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ONSOz

Degerli Katilimcilar,

Kayseri Ticaret Borsasi ev sahipliginde ilimizde ilk kez “Kayseri Geleneksel Et ve Et
Uriinleri” Calistayl programini gerceklestirmis bulunmaktayiz. 16-18 Kasim 2023 tarihleri arasinda
Kayseri ilimizde “Et isleme Prosesleri ve Yenilikgi Urlinler’ temalari kapsaminda gerceklesen
programimiza kiymetli il protokoll ile dlkemizin degerli bilim insanlari, yurtdisindan
akademisyenler, sektor temsilcileri, lisans ve lisansustu égrenciler ile konuya ilgi duyan paydaslar
genis bir katilim gdstermislerdir.

Et isleme Prosesleri ve Yenilikgi Urlinler temalari dogrultusunda gerceklestirecegimiz
calistayimizda et ve et Urlnleri sektoriinde akademik ve sektdrel bakis acilarinin bir araya
getiriimesini hedefledik. Et isleme alaninda ulusal ve uluslararasi sektdére yon veren calismalara
burada hep birlikte tanik olduk. Amacimiz sektoériin sorunlarina yonelik politika belirlemek Uzere,
kalici ¢bzim dnerileri olusturmak ve her paydasimizin kazandigi bir deger zinciri tesis etmektir.

Et ve Et Urlinleri sektériiniin diinyada ve Ulkemizdeki mevcut durumu, sorun alanlari ve
¢6zim onerilerinin konusuldugu calistayda, klresel arzdaki zayiflama nedeniyle kendi kendine
yeterli Uretimin stratejik dnemi, Devletin Uretimde surdurebilirligi saglayacak politikalari, Grin
piyasalarinda fiyat istikrari mekanizmalarinin guglendirilmesi gerektigi 6nem arz etmektedir.

Kayseri gecmisten glnimize kadar, et ve et UOrdnleri sektdriinde markalasma
calismalarini basarili bir sekilde yuruterek, Turkiye'nin en dnemli et ve et Urlnleri Uretim
merkezlerinden birisi olmaya basarmistir. Su anda Ulkemizin en blyiik pastirma, sucuk ve
kavurma ureticisi konumundayiz. Bu alanda liderligimizi sirdlirmek icin kamu- 6zel sektor is birligi
ile calismalarimiza ara vermeden devam etmeliyiz.

Ulusal ve uluslararasi universitelerde c¢alismalarini  surdiren kiymetli  6gretim
gorevlilerimizin, sektdor temsilcilerimizin ve kamu kurum temsilcilerimizin katilimlari icin
tesekkurlerimizi sunariz.

~ Recep BAGLAMIS
YONETIM KURULU BASKANI
KAYSERI TICARET BORSASI
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ONSOz-2

16-17-18 Kasim tarihlerinde Kayseri ilinde gerceklestiriien Kayseri Geleneksel Et ve Et
Uriinleri Calistay1 kapsaminda 12 davetli konusmaci sunumu, 7 adet poster bildiri sunumu, 7 proje
ve 1 adet sektdr temsilcisi sunumu gergeklestirilmistir.

Calistayin Ar-Ge Proje Pazari Yarismasi boéliminde ise Akademisyenlerimiz ve sektor
temsilcilerimizin olusturdugu juri Gyelerimizin 15 proje adayini dederlendirmesiyle dereceye giren
adaylara odlleri verilmistir.

Davetli konusmaci sunumlari, projeler ve bildiriler 6zet bildiri halinde e - bildiri kitabinda bir
araya getirilerek tim katilmcilarimizin bilgilerine sunulmustur.

Kayseri Geleneksel Et ve Et Uriinleri Calistayina katilan kiymetli akademisyelerimize,

programin duzenlenmesindeki 6zverili katkilar icin Sayin Doc. Dr. Haluk ERGEZER’e ve degerli
katihmcilarimiza tesekkur ederiz.

_ GALISTAY DUZENLEME KOMITESI
KAYSERI GELENEKSEL ET VE ET URUNLERI
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Et: Mahiyet, Medeniyet, Mensubiyet
Mustafa CAM"",

1Erciyes Universitesi, Miihendsilik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bolimd,
Kayseri /TURKIYE

*Sorumlu yazar: mcam@erciyves.edu.tr

Antropometrik veriler insansilarin ve insanhigin dinya Gzerindeki yayilis sertiveninde son 4
milyon vyil icerisinde beynin buyldigine ve bagirsagin kiguldigline isaret etmektedir. Buna
sebep olarak et tuketimi ve etin ates ile olan bulusmasi sayesinde enerjice yogun, daha kolay
sindirilebilir pismis etin tiiketimi gdsterilmektedir. insanoglunun diinyaya yayilis hikayesinde son
buzul gaginda av (et) pesinde kosan gruplar sayesinde diger kitalara gegisin mimkin oldugu
konusunda giiglii deliller vardir. insan yayilma siirecinde karsilastigi yeni bitkilerin kendisi igin risk
teskil edebilecegini gérmiistiir. insan icin toksik bilesikler bitkilerde, mantarlarda bulunabilirken et
her zaman guvenli ve enerji agisindan yogun algisini korumustur. Bayukge bir hayvan avlamak ve
bunu en ideal sekilde resmetmek bitki toplamak ve bunu resmetmeye baskin gelmistir. Kuskusuz
bunun arkasinda yatan psikolojik ve sosyal mesajlar bulunmaktadir. Avlanan hayvanin biayukligd,
yonetici siniflarin ziyafetlerinde tuketilen et cesitliligi ve miktari her zaman politika, gosteris,
fakirlere yardim gibi kavramlarla i¢ icedir. Turkler icin et vazgecilmez bir gidadir. Tonyukuk'un
Bilge Kagan’a Cinlilere benzememek, savasci ruh ve o6zelligi kaybetmemek icin Turklerin et
yemeleri ve sut icmeleri gerektigini belirten uyarilar yaklagik 1400 yil énce yapilmigtir. Tarihsel
suregte et; arzulanan, en guvenli ve besleyici gida olarak pek ¢ok toplumun hafizalarina
kazinmistir. Etin dogurganhgi artirdigi, pismis etin en guvenli gida oldugu, et yemenin bir stati
semboll oldugu fikri éteden beri insanoglunun bilingaltinda koklesmis kaliplardir. Et tlketimini
rasyonel temelde aciklayan surdirilebilirlik kavramina goére; eger bir tlrin tiketimi bdlge
ekolojisine zarar veriyorsa o turl yasaklayacak tabular konmaya baslanir. Et tiketimine karsi
yukselen akimlar da mevcuttur. Bunlarin kimisinin (vejetaryenlik) kdkenleri Antik Yunan’a kadar
uzanmaktadir. Yeni donem akimlar ise veganlik, pesketaryenlik, fleksitaryenlik, fruitaryenlik gibi et
tiiketimini kisittamaktan baslayip tiimiyle yasaklayan formlara ulasmaktadir. insanin diinyaya
yayllmasiyla baslayan “et mi ot mu” ikilemi gunimuzde farkli formlara buUriGnmustir. Artik
insanogdlu artan dinya nufusu ve zenginlesen halklarin et talebi icin ya strdurulebilir et Gretiminde
devrim yapacak ve et Uretim verimini ciddi sekilde artiracak yontemler bulmak zorundadir ya da
kultur eti (yapay et) gibi kavramlara asina olmalidir.

