotrof bakterileri inhibe etmek ve gelisimlerini 6énlemek i¢in uygulanan diger
yontemlere nispeten daha ucuz ve basit iiretim teknolojisine sahiptir. Bakteriyofajlar, gida
gtivenligi ile ilgili olarak ciftlikten sofraya kadar biyokontrol amagli uygulamalarin tiim
asamalarinda antibiyotiklere ve kimyasal koruyuculara alternatif bir yontemdir. Yapilan
calismalarda ¢ig siitte ve siit iiriinlerinde bakteriyofaj kullanimi sonucunda olumlu
ciktilar1 elde edilmis ve bakteriyofaj uygulamalarina yonelik daha ileri diizeyde
calismalarin yapilmasi gerektigini degerlendirilmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Psikrotroflar; Siit; Bakteriyofaj
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Koruyucusuz Fonksiyonel Iceceklerde Mikrobiyal Stabilite:
Zorluklar ve Coziimler

Tugba SIMSEK!, Murat INTEPE! ve Nadide KOCAER"*

1 Kizilay Igecek

*  Sorumlu Yazar: Nadide Kocaer; nadide.mutluer@kizilay.com.tr

Ozet: Son yillarda tiiketicilerin saglikli ve dogal iiriinlere yonelmesiyle birlikte, koruyucu
madde icermeyen fonksiyonel icecekler gida endiistrisinde 6nemli bir yer edinmistir.
Ozellikle probiyotik ve postbiyotik igeren iiriinler, bagisiklik destegi, bagirsak sagligi ve
metabolik denge tizerindeki olumlu etkileriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Ancak bu {iriinlerin
iiretiminde sentetik koruyucularin kullanilmamasi, mikrobiyal stabilitenin saglanmasin
gliclestirmektedir. Koruyucusuz fonksiyonel igeceklerde mikrobiyal giivenligi saglamaya
yonelik mevcut teknolojiler ve yaklagimlar degerlendirilmistir. Yiiksek Basinch Isleme
(HPP), Aseptik prosesler, Flash pastorizasyon kullanimi gibi yontemler ele alinmustir.
Ayrica bu yontemlerin iiriindeki fonksiyonel bilesenlerin (6zellikle probiyotik canlilik ve
postbiyotik stabilite) etkinligini nasil etkiledigi tartisilmistir. Fonksiyonel iceceklerin raf
omrii boyunca hem mikrobiyolojik giivenligin korunmasi hem de biyolojik etkinligin
siirdiiriilebilir olmasi biiyiik bir zorluktur. Bu baglamda mikrobiyota dostu teknolojilerin
gelistirilmesi ve iiriin tasariminda mikrobiyal risk analizlerinin entegre edilmesi biiyiik
onem tasimaktadir. Aseptik prosesler, {iriiniin steril ortamda islenip paketlenmesini
saglayarak kontaminasyon riskini azaltir. Flash pastorizasyon ise kisa siireli yiiksek
sicaklik uygulamasiyla mikroorganizmalar1 etkili bicimde yok ederken, fonksiyonel
bilesenlerin yapisinu koruyarak tiriin kalitesini artirir. Calisma, igecek sektoriinde dogal
ve saglikli iirtin taleplerini karsilayacak sekilde koruyucusuz formiilasyonlarin
gelistirilmesinde bilimsel ve teknolojik stratejilerin biitiinciil degerlendirilmesini
amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Koruyucusuz {iretim; Fonksiyonel icecekler; Aseptik dolum, Flash
pastorizasyon
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Postbiyotik Icerikli Iceceklerin Uretiminde Mikrobiyolojik
Kalite Parametreleri

Tugba SIMSEK!, Murat INTEPE! ve Biisra TAGAR"*

1 Kizilay Igecek
*  Sorumlu Yazar: Biisra TAGAR; busra.tagar@kizilay.com.tr

Ozet: Fonksiyonel igeceklere olan talep, tiiketici bilincinin artmasiyla birlikte 6nem
kazanmustir. Postbiyotik kavrami, 6zellikle icecek endiistrisinde yeni bir potansiyel alani
temsil etmektedir. Postbiyotikler, canli mikroorganizma icermeksizin biyolojik fayda
saglayan, inaktive mikroorganizmalar veya bunlara ait bilesenlerdir. Postbiyotik igerikli
igecekler, daha once hazir hale getirilmis postbiyotigin dogrudan {iretilecek olan iiriine
eklenmesiyle veya segilen probiyotik susun fermentasyonu ile {iretilir. Fermentasyon
tamamlandiktan sonra 1s1l islem uygulanarak mikroorganizmalar inaktivite edilir, ancak
yapisal bilesenleri ve metabolitleri korunur. Bunu takiben filtrasyon, stabilizasyon ve
dolum iglemleri gerceklestirilir. Uretim siireci sonrasinda mikrobiyolojik kalite, toplam
aerobik mezofilik bakteri sayimi (ISO 4833), koliform ve E. coli (ISO 16649), Salmonella spp.
(ISO 6579-1), Listeria monocytogenes (ISO 11290), maya ve kiif (ISO 21527) analizleri ile
degerlendirilmektedir. Ayrica, endotoksin seviyesi LAL (Limulus Amebocyte Lysate)
testiyle Olglilerek inaktive edilen hiicresel kalintilarin giivenligi belirtilmektedir.
Mikrobiyolojik kalite hem giivenli tiiketimi hem de fonksiyonel etkiyi garanti altina
almaktadir. Postbiyotik igeceklerde patojen mikroorganizma bulunmamalidir,
fermentasyon islemi kaynakli {izerinde kalint1 olmamali ve biyoaktif molekiiller sartlara
dayanikli olmalidir. Bu nedenle {iretim sonrasi mikrobiyolojik analizlerin yapilmasi,
kontrollii tiiketim icin zorunludur. Bulgular, iiretim siirecinde uygulanan 1sil islem
inaktivasyonu ile mikroorganizmalar etkisiz hale getirilse de metabolitler ve yapisal
komponentler korunur. Bu sayede, hem raf 6mrii boyunca stabil, canli igermeyen ancak
biyolojik etkili icecek elde edilmektedir. Calismanin amaci, postbiyotik igerikli iceceklerin
hem tiiketici giivenligi hem de biyolojik etkinlik agisindan fonksiyonel gida alanindaki
onemini ortaya koymaktadir. Postbiyotiklerin igecek formiilasyonlarina entegrasyonu,
mikrobiyolojik agidan giivenli ve raf omrii boyunca stabil iiriinler elde edilmesini
saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Postbiyotik; Fonksiyonel icecekler; Mikrobiyoloji; Kalite
parametreleri
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Optik Yogunluk Kullanarak Mikrobiyel Yiikii Ongoriilen
Diliisyonlar Hazirlama

Suzan MUSA?*

1 Uludag Igecek Tiirk A.S. / Mikrobiyoloji Laboratuvar sorumlusu / Bursa
*  Sorumlu Yazar: Suzan MUSA; Smusa@uludagicecek.com.tr

Ozet: Siv1 ortamda mikroorganizmanin yogunlugunun izlenmesi bir¢ok arastirma alani,
dogrulama ve uyumluluk kontrolleri i¢in istenen bir parametredir. MCF (MacFarland)
degeri, mikrobiyolojide bir bakteri siispansiyonunun yogunlugunu (bulanikligini)
standartlastirmak icin kullanilan bir 6lciidiir. Bu deger, CFU (Colony Forming Unit -
Koloni Olusturan Birim) sayisiyla yakindan iligkilidir ¢linkii bir mikrobiyal
siispansiyonun MCF degeri arttikca, icindeki bakteri miktar1 da artar. Bu dogrultuda,
laboratuvarda uygulamali olarak yiiriitiilen ¢alismalarda klasik yontemle elde ettigimiz
koloniler ¢izgi ekim kullanilarak saflastirilir. Taze hazirlanan saf koloniler 0,20-0,25 MCF
ayarlanir. 100, 10, 102, 103, 104 10-5 10, 107 gibi farkl1 diliisyonlar hazirlanir. Her
birinden 5 paralel 100 uL yayma yontemi ile ekim yapilarak ortalama koloni sayisina gore
kullarulacak optik yogunluk hesaplanir. Hazirlanan diliisyonlar bekletilmeden
kullanilmalidir. Boylelikle yaklasik olarak sayisi belli mikroorganizma ile ¢alisilabilir.
Farkli bakteri tiirleri boyut ve kiitle bakimindan farkliik gosterir. Bu nedenle optik
yogunluk okumalar: mikroorganizma tiirlerine 6zgiidiir. Bu yontemde spektrofotometre
kullanumi kalibrasyon ve dogrulamalar1 dikkat gerektirir. Uygulamanin avantaji bakteri
sayllarn1  tahmin etmek igin inkiibasyon siiresine veya ekipmana ihtiyag
duyulmamasidir. Dezavantaji ise bulanukligin yorumlanmasinda bir miktar 6znellik
olmasi ve sayilarin "optik yogunluklu seffaf" bakteriler igin tatmin edici olmamasi olabilir.
Temel Onlemler alinirsa, bir siispansiyondaki CFU'yu tahmin etmek icin optik
yogunlugun kullanilmasi miimkiindiir. Baslangi¢ kiiltiirii olusturmak, yaklasik bakteri
yogunlugunu tahmin etmek, egitsel ve arastirma amacli deneylerde kullanmak igin
degerlendirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Optik yogunluk; MacFarland; Colony forming unit
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Ensuring the Safety of Spirulina in Agroecological Aquaculture:
INNOECOFOOD Project

Redife Aslihan UCAR'?*, Mustafa KARATAS? ve Selahattin HIZ>

1 Denizli Governorship, Tiirkiye
2 Denizli Food Control Laboratory Directorate, Denizli, Tiirkiye
* Corresponding Author: Redife Aslihan UCAR; r.aslihan.ucar@icisleri.gov.tr

Abstract: The INNOECOFOOD Project aims to develop sustainable aquaculture and food
production systems in six African countries—Egypt, Kenya, Tanzania, Ghana, Namibia,
and Uganda—by establishing ECOHUBs that combine agroecological methods with
advanced technologies. These hubs focus on the local production of fish (tilapia and
catfish), spirulina, and edible insects as alternative, nutritious, and economically viable
food sources. To ensure the safety and quality of these novel foods, our team conducted
comprehensive food safety assessments, with a particular emphasis on commercially
available spirulina products. Microbiological analyses were performed to detect the
presence of pathogenic bacteria and potential contaminants, while mineral content
analyses were conducted to assess nutritional quality and detect any harmful heavy
metals. The results revealed that most spirulina samples met microbial safety standards
and contained beneficial levels of essential minerals such as iron, calcium, and
magnesium, although trace levels of heavy metals (e.g., lead and arsenic) were detected
in a few samples —highlighting the importance of source control and quality monitoring.
These findings underscore the potential of spirulina as a safe and nutrient-rich food
supplement when properly produced and monitored. The study supports the
INNOECOFOOD initiative by providing scientific evidence for the safety of key food
components to be produced in the ECOHUBs. By combining food safety analysis with
innovative production and capacity-building efforts, the project aims to empower local
communities to address food insecurity and poverty through sustainable aquaculture.

Keywords: Spirulina; Food safety; Microbiological analysis; Mineral content; Sustainable
aquaculture
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Evaluation of Bioactive Potential of Lactic Acid Bacteria Isolated
from Tuber aestivum and Related Environments

Tugce ONBAS!*, ibrahim CAKIR? ve Fadime KIRAN?

Orman Genel Midiirliigii, Ankara

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
Ankara Universitesi, Biyoloji Boliimii, Ankara

Sorumlu Yazar: Tugge ONBAS; tugceonbas@ogm.gov.tr
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Ozet: This study explores the bioactive potential of lactic acid bacteria (LAB) isolated from
Tuber aestivum fruit bodies and rhizosphere samples. A total of 14 LAB strains were
isolated, among which 12 were identified as Enterococcus faecium (+Trl, +Tr2, +Tr3, +Tr4,
+TR16, +TR18, -Tr3, -Tr7, -TR16, -TR18, -TR19, -TR20), and 2 as Lactobacillus sakei (-Tr1, -
TR26), using molecular identification methods. The antimicrobial activity of cell-free LAB
extracts was evaluated via the well diffusion assay, demonstrating notable inhibitory
effects particularly by strains (+)Trl, (+)Tr2, (+)Tr3, and (-)Tr1 against tested pathogens.
Antioxidant properties were assessed through DPPH radical scavenging assays, along
with total phenolic and flavonoid content analyses. The highest phenolic content was
found in anaerobic isolate (-)Trl (18.24 mg GAE/g), followed by aerobic isolate (+)Trl
(16.94 mg GAE/g). The flavonoid content peaked in strain (+)Tr4 (3.99 mg QE/g). All tested
extracts showed complete (100%) DPPH radical scavenging activity. Cytotoxic effects of
selected LAB extracts —including (+)Tr1, (+)T12, (+)Tr3, (+)Tr4, and (-)Tr1 —were observed
against HT-29 colon and Hep40 hepatocellular carcinoma cell lines, indicating significant
anticancer potential. HPLC analysis revealed the presence of various bioactive phenolic
compounds, with gallic acid being the most abundant. Additional compounds detected
included 4-hydroxybenzoic acid, chlorogenic acid, vanillic acid, coumaric acid, ferulic
acid, catechin, and naringenin. These findings suggest that specific strains of Enterococcus
faecium and Lactobacillus sakei isolated from Tuber aestivum may serve as promising
candidates for natural antimicrobial, antioxidant, and anticancer agents.

Anahtar Kelimeler: Tuber aestivum; Lactic acid bacteria; Bioactive potential; HT-29; Hep40
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Probiyotiklerin Fonksiyonel Etkilerine ve Saglikla Iliskisine

Genel Bakis

Sule KOCAK"*

1 Danone, Kirklareli
*  Sorumlu Yazar: Sule KOCAK; sule.kocak@danone.com

Ozet: Probiyotikler, insan sagligini destekleyen canli mikroorganizmalar olarak
fonksiyonel beslenmenin onemli bilesenlerinden biri haline gelmistir. Bu derlemenin
amaci, probiyotiklerin sindirim sagligi basta olmak {izere bagisiklik ve stresle iligkili
fizyolojik siirecler {izerindeki potansiyel etkilerini degerlendirmek ve temel etki
mekanizmalarini 6zetlemektir. Calismada, probiyotiklerin saglik iizerindeki fonksiyonel
etkilerine iliskin giincel bilimsel kaynaklar degerlendirilmis, 6zellikle sik kullanilan
tiirlerin fizyolojik etkileri ve mekanizmalar1 6ne ¢ikarilmistir. Probiyotiklerin; bagirsak
mikrobiyotasin1 dengeleme, kisa zincirli yag asitleri (SCFA) {iretimini artirma, epitel
bariyer fonksiyonunu destekleme, patojen mikroorganizmalarla rekabet etme ve
bagisiklik sistemini modyiile etme gibi ¢cok yonlii etkiler gosterdigi anlasiimaktadir. Ayrica,
bagirsak-beyin ekseni iizerinden norotransmitter sentezine Kkatki saglayarak
duygudurum ve stres tepkilerini etkileyebildigi goriilmektedir. Suslara 6zgii etkiler
gosteren probiyotiklerin etkinligi; canliliklarini korumalari, yeterli dozda alinmalari,
genetik olarak tamimlanmis olmalar1 ve hedef mikroekolojik ortama uygunluk
gostermeleriyle iligkilidir. Baz:1 tiirlerin konstipasyon, irritabl bagirsak sendromu ve
diisiik dereceli inflamasyon gibi durumlarla iliskili semptomlar1 hafifletme potansiyeline
sahip oldugu belirtilmektedir. Sonug olarak, probiyotikler yalnizca sindirim sagligini
degil, bagisiklik ve stresle iligkili fizyolojik siiregleri de destekleme potansiyeli tasiyan
onemli fonksiyonel bilesenler olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik; Mikrobiyota; SCFA; Saglik etkileri; Bagirsak-beyin ekseni
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Entropik Dislama Etkisi Isiginda Yogurt Matriksinin Yapisal
Evrimi: Eps-Protein Uyumsuzlugunun Rolii

Dilara YALMANCI**

! Lactalis Tiirkiye, Ar Ge Merkezi
*  Sorumlu Yazar: Dilara YALMANCT; dilara.yalmanci@tr.lactalis.com

Ozet: Ekzopolisakkaritler (EPS), laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan fermantasyon
sirasinda sentezlenen yiiksek molekiil agirlikli polisakkaritlerdir ve fermente siit
iirtinlerinde hem mikroyapisal hem de makroyapisal diizeyde 6nemli islevler {istlenirler.
Bu calismada, EPS-protein etkilesimlerinin 6zellikle entropik dislama etkisi (depletion
interaction) iizerinden yogurt matriksinin yapisal evrimini nasil yonlendirdigi
incelenmektedir. EPS molekiillerinin protein partikiillerinin yiizeylerinden diglanmasiyla
sistemde bir entropik siiriiklenme kuvveti olusur. Bu dislanmis hacimlerin protein-
protein yakinlagsmalariyla Ortlismesi, sistemin toplam serbest hacmini artirir ve bu da
entropik olarak daha elverisli bir duruma gegcilmesine neden olur (Tuinier et al., 2000; de
Kruif & Tuinier, 2001). Sonug olarak, jel 6ncesi donemde daha yogun ama daha diizensiz
bir agregasyon gozlenir. Bu etkilesim, EPS'nin proteinlerle dogrudan bag kurmamasina
ragmen, agregasyon dinamiklerini yonlendirecek kadar giicliidiir. Jel olustuktan sonra
uygulanan karistirma gibi kesme kuvvetleri, EPSnin bulundugu sistemlerde farkh
sekilde sonug verir. EPS+ yogurtlar, siirekli fazda bulunan EPS nedeniyle protein-protein
yeniden baglanmalarinin 6nlenmesi sonucu viskoz ama daha homojen bir yap1 kazanr.
Bu durum daha az sineresis, daha iyi agiz dolgunlugu ve kasikta tutunma, ancak
genellikle daha diisiik G’ ve G” degerleri ile sonuglanir (Hassan et al., 2003; Wang et al.,
2021). EPS burada bir gesit reolojik modiilatoér olarak davranmakta, yapinin kirilmasina
ragmen faz stabilitesini korumaktadir. EPS'nin yogurtta gosterdigi etkiler yalnizca
miktarina degil, ayn1 zamanda molekiiler yapisina baghdir. Yiiksek molekiil agirlikls,
dogrusal yapidaki EPS’ler daha uzun siinme ve akis davranisi saglarken; dalli, kisa
zincirli veya anyonik yiik tasiyan EPS’ler daha hizli kopan, kaygan ama yapisal olarak
zayif dokular olusturur (Ruas-Madiedo et al.,, 2002; Salazar et al., 2009). Molekiiler
yapidaki bu farkliliklar, EPS'nin protein matriksiyle uyumunu ve faz davranislarim
dogrudan etkiler. Ayrica EPS'nin elektriksel yiikii de protein etkilesimleri agisindan
kritiktir: notr EPS’ler daha uyumlu viskoz faz olustururken, anyonik EPS’ler protein itici
etkiler sebebiyle daha belirgin dislanma etkisi yaratabilir (Zeidan et al., 2017). Tiim bu
yapisal etkiler, iirtiniin duyusal kalitesine de yansir. Agizda dolgunluk hissi, kagikta
kopma profili (clean cut), piitiirsiizliik, siinme ve sineresis davranislari; EPS yapis1 ve
miktar1 ile dogrudan iligkilidir (Ruiz Rodriguez et al., 2022). Bu nedenle, yogurt
iretiminde kullanilacak kiiltiirlerin se¢imi yalnizca fermentasyon kabiliyetine gore degil,
EPS yapisal profiline gore de yapilmalidir. Sonug olarak, EPS-protein uyumsuzluguna
bagli entropik dislama etkisi, yogurt sistemlerinde jel olusumu 6ncesi ve sonrasi yapisal
evrimin temel belirleyicilerindendir. Bu etkilesim, sadece reolojik parametreleri degil aymi
zamanda tiiketici algisini etkileyen duyusal 6zellikleri de bi¢imlendirir. Bu nedenle, EPS
iireten suslarin yapisal ve fonksiyonel karakterizasyonu, iiriin tasariminin merkezinde
yer almalidir.

Anahtar Kelimeler: Ekzopolisakkarit; Fermente iiriinler; Reoloji
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Antosiyaninin ve Antosiyanin-Protein Komplekslerinin Kalin
Bagirsak Mikrobiyotasina Etkisi Uzerine Bir Inceleme

Merve AYDIN'*

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya

*  Sorumlu Yazar: Merve AYDIN; merveeydn@hotmail.com

Ozet: Antosiyaninler, flavonoit tiirevleridir ve bir veya daha fazla seker grubuyla bagh
antosiyanidin glikozitlerinden olusur. Kirmizidan maviye kadar degisen renk araligina
sahip bitkilerde yaygin bulunan (meyve-sebze, tahil ve baklagil iiriinleri gibi) suda
¢oziiniir bir pigmenttir. Renklendirici 6zelliklerinin yam sira antioksidan, antikanser,
antienflamatuvar ve antimikrobiyal etkiler de dahil olmak {izere Onemli biyolojik
aktiviteler gosterir. Antosiyaninlerin cevresel faktorlere (pH, sicaklik, oksijen, enzimler,
151k gibi) kars1 olan diisiik sabilitesi proteinlerle yapilan kovalent/kovalent olmayan bag
etkilesimiyle artis gostermektedir. Bunun yan1 sira antosiyaninler, gida isleme sirasinda
da proteinlerle etkilesime girebilmektedir. Bu derleme, antosiyanin-protein kompleksinin
kalin bagirsaga ulasmasmi ve bagirsak mikrobiyatas1 {izerine etkisini genel olarak
degerlendirmistir. Antosiyaninler, seker bazli baglantilarindan dolay1 sindirim sistemi
tarafindan diisiik emilim gorerek kalin bagirsaga ulasir. Cok cesitli enzimler {ireten kalin
bagirsak bakterileri, antosiyaninlerin biyodontistimiinde 6nemli roller oynarlar. Bagirsak
mikrobiyotasinin biiyiik kismuni olusturan baslica bakteriler Firmicutes, Bacteroidetes,
Proteobacteria ve Actinobacteria olup diger taksonlar ise oldukga cesitlilik gostermektedir.
Antosiyaninlerin bagirsaktaki mikrobiyal bozunmasi, $-glukozidaz, $-glukuronidaz, a-
galaktosidaz ve a-ramnosidaz gibi gesitli enzimler {ireten Bacteroides tiirleri, Enterococcus
casseliflavus, Eubacterium tiirleri ve Clostridium tiirleri gibi gesitli bakteriler tarafindan
gerceklestirilir. Cesitli enzimler tarafindan aglikonlara veya fenolik asitlere (baslica
protokatesuik asit, siringik asit, vanilik asit, gallik asit, fenilasetik asit, 3,4-
dihidroksifenilpropiyonik asit, 3,4-dihidroksifenilasetik asit, 4-hidroksibenzoik asit)
parcalanir. Antosiyaninler ve kolon metabolitleri, kisa zincirli yag asitlerinin {iretimini ve
bagirsak pH'min asitligini artirmada ve bagirsak ortamini iyilestirmede &nemli rol
oynamaktadir. Ayrica ¢ok sayida giincel calisma, patojen bakterilerin (Escherichia coli,
Salmonella ve Staphylococcus aureus gibi) ¢ogalmasini onlerken, probiyotik bakterilerin
(Lactobacillus tiirleri ve Bifidobacterium tiirleri gibi) biiylimesini de tesvik ettigini rapor
etmistir. Boylelikle antosiyaninlerin prebiyotik kaynagi olarak bagirsak mikrobiyotasini
dengeleme yetenegi oldugu ortaya koyulmustur. Genel olarak yapilan calismalar
antosiyanin-protein olusumlarimin/komplekslerinin, antosiyaninlerin stabilitelerini
koruyarak/artirarak sindirimine kars1 diren¢ gosterdigini, bagirsakta kontrollii salinim
gerceklestirdigini ve bagirsak-kolondaki sayisimi artirdigini bildirmistir. Bu durum,
mikrobiyotaya daha fazla antosiyanin substrati saglanmasi ve kisa zincirli yag asitlerinin
iiretilmesi agisindan avantajli bulunmusgtur. Antosiyanin-protein komplekslerinin kalin
bagirsaktaki doniisiimii, antosiyaninin ve proteinin yapisina ve mikrobiyatanin tiiriine
baglhidir. Bu yapilarin gesitli potansiyel biyolojik aktiviteleri olmasina ragmen, sindirim
siireci ve mikrobiyotada doniisiimleri ardindaki mekanizmalar heniiz tam olarak
anlasilamamustir. Ayrica yapilan calismalar da sinirli kalmistir. Sonug olarak antosiyanin-
protein komplekslerinin biyolojik aktivitelerini tam olarak degerlendirmek igin farkli
antosiyanin ve protein kaynaklari ¢alisilmalidir. Bunun yaninda daha fazla in vitro ve in
vivo kalin bagirsak mikrobiyota calismalar: birlikte yiiriitiilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Stabilite; Sindirilebilirlik; Probiyotik; Prebiyotik; Mikrobiyota
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Corekotu (Nigella sativa L.) Posasinin Biyoaktif Icerigi,
Antimikrobiyal Aktivitesi ve Fonksiyonel Atistirmalik Kraker
Uretiminde Kullanimi

Aybiike Nur YAVAS'*, Ziihal ALKAY? Ahmet UNVER! ve Yunus Emre TUNCIL!

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
*  Sorumlu Yazar: Aybiike Nur YAVAS; aybukeyavass@gmail.com

Ozet: Bu calismada, ¢orekotu (Nigella sativa L.) yag1 {iretimi esnasinda yan {iriin olarak
aciga cikan, yiiksek timokinon igerigine, protein oranina ve lif icerigine sahip olan
posanin, gida endiistrisinde stirdiiriilebilir bir bilesen olarak kullanim potansiyeli
degerlendirilmistir. Calismanun ilk kisminda, ¢érekotu posasinin antimikrobiyal 6zelligi,
toplam fenolik igerigi ve antioksidan kapasitesi belirlenmistir. Ikinci kisminda ise, iiretim
esnasinda farkli konsantrasyonlarda ¢orekotu posasi ilavesinin (%1, %3 ve %5), kraker
orneklerinin biyoaktif bilesen icerigine (toplam fenolik (TPC) ve antioksidan (DPPH, 2,2-
Difenil-1-pikrilhidrazil) kapasitesine) ve ayrica tekstiirel profiline (renk, sertlik,
kirilganlik) yaptig1 etki degerlendirilmistir. Corekotu posasindan elde edilen ekstraktlarin
25 mg/mL ve 50 mg/mL olarak uygulanan dozlarda, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Bacillus subtilis ve Bacillus spizizenii tiirlerine kargi anlamli inhibisyon zonlar
(17,50-20,00 mm arasinda) olusturdugu gozlemlenmistir. Ote yandan ¢orekotu posasinin
antioksidan (DPPH) igeriginin ise 2,87 umol TE/g oldugu tespit edilmistir. Nitekim
firincilik {irtinii olan kraker ornekleri tizerine etkileri degerlendirildiginde; {iretimde ilave
edilen ¢orekotu posasi konsantrasyonu arttik¢a, toplam fenolik madde igerigi (TPC)
numerik bir artis gosterse bile, bu artisin istatistiksel olarak anlaml diizeyde olmadig:
kaydedilmistir.  Posa  ilave  edilmis krakerlerin  antioksidan  aktiviteleri
degerlendirildiginde (DPPH) verilerin 2,21-2,42 umol TE/g arasinda degiskenlik
gosterdigi ve istatistiki bir fark olusturdugu goriilmiistiir. Bu durum, fenolik madde
miktarnin pisirmede 1s1 uygulamasi ile azaldiginmi ama yine de antioksidan etki
bakimindan tam olarak etkinin kaybolmadig1 hakkinda bilgi vermektedir. Renk agisindan
L* ve b* degerlerinde anlamh bir diisiis gozlenmesine ragmen, a* degerleri arasinda
istatistiksel bir fark olmadig1 (p>0,05) gozlemlenmistir. Tekstiirel profilleri bakimindan
sertlik degerleri 10563,97-25465,69 g, kirilganlik degerleri ise 2,06-3,97 mm arasinda
degiskenlik gostermistir. Elde edilen bulgular, ¢orekotu posasinin hem besinsel, hem de
fonksiyonel oOzellikleri iyilestirebilecek potansiyele sahip oldugunu, aymi zamanda
ekstraktlarinin belirli gram pozitif bakterilere karsi dogal antimikrobiyal ajan olarak
degerlendirilebilecegini ortaya koymaktadir. Bu calisma, ¢drekotu posasinin fonksiyonel
gida tiretim formiilasyonlarinda ikincil bir biyoaktif bilesen kaynagi olarak kullaniminin,
hem de ekstraktlarinin gida giivenligi icin degerlendirilebilir bir bilesen oldugunu ortaya
¢ikarmaktadr.

Anahtar Kelimeler: Corekotu posasi; Biyoaktif bilesen; Antimikrobiyal aktivite;
Fonksiyonel gidalar; Kraker
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Gida Mikrobiyolojisinde Yapay Zeka Uygulamalar
Mustafa EVREN"*, Elanur UZUN? ve Deniz DEMIR?

1 Ondokuz Mayis Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi Gida Miih. B6liimii, Samsun

2 Ondokuz Mayis Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dals,
Samsun

Sorumlu Yazar: Mustafa EVREN; muevren@omu.edu.tr

Ozet: Gida mikrobiyolojisi, gidalarda bulunan mikroorganizmalarin —tespiti,
tanimlanmas1 ve kontrol altina alinmasi ile ilgilenen bir bilim dalidir. Geleneksel
yontemlerin zaman alici ve maliyetli olmasi nedeniyle, son yillarda yapay zeka
teknolojileri bu alanda 6nemli bir alternatif haline gelmistir. Yapay zeka, biiyiik veri
kiimelerinin analiz edilmesinde, Oriintii tamima, siniflandirma ve tahminleme gibi
gorevlerde etkin sekilde kullanilmaktadir. Bu baglamda, bulanik mantik, genetik
algoritma ve yapay sinir aglar gibi teknikler, gida giivenligini arttirmaya yonelik yeni
¢ozlimler sunmaktadir. Yapay zeka destekli sistemler, 6zellikle patojenlerin hizli tespiti,
gidalarin raf Omriintin tahmini, bozulma siireglerinin izlenmesi ve mikrobiyel
kontaminasyon risklerinin degerlendirilmesinde biiylik avantajlar saglamaktadir.
Ornegin, goriintii isleme teknikleriyle desteklenen algoritmalar, mikrobiyel kolonilerin
gorsel Ozelliklerine dayanarak tiir tayini yapabilmekte ve manuel laboratuvar testlerine
duyulan ihtiyaci azaltmaktadir. Ayrica, sensor teknolojileriyle entegre edilen modeller,
iiretim hattinda gercek zamanli kontaminasyon kontrolii saglayarak, hizli karar alma
siireclerine katki sunmaktadir. Bununla birlikte, yapay zekanin gida mikrobiyolojisine
entegrasyonu bazi zorluklar1 da beraberinde getirmektedir. Veri giivenligi, algoritmalarin
dogruluk orani, model egitiminde kullanilan 6rneklerin temsiliyet diizeyi ve sistemlerin
standartlagtirilmasi, bu teknolojilerin yayginlasmasini smirlayan temel unsurlar
arasindadir. Ayrica, etik ve yasal diizenlemelerin eksikligi, yapay zeka tabanli sistemlerin
gida sektoriinde daha genis kapsamli kullanimini engellemektedir. Yapay zeka, gida
mikrobiyolojisi alaninda hem arastirma hem de uygulama diizeyinde 6nemli bir
potansiyel tasimaktadir. Mevcut teknolojik gelismelerin yani sira ¢ok disiplinli isbirlikleri
ve diizenleyici gercevelerin olusturulmasiyla, bu teknolojilerin daha etkili ve giivenli
sekilde kullanilmasi miimkiin hale gelecektir. Gelecekte yapay zekanin, gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesi ve genel halk sagliginin korunmasi adina daha da merkezi bir rol
oynamast beklenmektedir. Bu ¢alismada, gida mikrobiyolojisi alaninda yapay zeka
uygulama olanaklar1 derlemeye calisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yapay zeka; Mikrobiyoloji; Gida mikrobiyolojisi; Geleneksel yontem
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Bacillus cereus'un Gida Sanayindeki Onemi
Mustafa EVREN'*, Melike Tansu GENC? ve Aysegiil O0ZKAN?