Anahtar kelimeler: Et; etik; etimoloji
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iklim degisikligi: Tarim, Hayvancilik ve Gida Zinciri Uzerine Etkisi, Alternatif Yaklagimlar

Yeliz YILDIRIM"

'Erciyes Universitesi Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal,
Kayseri /TURKIYE

*Sorumlu yazar: yyildiim@erciyes.edu.tr

iklim degisikligi ve bu degisikligin yol actigi hastalik, kitlik ve adaptasyon sorunlari, son
yillarda hissedilir derecede artmistir. Diinya Saglik Orgti'nin verileri, gelecek 10 yil iginde hava
sicakliklarindaki artis dolayisiyla; yetersiz beslenme, gida israfi, go¢, kuraklik, populasyon artigi
ve saglik hizmetlerine ulasim sorunlarini, insanhdin karsi karsiya kalacagi en énemli sorunlar
olarak listelemektedir. Karbondioksit ve metan salinimi ve plastik kullanimindaki artiglar, hem iklim
degisikligi hem de halk saghgi agisindan kritik rol oynamaktadir. Plastikler dogada dekompose
olmamakta, glnes isinlariyla parcalanip mikroplastik ve nanoplastiklere donlserek ekosistemlere
zarar vermektedir. Toprakta su tutma kapasitesinin, bitki ¢esitliliginin toprak kalite ve verimliliginin
azalmasina neden olmaktadir. Halk saghgi acisindan plastikler, yetigkinlerde bagirsak
mikrobiyotasinin bozulmasina, sinir ve solunum sistemi hastaliklarina, hormonal bozukluklara yol
acmakla birlikte 6zellikle anne karnindaki bebeklerde sinir sistemi ve genital organ gelisiminde
geriliklere, genclerde ise erken puberta ve psikolojik sorunlara yol agabilmektedir. iklim degisikligi,
hayvan sagligi Uzerinde de olumsuz etkiler yaratmakta, sicakhdin artmasi sonucu, yetistiriciligi
yapilan hayvanlarda et ve sut veriminde dusus, fertilite oranlarinda azalma, ve metabolik
hastaliklarda artis gozlenmektedir. Her ne kadar ciftlik hayvan yetistiriciliginin sera gaz artisina
katki sagladi§i disunulse de, yapilan ¢calismalar genetik seleksiyonla daha az gaz Ureten hayvan
secimi, kontrolli otlatma, verimsiz topraklara farkli yapida ve c¢ok sayida yem bitkisi ekimi ile
karbon dengelerinin saglanabilecegini ortaya koymaktadir. iklim degisikliginin etkilerini hafifletmek
icin, modern ve alternatif tarim uygulamalarina gecis, kaynaklarin rasyonel kullanimi,
surdurilebilir enerji kaynaklarina yonelim, karbon saliminin dengelenmesi gibi konular yasal
dizenlemelerle ele alinmalidir. Tarim ve hayvancilik uygulamalarinda bahsi gecen
transformasyonel degisikliklerin bir an 6nce uygulamaya konmasi, konu hakkinda farkindaligin
artinlmasi ve bu alanlardaki arastirma-gelistirme calismalarina odaklanilmasi kritik 6neme
sahiptir.

Anahtar kelimeler: Gida givenligi; Hayvancilik, iklim Degisikligi; Plastik Maruziyeti; Tarim
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Pastirmanin Diinii, Bugiini ve Gelecegi

Mikerrem KAYA'*

'Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakdltesi, Gida Muhendisligi Balumd,
Erzurum/TURKIYE

*Sorumlu yazar; mkaya@atauni.edu.tr;

Pastirma, sigir ve manda karkaslarinin belirli bdlgelerinden elde edilen parca etler
kullanilarak Uretilen kuru kir edilmis geleneksel bir Tark et drinudur. Bu Urdn karakteristik tat ve
aromasi ile et Urinleri icerisinde dnemli bir yere sahiptir. Geleneksel pastirma dretimi, pastirma
yazl olarak adlandirilan donemde gerceklestiriimektedir. Pastirmalik etler kirleme igleminden
sonra kurutma, presleme ve ¢emenleme islemleriyle dayanikli hale getiriimektedir. Geleneksel
Uretimde tuz orani %8-10 arasinda degismekte, kirleme ajani olarak ise nitrat kullaniimaktadir.
Uretimde yérelere 6zgii uygulamalar da séz konusudur. Bununla birlikte dogal kosullarda
gerceklestirilen tretim gin gectikgce azalmaktadir. Kontrolli sartlarda gergeklestirilien endustriyel
Uretimde ise %5 civarinda tuz kullaniimakta, kirleme ajani olarak daha ziyade nitrite yer
verilmektedir. Ayrica endustriyel Uretimde kurleme karigimina askorbat, sakkaroz ve glukoz da
ilave edilebilmektedir. Kirleme isleminden o6nce uygulanan saklama, tuzun diflzyonu ve
dolayisiyla Urun kalitesi agisindan énem arz eden bir uygulamadir. Ginumuzde kalifiye eleman
yetersizligi nedeniyle Grinde saklama kaynakl kusurlara siklikla rastlanmaktadir. Bundan dolayi
endustriyel Uretimde kirleme igleminde enjeksiyon yontemine basvurulmaktadir. Enjeksiyon
yontemini muteakiben kuru kurleme islemi de uygulanabilmektedir. Geleneksel pastirma uretim
suresi yaklasik bir ay olmasina karsin endustriyel Uretim daha kisa slrede
gergeklegtirilebilmektedir. Endustriyel uretimde starter kualtir kullanimi ise gun gegtikge
yayginlasmaktadir. Diger taraftan ginimuizde bazi isletmelerde Uretimde isil islem uygulamasina
da yer verilmekte ve bu uygulama UrGne has karakteristik tat ve aromayl olumsuz yodnde
etkilemektedir. Gegmiste genellikle blok halinde satisa sunulan pastirma, glinimizde yaygin bir
sekilde dilimlenmis ve modifiye atmosfer kosullarda ambalajlanmis olarak tiketiciye
ulastinimaktadir. Bu c¢alismada pastirma Uretiminde teknolojik gelismelere bagli olarak
gerceklesen degisimler degerlendirilmis ve tartisiimistir.