1 Ondokuz Mayis Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi Gida Miih. B6liimii, Samsun

2 Ondokuz Mayis Universitesi, Lisanstistii Egitim Enstitiisii, Gida Miih. Anabilim Dali, Samsun
*  Sorumlu Yazar: Mustafa EVREN; muevren@omu.edu.tr

Ozet: Gida glvenligi, artan kiiresel niifus, endiistriyel iiretim ve degisen tiiketim
aliskanliklar1 dogrultusunda toplum sagligi acisindan oncelikli konulardan biri haline
gelmistir. Cevremizde yaygin olarak bulunan Bacillus cereus (B. cereus), spor (endospor)
olusturma yetenegi, aerobik metabolizmasi, zorlu g¢evre kosullarina dayariklili§i ve
toksin {iretme kapasitesi ile gida giivenligini tehdit eden 6énemli bir gram pozitif, comak
seklinde bakteridir. Toprak, hava, su, bitkiler, hayvan digkisi gibi ortamlarda dogal olarak
bulunan bu bakteri, gida kaynakli patojenler arasinda oldukca 6nemlidir. Spor olusturma
yetenegi sayesinde yiiksek sicaklik, genis pH aralig1 ve dezenfeksiyon islemleri gibi cevre
kosullarina direnglidir. B. cereus sensu lato olarak bilinen taksonomik grup igerisinde yer
alan mikroorganizma, B. cereus sensu stricto, B. anthracis ve B. thuringiensis gibi sekiz
tiirden olusur. Ozellikle B. cereus sensu stricto, gida kaynakli toksin iiretimiyle dikkat
cekerken, B. thuringiensis gibi diger tiirler de benzer genlere sahip olabilir. B. cereus'un
neden oldugu baslica hastalik semptomlar1 emetik (kusma) ve diyare (ishal) olmak tizere
iki tipte goriilmektedir. Kusma formu, gidada dnceden {iretilen ve 1stya dayanikli olan
“sereulid” toksininden kaynaklanir. Bu toksin, sindirim sistemiyle alindiktan sonra mide
bulantisi, kusma gibi belirtilerle, nadiren olsa karaciger ve beyin hasarina neden olabilir.
Ishal formu, yutulan sporlarin bagirsakta cogalmasi ve enterotoksinler iiretmesiyle, toksin
iireten vejetatif hiicrelerle iligkili olarak olusur ve sulu ishal, karin agris1 ile kramp gibi
semptomlarla kendini gosterir. Bu semptomlar ¢cogunlukla hafif seyretmekle birlikte, bazi
durumlarda 6liime yol agabilmektedir. B. cereus'un 6zellikle pisirilmis piring, makarna,
siit diriinleri, sebzeler, ¢orba, et iiriinleri, un, toz {iiriinler ve hazir tiiketilen gidalarda
yiiksek risk olusturdugu bildirilmektedir. Ozellikle fast food tarzi hazir yemekler,
restoranlarda sunulan sicak-servis iiriinleri ve uygun olmayan pisirme bu bakterinin
¢ogalmasi ve toksin iiretimi i¢in elverigli kosullar olusturur. Yetersiz sogutma, uygun
olmayan depolama kosullari, ¢ig siit zincirindeki hijyen eksiklikleri ve {iretim sirasinda
capraz kontaminasyon igin uygun ortamlar olusturur. B. cereus'un gevresel direng
Ozellikleri, geleneksel kontrol yontemlerini yetersiz birakmakta ve bu durum etkili
onleme stratejilerini zorunlu kilmaktadir. En kritik onlemlerden biri, gidalarin dogru
sicaklikta pisirilmesi ve hizla sogutulmasidir. Soguk depolama zincirinin korunmasi ve
gidalarin uzun siire oda sicakliginda birakilmamasi, B. cereus biiylimesini engellemek i¢in
hayati 6neme sahiptir. B. cereus ile miicadelede tek bir onlem yeterli degildir; entegre ve
¢ok katmanli bir kontrol sistemi gereklidir. Isil isleme direngli sporlarin inaktivasyonu igin
geleneksel pastorizasyonun Otesine gecilmesi gerekmektedir. 121 °C gibi yiiksek sicaklik
uygulamalari, yiiksek hidrostatik basing, darbeli 1s1k ve 1s1nlama gibi modern teknolojiler
etkili sonuglar vermektedir. Bunun yaninda, antimikrobiyel bilesikler, laktik asit
bakterileri gibi biyokoruyucularin kullanimi, sporlarin ¢imlenmesini engelleyen sicaklik
kontrolii (<4 °C’de sogutma ve >60 °C’de sicak tutma), iiretim hijyeni ve ekipman temizligi
gibi Onlemler riskin azaltilmasinda kritik 6neme sahiptir. Bu ¢alismanin amaci, B.
cereus'un gida kaynakli hastalik yapici potansiyelini degerlendirmek ve bu kapsamda
gida giivenligi acisindan alinabilecek onlemleri ortaya koymaktir.

Anahtar Kelimeler: Bacillus cereus; Endospor; Toksin; Zehirlenme
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Meyve Isleme Atik Uriinlerinden Geri Kazanim Yaklasimu:
Laktik Asit Bakterileri ile Ekzopolisakkarit Uretimi

Sarhan MOHAMMED! ve Ahmet Hilmi CON'*

1 Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Ondokuz Mayis Universitesi, 55200
Atakum, Samsun, Tiirkiye
*  Sorumlu Yazar: Prof. Dr. Ahmet Hilmi CON; ahmeth.con@omu.edu.tr

Ozet: Bu bildiri, ekzopolisakkaritlerin (EPS) laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan
biyolojik olarak iiretilmesi igin diisiik maliyetli, stirdiiriilebilir substratlar olarak meyve
isleme atiklarinin kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilen meyve atik tozlarina genel bir
bakis yapmaktadir. Elma, muz ve narenciye kabugu tozlari gibi meyve atiklarindan
iiretilen malzemelerin, mikroorganizmalarin ekzopolisakkarit {iretim stireglerini nasil
destekleyecegine iliskin son bulgular: degerlendirmektedir. Bu amagla ilk islem olarak;
meyve kabuklarindan kurutma, 6giitme ve eleme yoluyla meyve tozlar1 hazirlanmakta ve
ardindan bilesim analizi yapilmaktadir. Takiben bu meyve tozlari, LAB suslarini
yetistirmek icin 0Ozel biiylime ortamlarinda farkli karbon kaynaklari olarak
kullanilmaktadir. Uretilen EPS, etanol cokeltmesi kullanilarak ekstrakte edilmekte ve
miktar1  gravimetrik  olarak  Olglilmektedir. ~Diger yandan, fermantasyon
siipernatantlarinin postbiyotik aktivitesi incelenerek yan iiriin olabilecek bir potansiyelin
varligr da incelenmektedir. Literatiirdeki galismalar, 6zellikle yiiksek oranda fermente
edilebilir sekerler ile lifleri iceren meyve tozlarinin LAB ¢ogalmas: ve EPS verimini
artirdigina isaret etmektedir. Ek olarak, fermantasyon yan iiriinlerinin de, potansiyel
postbiyotik degerlerini destekleyen hafif antimikrobiyal aktiviteye sahip olabildigini
gostermektedir. Bu konudaki tiim veriler birlikte degerlendirildiginde; meyve artiklarinin
kurutulup, ogiitiilerek fermantasyon substratlarina doniistiiriilmesinin, gida atiklarini
azaltmak ve katma degerli bilesenler gelistirmek i¢in umut verici bir yaklasim oldugu,
ancak siire¢ optimizasyonu ve Olceklenebilirligin kilit zorluklar olmaya devam ettigi
sonucuna ulagilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Meyve atiklari;; Laktik asit bakterileri; Ekzopolisakkarit;
Siirdiiriilebilir gida tiretimi
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Probiyotik Mikroorganizmanin Modifiye Findik Proteini ile
Mikroenkapsiilasyonu: Yiiksek Basin¢li Homojenizasyon ve
Enkapsiilasyon Yonteminin Etkisinin Belirlenmesi

Latife Betiil GUL"* ve Osman GUL?

! Ondokuz Mayis Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Samsun

2 Kastamonu Universitesi, Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kastamonu

*  Sorumlu Yazar: Latife Betiil GUL; latifebetul@omu.edu.tr

Ozet: Probiyotik igeren gidalarin veya takviyelerin tiiketimiyle, ishalin azaltilmasi
ve/veya Onlenmesi, bagirsak mikrobiyota dengesinin iyilestirilmesi ve patojenlere karsi
mukozal savunmalarin giiglendirilmesi dahil olmak iizere c¢ok sayida saglik yarari
iligkilendirilmistir. Tiiketiciler dogal olarak fermente edilmis gidalar kullanarak
diyetlerine probiyotikleri dahil etse de ¢ogu kisi tat/tercih sorunlar1 veya belirli bir
probiyotik kiiltiir istegi nedeniyle formiile edilmis iir{inleri tercih etmektedir. Bu iiriinler
icin gereken Kkiiltiirleri saglamak adina ticari operasyonlarin yeterli sayida bakteriyi
¢ogaltmasi, bunlar1 ¢ogaltma ortamindan ayirabilmesi ve gelecekteki kullanim igin etkili
bir sekilde koruyabilmesi gerekmektedir. Probiyotik kiiltiirleri zorlu gevre, isleme ve
depolama kosullarindan korumak igin etkili bir strateji mikroenkapsiilasyondur.
Mikroenkapsiilasyonda onemli bir asama kaplama materyalinin se¢imi olup tek basina
veya polisakkaritlerle kombinasyon halinde hayvansal kaynakli proteinler en yaygin
kullanulan malzemelerdir. Bununla birlikte findik proteininin enkapsiilant olarak
kullanulmasi, hayvansal kaynakli proteinlere alternatif saglayabilecektir. Dahas1 yiiksek
basingli homojenizasyon (YBH) islemi, proteinin yapisal modifikasyonu saglayarak
protein-protein, protein-karbonhidrat ve protein-hiicre etkilesimlerini gelistirebilir ve
enkapsiilant olarak koruyucu oOzeliklerini iyilestirebilir. Bu calismada findik protein
izolatinin YBH ile yapisal modifikasyonunun Lactiplantibacillus pentosus strain ML104
susunun piskiirtmeli ve dondurarak kurutma yontemleri ile enkapsiilasyonu ve
mikrokapsiil Ozellikleri tizerine etkisi belirlenmistir. Bu amagla findik protein
siispansiyonuna 0 (kontrol 6rnegi), 50, 100 ve 150 MPa basinglarda yiiksek basingh
homojenizasyon islemi uygulanmis ve modifiye edilen findik proteini maltodekstrin ile
karigtirilarak (1:1 w/w) enkapsiilant olarak kullanilmistir. Enkapsiilasyon islemi
dondurarak ve piiskiirterek kurutma olmak {izere iki yontemle gerceklestirilmistir.
Piiskiirtmeli kurutma ile enkapsiilasyon sonrasi canlilik diizeyi 9,17 ile 9,29 log kob/g
arasinda saptanmis olup dondurarak kurutma teknolojisine kiyasla (8,76-8,93 log kob/g)
daha etkin koruma saglanmistir (P<0.05). Ancak her iki yontemde de YBH onislemi
canlilik kaybmi azaltmig olmakla birlikte istatistiksel olarak farklilhk goézlenmemistir
(P>0,05) Enkapsiilasyon oncesi uygulanan YBH partikiil boyut dagilim: etkilemis, artan
basingla birlikte daha dar aralikta boyuta sahip daha kiigiik partikiiller meydana
gelmistir. Dondurarak kurutma tekniginde su aktivitesinde Onemli bir farklilik
gozlenmezken, piiskiirtmeli kurutma yonteminde kontrol érneginin su aktivite degeri
YBH oOnislemi uygulananlara kiyasla onemli diizeyde yiiksektir. Dondurarak ve
puskiirterek kurutma ile elde edilen enkapsiile hiicrelerin in vitro gastrointestinal ortamda
canliik kaybi sirasiyla %26,9-31,21 ve %17,84-22,74 araliginda tespit edilmis olup
enkapsiilasyon yontemi probiyotik hiicrenin gastrointestinal ortama direnci iizerine
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onemli etkiye sahip oldugu gozlenmistir (P<0,05). Bununla birlikte dondurarak
kurutulmus 6rneklerde canlilik kaybi artan basinca bagli olarak kismi azalma gostermis,
ancak 150 MPa basingta canlilik kaybi kontrole gore daha yiiksek bulunmustur.
Piiskiirterek kurutma yonteminde ise artan basinca bagh olarak canlilik kaybi énemli
diizeyde azalma goOstermistir (P<0,05). Enkapsiilasyon o©ncesi YBH o6n isleminin
mikrokapsiillerin renk ve toz 6zellikleri ile partikiillerin yiizey morfolojisi tizerine de
olumlu etkileri gozlenmistir. Bu ¢alisma, findik protein izolatinin YBH 6nislemi ile yapisal
modifikasyonunun probiyotik mikroorganizma canliliginin  korunmasinda = ve
mikrokapsiillerin fiziksel 6zelliklerinin korunmasi veya iyilestirilmesinde etkili oldugunu
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Findik proteini; Yiiksek basingli homojenizasyon (YBH); Protein
modifikasyonu; Probiyotik; Mikroenkapsiilasyon

Tesekkiir: Bu calisma Kastamonu Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri

Koordinatorliigii (KUBAP) tarafindan KUBAP-01/2022-07 nolu proje ile desteklenmis
olup, Kastamonu Universitesine tesekkiirlerimizi sunariz.
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Fermente Siit Uriinlerinin Mikrobiyal Kalitesi ve Fonksiyonel
Potansiyeli: Gida Giivenligi A¢isindan Degerlendirilmesi

Fatma Nur DEMIRBAS'*, Muhammet ARICI? ve Enes DERTLI?

Trabzon Universitesi, Tonya Meslek Yiiksekokulu, Saglik Bakim Hizmetleri Boliimii, Trabzon
Yildiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi, Istanbul

Istanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi, Istanbul
Sorumlu Yazar: Fatma Nur DEMiRBAS; fatmanurdemirbas@trabzon.edu.tr
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Ozet: Fermente gidalar hem mikrobiyal kalite agisindan hem de igerdigi fonksiyonel
bilesenler nedeniyle siirdiiriilebilir beslenme ve halk saghgi acisindan giderek 6nem
kazanmaktadir. Bu calismasinin amaci; fermente gidalardaki mikrobiyal kompozisyonun
gida gilivenligi tizerindeki etkilerini degerlendirmek ve fonksiyonel potansiyellerini
tanimlamaktir. Arastirmada fermente siit {iriinlerine ait literatiirde yer alan giincel veriler
kullanilmistir. Mikrobiyolojik kalite degerlendirmesi kapsaminda probiyotiklerin yararl
etkileri, patojen kontaminasyon riskleri, fermantasyon kosullarinin mikrobiyal yap1
iizerindeki etkileri ve antimikrobiyal aktivite potansiyeli analiz edilmistir. Bulgular,
fermente tiriinlerin mikrobiyal profilinin tiretim asamalarina ve hammaddenin niteligine
bagh olarak degistigini; ancak uygun kosullarda {iretildiginde hem koruyucu hem de
saglik destekleyici Ozellikler tasidigini gostermektedir. Kontrolsiiz iiretim siireclerinde
zararl1 mikrobiyal gelisim riski oldugunu vurgulamistir. Sonug olarak, iiriinlerin gida
glvenligi acisindan degerlendirilmesi, {iretim stirecinde hijyenik kosullarin saglanmasi,
fermente gidalarin fonksiyonel potansiyelini optimize etmek ve mikrobiyal kalite
kontrollerinin standardize edilmesi gereklidir. Bu ¢alisma, fermente siit {iriinlerine
yonelik risk degerlendirmesi ve kalite optimizasyonu alanlarinda hem akademik hem de
endiistriyel diizeyde yol gosterici bilgiler sunmay1 hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente siit iiriinleri; Fonksiyonel bilesenler; Gida giivenligi
riskleri; Gida giivenliginde mikrobiyal kontrol ve {iretim hijyeni ve standardizasyonu
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Yaslhh  Bireylerde  Fermente  Gidalar ile  Bagirsak
Mikrobiyotasinin Modiilasyonu

Fatma Nur DEMIRBAS'*

1 Trabzon Universitesi, Tonya Meslek Yiiksekokulu, Saglik Bakim Hizmetleri Boliimii, Trabzon
*  Sorumlu Yazar: Fatma Nur DEMiRBAS; fatmanurdemirbas@trabzon.edu.tr

Ozet: Yaglanma siireci, gastrointestinal sistemin fizyolojik islevlerinde ve bagirsak
mikrobiyotasinda onemli degisikliklere yol agmaktadir. Mikrobiyotadaki bu degisimler;
bagisiklik sistemi fonksiyonlarinin zayiflamasi, diisiik dereceli kronik inflamasyon
(inflammaging), malabsorpsiyon, disbiyozis ve yasa bagh kronik hastaliklarin ortaya
¢ikmasi ile iligkilidir. Fermente gidalar, tarih boyunca insan beslenmesinin 6nemli bir
pargas1 olmus ve son yillarda muazzam saglik ve beslenme faydalar1 nedeniyle ilgi odag1
haline gelmistir. Son yillarda, fermente gidalarin igerdigi probiyotik mikroorganizmalar
ve postbiyotik bilesiklerin, bagirsak mikrobiyotasini olumlu yonde modiile edebilecegi ve
yasli bireylerin sagligini destekleyebilecegi yoniinde bilimsel kanitlar artmaktadir. Kronik
hastaliklarin 6nlenmesinde saglikli bir beslenme diizenine fermente gidalarin dahil
edilmesi umut verici bir strateji olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda,
arastirmamizin amaci, probiyotik agisindan zengin fermente gidalarin yash bireylerde
bagirsak mikrobiyotas: {izerindeki etkilerini incelemektir. Literatiir taramasina dayali
derleme niteligindeki bu galismada; fermente siit iiriinleri (yogurt, peynir ve kefir),
fermente et iiriinleri (pastirma ve sucuk), fermente tahil {iriinleri (tarhana, boza ve eksi
mayali ekmek) ve fermente meyve-sebze {iriinleri (tursu, salgam suyu, hardaliye ve
kombucha) gibi yaygin tiiketilen fermente gidalarin; yagh bireylerde bagirsak
mikrobiyotasina etkilerini ele alinmistir. Calismalarda kullanilan materyaller; daha 6nce
yapilmis deneysel ve klinik arastirmalardan elde edilen verilerdir. Elde edilen bulgular,
diizenli fermente gida tiiketiminin bagirsak mikrobiyotasindaki Lactobacillus ve
Bifidobacterium gibi yararli bakterilerin artisin1 destekledigini ve patojen bakterilerin
baskilanmasini sagladigini gostermektedir. Ayrica, bu etkilerin bagirsak bariyer
bitiinligiinii korudugu, bagisiklik yamitim gliclendirdigi, inflamasyonu azalttig1 ve
bilissel islevleri olumlu yonde etkiledigi yoniinde kanitlar bulunmaktadir. Sonug olarak,
fermente gidalarin yasl bireylerin beslenme programlarina entegre edilmesi halk saglig1
acisindan 6nem arz etmektedir. Yash bireylerin giinliik beslenmelerine fermente gidalarin
dahil edilmesi, yasa bagli mikrobiyota degisikliklerinin olumsuz etkilerini azaltmada
etkili olabilir. Bu etki, saglikli yaslanmay1 destekleme potansiyeline sahiptir. Giderek
artan kanitlar, fermente gidalarin insan saglig: tizerindeki faydalarini desteklemektedir.
Mevcut veriler umut verici olsa da daha fazla sayida kontrollii klinik ¢alismaya ihtiyag
duyuldugu asikardir.

Anahtar Kelimeler: Bagirsak Mikrobiyotasi;, Fermente gidalar; Probiyotikler; Saglikli
yaslanma ve yash bireyler
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Fermente Kaynaklardan izole Edilen Mayalarin
Ekzopolisakkarit Uretim Potansiyellerinin Taranmas1

Begiim OZTURK!*, Selen ONAR'*, Dilara DEVECIOGLU!, Enes DERTLi! ve Funda
KARBANCIOGLU GULER!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Begiim OZTURK; ozturkbe20@itu.edu.tr, Selen ONAR; onar20@itu.edu.tr

Ozet: Ekzopolisakkaritler (EPS), mikroorganizmalar tarafindan sentezlenen biyopolimer
yapisindaki maddelerdir. Bu molekiiller, besin eksikligi, tuz tolerans: ve 1s1 stresi gibi
cesitli cevresel stres faktorlerine karst mikroorganizmalar tarafindan bir savunma
mekanizmas: olarak iiretilmektedir. Gida endiistrisinde, antioksidan ve antimikrobiyal
Ozellikleri ile birlikte kivam arttirici ve jellestirici gibi 6zellikleri sayesinde genis bir
kullanim alanina sahiptirler. EPS iiretiminde kullanilan karbon kaynagi, hem EPS
miktarin1 hem de yapisal Ozelliklerini 6nemli Olgiide etkilemektedir. Bu kapsamda,
iilkemizde bol miktarda agiga ¢ikan meyve ve tahil atiklar1 potansiyel karbon kaynaklar:
olarak degerlendirilme imkanina sahiptir. Boylelikle gida atiklarinin azaltilmas: yoluyla
siirdiiriilebilirlige katk: saglanabilir. Bu ¢alismada, farkli kaynaklardan izole edilen maya
izolatlarimin EPS {iretim potansiyelinin taranmasi, atik iceren ortamlarda EPS {iretiminin
gerceklestirilmesi ve elde edilen EPS’lerin antimikrobiyal ve antioksidan ozelliklerinin
aragtirmasi amaglanmistir. flk asamada, yerel kaynaklardan izole edilen mayalarin EPS
iretim potansiyelleri taranmis ve mukoid yapi gozlemlenen Saccharomyces cerevisiae
DD_NB_MO90 ileri analizler i¢in secilmistir. Glikoz, siikroz, laktoz ve maltoz igceren sivi
besiyerlerinde {iretimi gergeklestirilen EPS’ler saflastirilarak NMR ve FTIR analizleri ile
yapisal karakterizasyonu yapilmistir. Siikroz kullanilan ortamda elde edilen EPS'nin
verimi 5 mg/mL olarak Olciilmiis; yaygin kullanimi ve ekonomik bulunabilirligi g6z
oniinde bulundurularak karbon kaynag olarak tercih edilmistir. Buna ek olarak, karbon
kaynagi olarak yag1 ve proteini uzaklastirilmis nohut unu atig1 kullanilarak EPS iiretimi
test edilmistir. S. cerevisine DD_NB_M90 canlilig1 (log kob/mL) ve pH degisimleri dikkate
alinarak yapilan 6n ¢alismalar sonucunda, nohut unu atiginin 1:10 oraninda seyreltilerek
kullanilmas1 uygun bulunmustur. Mineral ilavesi yapilan bu ortamda EPS verimi 1,78 g/L
olarak belirlenmistir. Yapisal analizlerin ardindan, elde edilen EPS’lerin antioksidan
ozellikleri DPPH ve CUPRAC yontemleriyle sirasiyla %25 ve %30 inhibisyon diizeyinde
tespit edilmistir. Antimikrobiyal aktivitesi ise Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve
Escherichia coli ATCC 25922 bakterilerine karsi degerlendirilmistir. Staphylococcus aureus
ATCC 25923’e kars1 % inhibisyon siikrozlu ve atik igeren ortamlarda iiretilen EPS’ler icin
sirastyla %71,17 ve %65,28 olarak gozlemlenirken, Escherichia coli ATCC 25922 igin
sirasiyla %91,14 ve %76,57 olarak gozlemlenmistir. Bu bulgular, atik iceren besiyeri
ortaminda {tretilen EPS'nin, siirdiiriilebilir bir alternatif olabilecegini ve biyolojik
aktiviteleri sayesinde fonksiyonel gida formiilasyonlarinda potansiyel bir bilegsen olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Ekzopolisakkarit; Atik; Nohut unu; Maya
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LAB-EPS’lerin 3 Boyutlu Gida Yazicalarda Uygulama
Potansiyelinin Degerlendirilmesi

Sema Nur YILDIRIM!, Evren DEMIRCAN! ve Enes DERTLI*

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Enes DERTLI; enesdertli@itu.edu.tr

Ozet: Laktik asit bakterileri tarafindan iiretilen ekzopolisakkaritler ~(EPS),
biyouyumluluklar1 ve genis fonksiyonel 6zellikleri sayesinde bircok farkli endiistriyel
alanda 6nemli bir potansiyel sunar. Ozellikle gida endiistrisinde, LAB-EPS'ler etkin
kivam artiricy, stabilizator ve tekstiire edici ajanlar olarak yaygin bicimde kullanilmakta;
fermente gidalarda ise iirtinlerin reolojik ve duyusal 6zelliklerini iyilestirmede énemli rol
oynamaktadir. Bu mevcut uygulamalardaki basarisi, LAB-EPS'leri yeni nesil gida isleme
teknolojileri i¢in cazip bir aday haline getirmektedir. Bu baglamda, 3 boyutlu (3B) gida
bask1 teknolojilerinde basilabilir gida (food-ink) materyali olarak gelecek vaat etmektedir.
Uretildikleri bakteriyel sus ve fermantasyon kosullarina bagli olarak monosakkarit
bilesimi, molekiiler agirlik, glikozidik bag tiirti ve dallanma derecesi gibi yapisal
ozellikleri degiskenlik gosteren EPS’ler, basilabilir gida formiilasyonlariin viskozite,
kayma incelmesi (shear thinning) gibi reolojik davranislarini dogrudan etkiler. Bu yapisal
farkliliklar, formiilasyonun 3B baski siirecinde istenen akiskanlig1 saglamasina ve baski
sonrasi yapisal biitiinliigiinti koruyabilmesine olanak taniyarak, basilabilirlik 6zelligini
belirler. EPS’lerin sahip oldugu antioksidan ve antimikrobiyal gibi biyoaktif 6zellikler,
onlar1 sadece 3B baski {iirlinlerine yapisal biitiinliik kazandirmakla kalmayip, aym
zamanda biyolojik etkinlik ve saglikla iligkili islevler kazandirma potansiyelini
sunmaktadir. LAB-EPS’lerin hem yapisal hem de biyoaktif 6zellikleri, genis kapsaml
kisisellestirilmis beslenme ¢oziimlerinin gelistirilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu ¢ok yonlii 6zellikler, LAB kaynakli EPS'leri, 6zel diyet gereksinimleri olan bireylere
yonelik besinlerin hem duyusal niteliklerini hem de besleyici degerlerini artirarak
Ozellestirilmis beslenme ¢oziimleri sunma konusunda giiclii bir aday haline
getirmektedir. EPS’lerin bu alandaki potansiyelini daha iyi kavrayabilmek ve gelecekteki
uygulama alanlarini gelistirebilmek i¢in yapi-fonksiyon iliskilerine yonelik kapsaml
arastirmalar yiiriitiilmesi biiyiik énem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Ekzopolisakkarit; Laktik asit bakterisi; 3 boyutlu baski; Basilabilirlik
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NsLAB Kaynagi Olarak Geleneksel Olgunlastirilmis Tiirk
Peynirleri

Sinem ERENLER"*, Dilara DEVECIOGLU! ve Enes DERTLI!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Sinem ERENLER; erenlerl18@itu.edu.tr

Ozet: Laktik asit bakterileri kendi arasinda iki gruba ayrilarak incelenebilir: starter laktik
asit bakterileri (SLAB) ve non-starter laktik asit bakterileri (nsLAB). sLAB, endiistride
kontrollii fermantasyonu (asidifikasyonu) baslatmak i¢in kullanilan kiiltiirler iken nsLAB,
birincil gorevi asidifikasyon olmayan, gidanin olgunlasmas: asamasinda sayica iistiinliik
gosteren ve kasitli olarak eklenmeyen, genelde isleme veya tiretim ortamlarindan bulasi
yoluyla gidaya gegen bakterilerdir. nsLAB, lezzet iizerinde onemli bir rol oynar ve
olgunlasma siirecini hizlandirir. Fermente siit iirtinleri arasinda ¢ig siitten yapilan
peynirler mikrobiyota agisindan genis bir cesitlilik gosterir. Cig siit nsSLAB'in baslica
kaynag1 olup herhangi bir sLAB ilavesi olmaksizin nsLAB'larin hem asidifikasyon ve
koagiilasyon hem de olgunlasma asamalarindaki aktiviteleri ile peynir cesitlerinde iyi
gelisim gosterirler. En bilinen aroma gelisimi roliiyle birlikte ¢ogu GRAS olarak
smiflandirilan nsLAB'In potansiyel olumlu saglik etkileri de son zamanlarda
arastirilmakta ve saglik odakli fonksiyonel gidalar gelistirmede etkili bir arag olabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda Tiirkiye'de geleneksel yontemlerle iiretilen tig
farkli gesitte (olgunlasmis beyaz peynir, eski kasar, izmir tulum) 15 farkli olgunlasmis
peynirden izole edilen bakterilerin teknolojik ozellikleri ve potansiyel saghk etkileri
aragtirilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Non-starter laktik asit bakterileri; Probiyotik; Olgunlastirilmis
peynir
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Tulum Peynirinden 1Izole Edilen Loigolactobacillus
coryniformis FOL-19 Susunun Antimikrobiyal Etkinligi

Zeynep AKINAN ERDEM'*, Dilara DEVECIOGLU!, H. Funda KARBANCIOGLU GULER! ve
Fatih ORTAKCI!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Zeynep AKINAN ERDEM; zeynep.akinanerdem@itu.edu.tr

Ozet: Gida giivenligini artirmak ve raf mriinii uzatmak amaciyla dogal koruyuculara
olan ilgi giderek artmaktadir. Bu baglamda, laktik asit bakterileri biyokoruyucu ajanlar
olarak ©ne c¢ikmakta ve antimikrobiyal ozellikleri sayesinde gidalarda istenmeyen
mikroorganizmalarin gelisimini etkili bir sekilde engellemektedir. Bu ¢alismada,
probiyotik potansiyele sahip Loigolactobacillus coryniformis FOL-19 bakterisinin gida
glvenliginde biyokoruyucu olarak kullanilabilirligini belirlemeye yonelik antifungal ve
antibakteriyel etkinliginin degerlendirilmesi amaglanmistir. Zira tiim genom analizi bu
susun gliclii bir antimikrobiyal olan reuterin iiretebilecek potansiyelde oldugunu ortaya
koymustur. Antimikrobiyal etkinlik Overlay (ortii) Metodu ile test edilmis ve MRS
agar’da ¢izgi ekim ile gelistirilen L. coryniformis FOL-19 kiiltiirii tizerine antibakteriyel
aktivite i¢in 1x10° kob/mL konsantrasyonunda hedef bakteriyi iceren Soft Tryptic Soy
Agar ve antifungal aktivite i¢in 1x10* kob/mL konsantrasyonunda test edilecek kiif tiirtinii
iceren Soft Malt Extract Agar dokiilerek uygun sicakliklarda inkiibe edilmistir. Elde edilen
bulgulara gore, L. coryniformis FOL-19 bakterisi, Salmonella Typhimurium ATCC 14028,
Staphylococcus aureus ATCC 25923, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 ve Escherichia coli
ATCC 25922 suslarinin gelismesini engelleyerek antibakteriyel etki gostermistir. Bu
sonug, literatiirde yer alan benzer c¢alismalarla da oOrtiismekte ve bu suslarin L.
coryniformis’e duyarli oldugunu dogrulamaktadir. Antifungal testlerde ise, yalnizca
Penicillium brevicompactum ZAEDND23 kiifiine karst bir inhibisyon (36,5-54 mm)
gozlemlenmis; diger test edilen tiirlere (Aspergillus niger DDS7, Penicillium carneum DDS4,
Penicillium spp. DDS1, Penicillium expansum DSM 62841, Aspergillus carbonarius, Aspergillus
niger ATCC 6275, Aspergillus flavus, Aspergillus oryzae, Aspergillus niger DDS7) karsi
herhangi bir antifungal etki saptanamamistir. Literatiirde bu bakterinin antifungal
potansiyeline dair sirurli sayida ¢alisma bulunmakta olup, mevcut bulgular bakterinin
ozellikle secici antifungal etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Sonug olarak, L.
coryniformis FOL-19 susu, bazi patojen bakterilere kars1 giiclii antibakteriyel 6zellikler
sergilemekte olup, Ozellikle P. brevicompactum’a karsi antifungal etkisiyle 6n plana
¢ikmaktadir. Bu nedenle, ilgili susun biyokoruyucu olarak kullanim potansiyeli
bulunmakta olup, postbiyotik tiirevleriyle yapilacak ileri deneyler, antifungal etkinligin
daha kapsamli degerlendirilmesine olanak saglayabilecektir. Gelecek g¢alismalarda bu
susun metabolit profili detaylandirilarak antimikrobiyal etkilerinin molekiiler diizeydeki
mekanizmalar1 agiklanabilir, farkli gida sistemlerinde stabilitesi ve duyusal etkileri
incelenerek endiistriyel uygulamalari test edilebilir.

Anahtar Kelimeler: Loigolactobacillus  coryniformis; Genom analizi; Reuterin;
Antimikrobiyal etki; Biyokoruyucu potansiyel
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Probiyotik Maya ile Sebze Yan Uriinlerinin Prebiyotik Olarak
Degerlendirilmesi
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Ozet: Gida endiistrisinde siirdiiriilebilirligin onemi giderek artarken, sebze yan
dirtinlerinin fonksiyonel bilesenlere doniistiiriilmesi ¢evresel ve ekonomik agidan biiyiik
potansiyel tasimaktadir. Bu ¢alismada, tarimsal yan iiriinler olan bezelye kabugu (PP) ve
misir koganindan (CH) elde edilen ekstraktlarin, probiyotik ozellik gosteren Pichia
kudriavzevii DD_T_M78 mayas: {tizerindeki prebiyotik etkilerinin arastirilmasi
amaglanmistir. Ekstraktlar {i¢ farkli yontemle elde edilmistir: ¢oziicii ekstraksiyonu,
ultrason destekli ekstraksiyon ve enzim destekli ekstraksiyon. Enzim destekli yontem, PP
ve CH icin sirasiyla %56 ve %29 ile en yiiksek ekstraksiyon verimini saglamistir.
Prebiyotik etkilerin degerlendirilmesi amaciyla, karbon kaynag: icermeyen baz bir
besiyeri ortamina %5 (w/v) oraninda ekstrakt eklenmis ve bu ortamda P. kudriavzevii
DD_T_M78 mayas1 25°C’de 72 saat siireyle inkiibe edilmistir. Maya gelisimi (log kob/mL),
pH degisimi, toplam fenolik madde igerigi (TPC) ve DPPH yontemi ile belirlenen
antioksidan aktivite Olglilerek prebiyotik aktivite degerlendirilmistir. Elde edilen
bulgular, ozellikle enzimle (PP-E) ve ¢oziiciiyle (PP-S) ekstrakte edilen bezelye kabugu
orneklerinin P. kudriavzevii DD_T_M78’in gelisimini 6nemli 6l¢lide destekledigini ortaya
koymustur. Ayrica, PP-E 6rnegi 19,49 GE mg/g ile en yiiksek toplam fenolik icerige
ulagirken, PP-S 6rnegi 4,52 TE mg/g ile en yiiksek antioksidan aktiviteyi gostermistir. CH-
S 6rnegi ise her iki parametre bakimindan en diisiik sonuglar: vermistir. Maya gelisiminin
ortam pH’s1 lizerindeki etkileri de incelenmis; PP bazli ortamlarda zamanla baziklesme,
CH bazli ortamlarda ise asidiklesme gozlenmistir. Bu fark, hammadde bilesimi ile
ekstraksiyon yontemi sonrasinda olusan yapisal degisimlere baglanmaktadir. Bu ¢alisma,
sebze kaynakli endiistriyel gida atiklarinin yiiksek degerli fonksiyonel bilesenlere
dontistiiriilme potansiyelini ve bu bilesenlerin probiyotik mikroorganizmalarla birlikte
kullarularak ~ fonksiyonel = gida  formiilasyonlarinda  degerlendirilebilecegini
gostermektedir. Ayrica, ekstraksiyon yonteminin biyoyararlilik ve biyoaktivite iizerinde
dogrudan etkili olabilecegi vurgulanarak, hem atik yonetimi hem de prebiyotik gelistirme
calismalarina yonelik bilimsel bir temel sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilirlik; Prebiyotik; Ekstraksiyon; Yan-iiriin

117



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

P33

Innovative Cheese Alternatives: Integration of Dairy and Plant-
Based Components
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Abstract: There is a growing consumer awareness regarding health, environmental
sustainability, and ethical concerns, which has significantly increased the demand for
plant-based and functional alternatives to conventional dairy products. This trend has led
to the partial or complete replacement of dairy components with plant-derived
ingredients in cheese analogue formulations. Plant proteins, dietary fibers, and other
functional compounds play essential roles in imparting the desired texture, flavor, and
nutritional properties to cheese alternatives. Consequently, the successful integration of
dairy and plant-based ingredients is a critical factor influencing both the technological
performance and consumer acceptance of innovative cheese alternatives. There is a wide
range of plant-based milk alternatives derived from cereals, legumes, nuts, and seeds,
which exhibit physicochemical characteristics similar to bovine milk. However,
replicating the functional roles of milk proteins and fats in cheese production requires the
development of optimized blends of plant proteins and emulsifiers. Additionally, textural
properties, microbial fermentation parameters, and flavor profiles must be carefully
optimized to create products capable of competing with traditional dairy cheeses. There
is a pressing need for comprehensive evaluation of production techniques, technological
challenges, consumer preferences, and global market trends related to the integration of
dairy and plant-based components. This study addresses these aspects, emphasizing that
the strategic combination of dairy and plant-derived ingredients plays a critical role in
developing innovative cheese alternatives that simultaneously meet sustainability, health,
and sensory quality standards.

Keywords: Cheese alternatives; Diet; Functional food; Plant-based replacement
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Bakteriyosinler: Fermente Gidalarda Giivenlik ve Raf Omrii
Acisindan Potansiyel Kullanimlan

Nisa Nur HACIBAYRAMOGLU' ve Haktan AKTAS>*

1 Atatiirk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Erzurum
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* Sorumlu Yazar: Haktan AKTAS; haktan.aktas@atauni.edu.tr

Ozet: Fermente gidalar, mikroorganizmalarin starter kiiltiir olarak kullanilmasiyla
iiretilen ve diinya genelinde insan beslenmesinin onemli bir parcasi olan {iirtinlerdir.
Fermantasyon islemi, gidalarin pH’sin1 diisiirerek bozulmay geciktirir, besin degerini ve
raf Oomriinii artirir. Karbonhidratlar1 enerji kaynag: olarak kullanarak laktik aside
dontistiirmeleri ve genel olarak giivenli kabul edilmelerinden dolayi, fermente gidalarin
iiretiminde kullanilan en yaygin mikroorganizma grubu laktik asit bakterileridir (LAB).
LAB’lar bagirsak saghginin artirilmasi, bagisiklik sisteminin giiclendirilmesi ve kolesterol
seviyesinin ~diizenlenmesi gibi fonksiyonel 0Ozelliklerinin yaninda, gidalarda
fermantasyon sirasinda organik asit, hidrojen peroksit ve bakteriyosin gibi antimikrobiyal
bilesikler {iretebilirler. Bu durum, iiriinde hem tat ve aroma olusumunu destekleyerek
standart iirtin iiretimine imkan saglamakta hem de bozucu mikroorganizmalar ve
patojenlerin gelisimini engelleyerek gida giivenligini artirmaktadir. Gida giivenligi ve
gida giivencesinin saglanmasi igin gerekli olan gida katki maddelerinin insan saglig1
agisindan tasidigr  potansiyel risklerden o6tiirii, dogal antimikrobiyal bilesikler
(biyokoruyucular) son yillarda oldukca popiiler hale gelmistir. Bu baglamda, fermente
gidalarin {iretiminde yaygmn sekilde kullamilan LAB’lar tarafindan iiretilen
bakteriyosinler 6nemli bir biyokoruyucu olarak goze ¢arpmaktadir. Antimikrobiyal gida
katki maddelerine bir alternatif olarak disiiniilen bakteriyosinler, ribozomal olarak
sentezlenen, dar spektrumlu etki gosteren ve diislik toksisiteye sahip protein yapidaki
peptitler olarak tanimlanmaktadirlar. Bakteriyosinler, biyokimyasal 6zellikler acisindan
molekiil agirliklari, etki spektrumlari ve genetik yapilanmalar1 bakimindan oldukca
heterojen yapidadir. Genellikle gida koruyucu olarak kullanilmalarinin yaninda, 6zellikle
patojenlere ve antibiyotik direncine sahip bakterilere kars1 inhibisyon etkilerinden dolay1
potansiyel bir ¢oziim teskil etmektedir. Baslica bakteriyosin {iretici LAB tiirleri;
Lactococcus lactis (nisin), Lactobacillus plantarum (plantaricin), Lactobacillus acidophilus
(acidophilin) seklinde siralanabilir. Ayrica Pediococcus spp. ve Enterococcus spp. tiirlerinin
de bakteriyosin iiretme kabiliyetine sahip oldugunu bilinmektedir. Klaenhammer ve
Cotter smiflandirmasina gore bakteriyosinler su sekilde gruplandirilir: Smmif I
(lantibiyotikler): Post-translasyonel modifikasyonlu, Simuf II: Kiigiik, 1siya dayanikli
peptitler, Smuf III: Biiyiik, 1siya duyarh peptitler, Siuf IV: Kompleks yapili (protein +
lipit/karbonhidrat). Bakteriyosinler, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus ve
Clostridium botulinum gibi gida kaynakli patojenlere karsi antimikrobiyal aktiviteye
sahiptir. Ornegin, nisin ve laktisinin Listeria monocytogenes {izerinde %99,9 oraninda
inhibisyon etkisine sahip oldugu bazi aragtirmacilar tarafindan rapor edilmistir. Gram +
bakteriler {izerine antimikrobiyal etkilerinin yaninda, bazi bakteriyosinlerin Gram —
bakteriler {izerine de dar bir spektrumda aktivite gosterdikleri bilinmektedir. Patojen
mikroorganizmalar iizerindeki bu Onemli aktivitelerinden dolayi, bakteriyosinler
tizerindeki calismalar olduk¢a Onem kazanmistir. Ayrica bazi koruyucu madde ve
proseslerle birlikte kullanimlarinin, gidalarin mikrobiyolojik kalitesi {izerinde daha fazla
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etkili olabilecegi diisiiniildiigiinden bu konuda daha fazla aragtirmaya gereksinim
duyulmaktadir. Bu ¢alismada, bakteriyosinler hakkinda genel bilgilere yer verilerek bu
onemli peptitlerin fermente gidalar bakimindan 6nemine dikkat ¢ekilecektir.

Anahtar Kelimeler: Fermente gidalar; Laktik asit bakterileri; Bakteriyosinler; Gida
glivenligi
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Probiyotik Bakterilerin Enkapsiilasyon Metotlar1 ve Yapilan

Calismalar
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Ozet: Gidalarda probiyotik bakterilerin kullanimi, bu iiriinlerin fonksiyonel gida
kategorisinde degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir. Yunanca kokenli olan
“probiyotik” kelimesi, “yasam icin” anlamina gelmekte olup zamanla gesitli sekillerde
tanimlanmustir. Giintimiizde yaygin kabul goren tamima gore, probiyotikler konakgi
saglig1 tizerinde olumlu etkiler sunan ve sindirim sistemi mikroflorasini diizenleyen canli
mikroorganizmalardir. Fermente siit iiriinlerinin tiretiminde uzun yillardir kullanilan
bakteri tiirleri genellikle Lactobacillus, Streptococcus ve Bifidobacterium suslarindan
olusmaktadir. Her ne kadar farkli gruplara ait bazi mikroorganizmalar (6rnegin mayalar)
probiyotik olarak degerlendirilse de, probiyotik olarak en yaygin kullanilan
mikroorganizmalar laktobasiller ve bifidobakterilerdir. Probiyotiklerin raf émrii boyunca
canhiliklarimi kismen vyitirdikleri bildirilmektedir. Bu canlilik kaybini etkileyen temel
faktorler arasinda sus 6zellikleri, bakteriler aras: etkilesimler, inokiilasyon orani, {iriiniin
asiditesi, depolama kosullarindaki pH degisimi, sicaklik, oksijen diizeyi ve ambalajin
gecirgenligi yer almaktadir. Ayrica starter bakteriler tarafindan iiretilen antimikrobiyel
maddeler ve besin kithig1 da 6nemli rol oynamakta Mikroenkapsiilasyonun temel amaci,
probiyotik mikroorganizmalarin cevresinde fiziksel bir bariyer olusturarak olumsuz
cevre kosullarina karsi canliigin korunmasmi saglamaktir. Bu yontemde, aktif
mikroorganizmalar gesitli kaplayici maddelerle koruyucu film veya tabaka halinde
cevrelenir. Kalsiyum aljinatin yar sira, jelatin, pektin, nisasta, kappa-karagenan, gellan
gum ve peynir alt1 suyu gibi gida bilesimlerinde giivenle kullanilan gesitli materyaller de
kaplama amaciyla tercih edilmektedir. Mikroenkapsiilasyon i¢in piiskiirtme kurutma,
puiskiirtme dondurma, ekstriizyon, akiskan yatak kaplama, lipozomlar, liyofilizasyon,
koazervasyon, suyun santrifiijle uzaklastirilmas: ve inkliizyon kompleksi gibi teknikler
kullanilabilmektedir. Bu yontemler tek basina ya da birlikte uygulanarak islevsellik
artirilabilir. Ozellikle kalsiyum-aljinat esasli ekstriizyon yontemi, gida alaninda en ¢ok
arastirilan tekniklerden biridir. Jelatin, karragenan, nisasta, seliiloz tiirevleri, pektin,
balmumu, polietilen glikol gibi maddeler kaplama materyali olarak yaygin sekilde
kullanilmaktadir. Mikroenkapsiilasyon amaciyla kullanilan teknikler arasinda
ekstriizyon-emiilsiyon, piiskiirterek sogutma, piiskiirterek dondurma, piiskiirterek
kurutma, akiskan yatakli kaplama, lipozom tutuklama, liyofilizasyon, koazervasyon/faz
ayrimi, santrifiijle su uzaklastirma, ko-kristalizasyon ve inkliizyon kompleksi olusturma
gibi yontemler yer almaktadir. Bu teknikler arasinda piskiirterek kurutma, biiyiik
hacimli ¢ozeltileri isleyebilmesi ve gorece diisitk maliyeti nedeniyle Onerilmektedir.
Ancak laboratuvar kosullarinda daha kolay uygulanabilir olmalar1 nedeniyle ekstriizyon
(damlatma yontemi) ve emiilsiyon (cift fazli sistem) yontemleri, probiyotiklerin
mikroenkapsiilasyonunda daha yaygin olarak tercih edilmektedir. Bu iki yontemle
probiyotik bakterilerin canliligi %80-95 oraninda korunabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik; Mikroenkapsiilasyon; Aljinat; Simbiyotik; Ekstriizyon
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Bagirsak Mikobiyotas: ve Saglik Uzerine Etkileri
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Ozet: Kompleks bir ekolojik nis olan gastrointestinal sistem bakteri, maya, kiif ve viriisler
de dahil olmak {izere bir¢ok mikroorganizmaya ev sahipligi yapmaktadir. Bagirsak
mikrobiyotasi {izerine yapilan calismalar daha ¢ok bakteriyel cesitlilige odaklansa da son
zamanlarda maya/kiif cesitliligi (mikobiyota) ve hastaliklar {izerine etkilerinin
aragtirllmast da hiz kazanmistir. Ozellikle yiiksek c¢oziiniirliiklii sekanslama
teknolojilerinin de gelismesi ile bagirsak mikobiyotas1 klasik kiiltiire dayal1 yontemlere
gore daha kapsamli olarak tespit edilebilmektedir. Bagirsak mikobiyotas: diisiik bollukta
olsa da konakg1 saglig: tizerinde 6nemli etkiler gosterebilmektedir. Candida, Saccharomyces
ve Cladosporium gibi cinsler, saglikli bireylerin gastrointestinal sisteminde en sik tespit
edilen fungal tiirler arasinda yer almaktadir. Yapilan ¢alismalar bagirsak mikobiyotasinin
kanser, inflamatuar bagirsak hastaliklari, Alzheimer, obezite, otizm spektrum bozuklugu
ve alerji gibi hastaliklarla iligkili olabilecegini agiga gikarmistir. Ozellikle Candida albicans
gibi firsatg1 patojenlerin artmas: disbiyoz ve diger hastaliklarla baglantili olabilirken,
Saccharomyces cerevisiae var. boulardii gibi probiyotik suslar ise saglik iizerine olumlu
etkiler gosterebilmektedir. Fungiler arasinda antibiyotik diren¢ genlerinin aktariminin
nadiren ger¢eklesmesi ve olumsuz gevre kosullarina rahatlikla adapte olabilmeleri fungal
probiyotikleri daha da 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu bildiride, bagirsak mikobiyotasinin
saglik iizerindeki etkilerinin derlenmesi ve fonksiyonel gida tasarimlarinda probiyotik
fungilerin kullanim potansiyeline genel bir bakis sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Mikobiyota; Gastrointestinal sistem; Probiyotik fungi; Disbiyoz
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Gida Isletmelerinde Kontaminasyon Kaynaginin Belirlenmesi
icin Yiiksek Coziinirliikklii Erime Analizinin Kullanilma
Potansiyeli
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Ozet: Gida giivenligini tehdit eden mikrobiyal kontaminasyonlar halk saglig1 agisindan
ciddi riskler olusturmakta ve ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Ozellikle gida
isletmelerinin {iretim hatlarindaki patojenlerin hizli ve dogru bigimde belirlenememesi
son iiriiniin kontamine olmasia sebep olmaktadir. Gergek zamanli polimeraz zincir
reaksiyonu (Real-Time PCR) ve floresan algilama sistemlerindeki gelismeler amplifiye
edilen DNA'min yiiksek ¢oziiniirliiklii erime (HRM) ile analiz edilmesine olanak
saglamistir. HRM analizi kullanilarak tek bir reaksiyon tiiptinde PCR iiriinlerinin erime
profilleri belirlenmekte ve boylece amplikonlar tek baz ¢oziiniirliigiine kadar ayirt
edilebilmektedir. Gelistirildigi ilk zamanlarda klinik arastirma ve teshis alanlarinda
uygulanan HRM analizi glintimiizde yakindan iliskili mikrobiyal tiirlerin, patojenlerin,
gida alerjenlerinin ve genetigi degistirilmis gidalarin tespitinde de kullanilabilmektedir.
Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus spp., Brucella spp. ve
Campylobacter spp. gibi gida kaynakl1 patojenlerle yapilan ¢alismalar HRM analizinin bu
bakterileri ayirt etmek icin basariyla kullanilabilecegini gostermistir. Diistik maliyetli,
glivenilir ve kolay uygulanabilir olan bu yontem ile sonuglar yaklasik 2-3 saat gibi kisa bir
siirede elde edilebilmektedir. Sunulan c¢alismada, HRM analizinin gida isletmelerinde
kontaminasyon kaynaginin belirlenmesine yonelik giincel literatiirdeki uygulamalar:
derlenmis ve yontemin bu alandaki potansiyeli tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi; Yiiksek ¢oziiniirliiklii erime analizi; Kontaminasyon;
[zlenebilirlik
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Fruktofilik Laktik Asit Bakterilerinin Fonksiyonel Gidalarin
Uretimi ile Arasindaki fliski
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Ozet: Fruktofilik laktik asit bakterileri (FLAB), Laktik asit bakterileri (LAB) icerisinde bir
alt grup olusturur ve gelismeleri i¢in glukoz yerine fruktozu tercih ederler. Bu grubun
potansiyel probiyotik ve teknolojik 6zellikleri FLAB1 gida endiistrisinde 6zel bir yere
konumlandirmistir. Ozel bazi FLAB suslari, sindirim sistemine en iyi sekilde adaptasyon
gostererek hayatta kalma, antimikrobiyal metabolitler {iretme ve insiilin direncini azaltma
yoniiyle fonksiyonel 6zellik gosterirler. Bu islevsel ozelliklere sahip suslarin tespiti ve
gida endiistrisinde kullanimi fonksiyonel gida {iiretimi acisindan oldukga potansiyel
imkanlar sunmaktadir. Calismada PubMed, Scopus ve Web of Science gibi
veritabanlarindan uygun anahtar kelimeler kullanilarak FLAB grubunun izolasyon, tan,
karakterizasyon ve muhtemel fonksiyonel iiriinlerde kullanim imkanlar1 arastirilmistir.
Bu amagla ilgili besiyerleri, molekiiler tan1 ve karakterizasyon teknikleri ile AMR
(Antimikrobiyal Direng) bulgularini birlikte raporlayan, Ingilizce ve Tiirkge yayimlanmis
hakemli makaleler arastirmaya dahil edilmistir. Yeni nesil ¢ok islevli mikrobiyal suslar,
kalite ve giivenligi artirirken, ekonomik kayiplari ve bozulmay1 azaltarak daha kullanish
trlinler tiretmek icin kullanilabilirler. FLAB bakterileri insiilin direncini diisiirmekte,
bobrek ve karaciger hasarim 6nlemekte, IBS (Irritabl Bagirsak Sendromu)’yi hafifletmekte
ve serum kolesterol seviyesini diisiirmektedir. Bu 0zelliklerinden dolayr FLAB
bakterilerinin kullanum alanlarinin artmasi biyoyararlanimini artiracaktir. Mevcut
calismalar FLAB izolatlarinin potansiyel olarak faydali ozelliklere sahip oldugunu
gostermektedir. Ayrica insan tiiketimine yonelik gidalarda kullanimini belirlemek
amactyla daha fazla in vitro ve in vivo arastirmalara ihtiyag oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gidalar; Fruktofilik bakteriler; Probiyotik potansiyel
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Ozet: Gida kaynakli bakterilerde antibiyotik direnci nemli bir kiiresel saglik sorunu
teskil etmektedir. Antibiyotik direnci (AR) ve ¢oklu ilag direnci (MDR), tiim 6énemli gida
kaynakli patojenler (Salmonella tiirleri, Campylobacter tiirleri, Listeria monocytogenes ve
Escherichia coli gibi) i¢in dogrulanmustir. Raporlar, orta smif ve diisiik gelirli {ilkelerde
antibiyotik agir1 kullamiminin giderek artan direngte 6nemli bir faktér oldugunu

gostermektedir. Gidalar, antimikrobiyal direngli bakteriler ve/veya antimikrobiyal direng

genleriyle cesitli yollarla kontamine olabilir. flk yol, tarimsal {iretim sirasinda antibiyotik
kullanimiyla segilen gidalarda antibiyotik direngli bakterilerin bulunmasidir. Ikinci yol,
gidanin islenmesi sirasinda kasithh olarak eklenen bakterilerde (starter kiiltiirler,
probiyotikler, biyolojik koruyucu mikroorganizmalar ve bakteriyofajlar) olas:i direng

genlerinin varligidir. Son yol ise, gida isleme sirasinda antimikrobiyal direngli bakterilerle
capraz kontaminasyondur. Uygun hijyen ve giivenli gida hazirlama, asilama, antibiyotik
yOnetimi ve gozetimi, enfeksiyon 6nleme ve kontrol (IPC) 6nlemlerinin uygulanmasi, iyi
tarim uygulamalar1 ve CRISPR, NGS, nanoteknoloji ve bakteriyofajlar gibi yeni
yaklasimlarin arastirilmas: gibi onleyici tedbirler bu zorlugun {istesinden gelmek icin

kullanilabilir. Dogal olarak olusan koruyucular (6rnegin nisin), gida korumada
antibiyotiklere alternatiftir. Prebiyotikler, probiyotikler, nanobiyotikler, faj tedavisi ve
antimikrobiyal peptitler de antibiyotiklerin yerine kullarulabilir. Ayrica, ugucu yaglar ve
bitki 6zleri gibi bitki kaynakli bilesikler, hayvansal iiretimde antibiyotiklere umut verici

alternatiflerdir.

Anahtar Kelimeler: Antibiyotik direnci; Gida kaynakli patojen bakteriler; Antibiyotik

kullanimi
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Litik Bakteriyofajlarin Tavuk ve Kirmizi Et Uriinlerinde
Salmonella spp. ve Campylobacter spp./nin Biyokontroliindeki
Potansiyeli ve Uygulama Stratejileri

Yusuf ESEN'* ve Pinar SEKERCI KELES?

1 Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi
Programi, Ardahan

2 Ardahan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ardahan

*  Sorumlu Yazar: Yusuf ESEN; yusufesen@ardahan.edu.tr

Ozet: Gida kaynakli patojenler arasinda dzellikle Salmonella spp. ve Campylobacter spp.,
diinya genelinde gida giivenligi ve halk saglig1 agisindan onde gelen tehditler arasinda
yer almaktadir. Konvansiyonel dezenfeksiyon yontemleri ile antibiyotiklerin kullanima,
patojenlerde direng gelisimine yol acabilmekte ve ayn1 zamanda gidanin kalite 6zellikleri
tizerinde olumsuz etkilere neden olabilmektedir. Bu nedenle, alternatif ve daha hedefe
yonelik kontrol stratejilerine duyulan ihtiya¢ giderek artmaktadir. Bu noktada, litik
bakteriyofajlarin gida kaynakli patojenlerin eliminasyonunda biyolojik kontrol araci
olarak kullanimi, ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir bir yaklasim olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Giincel arastirmalar, tavuk ve kirmizi et iirtinlerinde litik faj uygulamalarinin Salmonella
ve Campylobacter yiikiinii anlamli diizeyde azalttigini ortaya koymaktadir. Uygulama
sekline bagl olarak—oOrnegin sprey, kaplama ya da marinasyon yontemleri—farkl
derecelerde etkinlik gozlenmektedir. Bununla birlikte, fajin tiirii, cogaltma kosullar1 ve
depolama sicaklig1 gibi parametreler, uygulamanin basarisinda belirleyici faktorlerdir.
Endiistriyel boyuttaki uygulamalarda ise iiriiniin duyusal 6zelliklerinin korunmasi,
biyogiivenlik gereklilikleri ve mevzuat diizenlemeleri hala ¢oziilmesi gereken Snemli
konular olarak 6ne ¢cikmaktadir. Sonug olarak, litik bakteriyofajlar antibiyotik kullanimin
azaltma ve gida giivenligini artirma potansiyeli sunan yenilik¢i bir biyokontrol
yaklasimidir. Gelecek ¢alismalarin, faj karisimlarinin gelistirilmesi, iirtin matrisine 6zgii
protokollerin olusturulmasi ve saha kosullarinda validasyonunun yapilmas: iizerine
yogunlasmasi, bu biyolojik ajanlarin endiistriyel gida {iretimine entegrasyonunu
hizlandiracaktir.

Anahtar Kelimeler: Bakteriyofaj; Litik faj; Salmonella; Campylobacter; Biyolojik kontrol;
Tavuk; Kirmiz1 et
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Gidalarda Mikotoksin Tespitinde Yapay Zeka ve Spektroskopi
Tabanl1 Yontemler: Giincel Egilimler ve Arastirma Bosluklar

Pinar SEKERCI KELES'* ve Yusuf ESEN?