Anahtar kelimeler: Pastirma; Kiirleme; Geleneksel Uretim; Tat ve Aroma
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Et Uriinlerine Yonelik Tiiketici Beklentileri

Glizin KABAN"

'Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii
Erzurum/TURKIYE
*Sorumlu yazar: gkaban@ataun.edu.tr; Faks: 0 (442) 231 5878

insan beslenmesinde énemli bir yeri olan et, besin igerigi, uygun pH degeri ve yiiksek su
aktivitesi nedeni ile hizli bozulabilen gidalardan biridir. insanlar ylizyillar boyunca et de dahil pek
¢cok gidayl muhafaza etmek amaci ile cesitli ydontemler gelistirmislerdir. Ancak sogutma
teknolojisinin gelismesi ile bu muhafaza teknikleri bir Uretim sekline doénlismis ve tuketici
beklentileri dogrultusunda Urlnler Uretiimeye baslanmistir. Tlketicinin gidadan bekledigi en
onemli 6zellik, kalitedir. Gida kalitesi, gidanin mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zelliklerinin yani
sira besin igerigine iliskin objektif endeksler kullanilarak degerlendirilen bir kavramdir. Ancak, gida
kalitesi 'mikemmellik derecesi' agisindan degerlendirildiginde, bu 6zellikler gida kalitesine iligkin
yeterli endeksleri olusturamamaktadir. Bu acidan gida kalitesi, kabul edilebilirlik kavramiyla
yakindan iligkilidir ve algilanan kaliteden bahsetmek daha dodru olmaktadir. Et tiketiminin
belirleyicileri olduk¢a karmasiktir. Demografik yapi, fiyat, kentlesme, kultirel normlar, dini inanclar
ve saglikla ilgili kaygilar gibi etkenler et Urlnlerinin tiketiminde etkili belirleyicilerdir. Bunun yani
sira et, canli hayvanla olan baglantisi, kanin varligi ve ¢evresel sorunlar gibi kaygilar nedeniyle de
olumsuz bir imaj olusturma egdilimindedir. Ancak ete ydnelik olumsuz tutumlar, et tuketimini
dogrudan etkilememektedir. Tlketicinin et ve et drlnlerine iligkin algisi, dinamik psikososyal
yapilara dayandiriimakta ve cesitli boyutlarda ele alinmaktadir. Bu ¢alismada kalitenin tanimi,
gida kalitesini etkileyen faktorler, et ve et Urinlerinin mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve besin
icerikleri ile et tiketimini etkileyen faktorler ele alinmigtir.

Anahtar kelimeler: Et Grlnleri, kalite, et tiketimi
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Gida Endustrisinde Tuz; Dost Mu Diigman Mi?

Haluk ERGEZER"™, Ramazan GOKGCE'

'Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolim(i
Denizli /TURKIYE
*Sorumlu yazar: hergezer@pau.edu.tr

Asit ile bazin tepkimeye girmesi sonucunda olusan maddeye tuz denir. Bir ¢esit noétrlesme
tepkimesi olan bu reaksiyon sonunda tuz ve su acgiga c¢ikar. Burada suyunu kaybeden tuz her
daim higroskopiktir. Gida endustrisinde tuz adiyla bilinen bilesik NaCl olup %40’ Na, %60’ Cl'dan
olugur. Elde edilme yontemine goére (denizden, golden, kaynaktan veya kayadan) iginde bazi
safsizliklar bulundurabilir. Bu yuzden rafine edilerek kullaniimalidir.

Gida endustrisinde tuzun genel kullanim sebebi gidalarin lezzetini daha belirgin hale getirmesidir.
Bunu bazi lezzet bilegenlerinin etkinligini artirarak, tukurik salgisini ¢gogaltarak ve aci-kekremsi
lezzetleri baskilayarak gergeklestirmektedir. Bunun yani sira antimikrobiyal 6zellik géstermek,
emdulsiyonu desteklemek, fermente gidalarda fermantasyonu tesvik etmek bdylece lezzeti
gelistirmek, et Urlnlerinde renk stabilizasyonuna katki saglamak, trGn tekstlrind gelistirmek ve
pisirme kayiplarini azaltmak gibi temel fonksiyonlari da bulunmaktadir.

Tuzun gida endustrisindeki en 6nemli olumsuz etkisi oksidan olmasidir. Bulundugu bitin gida
ortamlarinda hlcre zari bdtinligline zarar vererek oksidan ajanlarin stoplazmadaki lipid
bilesiklerin ulastiriimasini kolaylastirarak prooksidan etkide bulunur. Ayrica ette, hem demir
yapisindaki demirin serbest kalmasini saglayarak ve antioksidan enzimlerin aktivitelerini
sinirlayarak uzun sirede protein oksidasyonuna da sebep olmaktadir.

Genel olarak bakildiginda Uretim asamalarinda tuzun bir¢cok faydali etkisi bulunmaktadir. Yani
Uretim asamalarinda dost bir katki maddesidir. Uretim asamalarindaki bu dost gida katkisi ne
yazik ki tiketicilerde basta kalp ve damar sisteminde olmak Uzere birgok sistemde sorunlara yol
acmaktadir. Buglin diinyada en fazla insan 6limtne sebep olan hastaliklarin basinda kalp damar
hastaliklari gelmektedir. Burada da ylUksek tansiyon basi ¢cekmektedir.

Dinyada gida uretiminde tuzun azaltilmasina yonelik calismalar 1980’lerde baglamistir.

WHO, 9-12 g/gin olan ortalama kuresel tuz tiketiminin 6ngoérilen 5 g/glin seviyesine indiriimesi
halinde 2,5 milyon insanin 6lumUunun dnlenebilecegini bildirmistir.

Ulkemizde de 2010’lu yillardan itibaren gida Uretiminde tuz kullaniminin azaltimasina yonelik
mevzuat ¢calismalari yapilmistir. Yapilan calismalarla dngorilen tiketim oraninin (<5 g/gin) 3 kati
civarindaki (13-15 g/gun) tuz tuketimi 12 g/gune dusurtimugtar. Calismalar Saghk Bakanhgi ve
Tarim-Ormancilik Bakanhgr'nin koordinasyonunda devam etmektedir.