1 Ardahan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ardahan

2 Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi
Programi, Ardahan

*  Sorumlu Yazar: Pinar SEKERCI KELES; pinarsekerci@ardahan.edu.tr

Ozet: Mikotoksinler, 6zellikle aflatoksinler, gida giivenligi agisindan kiiresel dlgekte ciddi
bir risk olusturmaktadir. Geleneksel kromatografik yontemler yiiksek dogruluk
saglamasina ragmen, tarama amacli daha hizli yaklasimlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Son
yillarda hiperspektral goriintiileme (HSI), yakin kizilotesi spektroskopi (NIR) ve optik
koherens tomografi (OCT) gibi gelismis tekniklerin, makine 6grenmesi (ML) ve derin
ogrenme (DL) algoritmalariyla entegre edilerek mikotoksin tespitinde kullanildig:
bildirilmektedir. Konu hakkinda yapilan c¢alismalar incelendiginde, HSI ile
konvoliisyonel sinir aglar1 ve ResNet/Inception tiirevlerinin 6zellikle yer fistig1, badem ve
misir gibi matrislerde %85-95 araliginda dogruluk sagladigi goriilmektedir. NIR
spektroskopisi, kemometrik yaklasimlarla desteklendiginde kontaminasyon tahmininde
umut verici bulunmus, OCT tabanli yontemler ise erken donem kiif kontaminasyonunun
firesiz olarak saptanabilecegini gostermistir. Bununla birlikte, ¢alismalarin ¢ogunun
laboratuvar kosullarinda yiiriitiilmesi, cihazlar arasi kalibrasyon aktarimi ve saha
uygulamalarindaki genellenebilirlik sinurliliklarimi ortaya koymaktadir. YZ tabanli
spektroskopi yontemleri, mikotoksin tespitinde hizli, tahribatsiz ve yiiksek dogruluklu
bir tarama potansiyeli sunmaktadir. Ancak gercek zamanl hat i¢i (inline) uygulamalar,
¢oklu-toksinlerin eszamanli tespiti ve cihazlar arasi standardizasyon konularinda 6nemli
aragtirma bosluklar1 bulunmaktadir. Gelecekte, c¢ok-merkezli agik veri kiimelerinin
olusturulmasi, domain-adaptive modellerin gelistirilmesi ve aciklanabilir yapay zeka
(XAI) yaklasimlarinin entegrasyonu bu alandaki ilerlemeyi hizlandiracaktr.

Anahtar Kelimeler: Mikotoksin; Aflatoksin; Hiperspektral goriintiileme; Yapay zeka;
Makine 6grenmesi; Gida giivenligi
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Kimyasal Kontaminasyonun Probiyotik Bakteriler ile Biyolojik
Detoksifikasyonu

Ahmet Siikrii DEMIRCi'*

1 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Tekirdag
*  Sorumlu Yazar: Ahmet Siikrii DEMIRCI; ademirci@nku.edu.tr

Ozet: Son yillarda, sanayilesme ve artan gevre kirliliginin sonucu olarak gidalarin
kimyasallarla kontaminasyonu kiiresel gida giivenligi acisindan ciddi bir sorun tegkil
etmektedir. Mikotoksinler, polisiklik aromatik hidrokarbonlar, pestisitler ve agir metaller
gibi gidalardaki kimyasal kirleticiler, enflamasyon, oksidatif stres, kanser ve bagirsak
rahatsizliklar1 gibi insan saglhig tizerinde zararl: etkilere neden olmaktadir. Ksenobiyotik
olarak adlandirilan bu gida kontaminantlarimi gidermek veya azaltmak igin cesitli
fizikokimyasal ve Dbiyolojik stratejiler uygulanmistir. Gida dekontaminasyonu
i¢in fizikokimyasal teknolojiler ~ bircok durumda  kullamulsa  da, bu
teknolojilerin uygulanabilmesi igin gerekli olan uygun kosullar bir¢ok endiistriyel
sektorde genellikle saglanamamaktadir. Giintimiizde, gida maddelerinde bulunan
ksenobiyotiklerin olusturdugu riski azaltmak icin umut vaat eden bir yaklasim,
probiyotik suglar ve bunlarin metabolitleri tarafindan gergeklestirilen biyolojik
detoksifikasyondur. Bir¢ok c¢alisma, ksenobiyotiklerin neden oldugu disbiyozu énlemek
ve bunlarin toksisitesini azaltmak icin probiyotiklerin kullanimimin giivenli, etkili,
uygulanabilir, cevre dostu ve diisiik maliyetli bir ara¢ oldugunu dogrulamistir. Probiyotik
bakteriler, bu kimyasal kirleticileri dogrudan degradasyon veya adsorpsiyon yoluyla
azaltabilmektedir. Ayrica, bu kirleticilerin onciillerini indirgeyerek dolayli olarak da etki
gosterebilmektedir. Bu nedenle probiyotikler, gida driinlerindeki kimyasal
kontaminatlarin azalmasina katkida bulunarak gida gilivenligini etkili bir sekilde
iyilestirebilir. Ksenobiyotik baglayici probiyotik suslar ile takviye edilmis gida
drtinlerinin tiiketimi, gidalarla viicuda alinan ksenobiyotiklere maruz kalmanin olumsuz
etkilerini ortadan kaldirmak igin basit ve etkili bir yol olarak umut vermektedir. Bu
calisma, cesitli gida kontaminantlarinin probiyotik suslar ile detoksifikasyonu ve bu
etkilesimlerin mekanizmalar1 hakkinda mevcut bilgileri 6zetlemeyi amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik; Ksenobiyotik; Detoksifikasyon; Kimyasal kontaminant
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Molecular Omics: What It Is, Why It Matters, and Its

Implications

Goksel TIRPANCI SIVRI* ve Ahmet Siikrii DEMIRCI!

1 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Tekirdag
*  Sorumlu Yazar: Goksel TIRPANCI SIVR; gtirpanci@nku.edu.tr

Ozet: Molecular omics encompasses a range of high-throughput technologies that analyze
distinct layers of biological information. Each domain targets a specific molecular scale:
genomics (DNA), transcriptomics (RNA expression), proteomics (protein profiles),
metabolomics (small-molecule metabolites), and microbiomics/metagenomics (microbial
genomes). Integrated multi-omics combines these layers to capture the dynamic interplay
among molecular components, offering a systems-level understanding of biological
function. Rather than examining single dimensions in isolation, integrated omics traces
the cascade of biological information from DNA to RNA, proteins, and metabolites,
revealing functional linkages. This holistic view enhances the ability to identify active
microbial community, characterize functional gene expression, and map metabolic
networks. It has proven particularly valuable for discovering disease biomarkers,
elucidating host-microbiome interactions, and uncovering previously unknown
pathways. Despite its promise, multi-omics integration remains challenged by data
heterogeneity, scale inconsistencies, and computational complexity. Standardization,
reproducibility, and biological interpretation require continued methodological
refinement. Nonetheless, emerging machine learning tools and cross-disciplinary
collaborations are improving data management and analytical robustness. The potential
applications are substantial. In medicine, integrated omics supports precision diagnostics
and therapeutic targeting. In agriculture and biotechnology, it facilitates microbiome
engineering and metabolic optimization. In environmental science, it enables monitoring
of ecosystem health through microbial signatures. Future progress hinges on developing
unified analytical pipelines, expanding co-analysis frameworks for host-microbiome
systems, and ensuring broader access to integrative platforms. As these tools mature,
molecular omics is poised to shift from descriptive mapping to predictive and engineering
applications across life sciences.

Anahtar Kelimeler: Molecular-Omics; Multi-layer; Biotechnology; Microbiome analysis
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Pelit Unuyla Hazirlanan Tarhana ile Geleneksel Tarhananin
Gluten Miktar1, Mikrobiyolojik Icerigi ve Antioksidan Kapasite
Diizeylerinin Karsilastirmasi

Pmar SOLAK!, Selin KIBAROGLU!, Sila DOGAN!, Sila YANAR! ve B. irem OMURTAG
KORKMAZ2*

1 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, fstanbul
2 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Temel Saghk Bilimleri Béliimdi, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: B. Irem OMURTAG KORKMAZ; irem.omurtag@marmara.edu.tr

Ozet: Bu calisma, gluten hassasiyeti olan bireylere yonelik pelit ununun glutensiz tarhana
iiretiminde kullanilabilirligini degerlendirmek ve geleneksel tarhana ile karsilastirmak
amactyla gerceklestirilmistir. Materyal ve metod: Tarhanalar %100 pelit unu (T1), %50
pelit unu + %50 haslanmis nohut (T2) formiilasyonlar1 yaninda %50 pelit unu + %50
bugday unu (T3) ve geleneksel tarhanay: temsilen %100 bugday unu (T4) olmak iizere
dort farkli tarhana formiilasyonu ile hazirlanmistir. Orneklerden gluten tayini,
antioksidan kapasite, mikrobiyolojik icerik ve kuru madde analizleri yapilmistir.
Mikrobiyolojik analizler igin hem yas hem kurutulmus tarhanalar peptonlu su ile
seyreltme uygulanarak yayma plak yontemiyle Mezofilik Aerob Bakteri (MAB)
analizinde Plate Count Agar (PCA, LabM LAB 149) besiyerine ekim yapilmis ve 37 °C'de
48 sa stireyle aerobik inkiibasyona birakilmis olup kiif-maya analizi i¢in Dichloran Rose
Bengal Chloramphenicol (DRBC, OXOID CM1148) besiyerine ekim yapilarak 20 °C’de 5
gln slireyle aerob inkiibasyona birakilmistir. Lactobacillus sp. analizi i¢cin MRS agar
kullanilarak 37 °C’de 48 sa anaerobik kosullarda inkiibe edilmistir. C vitamini esdeger
antioksidan kapasitesi (VCEAC) yontemi ile dort farkli tarhana Srneginin antioksidan
kapasitesi belirlenmistir. Gluten analizi T1 ve T2 &rnekleri i¢in yapilmis olup ELISA
tabanli gluten tayin kitleri kullanilarak 6zel bir laboratuvardan hizmet alimi ile analiz
edilmistir. Cikan degerler ppm cinsinden degerlendirilerek Tiirk Gida Kodeksine gore
“glutensiz” kabul edilen <20 ppm sinur1 referans alinmigtir. Orneklerin kuru madde tayini
AOAC (1990) yéntemine gore yapilmustir. Bulgular: Gluten analizi sonucuna gore T1 ve
T2 6rneklerinin <5 mg/kg degerinin altinda gluten icerdigi tespit edilerek Tiirk Gida
Kodeksi kriterlerine gore glutensiz olarak degerlendirilmistir. Antioksidan kapasite
analizine gore en yiiksek deger 1023,70 umol/g VitC esdegeri ile T3'te, en diistik ise 345,93
umol/g ile T2'de gozlemlenmis olup sonuglar arasinda anlamli farklilik goriilmiistiir (p <
0,05). Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore tarhananin tipleri arasinda ve yas ya da kuru
formda olmas: Mezofilik Aerob Bakteri diizeylerinde anlamli farklilik olusturmamisgtir
(p>0,05). Yas orneklerde Lactobacillus sp. diizeyi kuru 6rneklere gore anlamli bicimde
yliksek bulunmustur (sirasiyla 1,20x108 kob/g ve 9,45x10° kob/g; p<0,05). Kiif-maya
miktar1 en diisiik pelit unu igeren kurutulmus T1 ve T2'de (10x102 kob/g), en yiiksek ise
yas T4 ‘te (>4,2x105 kob/g) tespit edilmistir. Kuru madde miktar1 en yiiksek T4'te (%63,56),
en disiik ise T2'de (%52,35) bulunmustur.

Sonug: Bu calisma, pelit ununun gluten hassasiyeti olan bireylere yonelik glutensiz
tarhana {iretiminde bir alternatif olabilecegini diistindiirmektedir. T1 ve T2
formiilasyonlarinin gluten igerigi bakimindan giivenli sinirlar i¢inde olmasi yaninda
yiiksek antioksidan kapasiteye sahip olmasi olumlu yonler olusturmustur. Pelit unu
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katkisi, tirtinlerin kiif ve maya gelisimi iizerinde baskilayic bir etki gostermistir. Genel
olarak bu ¢alisma, pelit unu ile gelistirilen glutensiz tarhana tiriinlerinin, yalmzca gluten
intolerans: olan bireyler icin degil; aynm1 zamanda fonksiyonel ve besleyici gidalar
titkketmek isteyen tiim bireyler i¢in de saglikli ve giivenilir bir segenek sundugunu
gosterir.

Anahtar Kelimeler: Glutensiz tarhana; Pelit unu; Antioksidan aktivite; Mikrobiyolojik
analiz
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Bitkisel Bazli Peynir Alternatiflerinin Antioksidan Kapasitesi
ve Mikrobiyolojik/Prebiyotik Ozellikleri

Esin Sultan ILBAY!, Ahsen Zehra AKDEMIR!, Ceren ERCEN!, Funda TURK! ve B. irem
OMURTAG KORKMAZ2*

1 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, fstanbul
2 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: B. Irem OMURTAG KORKMAZ; irem.omurtag@marmara.edu.tr

Ozet: Bitkisel bazli peynirlerin, laktoz intoleransi, inek siitii alerjisi gibi saglik sorunlar1
olanlar icin alternatif olarak diisliniilmesiyle vegan {iriinlerin giivenli tiiketimi 6nem
kazanmistir. Bu ¢alisma, nohut ve kirmizi mercimek ile hazirlanan bitkisel bazli peynir
alternatiflerinin  antioksidan kapasitesi ve mikrobiyolojik/prebiyotik ydnden
degerlendirilmesi amaciyla yiiriitiilmiistiir. 1. numune 150 g kirmizi mercimek ve 400 mL
su; 2. numune 150 g kirmizi mercimek ve 600 mL su; 3. numune 40 g nohut, 200 mL su ve
2 tatli kas18 sirke; 4. numune 80 g nohut, 400 mL su ve 5 tath kagig1 limon suyuyla formdiile
edilmistir. Ornekler laboratuvar kosullarinda ev tipi iiretim yontemiyle hazirlamp steril
kaplarda +4 °C’de saklanmistir. Mikrobiyolojik analizlerde Toplam Aerob Bakteri (TAB)
analizi Plate Count Agar (PCA) besiyerinde 37 °C’de, 48 sa, aerobik; maya ve kiif analizi
Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol (DRBC) besiyerinde 25 °C’de, 5 giin, aerobik
inkiibasyonuyla gergeklestirilmistir. Uriinlerin Escherichia coli, Lactobacillus plantarum
standart suslariyla etkilesimi ve prebiyotik 6zelligi incelenmistir. Uriinlerin antioksidan
kapasitesi (VCEAC) MTT ile 96 kuyucuklu plaka, plaka okuyucu (BYONOY 96)
kullarularak C vitamini standart egrisiyle kiyaslanarak olciilmiistiir. TAB degerleri 14.
giinde tiim numunelerde 4,08-4,75 log kob/g arasindadir, literatiire gore giivenlidir. Kiif-
maya sayilar1 7. glinde 1. numunede giivenliyken 2., 3. ve 4. numunelerde Codex
Alimentarius Onerilerinin {izerindedir. 14. giinde tiim numuneler giivenilir simir1 agmus,
ozellikle 4. 6rnek 4x10° kob/g’a ulasarak bozulma gostergesi belirmistir. Ayni kuru
maddeyle hazirlanan diisiik nemli (2,67 mL/g) 1. numunede kiif-maya ~9,67 kat, TMAB
~47 kat artmis; yiiksek nemli (4,00 mL/g) 2. numunede kiif-maya ~10 kat, TMAB ~175 kat
artmis; diisiik nem mikrobiyal artis1 sinirlandirmistir. 2. numunede, kiif- maya yiikii 7.
glinde 2x10° kob/g iken 14. giinde 2x10* kob/g’a ulasarak %900 artmistir. 3. numunede 7.
gliinde 4x10° kob/g, 14. gilinde 1,5x10* kob/g degerleriyle kontaminasyon daha
kontrolliidiir. 4. numune mikrobiyal a¢idan en riskli {iriin olmus, 14. giinde 4x10° kob/g
degerindedir. 1. ve 2. 6rneklerin VCEAC degerleri sirasiyla 16067 pmol/g ve 6907 umol/g
bulunurken, 3. ve 4. numunelerde antioksidan kapasite reaksiyonu gozlenmemistir.
Prebiyotik incelemeyle 1 ve 2 no’lu 6rneklerde baslangi¢ konsantrasyonuna gore 3,7x105
ve 3,5x10° kob/g E. coli ile 4,1x10° ve 3,8x10° kob/g L. plantarum artis1 olusurken, 3 ve 4
no’lu Orneklerde sirastyla 1,5x10%ile 1,2 x10° kob/g E. coli ve 2,1x x10%ile 1,8 x10° L.
plantarum artisi olusmustur. Sonug olarak TAB yoniinden {iiriinler 14 giin giivenli kabul
edilse de kiif- maya kontaminasyonu nedeniyle raf omrii 7 giinii ge¢memelidir. Tiim
orneklerde E. coli ve L. plantarum agisindan birbirine yakin sonuglar bulunurken
mercimekle hazirlanan peynirlerde nohuta gore prebiyotik Ozellikler daha yiiksek
seyretmistir. Antioksidan kapasite yoniinden de mercimekle hazirlanan peynirlerin daha
yiiksek potansiyeldedir. Bu durum, baslangi¢ formiilasyonunda mercimegin nohuta gore
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yogun kullanimi nedeniyle ortaya ¢ikmis olabilecegini de diisiindiirmekte; ¢alismanin
farkli formiilasyonlar kullanilarak gelistirilebilecegi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel bazli peynir alternatifi; Mikrobiyolojik kalite; Antioksidan
kapasite; Prebiyotik 6zellik
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Istanbul’da Satilan Paketli Fistk Ezmelerinde Toplam
Mezofilik Aerobik Bakteri, Salmonella Spp., Kiif Maya ve
Aflatoksin Diizeylerinin Analizi

Afra Siimeyye CETINKAYA! ve Burcu irem OMURTAG KORKMAZ2*

1 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimdi, Istanbul;
2 Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Saglik Temel Bilimleri Boliimii, fstanbul
*  Sorumlu Yazar: Burcu Irem OMURTAG KORKMAZ; irem.omurtag@marmara.edu.tr

Ozet: Bu calisma, Tiirkiye’de piyasada bulunan farkli markalara ait paketli fistik
ezmelerinin mikrobiyolojik giivenligini toplam mezofilik aerobik bakteri (TAMB), kiif-
maya, Salmonella spp. ve Aflatoksin varligi agisindan degerlendirmek amaciyla
yiiriitiilmiistiir. Istanbul’daki marketlerden kolayda drnekleme yontemiyle temin edilen
10 farkhi yerli tiretim %100 fisttk ezmesi Ornegi incelenmistir. Analizler Marmara
Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Toplam
aerobik mezofilik bakteri sayis1 Plate Count Agar, maya ve kiif sayimi Dichloran Rose-
Bengal Chloramphenicol Agar, Salmonella spp. analizi ise Xylose Lysine Deoxycholate
Agar kullanilarak yayma plak yontemiyle yapilmistir. Aflatoksin analizi i¢in Veratox HS
Quantitavite Aflatoxin High Sensitivity Test kiti kullanilmistir. Bulgular, tanimlayici
istatistiksel yontemlerle degerlendirilmis ve mevzuat smirlar1 ve literatiir ile
karsilastirilmistir. TAMB sayimi sonucunda drneklerin %80’inde 2,00-2,78 log kob/g (100-
600 kob/g) araliginda kontaminasyon tespit edilmis olup bu degerler tiim 6rneklerde
uluslararas1 Onerilen sinurlarin oldukga altinda saptanmistir. Kiif-maya varligi ise
orneklerin %40 1nda mevzuatin éngdrdiigii toleransin iizerinde bulunmus; 3 6rnekte 102
kob/g'nin iizerinde, bir drnekte ise 10° kob/g seviyesine ulagmigtir. Orneklerin %40’ inda
TAMB ve Kiif-Maya kontaminasyonuna ayni anda rastlanmustir. Salmonella spp. hicbir
Ornekte tespit edilmemistir. Ayrica, yapilan Aflatoksin analizleri sonucunda 6rneklerin
%80’inde Aflatoksin varlig1 tespit edilmis, bu degerler 1,14 - 5,81 ug/kg araliginda
degismistir. Ancak hicbir 6rnekte Tiirk Gida Kodeksi'nde toplam Aflatoksin i¢in belirtilen
10 pg/kg’'hk yasal smir asilmamustir. Bulgular, Tiirkiye'de {iretilen paketli fistik
ezmelerinin genel olarak mikrobiyolojik agidan giivenli olmakla birlikte, baz1 iirtinlerde
mevzuat smirlarinin asildigini ve kalite kontrol ile hijyen uygulamalarinin iiretim
siireclerinde daha dikkatli ve titiz bir sekilde ytiriitiilmesinin gerekliligini gostermektedir.
Sonug olarak, paketli fistik ezmeleri genellikle giivenli olmakla beraber, diizenli izleme ve
iyilestirici tedbirlerle mikrobiyolojik risklerin minimize edilmesi 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Fistik ezmesi; Toplam mezofilik aerobik bakteri; Kiif-maya;
Salmonella spp.; Aflatoksin

Bu calisma TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme
Programi tarafindan desteklenmektedir.
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Fermente Gidalar ve Tip 2 Diyabet Arasindaki Iliski

Seyma Nur DEMIREL'**, Sule AKTAC? ve Semra TURKOGLUS?

Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Istanbul
Marmara Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimdi, Istanbul
Firat Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Elaz1g
Sorumlu Yazar: Seyma Nur DEMIREL; dyt.seymanur@gmail.com

X W oN =

Ozet: Tip 2 diyabet (T2DM), insiilin direnci ve yetersiz insiilin sekresyonu ile karakterize,
diinya genelindeki diyabet vakalarmin biiyiik ¢ogunlugunu olusturan kronik bir
metabolik hastaliktir. Diinya ¢apinda artis egiliminde olan T2DM, Tiirkiye’de de yiiksek
prevalans gostermekte olup, obezite, sedanter yasam tarzi ve genetik yatkinlik gibi cesitli
faktorlerle iliskilidir. Hastaligin patofizyolojisinde inflamasyon, immiin diizensizlik,
oksidatif stres, mitokondriyal disfonksiyon ve bagirsak bariyer biitiinliigtiniin bozulmasi
onemli rol oynamaktadir. Bagirsak mikrobiyotasi, kisa zincirli yag asitleri iiretimi, safra
asit metabolizmasi, mukozal gecirgenligin diizenlenmesi ve inflamatuvar yanitlarin
kontrolii gibi mekanizmalar aracilifiyla glukoz homeostazini etkilemektedir. Disbiyozis,
insiilin direncinin gelismesine ve metabolik bozukluklarin ilerlemesine katki
saglayabilmektedir. Ayrica, tip 2 diyabetli bireylerde ve hastaligin hayvan modellerinde,
toplam bakteri ve gen sayisinda belirgin bir fark olmamakla birlikte, mikrobiyota
kompozisyonunda degisiklikler ve mikrobiyal gesitlilikte anlaml1 azalmalar gdzlenmistir.
T2DM hastalarinda siklikla Bifidobacterium, Bacteroides ve Prevotella tiirlerinde azalma,
firsatc1 patojenlerde ise artis gozlenmektedir. Bifidobacterium’un bagirsak gegirgenligini
iyilestirme, endotoksin seviyelerini diistirme ve glukoz metabolizmasini diizenleme
potansiyeli dikkat c¢ekicidir. Fermente gidalar; mikroorganizmalar ve gidalardaki
enzimlerin etkisiyle karbonhidrat, protein ve yaglarin yapisal doniisiime ugramasi
sonucu elde edilen, tarihsel olarak insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip tiriinlerdir.
Laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri, mayalar ve kiifler fermantasyon siirecinde
gorev alarak gidalarin raf omriinii uzatmakta, lezzet profilini gelistirmekte ve besin
degerini artirmaktadir. Bu gidalar, sindirilebilirligi iyilestirme, anti-besin maddelerini
azaltma, vitamin biyoyararliligimi artirma ve bagirsak mikrobiyotasini olumlu y6nde
etkileme gibi saglik yararlari sunmaktadir. Arastirmalar, kefir, yogurt, kimchi, eksi maya
ekmegi, natto gibi geleneksel fermente gidalarin glisemik indeksi diistirdiigiinii, instilin
duyarliligini artirdigini, oksidatif stresi azalttigini, serum glukoz ve lipid profillerini
iyilestirdigini ve kardiyometabolik riskleri azalttigimi gostermektedir. Bu etkiler,
fermantasyonun ¢oziiniir karbonhidrat igerigini azaltmasi, direngli nisasta ve diyet lifi
miktarmi artirmasi, mide bosalmasini geciktirmesi gibi biyokimyasal ve fizyolojik
mekanizmalarla iligkilidir. Bununla birlikte, Uluslararas1 Bilimsel Probiyotik ve
Prebiyotikler Dernegi (ISAPP) uzman paneli, fermente siit diriinleri gibi canh
mikroorganizma igeren gidalarin saglik tiizerinde olumlu etkiler gosterebildigini
belirtmistir. Ancak panelin degerlendirmesine gore, bu etkilerin gidanin mikrobiyal
igeriginden mi yoksa besin matrisinden mi kaynaklandigini ayirt etmek gii¢ oldugundan,
bu triinler “canli ve aktif kiiltiirler iceren” olarak tanimlanmali, “probiyotik” olarak
adlandirilmamalidir. Giincel bulgular, canli ve aktif kiiltiirler iceren fermente gidalarin
bagirsak mikrobiyotasini modiile etme potansiyeli sayesinde T2DM'nin 6nlenmesi ve
yonetiminde destekleyici bir beslenme stratejisi olabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente gida; Tip 2 diyabet; Mikrobiyata
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Taze ve Islenmis Gidalarda Isiya Direngli Kiifler
Elif Dogan' ve Niikhet Niliifer Demirel Zorba>*

1 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Terzioglu Kampiisii, Canakkale

2 Canakkale 18 Mart Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii Terzioglu
Kampiisii, Canakkale

*  Sorumlu Yazar: Niikhet Niliifer ZORBA; dnukhet@comu.edu.tr

Ozet: Istya direngli kiifler (HRM), yiiksek sicakliklara dayanikli askosporlar olusturarak
ozellikle meyve ve meyve bazli {iiriinlerde 1sil islem sonrasinda canli kalabilen
mikroorganizmalardir. Bu 6zellikleri, pastorizasyon gibi islemlere ragmen iiriinlerde
¢ogalmaya devam etmelerine neden olurken, gida giivenligi agisindan ciddi bir tehdit
olusturmaktadir. Bu ¢alismada, 51 adet gida 6rneginde 1siya direngli kiiflerin varlig
arastirilmistir. Ayni zamanda bu Orneklerin genel mikrobiyolojik ozellikleri
belirlenmistir. Ornekler laboratuvara aseptik kosullarda getirildikten sonra Max recovery
diluent ¢ozeltisi ile homojenize edilip uygun diliisyonlarla seyreltilmis ve mezofilik
aerobik bakteri sayis1 i¢cin PCA besiyerine; toplam kiif-maya sayis1 i¢cin DRBC besiyerine
ve Koliform E. coli sayis1 i¢in TBX besiyerine ekim yapilmistir. Ayrica drnekler distile su
ile homojenize edildikten sonra (150 ml steril distile su 100g gida tiriinii) 80 °C sicaklikta
su banyosunda 30 dk 1s1l isleme tabi tutulmus, ¢ift kuvvetli, rose bengal ve kloramfenikol
katkili MEA besiyerine 1’ er 1 (250 ml'ye 250 ml) olacak sekilde katilarak 120 mm'lik
petrilere paylastirilmistir. Petriler 30 °C’de 30 giin boyunca inkiibasyona alinmis her 7
giinde bir kiif gelisimi agisindan kontrol edilmistir. Orneklerin, Mezofilik aerobik bakteri
sayilarinin <10 ile 1,2x108 + 6,0x107 kob/g arasinda, Toplam kiif sayilarinin <10 ile 3.9x10s
+ 5,0kob/g; maya sayis1 <10 ve 1,8x108 + 2,0x10¢ kob/g arasinda E.coli -Koliform sayis1 ise
<10 ile 8,8x10° + 4,6x10°%kob/g arasinda tespit edilmistir. HRM analizi sonucunda
orneklerde tespit edilen HRM oranlari sirasiyla gilek (%62,5), otlu peynir (%36,4), domates
salcast (%23,8), dondurulmus cilek (%17,1), cilekli kefir (%17,1) olarak belirlenmistir. Bu
orneklerden elde edilen 514 kiif izolatindan 152 izolat secilerek fenotipik olarak cins
diizeyinde tanimlanmistir. Bu amacla izolatlar mikroskop goriintiileri incelenerek
tanimlama anahtarlarinda verilen Czapek Dox Agar, Oatmeal Agar, Malt Ekstrakt Agar,
DG18 ve DRBC gibi farkli besiyerlerine ekilmis, koloni 6zellikleri incelenmistir. Sonuglar,
1s1ya direngli kiiflerin islenmis, ambalajl1 ve tiiketime hazir gidalarda da var olabilecegini
gostermekte, yiliksek termal direnci nedeniyle daha gelismis kontrol stratejilerinin
uygulanmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: HRM; Meyve; Gida; izolasyon; Kiif
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Gida Atiklarinin Antimikrobiyel Potansiyelleri

Mihriban KORUKLUOGLU"* ve Rukiye COLAK-SASMAZER?