Anahtar kelimeler: Tuz, tuzlama, tansiyon, tuzu azaltma
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Traceability and Blockchain Standards in Meat Safety and Sustainable Supply Chains
ABDULATEF AHHMED1*, Naema, S. SHIBANI", Faraj S. ZAIED'

'Department of Nutritional Therapy, Graduate School of Medical Science,Libyan Academy for
Graduate Studies, Tripoli 79031 LIBYA

*Sorumlu yazar: a.ahhmed@academy.edu.ly

In the year 2000, the 'mad cow' disease raised the problem of a loss of public confidence
in meat products for safety reasons. Since then, food and particularly meat consumers have been
waiting for greater transparency or a 'continued traceability system' that they would accept to pay
for. Food manufacturing principals and environments require dynamic solutions based on digital
codes according to the exact specifications of the product to help correct and prevent any smallest
errors in production (contaminations, frauds). Using barcodes that contain specific data and
scanners that can be implemented at the root level, from the raw ingredients to the end products,
allows regularity inspectors to easily track any meat item prepared for sale. A great amount of
money was lost resulting from fraudulent meat identification cards. Such fraud acts may lead to
the frequent phenomenon of withdrawing and recalling meat products from markets and homes.
Even though fraud in the meat industry and violations of industrial regulations have always been
condemned globally. In the last two decades, consumers have wanted to know: Where does meat
come from? How and when is it produced, and what are the components and additives added to
it? To meet these demands, meat manufacturers must digitally document all production-related
activities in a process commonly referred to as food traceability by blockchain technology. So
meat manufacturers are under constant pressure to make food more sustainable and transparent.
In this light, we aim to offer this abstract in order to understand the system capable of tracking
meat products using a digital ledger technology known as (Blockchain technology), we will
highlight their mechanism of work and the benefits and pitfalls to avoid. The traceability system for
food was published in July 2007 by the International Standards Organization and prepared by the
Technical Committee: ISO/TC 34/SC 17.

Tractability increases the correct information that must be recorded in all supply chains. It ensures
that every element in the supply chain is controlled, which is used as an evaluation tool to combat
meat fraud and enhance meat safety. It is utilized to satisfy consumers by defending the
authenticity of meat products, supporting operating and production systems, and strengthening
meat markets. Blockchain technology is a modern technology whose mechanism relies on an
advanced database that allows information to be shared transparently within a food network,
specific to the type of product or commercial activity. The technology in the meat industry stores
data in blocks that are connected to each other in a seamless manner and displays it when
needed by manufacturers, customers, suppliers, and wholesalers. Blockchain technology
contributes to bringing about revolutionary changes and a qualitative shift in the development of
various sectors because it offers a new concept for creating, organizing, proving, and transferring
data. The blockchain constitutes a decentralized digital record called a “digital ledger,” which is
available, distributed, and authenticated among all participants in the blockchain network.

11/176

KAYSERI GELENEKSEL ET VE ET URUNLERI GALISTAYI BILDIRI KITABI
16-17-18 KASIM 2023, KOCASINAN / KAYSERI



Blockchain technology in the meat industry would be defined as the main and central record for
monitoring and tracing all activities using loT, in which all industrial practices are recorded, from
the processing of raw materials and additives through supply chains. Blockchain should be used
as a tool to prevent meat-borne diseases and reduce fraud in the meat industry. Traditional food
supply methods are ineffective or not properly documented, which can result in fraud and errors in
food processing, making them difficult to trace. Therefore, we advise meat suppliers to utilize both
the tractability system and blockchain technology because both are tools to digitize meat
products.

In summary, applying the tracking system and digital ledger technology in the manufacture of
meat products increases the organization of the flow of control and monitoring processes, which
leads to improved transparency and real-time coordination between manufacturers, trading
partners, and even consumers.

Keynote words: Meat industry, traceability system, blockchain technology, meat safety,
consumer protection.
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Et Uriinleri Uretiminde Yenilikgi Yaklagimlar

Semra KAYAARDI"
"Manisa Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakdltesi, Gida Mihendisligi Balimi
Manisa/TURKIYE

*Sorumlu yazar: semra.kayaardi@cbu.edu.ir

Yuksek besin degeri ve su aktivitesine sahip olan et ve et uUrUnleri, dogasi geregi
mikrobiyolojik ve biyokimyasal bozulmalar igin olduk¢a uygun bir yapiya sahiptir. Etin korunmasi
yaninda yeni Urlnlere islenebilmesi ve ayni zamanda tuketici beklentilerinin karsilanabilmesi icgin
daha hizl, basit, ucuz, saglikh ve tekrarlanabilir yontemlerin gelistiriimesine ihtiya¢ duyulmaktadir.
Tlketicilerin dogal gidalara karsi yoneliminin hizla arttigi glinimuzde, minimum islenmis gidalarin
uretimine imkan taniyan yeni teknolojilerin kullanim olanaklarinin irdelenmesi ve geligtiriimesi
gerekli hale gelmigtir. Bilindigi gibi et endustrisinde guvenilir ve kaliteli trlnlerin Gretiminde yaygin
olarak geleneksel isil islemler uygulanmaktadir. Ancak isil iglemlerin asiri su ve enerji tliketimi
nedeniyle cevresel etkileri ve yuksek sicakligin Urdn kalitesine olumsuz etkileri bulunmaktadir.
Yuksek sicaklikta 6nemli besin kayiplari meydana gelebilmekte ve asiri reaktif serbest radikaller
olugabilmektedir. Bu teknikler mikrobiyal agidan guvenilirligin artmasini saglarken, Grinun fiziksel
ve kimyasal birtakim 6zelliklerinde 6nemli degisikliklere neden olmaktadir. Halen yaygin olarak
kullaniimakta olan geleneksel yontemlerin yarattigi kalite kayiplarinin azaltilmasi ve katma degeri
yuksek Urdnlerin Uretilmesi agisindan yeni tekniklerin gelistiriimesi ekonomik dnem tagimaktadir.
Ayrica yeni tekniklerin ticariliesme ve olcek blylitme potansiyelinin de ylksek oldugu
belirtiimektedir. Bu nedenlerle son zamanlarda halen alisiimis gida isleme yontemlerinin yerine
yuksek basing, vurgulu elektrik alan, vurgulu 1sik, ultrases, soguk plazma, iyonize radyasyon
(1sinlama) gibi farkli etki mekanizmalari saglayabilen bu yeni teknolojilerin kullanim potansiyelleri
gun gegtikge artmaktadir.