1 Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
2 ABC Orhan Siit, Bursa
*  Sorumlu Yazar: Mihriban KORUKLUOGLU; mihriban@uludag.edu.tr

Ozet: Bitkilerde bulunan dogal bilegenler, mikroorganizmalarin gelisimine verdigi etkiler
ve terapotik Ozellikleri nedeniyle Onem kazanmislardir. Gida sanayi atiklarinin
bilesiminde zaman zaman bu bilesenlerin kalmasi nedeniyle ilgiyi iizerlerine
cekmektedirler. Sarimsak, sogan, patates, elma, zeytin, nar, portakal, muz gibi tarim
drtinlerinin farkli kisimlar1 (tohum, kabuk, ¢ekirdek, regine, ¢icek, sap, yaprak, vs.) 6rnek
olarak verilebilir. Bu gidalarin ekstraktlariin antimikrobiyel 6zellikleri arastirilmaya ve
sentetik olanlarinin yerine ge¢meye deger bulunmaktadir. Bitki boliimlerinin
kullanuminin iki faydasi bulunmaktadir. Birincisi, 6zellikle gida kaynakli patojenlere karsi
antimikrobiyel etkileri, ikincisi ise tarimsal-endiistriyel atiklar1 en aza indirmeleridir.
Sebze ve meyve atiklar1 genellikle kenara atilir ve daha iyisi giibre veya hayvan yemi
olarak kullanilmaktadir. Gidalarin endiistride ve evsel kullanimda islenmesi sirasinda
bliytik miktarda atik ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar, mikrobiyel bozulmaya kars: oldukca
hassas olduklari icin ¢evre i¢in ciddi bir tehlike olustururlar. Bu nedenle, ¢evreye faydali
yonlerinden yararlanmak amaciyla giivenli bir sekilde atilmalar1 veya kullanilmalar:
gerekir. Gida ve gida dis1 malzemelerin en iyi sekilde degerlendirilmesi i¢in uygulamalar
arastirilmaktadir. Etkili bir ekstraksiyon yontemi kullanilarak, meyve ve sebze
atiklarindan farkli antimikrobiyel bilesikler ayrilabilir. Bunlar, gida endistrisinde
mikrobiyal bozulma ve patojen saldirilarina karst etkili bilesikler igerir. Ila¢ direncine
bagh oliimle sonuglanan hastaliklar ve dzellikle enfeksiyonlar endise verici sorun olmaya
(antibiyotik direngliligi vb.) baslamistir. Bu kaynaklarin cevre dostu ve patojenik
hastaliklarin onlenmesinde ekonomik bir antimikrobiyel kaynagi olmalari nedeniyle
giderek daha fazla kabul gorecegi gercegi ile bu derlemede bazi ¢alismalarin sonuglari
derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida atiklari; Antimikrobiyel potansiyel; Dogal bilesenler
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Ticari Probiyotik Gida Takviyelerindeki Laktik Asit
Bakterilerinin Antibiyotik Duyarliliklarinin Fenotipik Olarak
Degerlendirmesi

Gamze DUVEN?, Neslihan ULUBAYRAM??, Aycan YiGIT CINAR: ve Sine OZMEN TOGAY5*

1 Bursa Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme B&liimii, Siit ve
Uriinleri Teknolojisi Programi, Bursa

2 Bursa Uludag Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Bursa

8 Kiitahya Dumlupinar Universitesi, Altintas Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Bliimij,
Kiitahya

4 Bursa Teknik Universitesi, Mithendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Bursa

5 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa

Sorumlu Yazar: Gamze DUVEN; gamzeduven@uludag.edu.tr

Ozet: Antibiyotik Direnci (AD) bakterinin maruz kaldig1 antibiyotiklerin etkilerine kars
koyabilme yetenegidir. Son yillarda antibiyotik direnci ekosistemde biiytiik bir problem
olmaktadir. Bunun nedeni hem patojen hem de patojen olmayan bakterilerde artan bir
direng profilinin gelismesidir. AD, direng genleri ile aktarilabilmekte, bu sayede insan,
hayvan ve cevre tii¢geninde aktarilabilir diren¢ genlerine sahip bakteriler AD'nin
yayingilasmasinda 6nemli rol oynamaktadir. AD, yalnizca patojen mikroorganizmalarla
sinirli olmayip, gidalarin dogal mikrobiyotasinda yer alan ya da gida tiretim siireclerinde
disaridan eklenen laktik asit bakterilerinde (LAB) de gozlemlenebilmektedir. Diinya
Saglik Orgiitii (DSO), gidalarda kullamlan LAB suslarinin aktarilabilir antibiyotik direng
genleri tasimamasi gerektigini vurgulamaktadir. LAB’leri bu nedenle dikkat ceken
gruplardan biri olup; bir¢ok tiirli probiyotik gida takviyelerinde de yaygin bicimde
kullanilmaktadir. Ticari olarak satilan gida takviyelerinde yiiksek miktarda bulunan
probiyotik LAB’lerinin de aktarilabilir AD’ye sahip olmasi muhtemeldir. Bunun
sonucunda gastrointestinal sistemde kolonize olabilen bu probiyotikler ayn1 bagirsak
ortamini paylasan patojenlere AD’yi aktarilabilecegi diisiiniilmekte ve bunun da ciddi
klinik sonuglara yol acabilecegi 6n goriilmektedir. Bu durum, hem gida giivenligi hem de
halk saglig1 acisindan 6nemli bir tehdit unsuru olusturmaktadir. Yapilan ¢alismalarda
gida, insan ve hayvan kaynakli probiyotik bakterilerin antibiyotik direnci siklikla ele
alinmustir. Ancak, ticari gida takviyelerinde kullanilan probiyotik suslarin antibiyotik
direng profilleri ve bu direng genlerinin tasinabilirlik potansiyeli {izerine literatiirdeki
veriler oldukc¢a smmrhidir. Son yillarda bu {iriinlerin tiiketiminin; bagirsak
mikrobiyotasinin stabilizasyonu, immiin sistemin modiilasyonu ve antibiyotik iligkili
diyare ile belirli kanser tiirlerinin 6nlenmesine yonelik potansiyel saglik etkileri sebebiyle
belirgin sekilde artis gosterdigi bildirilmektedir. Bu calismada Tiirkiye’de popiiler olan
ve siklikla tiiketici tarafindan tercih edilen 6 farkl: ticari probiyotik gida takviyesindeki
LAB'nin antibiyotik duyarliliklarinin fenotipik olarak incelenmesi amaglanmistir. Bu
amagla oncelikle takviyelerin igerigindeki LAB sayis: tespit edilmis ve {iriin {izerinde
beyan edilen miktarlar ile karsilastirilmas: yapilmistir. Ayrica, bu ticari probiyotik gida
takviyelerinden 31 adet LAB izolat1 elde edilmis, bu izolatlara Gram boyama ve katalaz
testi uygulanmistir. LAB izolatlarindan 17 tanesinin gesitli antibiyotiklere (vankomisin,
tetrasiklin, streptomisin, gentamisin, eritromisin, kloramfenikol) karsi1 duyarlihig: disk
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difiizyon yontemi ile tespit edilmistir. Analiz edilen tiim probiyotik gida takviyelerinin
ambalajinda belirtilen oranlarda LAB igerdigi tespit edilmistir. Ayrica, izolatlarin %47,1'i
vankomisin direngli digerleri vankomisin duyarli;, %11,8'i tetrasikline orta derecede
direncli/duyarli digerleri ise tetrasiklin duyarli ve %11,8'i gentamisin direngli ve geri
kalan1 gentamisin duyarli bulunmustur. Eritromisin duyarli olan izolatlar tiim izolatlarin
%52, 9'unu, orta derecede direngli/duyarli olanlar %11,8ini ve direngli olanlar %35,3"{in{i
olusturmaktadir. Izolatlarin %5,88'i (direngli) hari¢ hepsi kloramfenikole duyarl
bulunmustur. Streptomisine duyarli izolatlarin orani %29,4, orta derecede
direngli/duyarhlarin orani %35,3 ve direnglilerin orani ise %35,3 olarak tespit edilmistir.
Vankomisin direnci LAB’lerinde dogal (aktarilmayan) olmasina karsin, gentamisin,
tetrasiklin ve eritromisin duyarlilign hem aktarilabilir hem de dogal olarak
bulunabildiginden bu antibiyotiklere direncli olan LAB’lerini iceren probiyotik gida
takviyelerinde genotipik olarak da AD’nin incelenmesi gerektigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Antibiyotik duyarlilig1; Gida takviyesi; Gida giivenligi; Probiyotik
takviye
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Farkli  Kaynaklardan 1izole Edilmis Probiyotiklerin
Stipernatantlarinin Antimikrobiyal Etkisi

Damla UYSAL ORUC'**, Asena SATICI!, Aycan YiGIiT CINAR! ve Seda ALTUNTAS!

1 Bursa Teknik Universitesi, Doga Bilimleri Mimarlik ve Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Bursa, Tiirkiye

2 Danone Tikvegli Gida ve 1gecek San. Ve Tic. A.S., Istanbul, Tiirkiye

*  Sorumlu Yazar: Damla UYSAL ORUC; 24434983001@ogr.btu.eedu.tr; damla.uysal@danone.com

Ozet: Antimikrobiyal bilesikler, gida endiistrisinde hem {iriin raf mriinii uzatmak hem
de tiiketici sagligini korumak amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir. Son yillarda,
dogal kaynakli antimikrobiyal ajanlara olan ilgi artmis ve bu baglamda probiyotik
mikroorganizmalarin metabolitleri 6nemli bir arastirma konusu haline gelmistir. Bu
calismada, farkli kaynaklardan elde edilen probiyotik tarusi yapilmus Lactobacillus
plantarum ve Lactobacillus rhamnosus suslarina ait siipernatanlarinin antimikrobiyal
Ozellikleri arastirilmistir. Calisma kapsaminda, Escherichia coli ATCC 35218, Klebsiella
pneumoniae ATCC 6460, Salmonella infantis ATCC 51741, Salmonella enteritidis ATCC 13076
olmak tizere dort Gram-negatif bakteri; Staphylococcus aureus ATCC 6538, Bacillus cereus
ATCC 10876, Enterococcus faecalis ATCC 700584, Listeria innocua ATCC 33090 olmak iizere
dort Gram-pozitif bakteri ve Candida albicans ve Saccharomyces cerevisiae olmak iizere iki
maya susu hedef alinmistir. Probiyotik stipernatanlarin bu mikroorganizmalar {izerindeki
antimikrobiyal etkileri sivi mikrodiliisyon ve disk difiizyon yontemleri ile belirlenmistir.
Bu yontemler araciligiyla, probiyotik kaynakli siipernatanlarin hem inhibitér hem de
oldiirticli etkileri kantitatif ve kalitatif olarak degerlendirilmistir. Calismanin amaci,
probiyotiklerin iirettigi metabolitlerin potansiyel antimikrobiyal etkilerini ortaya
koyarak, bu bilesiklerin dogal koruyucu ajanlar olarak gida giivenligi uygulamalarinda
kullarulabilirligini arastirmaktir. Bu c¢alisma ile elde edilecek bulgularin, dogal
antimikrobiyal ajanlarin gelistirilmesine ve gida endiistrisinde sentetik koruyuculara
alternatif olusturulmasina katki saglamasi beklenmektedir. Yapilan 6n degerlendirmeler
sonucunda, Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus rhamnosus kaynakli siipernatanlarin
hem Gram-pozitif hem de Gram-negatif bakterilere karsi antimikrobiyal etki
gosterebilecegi gozlemlenmistir. Disk difiizyon testlerinde bazi hedef mikroorganizmalar
etrafinda belirgin inhibisyon zonlar1 olustugu dikkat ¢ekmis, bu durum siipernatanlarin
aktif bilesikler igerdigini diisiind{iirmiistiir. Minimum inhibisyon Konsantrasyon (MIK)
verileri incelendiginde probiyotik siipernatanlarin inhibitor etkilerinin tiirlere gore
degiskenlik gosterdigi ve bu degerlerin genel olarak 25-100 mg/mL araliginda oldugu
gozlemlenmistir. Minimum Bakterisidal Konsantrasyon (MBK) degerleri ise bazi
patojenler icin MiK degerlerine yakin bulunmus ve bu durum siipernatanlarin yalnizca
biiytimeyi engellemekle kalmay1ip oldiiriicli etki de gosterebilecegini diistindiirmiistiir.
Elde edilen bu 6n bulgular, probiyotik kokenli metabolitlerin potansiyel birer dogal
antimikrobiyal ajan olabilecegini desteklemekte ve bu bilesiklerin gida giivenligi
uygulamalarinda sentetik koruyuculara alternatif olarak degerlendirilebilecegini
ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal aktivite; Probiyotik bakteriler; Minimum inhibitor
konsantrasyon (MIK); Minimum bakterisidal konsantrasyon (MBK)
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Photobacterium damselae subsp. piscicida ve damselae’ya Kars1
Demir Selatorii-Antibiyotik Kombinasyonlarinin Biyoterapotik
Potansiyelinin Arastirilmasi

Kadriye TOKLU?, ihsan YASA2* ve Helin Ezo ARSLAN?

! Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoteknoloji Ana Bilim Dal, {zmir
2 Ege Universitesi, Fen Fakiiltesi, Biyoloji Boliimdi, [zmir
*  Sorumlu Yazar: Thsan YASA; ihsan.yasa@ege.edu.tr

Ozet: Tek Saglik yaklagimi, insan, hayvan, bitki ve cevre saghgmin birbirinden
ayrilamayacagini kabul eden, bulasic1 hastaliklarin 6nlenmesi ve kontroliinde disiplinler
arast bir ¢erceve sunar. Bu kapsamda, antimikrobiyal direng (AMR), zoonotik hastaliklar,
cevre saghgl ve gida giivenligi oncelikli alanlar arasinda yer almaktadir. Su iiriinleri
yetistiriciligi, kiiresel hayvansal protein arzina katkisi ve balik avciligina kiyasla gevresel
avantajlar1 nedeniyle gida giivenliginin gelecegine dair degerlendirmelerde 6énemli bir
yer tutmaktadir. Ancak, yetistiricilikte antibiyotiklerin yaygin ve cogu zaman uygunsuz
kullanimi, direngli bakteri gelisimini tesvik ederek hem hayvan hem de insan saglig:
agisindan ciddi riskler olusturmaktadir. Ozellikle deniz baliklarinda yaygin olarak izole
edilen Photobacterium damselae subsp. piscicida (PDP) balik pastorellozuna neden olurken,
P. damselae subsp. damselae (PDD) yalnizca baliklar igin degil, deniz memelileri ve
insanlar i¢in de potansiyel bir patojendir. Bu ¢alismada, demir selatorleri olan Desferal ve
Enferox Easy'nin; tetrasiklin, ampisilin, siilfametaksazol ve florfenikol gibi yaygin
antibiyotiklerle kombinasyonlarinin, PDP ve PDD suslariin hiicre biiyiimesi ve biyofilm
olusumu tizerindeki etkileri degerlendirilmistir. PDD suslarinda, Desferal ve Enferox’un
0,5-5 ug/mL konsantrasyonlarinda tetrasiklin, ampisilin ve stilfametaksazol ile birlikte
kullanildiginda antagonistik etkiler gozlenmistir. Buna karsilik, Desferal-florfenikol
kombinasyonu %50’ye varan biiyiime inhibisyonu saglamistir. PDP suslarinda ise,
Desferal ve Enferox’un artan konsantrasyonlariyla yapilan antibiyotik kombinasyonlar:
(6zellikle Desferal—tetrasiklin) %70’e varan biiylime inhibisyonuna yol agmistir. Biyofilm
olusumu analizlerinde, PDD susunda Desferal ve Enferox kombinasyonlar1 %40’a, PDP
susunda ise %85’e varan biyofilm inhibisyonu saglamistir. Elde edilen bulgular, demir
selatorlerinin  antibiyotiklerle birlikte kullanildiginda Photobacterium damselae
tiirlerinde viriilansi azaltabilecegini ve sinerjik etki olusturabilecegini gostermektedir. Bu
sonuglar, antimikrobiyal direngle miicadelede demir selatorlerinin biyoterapédtik ajanlar
olarak degerlendirilebilecegini ve Tek Saglik ilkeleri dogrultusunda yeni stratejilerin
gelistirilmesine katki saglayabilecegini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: AMR; Photobacterium damselae; Demir selatorii; Tek saglik
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Pseudomonas aeruginosa Tarafindan Olusturulan Biyofilm
Tabakasinin Bakteriyofaj ile Inhibisyonu
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ve Esra ACAR SOYKUT!
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Nanosens Ileri Teknolojiler Enerji Makina Proje Tasarim Danismanlik A.S., Ankara

Sorumlu Yazar: Seyma Betiil ENCU; betulkuloglu@hotmail.com
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Ozet: Biyofilm; yiizeye veya birbirlerine tutunarak hiicre dis1 polimerik madde olan EPS
igine gomiili halde bulunan mikroorganizma topluluklaridir. Ozellikle gida
endiistrisinde isletmelerde meydana gelen biyofilm olusumu sebebiyle iiriinlerin raf
omrii kisalabilmekte ve bununla beraber biyofilmlerin icerdigi patojenler biiyiik bir halk
saghig: riski olusturabilmektedir. Pseudomonas aeruginosa biyofilm iiretimi acisindan iyi
bilinen bir bakteridir. Bu mikroorganizmanin antibiyotiklere gosterdigi direng ve yiiksek
biyofilm olusturabilme potansiyeli sebep oldugu enfeksiyonlarin tedavisini
gliclestirmektedir. Biyofilm olusumunu engellemek icin kullarulan yontemler yetersiz
kalmakta ve cevreye zarar verebilmektedir. Bu nedenle alternatif bir ¢ziim olarak
bakteriyofajlarin kullanumi Onerilmektedir. Bu calismada P. aeruginosa’nin biyofilm
olusumunun inhibisyonu amaciyla bakteriyofaj uygulamas: yapilmistir. Calismada 6
farkli P. aeruginosa susu ve faj karisimi kullanilmistir. Suslarin ELISA Plate yiizeyinde
biyofilm olusturma kapasitesi farkli oranlarda (MOI:1,10,100 ve 1000) faj karisimi
varliginda takip edilmistir. Suslarin biyofilm iiretim kapasitelerinin farkli oranlarda
inhibe edildigi ve bu oranin en fazla %85,8 oraninda oldugu tespit edilmistir. Bu sonug,
fajlarin gida iiretim tesislerinde, {iretim bantlarinda ve yiizeylerde kalint1 birakmadan,
gidaya ve insan sagligina zarar vermeden antibiyofilm ajani olarak kullanilabilirligini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Pseudomonas aeruginosa; Biyofilm; Bakteriyofaj
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Dogal Antimikrobiyal Bilesenlerle Zenginlestirilmis Yenilebilir
Kaplamalar: Gida Giivenligi A¢isindan Onemi

Murat Yanat'*

1 Akdeniz Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Antalya
*  Sorumlu Yazar: Murat YANAT, muratyanat@akdeniz.edu.tr

Ozet: Yenilebilir kaplamalar, cevre dostu yapilari ve biyolojik olarak parcalanabilir
ozellikleri sayesinde geleneksel plastik ambalajlara siirdiiriilebilir bir alternatif olarak
dikkat cekmektedir. Bu ¢alismanin amaci, yenilebilir kaplamalarin gidalarda mikrobiyal
bozulmay1 azaltma potansiyelini degerlendirmek ve Ozellikle dogal antimikrobiyal
bilesenlerin bu sistemlerdeki énemini ortaya koymaktir. Bu calismada, son bes icinde
yayimlanmis arastirmalar taranarak kitosan, sodyum aljinat, zein gibi biyopolimerlerle
hazirlanmis kaplamalarin, bitkisel kokenli antimikrobiyal ajanlar (6rnegin tar¢in yagi,
nane yagi, sarimsak ekstresi) ile kombinasyonlar1 incelenmistir. Literatiir taramasinda, bu
tiir kaplamalarin meyve, sebze ve et iiriinlerinde siklikla uygulandigr ve genellikle
Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. ve Staphylococcus aureus gibi hedef
mikroorganizmalarla test edildigi goriilmiistiir. Uygulamalarda mikrobiyal yiikte 1-3 log
CFU/g arasinda azalmalar raporlanmis; bazi ¢alismalarda ise kaplamasiz 6rneklere gore
3-10 giin arasinda raf Omrii uzamasi elde edilmistir. Kaplamalarin antimikrobiyal
etkinligi, kullanilan biyopolimerin gecirgenlik ozellikleri, antimikrobiyal bilesenin
konsantrasyonu ve gidaya uygulama sekline gore degismektedir. Calismanin bulgulari,
yenilebilir kaplama sistemlerinin yalmizca fiziksel bariyer olusturarak degil, aym
zamanda mikrobiyal biiyiimeyi dogrudan inhibe ederek gida giivenligine 6nemli katkilar
saglayabilecegini gostermektedir. Bununla birlikte, bu sistemlerin ticarilestirilmesi icin
tiikketici algisinin, duyusal Ozellikler {izerindeki etkilerinin, yasal diizenlemelere
uygunluk ve {iretim maliyetlerinin dikkatlice degerlendirilmesi gerekmektedir. Sonug
olarak, dogal antimikrobiyal Dbilesenlerle zenginlestirilmis yenilebilir kaplamalar,
ozellikle taze ve hassas gida iirlinlerinde mikrobiyal giivenligi artirma agisindan umut
vadeden bir teknolojidir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir kaplamalar; Dogal antimikrobiyaller; Gida giivenligi; Raf

omri
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Kontamine Perlitte yetistirilen Nohut (Cicer arietinum L.)
Mikroyesilliklerine  Salmonella  enterica  ve  Listeria
monocytogenes Transfer Diizeyinin Belirlenmesi

Sefa ISIK"* ve Mehmet KARAMAN?

1 Mus Alparslan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Mus
2 Mus Alparslan Universitesi, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Bitkisel Uretim ve Teknolojileri
Bolimii, Mug

Sorumlu Yazar: Sefa ISIK; s.isik@alparslan.edu.tr

Ozet: Mikro yesillikler, genellikle cig tiiketilmesi ve yetistirme materyallerinin patojen
kontaminasyonuna yatkin olmasi sebebiyle gida giivenligi acisindan Onemli riskler
olusturmaktadir. Mikroyesillikler, iiretim yontemleri ve kontaminasyon riskleri
nedeniyle gida kaynakli patojenler icin potansiyel bir tasiyici olarak kabul edilmektedir.
Ozellikle Salmonella enterica ve Listeria monocytogenes gibi patojenlerin mikroyesilliklere
transferi, halk saglig1 i¢in ciddi bir tehdit olusturabilir. Bu ¢alismanin amaci, S. enterica ve
L. monocytogenes ile yiiksek diizeyde kontamine edilmis perlit ortaminda, bes farkli nohut
cesidi kullanilarak yetistirilen mikroyesilliklerin yenilebilir dokularina bu patojenlerin
transfer oranlarini incelemek ve gesit farkliliklarinin patojen transferi tizerindeki etkisini
degerlendirmektir. Mikroyesillik yetistirme ortami olarak kullanilan perlit, yiiksek
diizeyde (10%-10° CFU/g) L. monocytogenes ve ampisiline direngli S. enterica ile ayr1 ayr1
kontamine edilmistir. Kontamine perlitte Aksu, Gok¢e, Hasanbey, Mus Yerel ve Zuhal
nohut cesitleri kullanilarak mikroyesillik yetistirilmis ardindan patojenlerin
mikroyesilliklerin ~ yenilebilir ~dokularina transfer diizeyleri belirlenmistir. L.
monocytogenes popiilasyonu PALCAM agar, S. enterica popiilasyonu ise 100 pg/ml
ampisilin ile takviye edilmis XLD agar kullarilarak tespit edilmistir. Bes farkli nohut
cesidi kullarnularak yetistirilen mikroyesilliklerde S. enterica popiilasyonu, 3,39+0,25 log
kob/g (Zuhal) ile 3,71+0,10 log kob/g (Hasanbey) arasinda, L. monocytogenes popiilasyonu
ise 3,27+0,22 Log kob/g (Gokge) ile 3,61+0,15 log kob/g (Aksu) arasinda degismistir. Bu
durum, mikroyesilliklerin gida giivenligi agisindan risk tasiyabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Mikroyesillik; Salmonella enterica; Listeria monocytogenes; Nohut; Perlit
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Farmakogida Yaklasimi: Tibbi Funguslarin Gida Alanindaki
Terapotik Potansiyeli

Nezahat OLCAY®*

1 Selcuk Universitesi, Beysehir Ali Akkanat Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
Boliimii, Konya
*  Sorumlu Yazar: Nezahat OLCAY; nezahat.olcay@selcuk.edu.tr

Ozet: Okaryotik, aerobik organizmalar olan funguslarin yaklasik 14000 tiirii ve 30 cinsi
oldugu bilinmektedir. Bu tiirlerin 2000'i insan tiiketimi igin giivenli, 650’si ise tibbi nitelikli
sayilmaktadir. Funguslarin tibbi niteligi ve farmakolojik etkileri; hastaliklarin 6nlenmesi,
hafifletilmesi veya iyilestirilmesinde kullanim potansiyellerine atfedilebilir. Bu noktada
ortaya citkan fungal terapi kavrami, tibbi funguslar kullanilarak bagisiklik sisteminin
giiglendirilmesine dayanan bir tedavi bilimi olup, Cin, Japonya, Tayvan ve Kore gibi Uzak
Dogu tilkelerinde oldukca yaygin kullanilmaktadir. Tibbi 6zelliklere sahip oldugu bilinen
en yaygin fungus tiirleri arasinda; Agaricus brasiliensis, Ganoderma lucidum, Trametes
versicolor, Lentinus edodes, Flammulina velutipes, Agaricus bisporus, Tricholoma matsutake,
Auricularia auricula, Pleurotus ostreatus, Grifola frondosa, Cordyceps sinensis, Coprinus
comatus, Hericium erinaceus, Inonotus obliquus ve Phellinus linteus sayilabilir. Sivi
besiyerinde kiiltiire alinmis, misel ya da sporokarp yapidaki funguslar; ucucu yaglar,
flavonoidler, alkaloidler, askorbik ve organik asitler, tokoferoller, glikozitler,
karotenoidler, terpenoidler, lektinler, enzimler, fenolik bilesikler ve folatlar gibi pek ¢ok
biyoaktif bilesik iiretim yetenegine sahiptirler. Bu biyoaktif bilesikler funguslarin ¢evresel
uyaranlara karsi sentezledikleri birincil ve ikincil metabolitler olup, bunlarin biyolojik
etkileri fungus tiirii, susu, yetistirme kosullari, olgunluk derecesi gibi bir¢ok parametreye
gore degisim gostermektedir. Bu fizyolojik aktif kimyasallar, viicuttaki gesitli biyolojik
fonksiyonlarla sinerjik veya sinerjik olmayan etkilesimlerde bulunarak yaklasik 130 farkli
terapotik etki gostermektedir. Funguslarin terapotik fonksiyonlar: arasinda; antitiimér,
antibakteriyel,  antioksidan, antialerjik, antiviral, antifungal, antiparaziter,
antienflamatuvar, antitrombotik, antidiyabetik, hipotansif, antiproliferatif, anti-HIV,
hipokolesterolemik, antikanser, sitotoksik ve antikoagiilan aktiviteler yer almaktadir. Bu
Ozellikleriyle fonksiyonel gida bileseni, nutrasotik ve fitoterapi {iriinleri olarak kullanim
potansiyeline sahiptirler. Baz1 tibbi fungus tiirleri, toz ya da ekstrakt formunda tahil, et
driinleri ve bazi igeceklerin zenginlestirilmesinde degerlendirilmis olup, gelistirilen
fonksiyonel iiriinlerin biyofarmasotik etkilerine dair klinik ¢aligmalar halen literatiirde
eksiktir. Bu baglamda, tibbi funguslar ile {iretilen gidalardaki fitokimyasallarin
tanimlanmasi, karakterize edilmesi, etki mekanizmalarinin tanimlanmas: ve saglik
yararlarinin  klinik caligmalarla desteklenmesi ©nem arz etmektedir. Ayrica,
bilesimlerindeki olas1 saghia zararli maddelerin etkilerinin arastirilmasi, gelecek
toksikoloji calismalarinin konusunu olusturmaktadir. Bu galismada, bazi tibbi fungus
gesitlerinin biyoaktif bilesik {iretim yetenekleri ve terapotik etkileri derlenmistir. Tibbi
funguslarin gida alanindaki onemine dikkat g¢ekilmesi, sadece gida bileseni olarak
kullanim olanaklarimin yayginlastirilmasinin  degil, ayn1 zamanda gida isleme
teknolojilerinde degerlendirilme firsatlarinin da oniinii acacaktir.

Anahtar Kelimeler: Fungus; Biyoaktif bilesik; Terapétik etki; Fonksiyonel gida
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Listeria monocytogenes'de Is1 Stresine Diren¢ ve Motilitenin
Diizenlenmesinde L-Sisteinin Rolii
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Ozet: Listeria monocytogenes'in gida isleme stres kosullari altinda hayatta kalma yetenegi,
metabolik esnekligi ve stres yanit sistemleri ile yakindan baglantilidir. Bu calismada, L.
monocytogenes yabani tip sus 10403S ve izogenik AsigB mutantinin hem aerobik hem de
anaerobik kosullar altinda 1s1 direnci ve hareketliligi iizerine disaridan eklenen L-sisteinin
etkisi arastirilmistir. Bakterileri 30 dakikaya kadar 56 °C 1s1 stresine maruz birakmadan
once kiiltiirlemek icin 1,57 mM L-sistein takviyeli veya takviyesiz tanimlanmus besiyerleri
kullanilmistir. Sonuglarimiz, L-sisteinin anaerobik 1s1 stresi altinda L. monocytogenes'in
hayatta kalmasmi Onemli Ol¢lide artirdigini, ancak aerobik kosullar altinda ihmal
edilebilir bir etkiye sahip oldugunu gostermistir. Ilging bir sekilde, AsigB mutant:
anaerobik ortamlarda vahsi tipe gore daha fazla 1s1 direnci gostermistir, bu da sisteine
bagli korumanin oksijen smirli kosullar altinda genel stres sigma faktorii SigB'den
bagimsiz olarak gergeklesebilecegini diistindiirmektedir. Ek olarak, cesitli L-sistein
konsantrasyonlarinda (1,57, 2,85 ve 5,57 mM) yapilan hareketlilik deneyleri, her iki susta
da siirii hareketliliginde konsantrasyona bagl bir azalma oldugunu ortaya koymus ve
sulfiir metabolizmasinin hiicresel davranis tizerindeki etkisinin altini ¢izmistir. Bu
bulgular, L-sisteinin L. monocytogenes'te 1s1 stresine direnci ve hareketliligi oksijene bagh
bir sekilde modiile ettigini ve anaerobik nislerin bulundugu gida ortamlarinda bakteriyel
kalicilik i¢in potansiyel etkileri oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Listeria monocytogenes; L-sistein; Is1 direnci; Sigma B; Anaerobik ortam
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Buffalo Milk and Its Microbiological Properties

Semih Latif IPEK2*
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2 Kiitahya Dumlupinar University, Chemistry Department, Kiitahya, Tiirkiye

*  Sorumlu Yazar: Semih Latif IPEK; slipek@atu.edu.tr

Abstract: Buffalo milk has attracted increasing scientific attention in recent years due to
its remarkable nutritional composition. Compared with cow’s milk, it contains higher
levels of protein, fat, lactose, total solids, vitamins, and minerals, making it a valuable raw
material for the production of various dairy products, including yogurt, ice cream, cream
and so forth. Its rich nutrient profile, however, also creates a favorable environment for
the rapid proliferation of diverse microorganisms. Ensuring buffalo milk's
microbiological quality —an economically significant dairy resource—is therefore
essential. A variety of microorganisms can be present, including coliform bacteria, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus spp., Escherichia coli, lactic acid bacteria, yeasts, molds, and
Clostridium spp. While some of these are pathogenic or spoilage organisms, raw buffalo
milk may also harbor beneficial probiotic microorganisms. Lactic acid bacteria such as
Lactobacillus, Enterococcus, Streptococcus, Lactococcus, Weissela, Leuconostoc, and Pediococcus
have been identified in buffalo milk, with several strains exhibiting potential probiotic
properties. This review compiles and discusses current literature on the microbiological
characteristics of buffalo milk, emphasizing both its beneficial and potentially harmful
microbial components.