Yuksek basing teknolojisi 100-1000 MPa seviyelerinde ambalajli veya ambalajsiz olarak gidalara
uygulanan basinglama iglemidir. Gida endustrisinde genel olarak pastdrizasyon, sterilizasyon,
dondurma, ¢ézlindirme, homojenizasyon ve ekstraksiyon islemlerinde kullaniimaktadir. Vurgulu
IsIk teknigi, bir dizi genis spektrumda (200-1000 nm), UV-C 1sik yonunden zengin, ylksek
yogunluklu kisa 1gik vurgularinin uygulanmasindan olugmaktadir. Bu teknolojiler, bagta ylzey
dezenfeksiyonu olmak Uzere, pastérizasyon, gidalarin ve ambalaj malzemelerinin dezenfeksiyonu
gibi pek ¢ok alanda kullaniimaktadir. Ultrason en genel ifadeyle ses dalgalarinin saniyede 20.000
veya daha fazla titresimleri sonucunda Uretilen bir enerjidir. Gida sanayisinde dondurma,
¢6zundirme, kurutma kesme, filtrasyon, deaerasyon, viskozite degistirme, emdilsifikasyon, ylzey
temizleme, koéplurme/képlk giderme, ekstraksiyon, enzim ve mikroorganizma inaktivasyonu gibi
uygulamalarda kullaniimaktadir.
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Vurgulu elektrik alan teknolojisi gida kokenli patojen mikroorganizmalari yok etmek ve gidayi
bozan mikroorganizmalari kontrol altina almak icin elektrik alani kullanimi temeline dayanan bir
prosestir. lyonize radyasyon islemi gidalarin pozitif ve negatif yiikler olusturabilecek derecede
iyonize edici i1sIn kaynaklarina maruz birakiimasidir. Gida sanayinde mikrobiyal yuki azaltma,
filizlenmeyi 6nleme, bocek ve diger zararlilari yok etme, olgunlasma gibi fizyolojik iglemlerin
geciktiriimesi, raf dGmrind uzatma, gidanin teknolojik 6zelliklerinin gelistiriimesi ve sterilizasyon
amaciyla kullaniimaktadir. Soguk plazma; dusik enerjili gazlara vakum altinda veya oda
sicakhginda uygulanan elektrik akimi ya da elektromanyetik radyasyon iglemi sonrasinda olusan
sistem olarak tanimlanmaktadir. Gida sanayisinde nisastanin modifikasyonu, proteinlerin
degradasyonu, mikotoksinlerin detoksifikasyonu, enzim ve mikroorganizma inaktivasyonu, pestisit
kalintilarinin azaltilmasi, gida ambalaj malzemelerinin ve gida ile temas eden yuzeylerin
dekontaminasyonu ile alerjenlerin azaltiimasinda kullaniimaktadir.

Yeni teknolojiler, gidalarin duyusal 6zelliklerini ve besin degerini korumak, yuksek kalitede
guvenli gida Uretmek ve daha gevre dostu olmak gibi pek ¢cok avantaji nedeniyle kullaniimaktadir.
Bununla birlikte, yatirrm maliyetinin yiksek olmasi, ekonomik ve teknik imkanlar, toplumsal ve
psikolojik faktorler, yasal engeller ve tuketicilerin olumsuz 6n yargilari gibi dezavantajlar nedeniyle
henliz hedeflenen dizeyde kullanimi saglanamamistir. Gida isleme ve koruma potansiyel
olumsuz etkileri konusunda tuketicilerin giderek daha bilingli hale gelmesi ve yeni tekniklerin gida
guvenligi icin sagladigi avantajlar ile daha yakindan ilgilenmeleri bu tekniklerin kullanimi agisindan
umut verici bir yaklagim olarak gorulmektedir. Bu calismada gelecek i¢in umut vaad eden yeni
yaklagimlarin proses bilegenleri ve uygulamalari ile avantaj ve dezavantajlari incelenerek et
drdnlerinin Uretiminde kullanim olanaklari derlenmistir.

Anahtar kelimeler: gida endustrisi, et endustrisi, yeni yaklasimlar
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Ug Boyutlu Yazici Kullanarak Fonksiyonel Et Uriinleri Uretimi
Kezban CANDOGAN"

'Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bolim
Ankara/TURKIYE

*Sorumlu yazar: candogan@eng.ankara.edu.tr

Katmanli uretim olarak da adlandirilan Ug¢ boyutlu (3D) baski, savunma, tekstil, otomotiv,
tip, ingaat sektoru ve gida Uretimi gibi farkli uygulama alanlarinda c¢esitli Grunlerin Uretimini
olanakli kilan ve son yillarda yasanan teknolojik gelismelerle birlikte glincel uygulamalari giderek
yayginlasan bir teknolojidir. Gida endustrisinin birgok segmentinde oldugu gibi et sektérl igin de
kisisellestirilmis, lezzetli, fonksiyonel urin tasariminda 3D vyazicilar farkli amacglara hizmet
edebilecek alternatifler sunmaktadir. Bu teknoloji ile gidaya istege gore tasarlanmis sekil, yeni
tekstlr ve yeni lezzetler kazandirilmakta, ayni zamanda besin igerigi yashlar, cocuklar, hamileler
ve sporcular gibi 6zel tiketici gruplarinin taleplerini karsilayacak sekilde ayarlanmis kisiye 6zgu
fonksiyonel et Grtnlerinin Uretimi mumkun olabilmektedir. 3D baski teknolojisi kullanilarak dretilen
Urtnler, ayni zamanda surdurllebilir kaliteye sahip, albenili ve ¢evre dostu Urlnlerdir. Disuk
karbon ayak izine sahip 3D baski teknolojisinin endustride kullaniminin yayginlasmasiyla
geleneksel Uretim yontemlerine gére daha dusuk su ve enerji kullaniminin saglanabilecegi, gida
israfinin da buylk oranda o6nlenebilecedi ongorilmektedir. Tulketicinin saglikh gida talebini
karsilamada farkli kalite Ozelliklerine sahip fonksiyonel gida tasarimi ve Uretimine uygun 3D
yazicilar fonksiyonel et Urinleri Uretiminde yeni ufuklar agacak firsatlar sunmaktadir.

Anahtar kelimeler: Uc boyutlu yazici; Fonksiyonel et Grlinleri
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Yéresel Et ve Et Uriinlerinin Ticarilestiriimesi
Reha KILICHAN'

1Erc:iyes Universitesi , Turizm Fakdiltesi,Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Kayseri/TURKIYE

*Sorumlu yazar: rehakilichan@gmail.com

Yoresel Urunler gastronomi ve turizm agisindan degerlendirildiginde oldukca kiymetli olup
bir turistik Grin olarak pazarlandigi gibi ayni zamanda turistlerin temel yeme-igme ihtiyaclari
baglaminda yerel mutfak ¢ercevesinde degerlendiriimektedir. Yoresel et ve et Urlnleri de yerel
mutfaklarda profesyonel mutfak sefleri tarafindan iglenerek veya islenmeden dogrudan misafirlere
servis edilmektedir. Ozellikle Kayseri 6zelinde pastirma, sucuk ve kavurma gibi Urinler gerek
yerel halkin gerekse turistlerin ilgisini ¢cekmektedir. Bu baglamda, bahsi gecen Urlnlerin Tark
Patent ve Marka Kurumu tarafindan Cografi isaret Tescili yapiimis olmalari da Uriinlerin
standartlarinin  korunup ticarilestiriimesi hususunda c¢ok &énemlidir. Bu noktadan hareketle,
calismanin amaci yoresel et ve et Urlnlerinin ticarilestiriimesi konusunu turizm ve gastronomi
acisindan degerlendirmektir. Literatirde benzer konuda calismalar olsa da Kayseri Ozelinde
degerlendirmelerde bulunan calisma azhigi dikkat ¢ekmektedir. Bu calismanin alandaki bilgi
birikimine katkilar saglamasi olasidir. Calisma gerek akademik c¢evrelere gerekse sektor
uygulayicilarina énemli ¢cikarimlar sunmaktadir. Kayseri’de ticarilestirilmis et ve et Urlnleri olsa da
gastronomi ve turizm perspektifinden degerlendirildiginde yeni Griinlerin gelistirilmesi (UR-GE)
gerekmektedir. UR-GE mutfak sefleri ile sektor profesyonellerinin birlikte ¢alismalarina bagli olup
gerek yerel ekonomiye gerekse llke ekonomisine ciddi faydalar saglayabilir. UR-GE sireci;
isletme stratejisinden hareketle orijinal fikirleri ortaya atmakla baslar, fizibilite c¢alismalari
neticesinde bunlardan basarisiz olanlarin ayiklanip basarili olabilecek fikirlerle devam eder,
uygulanabilir olanlarin pazar analizi neticesinde kavram gelistirmesi ve marka olusturma cabalari
ile gelisir, sonugta da ticarilestirme hayata gecmis olur. Ancak fikri milkiyet hakki ve tescil
islemleri atlanmamalidir. Gastronomi agisindan ticarilestiriimis Grin denilince nihai tuketiciye
tuketmek Uzere mutfak sefleri tarafindan hazirlanan ve yiyecek icecek igletmelerinin menulerinde
sunulan veya sarkuteri reyonlarinda islenmeden satisi gerceklestirilen trlinler gelmektedir. Her iki
yonuyle de et ve et drlnlerinin ticarilestiriimesi hususunda tim sektér paydaslarina énemli
gorevler dusmekte olup 6zellikle sektdrden sivil toplum kuruluglarinin icerisinde oldugu cesitli is
birlikleri saglanarak ticarilestirmeye yonelik plan ve politikalar gelistirip hayata geciriimeli, ulusal ve
uluslararasi fuar ve festivallerde bu drinlerin tanitimina yonelik girisimlerde bulunulmalidir. Bu
sayede, Kayseri'de gastronomi turizmi potansiyeli dikkate alindiginda yoéresel et ve et
Urtinlerinden ciddi doviz geliri saglamak da mimkun olabilir.

Anahtar kelimeler: Yoresel Uriinler, Yerel Mutfak, Ticarilestirme, Gastronomi, Turizm
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Ohmik On Pisirilmis inegél Koftelerinin Farkli Yontemlerle Son Pisirilmesinin incelenmesi
Filiz ICIER', Giilen YILDIZ TURP*, ilkin SENGUN', Perihan KENDIRCI?, Gamze KOR SIMSEK?®

': Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Bornova, izmir/TURKIYE

2 |zmir Katip Celebi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimdi,
izmir/TURKIYE

*Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Bornova,
izmir/TURKIYE

*Sorumlu yazar: gulen.yildiz.turp@ege.edu.tr;

Bu calismada, 06zel olarak kurulumu gerceklestirilen sirekli tip pilot Olgekli ohmik-kizilbtesi
elektriksel 1sitma sisteminde her iki Isitma tekniginin inegdl kéfte pigirimesinde art arda
uygulanmasinin trn 6zellikleri Gzerine etkileri, ohmik, ohmik-elektrikli 1zgara ve ohmik-
finnda pisirme islemleri ile karsilastirilarak degerlendirilmistir. Ohmik pisirme kosulu 15.26 V/cm,
kizilbtesi pisirme kosulu ise 847.55 W uygulama glict ve 10.5 cm uygulama mesafesinde 4 dak
islem suresi olarak uygulanmistir. Ohmik, ohmik-kizilétesi ve ohmik-geleneksel ydntemleri
arasinda kofte orneklerinin toplam mikroorganizma yikunu en etkili sekilde azaltan ve daha duguk
PAH olusumuna neden olan yéntemin ohmik-kizilétesi uygulamasi oldugu belirlenmigtir. Calisma
kapsaminda belirlenen optimum ohmik-kizildtesi islem kosullarinin, koéfte Orneklerinde pozitif
olarak belirlenen patojen mikroorganizmalari (Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes)
tamamen elimine ettigi ve bdylece érneklerin guvenilirligini sagladigi belirlenmistir. Ayrica pisirme
islemlerinin drneklerde mutajenisiteye neden olmadidi tespit edilmistir. Ohmik pisirme yontemi ile
kisa surede istenilen sicakliga ulasilabilmesi, ohmik pisirme uygulanan koéfte érneklerinin pisme
Ozelliklerini olumlu yénde etkilemistir. Ohmik pisirme sonrasi 6rnek ylzeyinde gdzlenen heterojen
ve aclk renkli bolgeler ohmik-kizildtesi kombine pisirme ile giderilmistir. Kizildtesi pisirme
yonteminin, geleneksel ydntemlere goére kofte orneklerinde daha yumusak ve esnek doku
olusumunu sagladigi saptanmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda, ohmik-kizildtesi pisiriimis
kofte orneklerinin diger pisirme tekniklerine gore daha kahverengi, homojen renk dagilimina sahip
oldugu ve en fazla tercih edilen pisirme teknigi olarak dne ¢ikarak amacina ulastigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: ohmik, kizilétesi, pisirme, kofte, kalite, mikrobiyoloji, PAH

Bu calisma Tubitak Ardeb 1001 projesi (No: 1100068) kapsaminda desteklenmistir.
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Et ve Et Uriinlerinin Biyoaktif Bilegenlerce Zengin Sivilar ile iglenmesinde Vakumlu
Emdirim Yonteminin Kullaniimasi

Elif AYKIN DINCER ', Clineyt DINCER %* *
' Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii, Antalya/TURKIYE
2 Akdeniz Universitesi, Gida Giivenligi ve Tarimsal Arastirmalar Merkezi, Antalya/TURKIYE
® Akdeniz Universitesi, Finike Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Bélimii, Antalya/TURKIYE