Keywords: Buffalo milk; Dairy; Dairy microbiology; Probiotics; Food safety
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Yenilebilir Bécekler ve Mikrobiyolojik Ac¢idan Insan Sagligina
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Ozet: Kiiresel gida giivencesi sorunlari, artan niifus ve gevresel siirdiiriilebilirlik
kaygilari, alternatif protein kaynaklarina olan ilgiyi her gecen giin artirmaktadir. Bu
baglamda yenilebilir bocekler (entomofaji), diisiik cevresel ayak izi, yiiksek besin degeri
ve iiretim verimliligi gibi avantajlar1 sayesinde dikkat cekici bir alternatif olarak one
¢ikmaktadir. Ancak, béceklerin insanlar tarafindan tiiketimi, sadece besinsel faydalariyla
degil; ayn1 zamanda potansiyel mikrobiyolojik riskleriyle de degerlendirilmeli ve bu
konuda bilimsel farkindalik artirilmalidir. Bu ¢alismada, farkli cografyalarda gida olarak
tiiketilen yenilebilir bocek tiirlerinin alanyazinda yer alan bilgiler dogrultusunda
mikrobiyolojik profilleri incelenmis; islenmemis, kurutulmus ve pisirilmis formlardaki
kontaminasyon diizeyleri karsilastirilmistir. Ayrica, boceklerde bulunabilen potansiyel
patojen mikroorganizmalar (Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Bacillus cereus) ile
mikotoksin iiretici mantarlar hakkinda literatiir temelli degerlendirmeler yapilmistir.
Aragtirma bulgular;, uygun yetistirme, hasat, isleme ve muhafaza kosullarinin
saglanmamas1 durumunda yenilebilir boceklerin, mikrobiyolojik a¢idan halk sagligini
tehdit edebilecegini gostermektedir. Bununla birlikte, 1s1l islem ve hijyenik tiiretim
protokollerinin uygulanmasi ile bu risklerin minimize edilebilecegi de vurgulanmuistir.
Calisma, Tiirkiye’de hentiiz yeterince gelismemis olan bocek temelli gida sektoriine
yonelik regiilasyonlar, mikrobiyolojik kriterler ve tiiketici giivenligi agisindan yol
gosterici bilgiler sunmay1 amaclamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Entomofaji; Gida giivenligi; Alternatif protein kaynag1; Halk saghig:
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Defne (Laurus nobilis L.) ve Biberiye (Rosmarinus officinalis L.)
Esansiyel Yaglarinin, Et Kaynakli Pseudomonas Tiirlerinin
Biyofilm Olusumu ve Bakteriyel Hareketlilik Ozellikleri
Uzerine Etkisi
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Ozet: Konya Kiiflii Tulum, Erzurum Kiiflii Civil ve Divle Obruk Tulum peynirleri,
Tiirkiye'nin 6ne ¢ikan geleneksel kiiflii peynirleri arasinda yer almaktadir. Bu peynirlerin
karakteristik mavi-yesil rengini, filamentli bir fungus olan Penicillium roqueforti
vermektedir. Peynirin olgunlasma siirecinde P. roqueforti, proteolitik ve lipolitik
aktiviteleri sonucu gesitli metabolitlerin yani sira, bazi mikotoksinleri de tiretmektedir. P.
roqueforti'nin iiretiigi mikotoksinler arasinda mikofenolik asit (MPA) ve rokfortin C
(ROKC) 6n plana ¢ikmaktadir. Onceki calismalarda, geleneksel kiiflii peynirlerden elde
edilen 120 P. roqueforti izolatinin gesitliligi, popiilasyon yapisinin tespiti ve filogenetik
analizler ile belirlenmistir. Bu analizler sonucu segilen 20 P. roqueforti izolatinin teknolojik
ozellikleri incelenmistir. Bu calisma ise, s6z konusu 20 izolatin mikotoksin (MPA ve
ROKC) tiiretim kapasitelerini belirlemeyi ve bu izolatlarin peynir {iretiminde kullanim
potansiyelini aragtirmay1 amaglamaktadir. Izolatlarin mikotoksin iiretimi, maya ekstrakti
siikroz agarda (YESA) yiiksek performansli s1vi kromatografisi (HPLC) yontemi ile analiz
edilmistir. Orneklerde MPA ve ROQC diizeyleri, sirasiyla, <745,4 ug/kg ve <963,5 ug/kg
araliklarinda bulunmustur. Teknolojik 6zelliklerine gore farkli gruplarda yer alan iig
izolat ve CECT 2905 neotip susu kullanilarak model peynir tiretimi gerceklestirilmistir.
Olgunlastirma siireci sonunda (10 °C’de 6 hafta), peynirlerin bazi fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik &zellikleri degerlendirilmis; ayrica MPA ve ROKC diizeyleri
belirlenmistir. Peynirlerdeki MPA ve ROKC miktarlari, sirasiyla, <29,5 ug/kg ve <0,8
ug/kg olarak tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar, bu izolatlarin peynir {iretiminde
ikincil starter kiiltiir olarak kullanilabilecegini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kiiflii peynir; Penicillium roqueforti; Mikofenolik asit; Rokfortin C
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Pancar Yapraklarindan Su Kefiri Fermantasyonu ile Ileri
Déniistiiriilmiis Probiyotik Icecek Uretimi

Emine Gizem ACAR!, Dilara DEVECIOGLU!, Funda KARBANCIOGLU GULER! ve Derya
KAHVECI*

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Derya KAHVECI; kahvecid@itu.edu.tr

Ozet: Artan niifus ve degisen tiiketim aliskanliklari ile bitkisel bazli fonksiyonel gidalara
yonelim artmistir. Gida atiklarinin ileridoniisiim yoluyla degerlendirilmesi ile besin
degeri yliksek bilesenler elde edilirken stirdiiriilebilirlige katki saglanmaktadir. Gidalarin
besin degerini, pozitif saglik etkilerini ve raf Oomriinii arttirmak i¢in uygulanan
fermantasyon, gida atiklarinin ileridoniisiimiinde de etkili bir yontemdir. Bitkisel bazl
iceceklerin fermantasyonunda laktik asit bakterileri ve mayalardan olusan su kefiri
kiltiirleri kullamilabilir. Bu ¢alismada tarlada hasat sonras: atik olarak ¢ikan pancar
yapraklarindan soguk sikim yontemiyle pancar yapragi suyu elde edilmis ve
pastorizasyon sonrasinda %1 (a/h) su kefiri inokiilasyonu ile 37°C’de 48 saat
fermenteedilmistir. Elde edilen fermente pancar yaprag: suyu (FPS) 21 giin boyunca
4°C’de depolanmis, siire¢ boyunca mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve biyoaktivite
analizleri gerceklestirilmistir. FPS'nin probiyotik aktivitesi Lactobacillus spp. Lactococcus
spp. ve maya canliligina bakilarak belirlenmistir. 21 giin stiresince farkl giinlerde baskin
mikroorganizma ¢esidi degisiklik gosterse de depolama sonunda FPS’de ¢ubuk ve kok
laktik asit bakterileri ile mayalar ayr1 ayr1 6 log kob/mL {izerinde canlilik gdstermistir.
Fermantasyonun etkisi ile pH ve ¢oziinebilir kati miktarinda (°Brix) ciddi bir diisiis
gozlenirken titre edilebilir asitlik yiikselmistir. Toplam fenolik bilesik (TPC) ve flavonoid
miktar1 (TFC) ile antioksidan aktivite spektrofotometrik yontemlerle belirlenmistir. TPC
ve antioksidan aktivite depolamanin 10. giiniinde maksimum degere ulagmistir. FPS’de
fermantasyon oncesi bulunmayan laktik asit ve asetik asidin fermantasyon sonrasinda
sirastyla 1,19 ve 2,95 mg/mL; 21. glinlin sonunda ise sirasiyla 2,43 ve 3,36 mg/mL
konsantrasyonunda saptanmasi, su kefiri tarafindan fermantasyonun gerceklestigini
gostermektedir. Gama-aminobutirik asit konsantrasyonu ise depolama siiresince
azalmistir. 21 giinlitkk depolama sirasinda belirlenen giinlerde egitimsiz panelistler ile
duyusal analiz gerceklestirilmistir. Depolamanin 3. giiniinde FPS, renk, tat ve tiim izlenim
agisindan diger gilinlerden pozitif yonde ayrilmistir. Renk ve karbonlasma gibi kriterlerin
begenileri giinlere gore belirgin bir trend izlemezken 6zellikle depolamanin 5. giiniinden
itibaren bulaniklik artmis, aroma ve tat begenisi azalmaya baslamistir. Elde edilen
bulgular, bitki bazli fonksiyonel icecek iiretiminde yaprak atiklarinin
degerlendirilmesinin miimkiin oldugunu gostermektedir. Fermantasyonun tiiketiciler
tarafindan tercih edilebilecek ileridoniistiiriilmiis gidalarda kullanimi umut vaad
etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel fermente icecek; Su kefiri; ileridt')nij§i'1m; Gida atiklar:
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Fermente Bitki Bazli Uriinlerden Laktik Asit Bakterilerinin
izolasyonu, Probiyotik Potansiyelinin Taranmasi ve GABA
Uretim Kapasitelerinin Belirlenmesi

Dilara DEVECIOGLU'*, Derya KAHVECI! ve Funda KARBANCIOGLU GULER!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Dilara DEVECIOGLU, devecioglu@itu.edu.tr

Ozet: Laktik asit bakterileri (LAB), yaygin olarak kullamlan probiyotik
mikroorganizmalar olmakla birlikte, yeni ve alternatif izolatlarin taranmasi ve
incelenmesi hem endjiistriyel hem de bilimsel acidan hala biiyiik bir ilgi konusudur. Bu
calismada, farkli fermente bitkisel kaynaklardan izole edilen Enterococcus, Pediococcus,
Leuconostoc, Lactiplantibacillus ve Lacticaseibacillus cinslerine ait sekiz laktik asit bakterisi,
16S rRNA genine dayali tanimlama yontemi kullanilarak karakterize edilmistir. Elde
edilen izolatlar, hidrofobiklik, oto-agregasyon, ko-agregasyon, antimikrobiyal aktivite ve
antibiyotik duyarliligi gibi cesitli analizlerle probiyotik potansiyelleri agisindan
degerlendirilmistir. Izolatlar arasinda Leuconostoc mesenteroides DD _NB_B49 ve L.
mesenteroides DD_NF_B59 siirli probiyotik potansiyel sergilerken, diger izolatlar daha
yiiksek potansiyel gostermistir. Gama-aminobiitirik asit (GABA), mikroorganizmalar ve
bitkiler tarafindan sentezlenen, protein yapisinda olmayan bir amino asit tiiriidiir ve
GABA ile zenginlestirilmis, saglik acisindan faydali yeni gida tiiriinlerinin {iretimine
yonelik ilgi giderek artmaktadir. Bu dogrultuda, probiyotik potansiyele sahip LAB
izolatlarinin glutamat dekarboksilaz enzimi {iretimleri degerlendirilmis ve tiim izolatlarin
yiiksek enzim aktivitesi gosterdigi belirlenmistir. izolatlar %2 monosodyum glutamat
iceren besiyeri ortaminda 72 saat siireyle inkiibe edilmis ve fermente ortamda GABA
miktarlarinin 27,46-39,25 mg/mL araliginda degistigi saptanmistir. Sonug olarak, bu
calisma, GABA agisindan zengin fermente gidalarin dogal yontemlerle tiretiminde
kullanilabilecek yeni probiyotik bakteri izolatlarinin belirlenmesine katki saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterisi; 1zolasyon; Probiyotik; GABA
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Fenolik Bilesikler ve Kolonda Gerc¢eklesen Biyotransformasyon
Siirecleri

ilayda SANLI**, Giilay OZKAN?, Yunus Emre TUNCIL?, Enes DERTLI! ve Esra CAPANOGLU
GUVEN!

1 Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Béliimii, Maslak,
Istanbul, Tiirkiye

2 Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Meram,
Konya, Istanbul, Tiirkiye

*  Sorumlu Yazar: Hayda SANLI; sanli24@itu.edu.tr

Ozet: Fenolik bilesikler basta meyve ve sebzeler olmak tizere bircok bitkisel kaynakli
gidada bulunan ve saglk iizerine biyolojik etkiler gosteren sekonder metabolitlerdir.
Yiiksek molekiil agirliklar: ve besin matriksine bagli formlar1 nedeniyle ince bagirsakta
diisiik biyoyararlanim gostermektedirler. Bu durum, bilesiklerin yaklasik %70-90'1nin
absorbe olmadan kolona ulasmasina neden olur. Kolonda, mikrobiyota tarafindan
salgilanan  glikozidaz, esteraz,  dekarboksilaz  gibi enzimler araciligiyla
biyotransformasyona ugrayarak daha kiigiik ve biyoyararlanimi yiiksek metabolitlere
dontismektedirler. Bu calisma kapsaminda 2020-2025 yillar1 arasinda yayimlanan giincel
bilimsel ¢alismalar incelenmis; fenolik bilesiklerin kolonda bulunan mikrobiyal
enzimlerle biyodoniisim mekanizmalari, elde edilen metabolitlerin mikrobiyota
kompozisyonuna etkileri ve saglikla iliskili sonuglar1 degerlendirilmistir. [n vitro ve in vivo
calismalarda, kolon mikrobiyotasinin fenolik bilesiklerin biyotransformasyonunda kritik
bir rol oynadigt ve bu doniisim sonucu olusan metabolitlerin antioksidan,
antiinflamatuvar, prebiyotik ve immiinmodiilator ozellikler tasidigi, kisa zincirli yag
asitleri {iretimi ve enerji metabolizmasini destekledigi ve yararli bakterilerin
(Bifidobacterium, Lactobacillus vb.) gelismesindeki rolii belirtilmistir. Spesifik olarak 6rnek
verilirse, katesinlerin mikrobiyal halka acilmasiyla 3,4-dihidroksifenilpropiyonik
tiirevleri ve valerolaktonlar gibi yiiksek antioksidan kapasiteli bilesiklerin olustugu
bilimsel ¢alismalarda gosterilmistir. Ellagik asit ise enzimler araciligiyla iirolitin A’ya
doniiserek antiinflamatuvar ve hiicre hasarini 6nleyici 6zellikleriyle 6n plana ¢iktig1
bildirilmektedir. Ayrica, protokatesuik asit, p-hidroksibenzoik asit ve hidroksifenilasetik
asit gibi kiiciik molekiiler agirhiga sahip fenolik asit tiirevlerini de tanimlanmis ve
mikrobiyota kompozisyonunu olumlu ydnde modiile etme potansiyeli belirtilmistir.
Dahasi, bulgular mikrobiyota ile fenolik bilesikler arasindaki iliskinin cift yonli
oldugunu, yani fenoliklerin mikrobiyota tarafindan doniistiiriiliirken aymi zamanda
mikrobiyal gesitlilik de sekillendirdigi goriilmektedir. Sonug olarak, fenolik bilesiklerin
bagirsak mikrobiyotasi tarafindan biyotransformasyonu sonucu olugsan metabolitler, hem
mikrobiyota dengesini korumaya yoOnelik stratejilerin gelistirilmesi hem de
kisisellestirilmis beslenme yaklasimlarinin tasarlanmas: agisindan 6nem tasimaktadir.
Gelecekte, bu metabolitlerin spesifik etki mekanizmalarini ve insan sagligina olan uzun
vadeli katkilarini daha detayli arastirilmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyotransformasyon; Bagirsak mikrobiyotasi; Fenolik bilesikler;
Metabolitler

152



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

P64

Uziim ve Uziim Uriinlerinde Aspergillus carbonarius Gelisimi ve
Okratoksin A Uretimine Kars1 Alternatif Biyolojik Kontrol
Yontemi Gelistirilmesi

Giiliz KONUSURY, Dilara Nur DIKMETAS!, Emine Gizem ACAR!, Hayrettin OZER? ve Funda
KARBANCIOGLU GULER"*

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
2 TUBITAK MAM Yasam Bilimleri Gida Teknolojileri Arastirma Grubu, Kocaeli
* Sorumlu Yazar: Dilara Nur Dikmetas, dikmetas@itu.edu.tr

Ozet: Aspergillus tiirleri (A. ochraceus, A. carbonarius, A. niger) ve Penicillium tiirleri (P.
verrucosum, P. nordicum ve P. viridicatum) tarafindan tiretilen Ochratoxin A (OTA), bobrek
toksisitesi, mutajenite, teratojenite ve immiinotoksisite gibi toksikolojik sonuglar
nedeniyle insan ve hayvan saglig1 acisindan kiiresel Olcekte endise yaratan en onemli
mikotoksinlerden biridir. Gida ve g¢evrede pestisit kullaniminin azaltilmasina yonelik
kamu talebi ve direngli mantarlarin gelisimi nedeniyle biyolojik kontrol gibi alternatif
yontemler gelistirilmektedir. Dogal olarak pulcherrimin gibi antimikrobiyal bilesikler
iiretebilme kapasitesi sayesinde Metschnikowia tiirleri biyolojik kontrol ajani olarak
kullanim potansiyeline sahiptir. Bu g¢alismada, iiztim yapraklarindan izole edilen
Metschnikowia pulcherrimamin tiziimlerde OTA {ireticisi olan A. carbonarius'a kars
biyokontrol ajani olarak etkisinin in wvitro ve in vivo c¢alismalarla incelenmesi
amaclanmistir. Mayanin antagonistik aktivitesi iki farkli besiyerinde iki farkli
inokiilasyon yontemi kullanilarak arastirlmistir. Kiif gelismesi, 25 °C'de Malt Extract
Agar (MEA) {izerinde disk difiizyon yontemi ve dual yontemi ile degerlendirilmistir ve
iki farkli A. carbonarius’a kars1 68,57 + 2,02 ve 71,43 + 1,75 inhibisyon gozlenmistir. Ayrica,
A. carbonarius 57D1, Czapek Maya Ekstresi Agar'da (CYA) disk difiizyon yontemiyle 20,
25 ve 30 °C'de ve 0,97 - 0,99 su aktivitesi degerlerinde incelenmistir. Sonug olarak, tiim
farkli sicaklik ve su aktivitelerinde gelisim sinirlandirilmigtir. Uztim tanelerine iki farkl
sicaklik ve iki farkli uygulama yontemi uygulanmistir. 10 °C’de, onleyici ve tedavi edici
uygulamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmemistir. Ancak, 25
°C’de koruyucu amagcla uygulanan Metschnikowia aff. pulcherrima DN-UY, A. carbonarius
57-D1AN kaynakli kiif gelisimine karsi en yiiksek diizeyde anlamli inhibisyon
saglamistir. Bu calisma, antagonistik maya uygulamasinin, A. carbonarius gelismesini ve
OTA fiiretimini daha giivenli, uygulanabilir ve gevre dostu bir stratejiyle kontrol etmek
i¢in alternatif bir yaklasim olabilecegini diistindiirmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyokontrol; Aspergillus carbonarius; Okratoksin; Uziim
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Kekik ve Biberiye Hidrodistilasyon Posalarindan Elde Edilen
Postbiyotiklerin Biyoyararlanimlarinin Taranmasinda
Saccharomyces cerevisine Bazli Yenilik¢ci Bir Yontemin
Uygulanmasi

Furkan FICICI'3, Nur Ceyda ARIKAN?3 ve Tarik OZTURK?

1 fstanbul Teknik Universitesi, Lisanstistii Egitim Enstitiisii, Molekiiler Biyoloji- Genetik ve
Biyoteknoloji Yiiksek Lisans Programi, Istanbul 34469, Tiirkiye

2 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Biitiinlesik Doktora
Programi, Istanbul 34210, Tiirkiye
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Teknolojileri, Kocaeli 41470, Tiirkiye

Sorumlu Yazar: Furkan FICICI; furkanficici@gmail.com

Ozet: Antioksidanlar, serbest radikallerin neden oldugu oksidatif stresi azaltarak hiicresel
yapilar1 koruyan ve bir¢cok kronik hastaligin onlenmesinde rol oynayan biyolojik
bilesiklerdir. Dogal kaynakli antioksidanlar, sentetik olanlara kiyasla daha giivenli
bulunmakta ve gida, ilag ile kozmetik endiistrilerinde genis kullanim alan1 bulmaktadir.
Bu dogal kaynaklar arasinda kekik (Thymus vulgaris) ve biberiye (Rosmarinus officinalis),
zengin fenolik bilesen igerikleri ve belirgin biyolojik aktiviteleriyle 6ne cikmaktadir. Kekik
ve biberiye, Ozellikle timol, karvakrol, rosmarinik asit ve karnosik asit gibi fenolik
bilesikler bakimindan zengindir. Bu bilesikler, giiclii antioksidan aktivitelerinin yan1 sira
genis spektrumlu antimikrobiyal etki gostererek gida bozulmasini1 6nlemede ve patojen
mikroorganizmalarin kontroliinde etkili olabilmektedir. Cesitli alanlarda kullanilmak
izere, hidrodistilasyon ile bu bitkilerin ugucu yaglar: elde edilir ve ilgili pazarda biiyiik
bir yer kaplar. Ancak hidrodistilasyon sonrasinda bitki materyalinin 6nemli bir kismi
posa olarak kalir ve genellikle atik olarak degerlendirilir. Bu posalar, ugucu bilesik
miktarinin azalmasina ragmen hala belirli diizeyde fenolik bilesen ve antioksidan aktivite
gosterebilecek maddeler barindirabilir. Dolayisiyla, bu artik materyallerin potansiyel
antioksidan degerinin arastirilmasi, atiklarin  katma degeri yiiksek iiriinlere
doniistiiriilmesi agisindan siirdiiriilebilir bir yaklasim sunabilir. Son yillarda, kekik ve
biberiye ekstraktlarinin yalnizca dogrudan kullaniminin degil, ayni zamanda postbiyotik
yaklasimlarla formiile edilmesinin de dikkat ¢ektigi goriilmektedir. Postbiyotikler, cesitli
mikroorganizmalarin metabolitlerini igeren ve canli bakteri gerektirmeyen biyoaktif
driinlerdir. Antioksidan bilesiklerle zenginlestirilmis postbiyotik formiilasyonlar, hem
oksidatif stresi azaltmada hem de gida giivenligini artirmada etkili olabilir. Ancak,
sindirim, emilim ve metabolizma siireclerinde etkin bir sekilde viicuda kazandirilamayan
antioksidanlar, potansiyel faydalarim1 tam olarak gosteremediginden dolay1
antioksidanlarin biyoyararliliginin arastirilmas: kritik 6nemdedir. Dolayisiyla, bu
calisma kekik ve biberiye posalariin fermantasyon kaynakli artan antioksidanlarinin
biyoyararliliginin arastirilmasini hedeflemektedir. Saccharomyces cerevisiae, literatiirde
genisce yer bulan Okaryotik bir mikroorganizmadir. Bu sebeple, biyoyararlilik
calismalarinda memeli hiicre denemeleri 6ncesi tarama yapabilmek icin ideal bir adaydir.
Onceki ¢alismalarda, kekik ve biberiye posalarinin solid-state fermantasyon ile
antioksidan ve fenolik bilesiklerinin ve antimikrobiyal aktivitesinin arttirilabildigini
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raporladik. Bu ¢alismada daha 6nce; Paenibacillus spp., Bacillus spp. ve Enterococcus spp.
ile fermente edilip antioksidan 6zelliklerinin artis gosterdigi saptanmis kekik ve biberiye
ekstraktlarinin, antioksidan bilesenlerinin Saccharomyces cerevisiae hiicreleri tarafindan
hiicre i¢ine aliminin belirlenmesi amacglanmistir. Ekstraktlarin S. cerevisiae tizerindeki
inhibisyonu test edilmis, 2,5mg/mL konsantrasyonun biiyiime i¢in uygun oldugu
saptanmistir. Ilgili konsantrasyonda ekstrakt eklemesi ile yeast minimal media’da
biiyiitiillen S. cerevisiae’de hiicre i¢in antioksidan konsantrasyonlar1 DPPH ve ABTS
yontemleri ile tayin edilmistir. Antioksidan bilesenlerin hiicre i¢ine alim oranlari,
postbiyotik kekik ve biberiye posalarinin biyoyararliligi agisindan fikir verecegi
diistintilmektedir. Yapilan calismalar neticesinde hidrodistile biberiyenin antioksidan
seviyesi, normal biberiyeye kiyasla kayda deger sekilde diisiik, kekigin ise hidrodistile
posasinin antioksidan seviyesi bir miktar fazla olarak degerlendirilmistir. Hidrodistile
biberiyenin antioksidan seviyesi normal biberiyeden diisiik, kekigin ise hidrodistile
posast biraz daha yiiksektir. Paenibacillus spp. ve Bacillus spp. fermantasyonu antioksidarn
benzer artirirken, Bacillus spp. hiicre igine daha fazla alim saglamistir. Enterococcus spp.
yliksek antimikrobiyal aktivite gostermis ancak antioksidan artisi ve biyoyararlanimda
daha diisiik kalmisgtir.

Anahtar Kelimeler: S. cerevisiae; Postbiyotikler; Hidrodistilasyon posasi; Antioksidan;
Biyoyararlilik
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Gida Mikrobiyolojisi Ac¢isindan Aflatoksin: Olusumu, Saglik
Etkileri ve Kontrol Stratejileri

Nur KARACA®*

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Nur KARACA; nur.karacal@std.yildiz.edu.tr

Ozet: Aflatoksinler, basta Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus olmak iizere bazi
filamentdoz kiif tiirleri tarafindan fiiretilen, yiiksek toksisiteye sahip sekonder
metabolitlerdir. Tropikal ve subtropikal iklimlerde yaygin olarak goriilen bu toksinler,
tarla kosullarinda veya depolama siirecinde gelisebilmekte ve 0zellikle tahillar, yagh
tohumlar, kuruyemisler, baharatlar ile siit ve siit {irtinleri gibi genis bir {irtin grubunda
tespit edilmektedir. Gida mikrobiyolojisi agisindan aflatoksinlerin énemi, hem mikrobiyal
kontaminasyonun dogrudan sonucu olmalar1 hem de insan ve hayvan saglig: iizerinde
ciddi toksik etkiler gostermelerinden kaynaklanmaktadir. Aflatoksin B1, Uluslararasi
Kanser Arastirmalar1 Ajansi (IARC) tarafindan Grup 1 karsinojen olarak smiflandirilmis
olup, karaciger kanseri basta olmak {izere hepatotoksik, immiinosupresif ve teratojenik
etkiler gostermektedir. Olusumunu etkileyen baglica faktorler; ortam sicakligi, su
aktivitesi, pH ve substrat 6zellikleridir. Depolama sirasinda yetersiz kurutma, yiiksek
nem ve kot havalandirma gibi kosullar kontaminasyon riskini artirmaktadir.
Aflatoksinlerin tespitinde yiiksek hassasiyetli analitik yontemler kullamilmaktadir.
Yiiksek performansh sivi kromatografisi (HPLC), sivi kromatografi-kiitle spektrometrisi
(LC-MS/MS) ve enzim baglh immiinosorbent analiz (ELISA) yontemleri yaygin olup; hizh
tarama kitleri de sahada pratik uygulama imkani sunmaktadir. Kontrol stratejileri,
olusum &ncesi ve sonrast 6nlemleri icermektedir. Onleyici tedbirler arasinda iyi tarim
uygulamalari, toksijenik olmayan A. flavus suslariyla biyokontrol, hasat sonrasi hizli
kurutma ve uygun depolama kosullar1 yer almaktadir. isleme sonrasi aflatoksinlerin
tamamen yok edilmesi giigtiir; 1s1l islemler kismi azaltma saglasa da kimyasal yapilarinin
1stya dayanikli olmasi nedeniyle 6nleme, en etkili strateji olarak one ¢ikmaktadir. Sonug
olarak, aflatoksin kontaminasyonunun azaltilmasi, gida giivenligi yonetim sistemlerinde
oncelikli hedefler arasinda yer almakta ve iiretim zincirinin tiim asamalarinda c¢ok
disiplinli bir yaklasim gerektirmektedir. Siirdiiriilebilir tarim ve depolama tekniklerinin
yayginlastirilmasi, etkin izleme sistemleri ve wuluslararast diizenlemeler ile
desteklenmelidir. Bu derleme, aflatoksinlerin olusumu, saglik riskleri, tespit ve kontrol
yontemlerine iliskin giincel bilgileri Ozetleyerek, gida mikrobiyolojisi alanindaki
arastirma ve uygulamalara dair genel bir bakis sunmay1 amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin; Aspergillus; Gida giivenligi; Mikotoksin; Kontrol
stratejileri
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Bezelye Unu, Karabugday Unu ve Keciboynuzu Ununun
Lactobacillus plantarum ile Mikrobiyal Fermentasyonu ve
Fizikokimyasal Ozelliklerinin Modifikasyonu

Dilara Senem OZELl, Fatih BOZKURT?" ve Enes Dertliz*

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul
2 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Prof. Dr. Enes Dertli; enesdertli@itu.edu.tr

Ozet: Bu calismanin amaci, bitkisel kokenli proteinlerin fonksiyonel ve teknolojik
ozelliklerinin mikrobiyal fermentasyon yoluyla iyilestirilme potansiyelini arastirmak ve
bu kapsamda bezelye unu, karabugday unu ve keciboynuzu ununun Lactobacillus
plantarum suslar1 (EG1 ve Y48K) ile fermentasyonu sonucunda ortaya ¢ikan
fizikokimyasal degisimleri belirlemektir. Materyal olarak {i¢ farkli un ve iki farkli bakteri
susu kullanilmis, fermentasyon islemleri laboratuvar oOlgekli kontrollii kosullarda
ylritiilmistiir. Fermentasyon oncesi ve sonrasi numunelerin protein yapisindaki
degisimleri belirlemek iizere bir dizi analitik yontem uygulanmistir. Protein hidroliz
derecesi, OPA yontemi ile serbest amino gruplarinin zamana bagli spektrofotometrik
olctimii yapilarak belirlenmis ve hidroliz egrileri olusturulmustur. Molekiiler agirlik
dagilimlar1 SDS-PAGE ile gorsellestirilmis, fermentasyonun protein zincirlerinde neden
oldugu parcalanma ve bant yogunluk degisimleri degerlendirilmistir. Ikincil yap1
degisimleri FTIR spektroskopisi ile analiz edilerek a-heliks, 3-tabaka ve rastgele sarmal
oranlarindaki degisimler belirlenmistir. Zeta potansiyel Olciimleri, peptitlerin yiizey
ylikleri ve kolloidal stabiliteleri hakkinda bilgi saglamis, bu veriler fonksiyonel
ozelliklerle iliskilendirilmistir. Fonksiyonel 6zellik analizlerinde yag baglama kapasitesi,
emdiilsiyon olusturma indeksi (EAI) ve emdilsiyon stabilite indeksi (ESI) tayin edilmistir.
Yag baglama analizinde aygicek yag1 kullanilmis, santrifiij sonrast baglanan yag miktar
tartim farki ile hesaplanmistir. Emiilsiyon analizlerinde %0,1 SDS ¢ozeltisi ile seyreltme
yapilmis ve 500 nm dalga boyunda spektrofotometrik absorbans Ol¢timleri
gercgeklestirilmistir. Ayrica biyolojik aktivite degerlendirmeleri kapsaminda DPPH
radikal siipiirme yontemi ile antioksidan aktivite, segili test mikroorganizmalarina kars:
ise antimikrobiyal aktivite analizleri yapilmistir. Elde edilen sonuglar, fermentasyonun
protein hidrolizini anlamli sekilde artirdigini, molekiiler yap: ve yiizey yiiklerinde
degisimlere yol actifimi, bazi Orneklerde yag baglama kapasitesini ve emiilsiyon
ozelliklerini iyilestirdigini gostermistir. Antioksidan ve antimikrobiyal aktivite sonuglari,
bakteri susu ve hammadde tiiriine bagli olarak degisiklik gostermistir. Bu bulgular,
baklagil ve tahil kaynakli bitkisel proteinlerin mikrobiyal fermentasyon yoluyla
fonksiyonel gida bilesenlerine doniistiiriilebilecegini, boylece hem gida endiistrisinde
hem de saghg destekleyici iiriin formiilasyonlarinda daha genis kullanim alam
kazanabilecegini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Protein hidrolizi; Mikrobiyal fermentasyon; Lactobacillus plantarum;
Fonksiyonel 6zellikler; Bitkisel protein
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Oral Mikrobiyotanin Dengeleyici Giicii: Probiyotiklerin Agiz
Saglig1 Uzerine Etkileri

Burcu Mine KIYMAZY* ve Muhammet ARICI?

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbu
*  Sorumlu Yazar: Burcu Mine Kiymaz; bmsenol@yildiz.edu.tr

Ozet: Agiz boslugu, insan viicudunun en zengin mikrobiyal cesitlilige sahip
bolgelerinden biridir. Oral mikrobiyota; bakteriler, mantarlar, viriisler ve arkea
tiirlerinden olusan kompleks bir mikrobiyal topluluktur ve konakgiyla simbiyotik bir
denge icinde yasamin siirdiiriir. Bu dengenin korunmasi yalnizca agiz saghig: degil, aym
zamanda sistemik saglik acisindan da kritik Oneme sahiptir. Ancak agiz ici pH
dengesizlikleri, yiliksek seker tliketimi, yetersiz agiz hijyeni, antibiyotik ve antiseptik
kullanimi gibi faktorler bu dengeyi bozarak disbiyozise neden olur. Disbiyozis, patojen
mikroorganizmalarin baskin hale gelmesiyle dis ¢liriigii, gingivit ve periodontitis gibi
yaygin oral hastaliklarin gelisimine zemin hazirlar. Bu kapsamda, probiyotiklerin oral
mikrobiyota tizerindeki diizenleyici etkisi son yillarda yogun sekilde arastirilmaktadir.
Probiyotikler, ag1z ortaminda patojenlerle yarisarak onlarin epitel yiizeylere tutunmasini
engeller, antimikrobiyal bilesikler (6rnegin bakteriyosinler, organik asitler) {ireterek
zararll mikroorganizmalarin ¢ogalmasim baskilar ve bagisiklik sistemini destekleyici
etkiler gosterir. Ozellikle Lactobacillus rhamnosus, L. paracasei, Streptococcus salivarius ve
Weissella cibaria gibi suslarin, gingival inflamasyonu azalttig1, plak olusumunu onledigi
cesitli klinik calismalarla ortaya konmustur. Oral probiyotiklerin ¢ocuklarda dis ciirtigii
riskinin azaltilmasi ve yetiskinlerde periodontal tedaviye destek amaciyla kullanimina
yonelik ilgi giderek artmaktadir. Ayrica prebiyotiklerle kombine edilen sinbiyotik
formiilasyonlar, probiyotiklerin agiz ortamina tutunabilirligini ve etkinligini artirarak
daha kalic1 mikrobiyal denge saglamaktadir. Sonug olarak, probiyotikler dogal, giivenli
ve siirdiiriilebilir bir yaklasim sunmakta olup kisiye 6zel agiz saghg1 uygulamalarinda
yenilikgi ve biyolojik temelli bir yaklasim olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Oral mikrobiyota; Probiyotikler; Disbiyozis; Ag1z saghg; Dis clirigii;
Periodontal hastaliklar
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Kombucha Fermentasyonunun Standardizasyonunda Yeni
Starter Kiiltiir Yaklasimi

Nihal KARAARSLANY, Sevda DERE?, Hiimeyra ISPIRLI?ve Enes DERTLI>*

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul

2 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
*

Sorumlu Yazar: Nihal Karaarslan; nihalkaraarsin@hotmail.com

Ozet: Bu calisma, kombucha iiretiminde fermentasyon siirecini standardize etmek ve
nihai irtin  kalitesini artirmak amaciyla yeni bir starter kiiltiir gelistirmeyi
hedeflemektedir. Kombucha iiretiminde yaygin olarak kullarulan geleneksel SCOBY
kiiltiirleri 6nemli Olciide mikrobiyal cesitlilik gostermektedir, bu da farkh {iretim
partilerinde tutarsiz duyusal ve kimyasal 6zelliklere yol agmaktadir. Bu sorunun ¢6ziimii
icin mevcut kombucha 6rneklerinden laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve
mayalar izole edilip saflastirilmis; ardindan DNA ekstraksiyonu ve tiir tanimlama
analizleri yapilmustir. Literatiir verileri dikkate alinarak ti¢ farkli mikrobiyal kombinasyon
olusturulmus ve bu kombinasyonlarla yeni SCOBY kiiltiirleri gelistirilmistir. Elde edilen
kiiltiirlerle kombucha {iretimi gergeklestirilmis ve referans {iiriinlerle karsilastirmali
karakterizasyon calismalar1 yiiritiilmistiir. Bu kapsamda; fizikokimyasal (pH, titre
edilebilir asidite, etanol orani, antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesen, organik asit
profili), mikrobiyolojik (segici besiyerlerinde mikrobiyal sayimlar) analizler yapilmis, 60
glinlitk depolama siireci boyunca takip edilmistir. Bulgular, gelistirilen yeni starter
kiiltiirlerin etanol seviyesini %0,3'iin altinda tutabildigini, mikrobiyal canlilig:
korudugunu ve istenmeyen tat degisimlerini engelledigini goOstermistir. Ayrica
antioksidan ve fenolik madde igeriklerinin stabil kaldig1, organik asit profilinin ise olumlu
tat katkisi sagladig1 goriilmiistiir. Bu sonuglar, kontrollii fermentasyonla daha uzun raf
omriine, kararli duyusal niteliklere ve fonksiyonel Ozellikleri yiiksek kombuchalara
ulasilabilecegini ortaya koymaktadir. Calisma, tanimli mikrobiyal konsorsiyumlarin
fermente iceceklerde iirtin kalitesi ve giivenligini artirma potansiyelini vurgulamakta;
gelistirilen yeni SCOBY’lerin karakterizasyonu ise fonksiyonel gidalar ve mikrobiyota
temelli fermentasyon sistemlerine dair literatiire degerli katkilar sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kombucha; Fermantasyon; Scoby
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Alil Izotiyosiyanat Ilavesiyle Hazirlanan PHB, PCL ve PHB/PCL
Bazl1 Biyobozunur Aktif Filmlerin Tavuk Etlerinde Mikrobiyal
Yiik Uzerine Etkisi

Saliha MEMIS KARABUGA"*, Perihan Kiibra AKMAN! ve Fatih TORNUK?

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

2 Sivas Cumhuriyet Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme Ve Diyetetik Boltimii,
Sivas

*  Sorumlu Yazar: Saliha MEMIS KARABUGA; salihamemis92@gmail.com

Ozet: Bu calismanin amac, polihidroksibiitirat (PHB), polikaprolakton (PCL) ve
PHB/PCL karisimi bazli biyobozunur filmlere alil izotiyosiyanat (AITC) ilavesinin, tavuk
etlerinde mikrobiyal ytiklerin azaltilmasi tizerindeki etkilerini degerlendirmektir. AITC,
dogal antimikrobiyal 6zellikleri ile bilinen bir bilesik olup, gida ambalaj malzemelerinde
aktif bilesen olarak kullamim potansiyeline sahiptir. Arastirmada, ii¢ farkli film
hazirlanmig (PHB, PCL, PHB/PCL) ve her birine %1 (v/v) oranunda AITC eklenerek (PHB-
A, PCL-A, PHB/PCL-A) alt1 farkli film elde edilmistir. Hazirlanan filmler, taze tavuk
parcalarinin yiizeyine sarilarak 4+1°C’de soguk depolama siiresince 0., 1., 4. ve 7. giinlerde
analiz edilmis; toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) ve toplam psikrofilik bakteri
(TPB) yiikleri standart mikrobiyolojik yontemlerle belirlenmis ve sonuglar log KOB/g
tavuk eti O6rnegi biriminde ifade edilmistir. Elde edilen bulgular, tiim &rneklerde
depolama siiresi boyunca mikrobiyal yiiklerde artis oldugunu, ancak bu artisin %1 (v/v)
AITC igeren filmlerle (PHB-A, PCL-A, PHB/PCL-A) sarilan 6rneklerde, AITC icermeyen
(kontrol, PHB, PCL, PHB/PCL) 6rneklere kiyasla belirgin sekilde daha diisiik oldugunu
gostermistir. Kontrol grubunda TMAB seviyesi baslangicta 5,65 log KOB/g iken 7. giinde
9,15 log KOB/g degerine ulasmis, buna karsin PHB-A 6rneginde 7. giinde 6,68 log KOB/g
seviyesinde kalmistir. PCL-A 6rnegi de kontrol grubuna kiyasla daha diisiik mikrobiyal
yiik sergilerken, PHB/PCL-A ornekleri orta diizeyde antimikrobiyal etki gostermistir. %1
(v/v) AITC ilavesinin, kritik 7 log KOB/g esiginin asilmasini geciktirerek iirtin kalitesini
koruma potansiyeline sahip oldugu belirlenmistir. Psikrofilik bakteriler, 6zellikle diisiik
sicakliklarda depolama sirasinda gelisen ve gida bozulmasinin erken gostergesi olarak
kabul edilen mikroorganizmalardir. Bu ¢alismada TPB seviyeleri, tiim 6rneklerde benzer
baslangi¢ degerleri (yaklasik 5,74 log KOB/g) gostermistir. Ancak %1 (v/v) AITC igeren
filmler (PHB-A, PCL-A, PHB/PCL-A) depolama siiresince TPB ¢ogalmasini anlamli
derecede sinirlandirmistir. Ozellikle PHB-A filmi, 7. giine kadar TPB seviyesini (7,29 log
KOB/g) en diisiik diizeyde tutmustur. Bu bulgu, AITC'nin PHB matrisi i¢inde etkin bir
sekilde yayilarak mikrobiyal inhibisyon sagladigini gostermektedir. AITC igermeyen
filmler ise mikrobiyal gelisimi sinirlamada yetersiz kalmigtir.

Anahtar Kelimeler: PHB; PCL; AITC; Aktif biyobozunur film; Mikrobiyal ytik
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Postbiyotikler ve Paraprobiotiklerin Sekerleme Uriinlerine
Kullanimi

Atefeh KARIMIDATSJERD'*, Ceren ELMACI?, Nevzat KONAR3, Omer Said TOKER! ve
Mehran MORADI*

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
Eti Gida R&D Center, Eskisehir

Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimii, Ankara

Urmia Universitesi, Veterinerlik Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Kalite Kontrol Boliimii, Urmia
Sorumlu Yazar: Atefeh Karimidastjerd; atefeh.dastjerd@yildiz.edu.tr
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Ozet: Postbiyotiklerin ve paraprobiyotiklerin sekerleme fiiriinlerinde uygulanmasi,
fonksiyonel gidalar alaninda giderek 6nem kazanmaktadir. Bu bilesenler saglik agisindan
potansiyel faydalar ve teknolojik avantajlar sunar; bu sayede cesitli sekerleme {iriinlerine
entegre edilmeye uygundurlar. Bu arastirmada, farkli sekerleme iiriinlerinde post- ve
paraprobiyotiklerin kullanimi incelenmistir. Degerlendirme, gesitli bilimsel arastirma veri
tabanlari araciligiyla kapsaml bir sekilde yapilmistir. Postbiyotikler, canli olmayan hiicre
bilesenleri ve metabolitleri (kisa zincirli yag asitleri, enzimler, peptitler, polisakkaritler
vb.) olarak tanimlanir. Paraprobiyotikler ise inaktive edilmis probiyotik hiicrelerdir; 6l
olmalarina ragmen ozellikle bagisiklik modiilasyonu ve iltihap onleyici etkilerle saglik
yararlar1 saglayabilirler. Her iki bilesen de canli probiyotiklere kiyasla daha yiiksek
stabilite ve giivenlik profiline sahiptir ve gida islemleri sirasinda bozulmaya daha
direnglidirler. Cikolatalar ve kaplamalar, sert ve jole sekerlemeler, ¢ignenebilir iiriinlerde
bu bilesenlerin isleme kosullarina dayanikli olmalari sayesinde uygulanabilir. Diisiik nem
igerikleri ve yiiksek stabiliteleri géz oniine alindiginda, sert sekerler bu biyolojik aktif
bilesenlerin tasinmast i¢in ideal tastyicilar olabilir. Post- ve paraprobiyotiklerin gidalarda
kullanimi igin onay, mevzuat ve standartlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Piyasa kabulii i¢in
tiiketicilerin bu bilesenlerin faydalar1 konusunda bilgilendirilmesi gereklidir. Ayrica,
sekerleme {iriinlerine entegrasyon yontemlerinin optimize edilmesi ve bu bilesenlerin
saglik tizerindeki etkilerine arastirmaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cikolata; Postbiyotik; Paraprobiyotik; Sekerleme
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Goriinmeyen Tehlikeler: Siit Uriinlerinde Mikrobiyal ve
Kimyasal Risklerin Yonetimi

Hande BOYHAN'*, Hasan CANKURT? ve Osman SAGDIC?

1 Yildiz Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Istanbul

2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Hande BOYHAN; hande.boyhan@std.yildiz.edu.tr

Ozet: Saglik, insanin en temel haklarindan biridir ve gida iriinleri bu hakki dogrudan
etkileyen en 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu nedenle gida giivenligi, tiiketici
agisindan vazgecilmez bir talep, {iretici agisindan ise temel bir sorumluluk olarak
goriilmektedir. Giivenli gida {iretimi, yalmizca Gida Giivenligi Kontrol Sistemleri
cercevesinde vyiiriitiilen ve siirekliligi saglanan bir {iretim anlayisiyla miimkiin
olabilmektedir. Tiiketici beklentileri, uluslararasi ticaret kurallar: ve yiiriirliige giren gida
mevzuati, gida sektoriinii bu sistemleri uygulamaya mecbur kilmaktadir. Son yillarda
Tiirkiye’de de gida sektdriinde kalite yonetim sistemlerine olan ilginin belirgin bir
bicimde arttigr gozlemlenmektedir. Giivenli gida, insan sagligini tehdit edebilecek
herhangi bir fiziksel, kimyasal veya mikrobiyolojik risk tasimayan, besin degerini
koruyan ve saglik agisindan tehlike olusturmayan iiriinler olarak tanimlanmaktadir. Siit
ve siit iirlinleri, {iretim ve tiiketim siireclerinde mikrobiyal kontaminasyona agik olmalar:
ve bulasanlarin kolaylikla gelisebilmesine uygun kosullar barindirmalari nedeniyle
yliksek riskli gidalar grubunda yer almaktadir. Bu sebeple siit isletmelerinde gida
giivenligi yonetiminin 6ncelikli olarak ele alinmas: gerekmektedir. Isletmelerin, Tarim ve
Orman Bakanlig1 ile diger resmi mercilerden gerekli izinleri almasi, giincel yasal
gereklilikleri uygulamasi ve segilen gida giivenligi yonetim sistemine uygun 6n kosul
programlarini olusturmasi temel gerekliliklerdir. Ayrica uluslararast gida giivenligi
standartlarinin (6rnegin BRCGS, IFS) uygulanmasi, isletmenin yapisina uygun sistematik
bir kontrol mekanizmasi kurulmasi ve olas: tehlikelerin 6nlenmesine yonelik mantiksal
bir yap: gelistirilmesi onem arz etmektedir. Uretim zincirinde kritik kontrol noktalarinin
dogru tanimlanmasi ve bu noktalardan diizenli 6rnekleme yapilmas: hem izlenebilirligin
saglanmas1 hem de risklerin erken tespit edilmesi agisindan hayati 6nem tasir. Sagim
esnasinda dogrudan memeden alinan siit, siit l¢iim siseleri, ¢iftlikteki siit tanki ve
nakliye tankerleri baslica 6rnekleme noktalaridir. Bu noktalarda elde edilen veriler, olas1
kontaminasyon kaynaklarinin belirlenmesini kolaylastirmakta ve gerekli diizeltici
faaliyetlerin zamaninda uygulanmasina imkan vermektedir. Mikrobiyal kontaminasyon
¢ogunlukla mastitis, ¢evre, ekipman ve personel aracilifiyla gerceklesirken; kimyasal
bulasmalar ise yem, su veya ila¢ kalintilarindan kaynaklanabilmektedir. Aflatoksin M1
gibi bazi biyokimyasal kontaminantlar pastdrizasyona karsi direngli olup yalnizca
hammaddede degil, son iiriinlerde de rutin olarak kontrol edilmelidir. Bunun yan sira,
uretim siireclerinde kullanilan izleme sistemleri (online, at-line, in-line, non-invazif vb.)
gida giivenligi yonetiminde 6nemli bir rol iistlenmektedir. Ozellikle in-line sistemler,
driin akigsi sirasinda sensorler araciligiyla siirekli dl¢iim yapabilmekte ve bilesenlerdeki
degisiklikleri anlik olarak izleyebilmektedir. Bu sayede hem mikrobiyal hem de kimyasal
tehlikelerin olusumu erken safhada belirlenerek Onleyici tedbirlerin alinmas: miimkiin
hale gelmektedir. Sonug olarak, siit ve siit tirtinlerinde giivenligin saglanabilmesi, yasal
gerekliliklerin yerine getirilmesi, kritik kontrol noktalarinin etkin yonetimi, diizenli
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izleme ve uygun gida giivenligi sistemlerinin uygulanmas: ile miimkiindiir. Boylelikle
hem tiiketici saghgr korunmakta hem de ulusal ve uluslararas: pazarda rekabet giicii
artirilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi; Siit ve siit iiriinleri; Mikrobiyal kontaminasyon;
Kalite yonetim sistemleri
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Kokenli  Postbiyotikler:  Uretim  Teknolojileri,

Fonksiyonel Ozellikler ve Gelecek Arastirma Alanlar

Dora MUTLU"*, Selma KAYACAN CAKMAKOGLU! ve Osman SAGDIC!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Dora MUTLU; dora.mutlu@yildiz.edu.tr

Ozet: Postbiyotik kavrami, son yillarda giderek daha sik kullanilan ve ilgi géren bir terim
haline gelmistir. Postbiyotikler; canli olmayan mikrobiyal ({iriinler, mikrobiyal
metabolitler, sindirim enzimleri ve probiyotik bakteriler tarafindan tiretilen diger
biyoaktif bilesenleri kapsar. Canli mikroorganizmalar olan probiyotiklerden farkli olarak,
postbiyotikler canli hiicre icermeyen, ancak saglik {izerinde olumlu etkiler gdsteren
mikrobiyal {iriin veya yan iiriinlerdir. Kisa zincirli yag asitleri (SCFA), enzimler, peptitler,
polisakkaritler, hiicre yiizey proteinleri ve diger mikrobiyal bilesikler baslica postbiyotik
gruplarindandir. Bu durum, “probiyotik paradoksu” olarak tamimlanan olguyu
desteklemektedir; yani probiyotiklerin faydalarinin yalnizca canli hiicrelerin varhigindan
degil, onlarin iirettigi metabolitler ve bilesenlerden de kaynaklanabilecegi ve canli
hiicreler olmadan da benzer saglik yararlarinin elde edilebilecegi anlamina gelir.
Postbiyotikler; bagisiklik sisteminin modiilasyonu, inflamasyonun azaltilmasi, zararl
mikroorganizmalara karsi koruma saglanmasi, bagirsak bariyer biitiinl{igiiniin
gliclendirilmesi, metabolik siireclerin iyilestirilmesi ve oksidatif hasara karst korunma
gibi ¢ok yonlii biyolojik etkilere sahiptir. Genellikle, yogurt, cesitli fermente icecekler,
cesitli sebze tursulari, boza ve kombuga gibi fermente gidalarda dogal olarak bulunur ve
literatiirde baslica {ireticilerinin laktik asit bakterileri ve Bifidobacterium gibi bakterilerin
oldugu bildirilmektedir. Bununla birlikte, son ¢alismalarda sadece fermente gidalarda
bulunan fermentasyon bakterilerinin degil, ortamda bulunan mayalarinda postbiyotik
iiretimlerinin oldugunu gosteren arastirmalar artmaktadir. Ancak, dogal fermentasyonla
iiretilen postbiyotik miktar1 genellikle ortamda kontrol edilemedigi i¢in, in vivo etkileri
yonelik calismalar yetersiz kalmistir. Bu nedenle, gida, ila¢ ve nutrasétik alanlarda
kullanilmak iizere kontrollii postbiyotik iiretimi yaklagimlar1 gelistirilmistir. Bu {iretim
siirecinde, hiicre bilesenlerini veya mikroorganizmalar tarafindan sentezlenen
metabolitleri agiga ¢ikarmak amaciyla 1s1l islem, yiiksek basing, enzimatik uygulama,
ortak kiiltiirleme, ¢oziicii ile ekstraksiyon, kimyasal muamele ve sonikasyon gibi gesitli
hiicre parcalama yontemlerinden yararlamilmistir. Mevcut literatiirde postbiyotik
aragtirmalarinin  biiylik ~ boliimii ~ Lactobacillus ~ ve  Bifidobacterium  tiirlerine
odaklanmaktadir. Saccharomyces basta olmak tizere maya kaynakli postbiyotikler {izerine
yapilan ¢alismalar mevcut olsa da say1 ve kapsam agisindan daha sinirlidir. Bu baglamda,
bu derlemede maya kaynakli postbiyotiklerin iiretim siiregleri, biyolojik etkileri ve
potansiyel kullanim alanlari ele alinmis; mevcut literatiir 15181nda giincel gelismeler,
karsilasilan zorluklar ve gelecekteki arastirma firsatlari tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik; Maya kaynakli postbiyotik; Fermentasyon
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Bitkisel Proteinlerin Fonksiyonel Ozelliklerinin ve Besinsel
Degerinin Artirilmasinda Fermentasyonun Rolii

Selma KAYACAN CAKMAKOGLUL*, Sevda DERE?, Dora MUTLU! ve Osman SACV;DIC;1

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul
*  Sorumlu Yazar: Selma KAYACAN CAKMAKOGLU; skayacan@yildiz.edu.tr

Ozet: Diinya niifusundaki siirekli artisa paralel olarak gida tiiketimi de hizla
ylikselmektedir. Gliniimiizde baslica protein kaynag: olarak tiiketilen sigir eti, besin
degeri yiiksek olmakla birlikte, bitkisel proteinlere kiyasla ¢ok daha yiiksek sera gazi
emisyonuna yol acmakta ve c¢evresel siirdiiriilebilirlik acisindan dezavantaj
olusturmaktadir. Bu durum, c¢evre dostu ve siirdiiriilebilir alternatif protein
kaynaklarinin onemini giderek artirmaktadir. Bitkisel proteinler; karbonhidrat, ¢oklu
doymamis yag asitleri (PUFA), diyet lifi ve gesitli biyoaktif bilesikler bakimindan zengin
olmalar1 sayesinde obezite ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi pek ¢ok saglik sorununa
kars1 koruyucu etki gostermektedir. Ancak tek basina degerlendirildiklerinde esansiyel
amino asit kompozisyonlarinin simurli olusu, biyoyararliigi diisiiren anti-beslenme
faktorleri icermeleri ve bazi istenmeyen tat-koku 6zellikleri, dogrudan tiiketimlerini ve
endiistriyel kullanimini kisitlamaktadir. Bu noktada, fermentasyon teknolojisi bitkisel
proteinlerin besin 0Ogesi profilini iyilestiren, anti-beslenme faktorlerini azaltan,
fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerini gelistiren ve biyoaktif bilesiklerin biyoyararliligin
artiran onemli bir biyoteknolojik yaklasimdir. Laktik asit bakterileri, mayalar ve kiifler
gibi mikroorganizmalar kullanilarak gerceklestirilen fermentasyon siirecinde, proteinler
parcalanarak cesitli biyoaktif peptitler olusmakta ve bu peptitler {iriinlerin besinsel,
fonksiyonel ve teknolojik 6zelliklerine katki saglamaktadir. Bitkisel proteinlere yonelik
diger bir isleme yontemi olan enzimatik hidroliz ise baz1 durumlarda fermentasyonla
birlikte veya onu tamamlayic1 sekilde kullanilabilmektedir. Bu derlemede, bitkisel
kaynakli proteinlerin fermentasyon siireci sonrasi maruz kaldiklari biyokimyasal ve
fonksiyonel degisimler, giincel literatiir verileri 1s181nda incelenmis ve bu alandaki
potansiyel uygulamalar tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel proteinler; Fermentasyon; Biyoaktif peptitler; Duyusal
ozellikler
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Sebze Isleme Atiklarindan Uretilen Biyogiibrelerde Farkli
Toprak Tiplerine Uygun Mikrobiyal Kullanimin
Degerlendirilmesi
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Ozet: Sebzeler, yiiksek besin degerleri ve saglik iizerine olumlu etkileri bulunan
bilesenleri sayesinde hem ¢ig hem de islenmis formlarda yaygin olarak tiiketilmektedir.
Artan diinya niifusu ve 6zellikle Covid-19 pandemisi ile degisen beslenme aligskanliklari,
sebze tiretimi ve isleme faaliyetlerinde 6nemli bir artisa yol agmistir. Bu artis, isleme
sirasinda ortaya ¢ikan sebze atiklarinin miktarinda da kayda deger bir yiikselise neden
olmustur. Ulkemizde yillik sebze iiretimi yaklasik 30 milyon ton olup, sebze atig1 miktari
11,8 milyon ton/yil seviyesindedir. Bu durum, {iretimin yaklasik %39 unun atik olarak
ortaya ciktigini gostermektedir. Gida isleme siiregleri sonucunda olusan sebze yan
driinleri ve tarimsal atiklar; ekonomik, ¢evresel ve toplumsal agidan olumsuz etkiler
yaratmaktadir. Sebze atiklar;; ucucu katt madde oranlari, yiiksek nem igerikleri,
lignoseliilozik yapilari, asidik pH, yavas parcalanabilirlik ve koku olusumu gibi
Ozelliklerinden dolay1 ¢evresel agidan tehdit olusturmaktadir. Bu atiklarin ¢evreye zarar
vermeden degerlendirilmesi amactyla biyogaz ve biyogiibre iiretimi gibi siirdiiriilebilir
yontemler gelistirilmektedir. Anaerobik sindirim, sebze atiklarinin yonetimi i¢in umut
vadeden bir teknolojidir. Bu siire¢ sonucunda biyogaz ile sindirim iiriinii olusmaktadir.
Sindirim {riinii, besin elementlerince zengin olmasi sebebiyle biyogiibre olarak
kullanulabilmektedir. Bu sindirim {iriiniiniin kompostlama yoluyla doniistiiriilmesi hem
patojen yiikiinii azaltmakta hem de nihai driiniin tarimsal kullanim kalitesini
artirmaktadir. Inorganik giibrelerin yiiksek maliyeti, karbon ayak izini artirmasi ve
topraktaki organik karbon seviyelerinin azalmasina yol agmasi gibi olumsuz etkileri
nedeniyle biyogiibrelerin énemi giderek artmaktadir. Sebze atiklarindan elde edilen
biyogiibreler yalnizca besin kaynag1 saglamamakta, ayn: zamanda topragin yapisini ve
biyolojik aktivitesini iyilestirerek verimliligi artirmaktadir. Ozellikle bitki biiyiimesi icin
gerekli olan azot, fosfor ve potasyum gibi besin maddelerinin bulunabilirligini
iyilestirmektedir. Topragin pH’si, toplam karbon, azot, fosfor ve potasyum igerigi ile bu
besin elementlerinin bitki tarafindan kullanilabilir formlarmin analizi, biyogiibre
iretiminde kullanilacak mikroorganizma tiiriiniin se¢iminde belirleyici bir faktordiir. Bu
amagcla, farkli mikrobiyal gruplar biyogiibre tiiretiminde kullanilmaktadir. Bunlar
arasinda endofitik, lignoseliilozik bakteriler, azot fiksasyonu yapan, fosfor ¢oziindiirticti,
potasyum mobilize edici, kiikiirt oksitleyen, silika ¢oziindiiriicii mikroorganizmalar ile
bunlarin konsorsiyumlar1 yer almaktadir. Bu c¢alisma kapsaminda, sebze isleme
atiklarinin biyogiibre iiretiminde degerlendirilmesi ve farkli toprak tiplerine uygun
mikrobiyal uygulamalarin potansiyeli incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sebze atiklari; Anaerobik sindirim; Kompostlama; Biyogiibre; Toprak
verimliligi
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P76

Goriintilleme ile Misirda Aflatoksin ve

Fumonisin Tespiti
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Ozet: Misir; kiiresel dlgekte en fazla iiretilen, dzellikle yem ile biyoyakit iiretimi basta
olmak {izere gesitli endiistriyel alanlarda yaygin bicimde kullanilan, tarimsal {iretimdeki
stratejik konumu nedeniyle iklim degisikliginin olumsuz etkilerine karsi son derece
hassas olan 6nemli bir tahildir. Su kaynaklarinin azalmas: ve sicakliklarin yiikselmesi gibi
cevresel stres faktorleri misirin verimliligini ve kalitesini dogrudan etkileyerek, bu stirecte
mikotoksin olusumuna zemin hazirlamaktadir. Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi
(IARC) tarafindan kanserojen olarak siniflandirilan aflatoksinler ve fumonisin, 6zellikle
misirda ciddi bir kimyasal risk olusturmaktadir. Gida ve yem {iriinlerinde etkinligi
kanitlanmis bir detoksifikasyon yonteminin bulunmamas: s6z konusu kimyasal riski
daha da kritik hale getirmektedir. Bu calisma kapsaminda farkli iklim bolgelerinde
kurulan msir tarlalarinda Fusarium ve Aspergillus tiirleriyle inokiilasyon yapilmis, misir
koganlarinda toksin olusumu izlenmistir. Hasat doneminde alinan toksinli, toksinsiz ve
toksin durumu bilinmeyen misir taneleri ‘non-destructive’ multispektral kamera ile
goriintiilenmis ve yiiksek performansli sivi kromatografi (HPLC) yontemiyle analizi
yapilmustir. Farkli spektral bantlardaki yansima degerleri kullanilarak her lokasyon icin
histogram grafikleri olusturulmus, bu sayede misir tanelerinin spektral ozellikleri
arasindaki farkliliklar gorsellestirilmistir. Analizler, multispektral goriintiiler ile toksin
varlig1 arasinda %71 dogrulukla anlamli bir iliski oldugunu gostermistir. Olusturulan bu
sistem, farkli absorpsiyon ve 1s1malara sahip aflatoksin (B1, B2, G1, G2) ve fumonisin (B1,
B2) alt gesitlerinin kizil 6tesi bolgede spektral sensorler araciligiyla tespit edilebilmesine
olanak tanimaktadir. Boylece sahadaki biyofiziksel degisimlerle toksin seviyeleri arasinda
olas1 iligkiler derin Ogrenmeye dayali yapay sinir aglari modeli gelistirilerek
arastirilmistir. Bu ¢alisma 1003 nolu Tiibitak Tarimsal Arastirma Projesi kapsaminda
TUBITAK-TAGEM is birligi ile gerceklestirilmektedir. Gelistirilecek bu sistem cografi
kosullar itibariyle iilkemizde 6ncii olma 6zelligi tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Mikotoksin, musir; Dijital tarim; Yapay zeka; Erken uyar: sistemi;
Multispektral goriintiileme
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Trakya Bolgesine Ait Cig Siitlerde Patojen Varligi ve
Antibiyotik Kalintilarinin Belirlenmesi
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Ozet: Siit, besleyici 6zelliklerinin yani sira biyolojik ve kimyasal kirleticilerin tastyicisi
olabilmektedir. Hijyenik kosullarda iiretilmedigi, uygun depolanmadigi, islenmedigi ve
kontrollerden gecirilmedigi durumlarda halk saglig: agisindan ciddi riskler tasir. Hijyenik
ortamda sagilarak elde edilen ¢ig siit, baslangigta diisiik sayida mikroorganizma icerse
de, sagimdan hemen sonra farkli gevresel faktorler araciligiyla hizla kontamine olabilir
(Diler ve Baran, 2014). Cig siitiin besin bilesimi, pH degeri (6.4-6.8) ve yiiksek su aktivitesi
(aw = 0.97), patojen bakterilerin tiremesi icin elverisli bir ortam sunar (Melini ve ark.,
2017). Siit kaynakli zoonotik patojenler arasinda Salmonella enterica (Ozellikle S.
Typhimurium ve S. Enteritidis serotipleri), Listeria monocytogenes, enterohemorajik
Escherichia coli (EHEC, ozellikle O157:H7 serotipi), Brucella abortus, Brucella melitensis,
Mycobacterium bovis, Campylobacter jejuni ve Yersinia enterocolitica One ¢ikar. Ayrica
Staphylococcus aureus gibi toksijenik bakteriler, 1stya dayanikli enterotoksinler tireterek
pastorizasyon sonras: bile gida zehirlenmelerine yol acabilir. Bu patojenler, ¢ig siit
tiiketimi ve depolanmasi veya yetersiz 1s1l islem gormdiis siit tirtinleri araciligiyla insanlara
bulasarak gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir boliimiinii olusturur (Rabbani ve ark.,
2025). Patojenlerin yanisira, son yillarda gida tiretimi amaciyla yetistirilen ciftlik ve kiimes
hayvanlarinda antibiyotik kullanimi, diinya genelinde benzeri goriilmemis bir artig
gostermektedir. Kiiresel projeksiyonlara gore, bu kullanimm hem gelismis hem de
gelismekte olan iilkelerde 2030 yilina kadar %67 oraninda artmasi beklenmektedir
(Huang ve ark. 2023). Siit {ireten hayvanlarda antibiyotiklerin kullanim nedenleri
temelde {i¢ ana kategori altinda toplanabilir. Birincisi terapotik kullanim, hastalik
belirtileri gsteren hayvanlarda tedavi amaciyla uygulanur. fkincisi profilaktik kullanim,
hastalik heniiz ortaya ¢ikmadan, riskli durumlarda 6nlem amaciyla uygulanir. Sonuncusu
metafilaktik kullanim, siiriide bazi hayvanlarda hastalik belirtileri mevcutsa, hem hasta
hem de saglikli hayvanlara topluca antibiyotik uygulanir. Bu uygulamalar, hayvan
sagligini korumak ve tiretim kayiplarini 6nlemek agisindan 6nemli olsa da, bilingsiz veya
asir1 kullanim durumlarinda hem gida zincirinde antibiyotik kalintilarinin varligi hem de
antibiyotik direngli bakterilerin ortaya ¢ikmasi gibi kritik riskler dogurmaktadir. Bu
mikroorganizmalar icin yaygin olarak kullanilan antibiyotikler arasinda beta-laktam
grubu (penisilin, amoksisilin, ampisilin), sefalosporinler, tetrasiklinler, makrolidler
(eritromisin, tilmikosin), aminoglikozitler (gentamisin), florokinolonlar ve sulfonamidler
yer almaktadir. Ornegin, mastitis tedavisinde Staphylococcus aureus ve Streptococcus
agalactine gibi etkenlere kargi genellikle penisilin ve sefalosporinler tercih edilirken,
Escherichia coli ve Salmonella tiirlerinde florokinolonlar ve aminoglikozitler siklikla
kullanilmaktadir. (Oliver, Murinda & Jayarao, 2011).