*Sorumlu yazar: cdincer@akdeniz.edu.tr

Et ve et Urlnleri farkli amaclar dogrultusunda biyoaktif bilesenlerce zengin bitki ekstraktlari
ve meyve ve sebze sulari ile muamele edilmektedir. Bu islemlerde daldirma, enjeksiyon ve
tamburlama gibi yéntemlerin yani sira son dénemde vakumlu emdirim gibi yenilik¢i isleme
yontemleri dikkat c¢ekmektedir. Vakumlu emdirim yontemi, basing degisiklikleri tarafindan
desteklenen hidrodinamik mekanizmalarin etkisi ile, etin gozeneklerinde bulunan gazlarin ve
sivilarin biyoaktif bilesenlerce zengin sivilar ile kontrolli olarak yer degistirmesi islemidir. Bu iki
yonla katle transferi; kas dokunun yapisi, vakum basinci ve suresi, gevseme suresi, ddngu sayisl,
sivinin konsantrasyonu, viskozitesi ve sicakligi, karistirma iglemi ve et/cozelti orani gibi cesitli
faktorlerden etkilenmektedir. Bu calismada vakumlu emdirim igleminin temel prensiplerinin yani
sira, biyoaktif bilesenlerce zengin sivilarin et ve et Urlnlerinin kalitesi Uzerine etkileri ve biyoaktif
bilesenlerin kltle transfer mekanizmalari ile ilgili son vyillarda gerceklestirilen ¢alismalar
irdelenmistir. Calismalarda vakumlu emdirim yOnteminin &zellikle antioksidan, antimikrobiyal,
aroma ve renk verme Ozellikleri 6n planda olan sivilar ile uygulandidi ve ultrases gibi teknolojiler
kullanilarak iglem etkinliginin ilerletiimeye calisildigi gorilmektedir. Ayrica hedeflenen kalitede et
urtnleri elde etmek igin isleme sartlarinin optimizasyonu ve kitle transfer mekanizmalarinin
anlasilmasi konularina vurgu yapilmaktadir.

Anahtar kelimeler: Et ve et Urunleri; Marinasyon; Vakumlu emdirim; Biyoaktif bilegenler.
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Mese Palamudu Lifinin ve Ogiitiilmiis Tuzun Tiirk Sucugu Uzerindeki Etkileri

Kibra EKIN"

1Gaziantep Universitesi, Mihendislik Fakdiltesi, Gida Muhendisiligi Bolumu
Gaziantep/TURKIYE

*Sorumlu yazar: kubra-ekin@hotmail.com

Mese palamudu, 25 metre ylkseklige kadar uzanabilen ve meyvelerinin olgunlagsma suresi
genelde iki yil bulan agactir. Mese agacinin meyvesi (valonea), pelit (glande) ve kadeh (cupula)
olarak adlandirilan iki kisimdan olusmaktadir. Bu iki kismin tUmune ise palamut denilmektedir.
Gun gectikce degerlendirmeye alinan mese palamutlari sahip oldugu zengin besin igerigi
nedeniyle “ikincil insan gidasi” olarak adlandiriimaktadir. Mese palamudu karbonhidratlar ve
doymamis yag asitleri agisindan zengin, protein, lif, mineral (Ca, Fe, K, P, Mg gibi) ve vitamin (A
ve E vitamini) icerigi yuksek bir meyvedir.

Bu calismada, mese palamudundan diyet lif elde edilmis ve elde edilen diyet lifler 1sil islem
uygulanmis olan sucuklara farkli oranlarda; %0, %1, %2 ve %3 olacak sekilde ilave edilmigtir.
Farkh ylGzdelerdeki liflerin sucuga duyusal ve fiziksel etkileri arastinimigtir. Sucuklar %20 yagli
dana etinden Uretilmistir. Ayrica bu calismada farkh buyukliklerde égutilmuas tuzlarin (106 mesh,
250 mesh, 500 mesh) ve 6gutilmemis tuzun, sucugun kalitesine olan etkileri arastiriimigtir. Bu
yontemle sucuga eklenen tuz orani yariya indirilmistir. Sucuklar +4 te muhafaza edilmis ve 1. 15.
Gunlerdeki degisim takip edilmis 30. 45. ve 60. glnlerde ki degisim takip edilecektir. 1. Ve 15.
Glnlerde ki analiz sonuglarinda ph degerlerinde hafif bir disis, nem degerlerinde dusis
g6zlemlenmis, tbars ve renk degerlerinde 6nemli bir degisim gdzlenmemistir. Sucuk hazirlik
asamasinda palamut lifi eklenen sucuklarda olumlu yénde renk degisimi olmustur.

Anahtar kelimeler: mese; lif; sucuk; tuz
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Et ve Et Uriinlerinin Giivenilirliginin Degerlendiriimesinde Biyosensorler

Pelin OZKAYA", Seval DAGBAGLI', Pinar KARA KADAYIFCILAR?

'Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Balimii,
Manisa/TURKIYE
Ege Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Analitik Kimya Blimii,
izmir/TURKIYE

*Sorumlu yazar: pelin.ozkaya@cbu.edu.tr;

Et ve et Urunleri, Ozellikle yuksek protein, vitamin ve mineral igerigi nedeniyle besleyici degeri
yuksek gidalardir. Bu Urlnlerde gida guvenilirliginin saglanmasi, Uretim slreclerinin timuinu
kapsayan cesitli test ve kontroller ile mimkin olabilmektedir. Kimyasal (ila¢ kalintilari, bulasanlar,
toksik bilesikler, vb.) ve mikrobiyolojik testleri iceren bu analizlerin en hizli ve pratik sekilde
yapilmasi ise gunimuizde 6énemli bir gerekliliktir. Son dénemlerde yapilan ¢alismalar, bu amaca
yonelik olarak geligtirilen ve hatta yalnizca laboratuvar olgeginde kalmayip 6rnek basinda analizi
(point of care: POC) de mUmkin kilarak ticarilestirme hedefine adapte edilebilecek yenilikgi
yaklasimlar Gzerinde yogunlasmaktadir. Bunlar igerisinde biyosensorler, gelecekte et ve et
drtnlerinin gavenilirligi ve kalitesinin izlenmesi ve kontrol edilmesi igin temel bir ara¢ olma
potansiyeline sahiptir. Sensorler, tespit edilmek istenen maddeye dair elektriksel, optik, vd.
sinyaller Ureterek anlamli bir sonug/gikti verebilen pratik analitik cihazlar olup bu cihazlarin
tasariminda bir biyolojik algilayicinin (hticre, enzim, nikleik asit) kullanilmasiyla elde edilen turleri
biyosensor olarak adlandiriimaktadir. Literatirdeki bazi ¢alismalar her ne kadar biyosensorlerin
geligtiriimesi ve pratikte uygulanabilirliginin zor oldugunu gdsterse de, biyosensorlerin
kullanilmasinin yogun/nitelikli is gucu ihtiyacini ve kimyasal/malzeme sarfini azaltabilecegi ve
uzun suren analizleri kolaylastirilabilecegini de ifade edilmektedir. Bu caligmada, et ve et
urtnlerinin gida guvenilirliginin izlenmesi ve kontroline yonelik literaturdeki bazi biyosensor

orneklerinin ele alinmasi amacglanmistir.