Antibiyotik kalintilarimin analizinde hem geleneksel hem de modern yontemler
kullanilmaktadir. ~ Geleneksel  biyolojik ~ yOntemler,  antibiyotiklerin  canl
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mikroorganizmalardaki etkisini 6lgerken; spektrofotometrik ve kromatografik teknikler
kimyasal bilesenlerin ayristirilmas: ve kantifikasyonu igin tercih edilir. Giintimiizde ise
immunolojik yontemler hizlari, hassasiyetleri ve kullanim kolayliklar1 nedeniyle
yayginlasmustir. Bu kapsamda, kolloidal altin immiinokromatografi teknolojisi, antikor-
antijen etkilesimini temel alan hizl1 ve gorsel sonug veren bir analiz yontemidir. Sahada
uygulanabilen bu teknoloji, 6zellikle gida giivenligi kontroliinde pratik bir ¢6ziim sunar.
Bilimsel Arastirmalar Projesi kapsaminda 2024 yilinda Trakya bolgesinde 3 ilde, 115
noktadan alman ¢ig inek siitii Orneklerinde immiinokromatografi teknolojisi ile
antibiyotik ve patojen izlemesi yapilarak veri havuzu olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Cig siit; Patojen mikroorganizma; Antibiyotik; 1mm1'inokromatografi
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Modifiye Edilmis Cheddar Peynirinde Olusan

Peptitlerin Baz1 Mikroorganizmalar Uzerindeki Etkisi
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Ozet: Siit proteinlerinin proteoliz yoluyla par¢alanmasi sonucunda agiga gikan peptitler,
cesitli fonksiyonel ozellikler gosterebilmektedir. Bu ¢alisma, enzimle modifiye edilerek
iretilmis peynirlerde (EMC) {iretim siirecinde proteolitik aktivite sonucu olusan
peptitlerin  antimikrobiyal Ozelliklerini incelemek amaciyla gerceklestirilmistir.
Calismada, enzim modifiye cheddar (EMC) {iretimi gerceklestirilmis; enzimatik hidroliz
sonucu olusan peptitlerin sivi fazdan ayrilmasi i¢in numuneler 4100 rpm’de 10 dakika
santrifiij edilmistir. Proteolitik parcalanma {irlinlerinin antimikrobiyal etkisini
dogrulamak amaciyla, iiretim siireci enzim ilavesiz olarak da gerceklestirilmistir.
Antimikrobiyal analizler 6ncesinde elde edilen s1v1 faz, steril suile %10, %25, %50 ve %100
olmak tizere dort farkli konsantrasyona seyreltilmistir. Analizlerde, gidalarda kalite
kaybina neden olabilen kiif ve maya tiirleri, Staphylococcus aureus, koliform grubu ve
Escherichia coli hedef mikroorganizmalar olarak degerlendirilmistir. Sonuglar, enzim
kullanilmadan tiretilen peynir orneklerinde herhangi bir antimikrobiyal veya statik
etkinin bulunmadigini gostermistir. Bu durum, gozlenen etkinin yalnizca hammaddenin
dogal bilesenlerinden degil, enzimatik hidroliz sonucu ortaya c¢ikan pargalanma
driinlerinden kaynaklanabilecegini gostermektedir. Gergeklestirilen testlerde %50 ve
%100 diliisyonlarda antimikrobiyal etkiler gozlemlenmistir. Maya tiirlerine kars1 yapilan
testlerde, EMC'nin %100 konsantrasyonda tam bir antimikrobiyal etki gosterdigi; %50
konsantrasyonda ise etkinin azalsa da belirli diizeyde korundugu belirlenmistir. Kiif
tiirlerinde benzer bir egilim gozlenmis, tam inhibisyon saglanamamakla birlikte kismi
antimikrobiyal etki tespit edilmistir. E. coli'ye karsi sirurlandirici etki belirlenmis, S.
aureus'a yoOnelik ise hem antimikrobiyal hem de statik etki gozlemlenmistir.
Antimikrobiyal etki uygun besiyerlerine mikroorganizmalarin ve diliisyonlarin belirli
konsantrasyonlarda eklenmesi ile izlenmistir. Mikroorganizmalar iizerine etkisinin
goriilebildigi mikrobiyal sayim sonuglar1 Tablo 1./de 6zetlenmistir. Genel olarak, EMC
iiretiminde proteolitik aktivite sonucu olusan bilesenlerin hem antimikrobiyal hem de
statik etki potansiyeline sahip oldugu sonucuna varilmistir. Bu etkinin mekanizmasinin
aydinlatilmas: ve sorumlu peptitlerin tanimlanmas: icin genel aminoasit profilinin
belirlenmesi, peptit izolasyonu ve karakterizasyonu gibi ileri diizey Ar-Ge calismalarina
ihtiya¢ duyulmaktadir. Elde edilen veriler, dogal gida koruyucularina yonelik artan
sektorel ilgi ve ihtiyacin karsilanmasi agisindan hem akademik hem de endiistriyel
uygulamalara degerli katkilar sunmaktadir. Bu g¢alisma, proteolitik siireglerle
zenginlestirilmis siit iiriinlerinin potansiyel antimikrobiyal 6zelliklerini ortaya koyarak,
fonksiyonel gida koruyucusu gelistirme alaninda yeni arastirma firsatlar1 yaratmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Enzim modifiye peynir; Antimikrobiyal aktivite; Proteoliz
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Potansiyel Probiyotik Bacillus Tiirlerinin Izolasyonu ve
Identifikasyonu

An1 KUSCU'*, Dilara DEVECIOGLU! ve Funda KARBANCIOGLU GULER!

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Istanbul
2 Solen Cikolata Gida San.ve Tic. A.S., Istanbul
*  An1 KUSCU; kuscual9@itu.edu.tr, ani.kuscu@solen.com.tr

Ozet: Tsiya dayamikli probiyotik mikroorganizmalar, geleneksel probiyotiklere kiyasla
yliksek sicakliklara karsi gosterdikleri direng sayesinde endiistriyel siireglere
entegrasyonu kolay, raf omrii uzun ve iglenebilir triinlerin gelistirilmesine olanak
saglamaktadir. Bu derlemede, cesitli deneysel ¢alismalarda kullamilan isiya dayanikli
bakteri suslarnin izolasyon kaynaklari, karakterizasyon siirecleri ve probiyotik
ozelliklerinin degerlendirilmesinde kullanilan materyal ve yontemler incelenmistir. Ele
alman literatiirde, izolatlar genellikle fermente gidalar, siit triinleri ve dogal
kaynaklardan elde edilmekte; tanimlama siirecinde morfolojik, biyokimyasal ve
molekiiler analizler (6rnegin rep-PCR, 165 rRNA dizileme) kullanilmaktadir. Giivenilirlik
degerlendirmeleri kapsaminda hemolitik ve DNase aktivitesi, antibiyotik/antifungal
direng testleri ve sitotoksisite analizlerine yer verilmektedir. Probiyotik potansiyel ise
otoagregasyon, koagregasyon, hidrofobisite, antimikrobiyal aktivite, asidik pH, safra
tuzu ve lizozim toleransi gibi parametreler {izerinden degerlendirilmektedir. Bu derleme,
1stya dayanikli probiyotik suslarin fonksiyonel gida gelistirme siireclerinde sahip oldugu
Onemi ortaya koymakta ve literatiirdeki giincel yaklasimlari karsilastirmali olarak
sunmay1 amaglamaktadir. Yapilan degerlendirmeler, farkli kaynaklardan izole edilen
Bacillus tiirlerinin hem yiiksek sicaklik kosullarina hem de mide-bagirsak sisteminde
karsilasilan stres faktorlerine karsi yiiksek dayamim gosterdigini ortaya koymaktadir.
Ozellikle spor formuna gegme yetenegi, bu tiirlerin termal prosesler sirasinda
canliliklarimi korumalarini saglayarak endiistriyel dlgekte probiyotik iiretiminde énemli
bir avantaj sunmaktadir. Literatiirde bildirilen izolatlarin, asidik pH (pH 2-3), safra tuzu
varlig1 (%0,3-0,5) ve baz1 patojenlere karsi antimikrobiyal etki gibi probiyotik kriterleri
karsiladig1 belirlenmistir. Bununla birlikte, genetik ve biyokimyasal karakterizasyon
calismalari, segilen Bacillus suslarinin hem giivenlik profili hem de fonksiyonel 6zellikleri
agisindan gesitlilik gosterdigini ortaya koymakta; bu da tiir bazli optimizasyon
calismalarmin gerekliligini vurgulamaktadir. Bu derleme, Bacillus izolasyon teknikleri,
tanimlama yontemleri ve fonksiyonel degerlendirme kriterlerini bir arada ele alarak, 1s1ya
dayanikli probiyotik arastirmalarina 6zgiin bir bakis agist kazandirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik; Bacillus; izolasyon
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Mikrobiyal Cystein Uretimi I¢in Toprak Kaynakli Bir Bacillus
Tiiriiniin Belirlenmesi ve Unlu Mamul Uygulamalarina Etkisi

Cihat GUNER"*, Kiibra OZKAN GUNER? ve Ertan ERMIS?
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Boliimii, Istanbul

*  Sorumlu Yazar: Cihat GUNER; cihat_guner@hotmail.com

Ozet: Cystein; basta firincilik olmak iizere gida, ilag ve kozmetik endiistrilerinde genis
kullanim alanina sahip kiikiirtlii bir amino asittir. Ticari cystein {iretimi geleneksel olarak
domuz kili, insan sag1 gibi helal olmayan kaynaklardan asit veya alkali hidrolizi ile
saglanmakta, bu durum dini, etik ve saglikla ilgili hassasiyetler nedeniyle baz tiiketici
gruplarinca tercih edilmemektedir. Bu calismada, mikrobiyal temelli ve hayvansal
olmayan bir {iretim alternatifi olarak, cevresel kokenli bakteriyel izolatlarin cystein {iretim
potansiyelleri arastirllmistir. Tiirkiye'nin farkli bolgelerinden elde edilen toprak
orneklerinden 262 bakteri izole edilmis ve on tarama sonucunda, toprak kokenli bir
Bacillus tiiriiniin, en yiiksek tiiretim kapasitesine sahip oldugu belirlenmistir.
Fermentasyon kosullar1 optimize edilerek pH 7.5, 40 °C, 175 rpm ve 84 saat inkiibasyon
altinda 4.24+0.47 g/L cystein tiretimi saglanmistir. Elde edilen iiriin iyon degisim recinesi
ile saflastirilmis ve LC-MS/MS, FTIR ile Raman analizleriyle dogrulanmistir. Bu ¢alisma,
hayvansal olmayan kaynaklardan mikrobiyal fermentasyon ile elde edilen cystein’in,
unlu mamuller endiistrisi i¢in helal, stirdiiriilebilir ve etik bir katki maddesi alternatifi
sunabilecegini gostermektedir. Ozellikle E920 kodlu katki maddesi olarak cystein’in
hamur islenebilirligini ve gluten yapisin iyilestirme 6zelligi diisiiniildiigiinde, bu tiir
mikrobiyal {iretim sistemlerinin firincilik sektoriinde Onemli bir potansiyel tasidigi
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cystein; Mikrobiyal {iretim; Bacillus; Helal katki; Un teknolojisi
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Investigation of in vitro and in situ Antifungal Activity of
Natural and Chemical Preservatives Against Cake Molds
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1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimdii, Istanbul
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*  Sorumlu Yazar: Nagihan Elkus; Nagihan.elkus@elvan.com.tr

Abstract: This study investigates the antifungal effects of five commercial natural
preservatives and their combinations with potassium sorbate against cake molds. In vitro
activity was assessed using disk diffusion on a mixed mold culture (Penicillium
brevicompactum, Aspergillus ruber, and Penicillium pancosmium) isolated from cakes. Among
the preservatives tested, natural preservative 5 (NP5), containing apple cider vinegar and
salt, showed significant antifungal activity when used at 1.5% concentration. However,
the combination of 0.15% NP5 and 0.10% potassium sorbate effectively inhibited mold
growth at lower concentrations. This combination was then applied to muffin cake
samples and tested under accelerated shelf-life conditions (15 days, 28 °C, 75% RH). Cakes
were analyzed for moisture content, water activity, texture, color, and sensory attributes.
The combination preserved the cakes effectively without compromising sensory or
structural quality. These findings suggest a promising strategy for reducing chemical
preservative usage in bakery products while maintaining safety and quality.

Keywords: Antifungal; Natural preservative; Potassium sorbate; Shelf life; Clean label;
Cake molds
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A2 B-Kazein Iceren Kolostrumun Insan Tiiketiminde
Fonksiyonel Gida Potansiyeli

Melike ALACA'2*, Cagla CAM!?, Burak HEKIMOGLU!, Ayse BAYRAKTAR BiCEN'3, Melih
ERTURK! ve Sercan KARAV?
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Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Molekiiler Biyoloji ve Genetik
Melike Alaca; melike.alaca@uluova.net
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Ozet: Kolostrum, dogumdan sonraki ilk siit olup yiiksek protein, immiinoglobulinler,
laktoferrin, oligosakkaritler ve prebiyotik bilesenler sayesinde yeni doganlarin bagisiklik
sisteminin gelisiminde kritik rol oynamaktadir. Bununla birlikte, yiiksek protein
konsantrasyonu nedeniyle sindirimi zor bir gida olarak degerlendirilmektedir. Bu
noktada inek siitiinde bulunan [3-kazein varyantlar1 6nemli bir rol oynamaktadir. Siitiin
yaklasik %45’ini olusturan -kazein, baglica Al ve A2 olmak tizere farkli varyantlara
sahiptir. Iki varyant arasindaki tek amino asit farkliligs, sindirilebilirlik agisindan énemli
sonuglar dogurmaktadir. A2 varyanti, sindirim sirasinda daha biyouyumlu peptitler
olusturarak intolerans ve sindirim rahatsizliklarina yol agmamakta, bu yoniiyle daha
avantajli kabul edilmektedir. Uluova Siit Ciftligi'nde yiiriitiilen ¢alismalarda, kuruya
ayrilmis ineklerden elde edilen kan ornekleri PCR-RFLP yontemiyle analiz edilerek (-
kazein genotipleri belirlenmistir. Bu analizler sonucunda ytiksek oranda A2 genotipine
sahip bireylerin varlig1 tespit edilmistir. Dogum sonras1 bu ineklerden elde edilecek
kolostrumun toplanarak insan tiiketimine yonelik fonksiyonel {iriin gelistirme potansiyeli
bulunmaktadir. Sonug olarak, A2 (3-kazein igeren kolostrum, hem immiinolojik bilesenleri
hem de yiiksek sindirilebilirlik 6zelligi sayesinde terapotik potansiyeli yiiksek bir
fonksiyonel gida olarak degerlendirilmektedir. Bu c¢alisma, A2 varyantina sahip
kolostrumun sindirilebilirlik agisindan 6nemine dikkat cekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kolostrum; A2 3-kazein; PCR-RFLP; Fonksiyonel gida; Bagisiklik
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Kolostrumun Mikrobiyal Giivenligi ve IgG Stabilitesi
Acisindan Pastorizasyon Degerlendirmesi
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Ozet: Kolostrum, dogumdan hemen sonra salgilanan ve 6zellikle immiinoglobulin G
(IgG) igerigiyle one gikan biyolojik olarak zengin bir sividir. Insan tiiketimi agisindan
kolostrum, bagisiklik sistemini destekleyen biyoaktif bilesenlerce zengin olmasi
nedeniyle fonksiyonel gida kategorisinde degerlendirilmektedir. Ancak ¢ig halde
tiiketimi zoonotik patojen riski tasidigindan, uygun pastorizasyon kosullar: ile mikrobiyal
glivenlik saglanirken IgG gibi hassas proteinlerin korunmasi kritik 6nem tasir.

Bu ¢alismada insan tiiketimine yo6nelik kolostrumun islenmesinde farkli pastorizasyon
kosullarimin Escherichia coli (E. coli) inaktivasyonu ve IgG korunumu tizerindeki etkileri
arastirilmistir. Cig kolostrum ornekleri laboratuvarda E. coli ile inokiile edilmis, ardindan
ti¢ farkli islem uygulanmistir: (i) 72 °C’de 15-20 saniye (HTST), (ii) 63 °C’de 30 dakika
(LTLT) ve (iii) 60 °C’de 30 dakika. Isil islem sonrasi E. coli diizeyleri log azalim tizerinden
degerlendirilmis, IgG konsantrasyonlar1 ELISA yontemiyle dlciilmiistiir.

Mikrobiyolojik agidan en yiiksek inaktivasyon 63 °C’de 30 dakika uygulamasinda 2,8 log
azalma elde edilirken, 72 °C’de 15-20 saniye uygulandiginda 2,2 log azalma, 60 °C’de 30
dakikalik islemin ise 1,8 log azalma gostermistir. IgG acisindan ise baslangicta 30,25
w/w% olan degerler 72 °C’de 5,50 w/w%’ye, 63 °C’'de 24,25 w/w%'ye ve 60 °C’de 27,75
w/w%'ye digmiistiir.

Sonug olarak, yiiksek sicaklik kisa siireli pastorizasyon mikrobiyal giivenlikte etkili olsa
da IgG kayiplar yiiksektir. Orta sicaklik uygulamalari IgG'nin biiyiik 6l¢iide korunmasini
saglarken, mikrobiyal inaktivasyon gorece daha sinirli kalmistir. Insan tiiketimine yonelik
kolostrum tiriinlerinde optimum islem kosullarinin belirlenmesi hem gida giivenligi hem
de biyolojik islevsellik agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu sonuglar, kolostrumun
fonksiyonel gida olarak degerlendirilmesine yonelik calismalara bilimsel temel
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kolostrum; Pastorizasyon ; IgG; Gida giivenligi
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Etten Izole Edilen Pseudomonas Tiirlerinin Ai1-2 Sinyal
Molekiilii ile Iligkili Pcta ile Tlpq Genlerinin Quorum Algilama
Ve Biyofilm Olusumuyla Iligkisinin Arastirilmasi
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Ozet: En yaygin tiiketilen protein kaynaklarindan biri olan kirmizi et mikrobiyal
bozulmaya elverigli bir ortamdir. Buzdolabinda aerobik kosullarinda saklanan et
bozulmalarindan sorumlu olan mikroorganizmalardan en Onemlisi Pseudomonas
tirleridir. Pseudomonas tiirleri giiglii biyofilm olusturma yetenekleriyle soguk kosullarda
dahi aktivitesini stirdiirebilen bir bakteri grubudur. Biyofilm olusumu, quorum algilama
(QS) adi verilen, bakterilerin hiicre yogunluguna bagh olarak gen ekspresyonunu
diizenleyebildigi hiicresel iletisim sistemiyle iliskilendirilmektedir. Bu sistem, Gram-
pozitif bakterilerde agil homoserin laktonlar (AHL), Gram-pozitiflerde oligopeptitler ve
her ikisinin de olusturabildigi AI-2 (otoindiikleyici-2) olarak adlandirilan 4,5-dihikroksi-
2,3-pentadion (DPD) tiirevli sinyal molekiillerini icermektedir. AI-2 molekiilleri hem tiir
i¢i hem de tiirler arasi iletisimde rol oynayan evrensel sinyal molekiilleri olarak kabul
edilmektedir. Klinik olarak bilinen en 6nemli tiir olan P. geruginosa’'min QS sistemi,
Ozellikle AHL iiretimi, iyi bilinmekle birlikte AI-2 iiretmedigi ancak ¢evredeki AI-2'yi
algilayarak biyofilm iiretimini arttirabildigi tespit edilmistir. Bu algilamay1 saglayan PctA
ve TlpQ kemosensor proteinleri yakin zamanda tanimlanmis olup, bilinen AI-2
reseptorlerinden farkli bir aileye ait olduklar1 ortaya konmustur. Ette major bozucu
Pseudomonas’larin QS sistemi ile ilgili literatiirde ¢ok az ¢alisma yer almaktadir. Bu ¢alisma
kapsaminda, yerel kasap ve marketlerden toplanan kiyma ve biftek 6rneklerinden izole
edilen Pseudomonas suslar1 arasindan yiiksek biyofilm olusturma kapasitesine ve AI-2
iiretimine sahip oldugu belirlenen {i¢ izolat (YK107, YB91, YK50) ile P. fragi ATCC4973 tip
sus se¢ilmis, bu 4 izolatta pctA ve tlpQ genlerinin silinmesi hedeflenmistir. Her iki genin
yukar1 ve asag1 bolgeleri ayr1 ayr1 PCR ile ¢ogaltilmis, ardindan bu bolgeler overlap
extension PCR yoOntemiyle birlestirilmis ve pK18sB vektoriine klonlanmak iizere
hazirlanmistir. Vektor araciligiyla izolatlara aktarilacak bu bolgelerin, ¢ift homolog
rekombinasyon yoluyla hedef genlerin delesyonunu saglamasi amaclanmaktadir.
Delesyon yapilan mutant suslar ve yapilmayan suslarda AI-2 {iretimi V. campbellii ATCC
BAA-1117 biyosensor susu araciligiyla liiminesans dl¢timii ile degerlendirilecek, biyofilm
olusumu ve hareket kabiliyeti test edilerek izolatta pctA ve tlpQ genlerinin etkileri ortaya
konacaktr.

Anahtar Kelimeler: Autoinducer-2; Biyofilm; Delesyon; Et; Quorum algilama

176



Tiirkiye 2. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, Istanbul, 4-6 Eyliil 2025

P85

Incirden Izole Edilen Mayalarin Aspergillus flavus Uzerinde

Antifungal Etkisi
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Ozet: Diinya genelinde bircok gida 6rneginde mikotoksin tespiti orani1 %60-80’e kadar
cikabilmektedir. Mikotoksinler; aflatoksinler, okratoksinler, fumonisinler gibi toksik
bilesikleri kapsamakta olup, bunlar arasinda en toksik ve en yaygin goriileni
aflatoksinlerdir. Aflatoksinler, baslica Aspergillus flavus ve A. parasiticus tarafindan
iiretilmekte olup hasat, depolama ve isleme asamalarinda gida giivenligi agisindan ciddi
risk olusturmaktadir. Mikrobiyal antagonistlerin, 6zellikle mayalarin, biyokontrol ajani
olarak kullanimi bu riskleri azaltmada umut verici bir yaklasimdir. Avrupa Birligi Gida
ve Yem igin Hizli Alarm Sistemi kayitlarina (RASFF) gore 2020-2025 yillar1 arasinda
incirlerde 486 mikotoksin alarmi bildirilmis ve bunlarin biiyiitk ¢ogunlugu Tiirkiye
kaynaklidir. Bu ¢calismada incir ve yapraklardan izole edilen mayalarin A. flavus “a karsi
in vitro etkileri incelenmistir. 27 maya izolatinda DNA izolasyonu ardindan izolatlar rep-
PCR analizine gore 13 grupta toplanmustir. Gergeklestirilen analizler sonucu en yiiksek
radyal inhibisyon etkisi MBi6, MBIY2 ve SM13 kodlu mayalarda gozlenirken; en yiiksek
antagonistik aktivite LM2, SM3 ve SM13 kodlu mayalarda belirlenmistir. Bulgular, bazi
mayalarin aflatoksin olusumunun kontroliinde etkili biyokoruyucular olabilecegini
gostermektedir. Son yillarda yapilan calismalar biyokontrol ajari olarak antagonistik
mikroorganizmalarin direkt rekabet mekanizmalarina ve metabolik {iriinlerine dayali
etkileri iizerine yogunlagmaktadir. Ornegin, bazi maya tiirlerinin A. flavus gibi
patojenlerin toksin {iretimini azalttigi rapor edilmistir. Ozellikle Metschnikowia,
Meyerozyma ve Candida tirleri ile Aureobasidium pullulans gibi maya benzeri
organizmalarin, hem in vitro hem de gida modellerinde misel gelisimini, spor
¢imlenmesini ve aflatoksin B, iiretimini 6nemli dl¢iide azalttig: bildirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Aspergillus flavus; Maya; Biyokontrol; Incir
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Kek Uretiminde Postbiyotik Ilavesinin  Kalite ve
Mikrobiyolojik Kriterlere Etkisi
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Ozet: Bu calismada, Lactobacillus plantarum bakterisinden elde edilen postbiyotigin
keklerde kalite, mikrobiyolojik stabilite ve raf omrii {izerine etkileri arastirilmistir.
Postbiyotikler, probiyotik mikroorganizmalarin fermantasyonu sonucunda olusan
biyolojik bilesenler olup, antimikrobiyal ve antifungal aktiviteleri sayesinde gida
korumasinda dogal ve giivenli bir alternatif olarak one ¢ikmaktadir. Kimyasal
koruyucularin tiiketici saglig1 tizerindeki olumsuz algis1 ve dogal tiriinlere yonelik artan
talep, postbiyotiklerin firincilik {iriinlerinde kullanimini giincel bir arastirma konusu
haline getirmistir. Calismada, farkli oranlarda (%0,25, %0,5, %1) Lb. plantarum kaynaklh
postbiyotik ilavesiyle hazirlanan kek 6rneklerinden %0,25 ve %1 ilaveli kekler raf 6mrii,
tekstiir ve renk agisindan uygun bulunmadigindan karsilastirmali hizlandirilmis raf dmrii
calismalarina %0,5 postbiyotik konsantrasyonu ile devam edilmistir. Kekler 160 °C’de 18
dk pisirilmis ve sogutularak polipropilen posetlerle ambalajlanmistir. Raf Omurii
testlerinde koruyucusuz, kimyasal koruyuculu ve %0,5 postbiyotik iceren kekler icin
depolama siiresince fizikokimyasal ve mikrobiyolojik testler yapilarak sonuglar elde
edilmistir. Nem, pisirme kaybi, su aktivitesi, renk, pH, tekstiir (sertlik, yapiskanlik,
esneklik, ¢ignenebilirlik, sakizimsilik) analizleri gerceklestirilmistir. 37°C ve %75 bagil
nemde depolanan koruyucusuz kekler 60. giinde kiiflenmis ancak postbiyotikli ve
kimyasal koruyuculu keklerde depolama boyunca kiiflenme goriilmemistir. 28°C’de her
cesitten dort adet takip edilen keklerde 15 giin sonunda koruyucusuz keklerin dort tanesi
de kiiflenirken postbiyotikli keklerin sadece bir tanesi kiiflenmis, kimyasal koruyucu
keklerin higbiri kiiflenmemistir. Ayrica 28 °C’de takip edilen ii¢ postbiyotikli kek
toplamda 30 giin kiiflenme gostermemistir yani koruyucusuz keklere kiyasla raf émriinii
yaklasik 15 giin uzatmustir. Fizikokimyasal analizlerde nem, pH ve renk parametrelerinde
belirgin bir degisim gortilmemistir. Duyusal degerlendirmelerde postbiyotik ilaveli
kekler, ozellikle tekstiir ve genel begeni acisindan yiiksek kabul orani gostermistir.
Calismalar sonucunda postbiyotikli kek drneklerinin duyusal 6zellikleri agisindan kabul
edilebilir olmasi, koruyucusuz ve kimyasal koruyuculu cesitlerle kalite ozellikleri
agisindan aralarinda 6nemli bir fark tespit edilmemesi ve mikrobiyolojik acidan koruyucu
ozellik gostermesi endiistride dogal koruyucu alternatifi olarak kullanilmasi agisindan
umut vadetmektedir.

Anahtar Kelimeler: Lactobacillus plantarum; Postbiyotik; Kek; Dogal koruyucu; Raf émrii
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