Anahtar kelimeler: Biyosensor; et Urlnleri; gida guvenilirligi
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Farkl Pigirme Teknikleri ile Uretilen Sigir Koftelerinde Bazi Fizikokimyasal Ozelliklerin
Incelenmesi

Orhan OZUNLU", Haluk ERGEZER',
"Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiltesi, Gida Muhendisligi Bolumda,
Denizli/TURKIYE

*Sorumlu yazar: orhanozunlu@gmail.com

Bu cgalismada, kofte uretiminde farkli pisirme teknikleri uygulanmis ve pisirme tekniginin
koftelerinin bazi kalite 6zellikleri Gzerine olan etkisi incelenmistir. Bu amacla kofteler firin (FR),
tava (TV) ve airfryer (AF) olmak Uzere Ug farkli teknikle pisirildikten sonra (merkez sicakligi 72°C
olacak sekilde) 500 g lik plastik kaplarin igerisine yerlestirilip atmosferik oksijen altinda 4°C’de 7
gln muhafaza edilmistir. Depolama boyunca kéftelerin pH, aletsel renk (L*, a* ve b*) ve TBARS
degerlerinde meydana gelen degisiklikler arastiriimistir. Ayrica, kéftelerde kimyasal bilesim analizi
(% nem, protein, yag, kil ve karbonhidrat miktari) gerceklestirilmistir. 1. gln harig, diger depolama
glnlerinde pisirme teknigi koftelerin pH degeri Uzerinde etkili bulunmamistir (P>0,05).
Depolamanin 1. gunitne kadar pisirilmis koéftelerin pH degerinde 6nce bir azalis daha sonra ise
(depolamanin sonuna kadar) kismi artislarin yasandigi gdézlenmistir. Ancak depolama boyunca AF
kodlu koftelerin pH degerinde meydana gelen degisiklikler anlamli bulunmamigtir (P>0,05). L*
(parlaklik) degeri acisindan degerlendirildiginde, her bir depolama periyodunda TV ve AF kodlu
orneklerin istatistiksel agidan benzer olduklari ve depolama sirasinda tim o&rneklerin parlakhk
degerlerinde kismi dasuslerin gézlenmesine ragmen depolamanin 1. guniine kadar meydana
gelen dustsun anlamli olmadigr goériimustar (P>0,05). Depolama boyunca TV ve AF kodlu
orneklerin a* degerinde dalgalanmalar gorilmesine ragmen istatistiksel agidan énemli bir farklilk
bulunmamistir (P>0,05). Pisirme tekniginin, koéftelerin b* degerleri tzerinde (4. gin harig) etkili
oldugu saptanmigtir (P<0,05). Firinda pisirilen érneklerin TBARS degeri digerlerine nazaran daha
disuk bulunmustur. Depolama boyunca koftelerin TBARS degerlerinde artislarin gézlenmesine
ragmen depolamanin sonunda koéftelerdeki TBARS dederinin cgesitli arastirmacilar tarafindan
ortaya konan esik sinirin altinda (<1 mg malonaldehit) kaldigi belirlenmistir. Kontrol grubuyla
karsilastirildiginda (KON), pisirme islemi koftelerdeki nem ve yad miktarlarini azaltirken protein
miktarini ise 6nemli oranda artirmistir (P<0,05). Pisirilmis koftelerin nem, yag, protein, kil ve
karbonhidrat miktarinda énemli farkliliklar gézlenmemistir (P>0,05).

Anahtar kelimeler: sigir kiymasi; kofte; pisirme teknigi; fizikokimyasal 6zellikler
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Nanoliflerin Et ve Et Uriinlerinde Kullanim Olanaklan

Ceyda SOBELI™, Miige UYARCAN", Dilay YILDIZ'

'Manisa Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii
Manisa/TURKIYE

*Sorumlu yazar: ceyda.zengin@cbu.edu.tr;

Geleneksel gida koruma ve isleme teknolojilerine alternatif olarak son zamanlarda
nanoteknolojinin kullanimi Uzerine c¢alismalar artmigtir. Nanolifler nanoteknolojinin  énemli
uygulama alanlarindan biridir. Cozelti Gfleme yontemi, eriyik Gfleme ydntemi, kuru/yas egirme
yontemi, elektroegirme yontemi ve eriyik egirme ydntemi nanolif Uretimi igin kullanilan
yontemlerdendir. Seliloz, polivinil alkol, sodyum aljinat, jelatin, kitosan, vb. maddeler ise nanolif
eldesinde kullanilan hammaddelerdendir. Kullanim amacina ve kullanilan hammaddeye gore farkl
yontemlerle elde edilebilen nanolifler hacim: alan oraninin fazla olmasi, ortam atmosferindeki
degisikliklere ve 1siya duyarl aktif bilesenlerin enkapstlasyonuna elverigli olmalari nedeniyle ilgi
odagl haline gelmistir. Gida teknolojisi alaninda nanoliflerle ilgili yapilmis pek c¢ok calisma
literatirde yerini almigtir. Nanolifler 6zellikle de cevreye olan zararli etkileri bilinen sentetik
polimerler yerine, dogal ve biyobozunur materyallerden elde edilmis biyopolimerlerin Gretiminde
siklikla kullaniimaktadir. Et teknolojisi alaninda ise nanoliflerden, antioksidan ve antimikrobiyal
Ozellik gbsteren ambalaj materyallerinin, sosis ve sucukta kullanilan kiliflarin ve raf dmrii boyunca
kalite izlenebilirligini saglayan ya da et Urlnlerinde farkli hayvan tirlerinin tespitine yoénelik
sensorlerin Uretiminde yararlaniimaktadir. Bu uygulamalarin yani sira son zamanlarda et Grunleri
formulasyonlarinda yagin azaltilmasi ya da yag ikamesi, nitrit ikamesi, sodyumun azaltiimasi ve
Urtinlere prebiyotik ve/veya probiyotiklerin eklenmesi gibi farkli kullanim alanlari da
arastinimaktadir. Bu galismada gelecek igin umut vaad eden nanoliflerin et ve et Urlnlerinde
kullanim olanaklari derlenmigtir.

Anahtar kelimeler: nanolif; et tGrlnleri; nanoteknoloji; ambalaj; sensoér
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Sucugun Tekstiirel Ozellikleri Uzerine Olgiim Parametrelerinin Etkisi

Hilal SOYOCAK', Ahmet Hilmi CON’, Sadettin TURHAN"
'Ondokuz Mayis Universitesi, Mihendislik Fakdltesi, Gida Miihendisligi Balimdi
Samsun/TURKIYE

*Sorumlu yazar: sturhan@omu.edu.ir

Sucuk, Ulkemizde yaygin olarak Uretilen ve tiketilen en Onemli geleneksel et
urtnlerimizden biridir. Kiyma halindeki kasaplik hayvan karkas et ve yaglarinin lezzet vericiler ile
karistirihp kiliflara doldurulmasi ve belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma islemlerine tabi
tutulmasiyla (retiimektedir. Uretimde kullanilan hammadde yaninda isleme ve depolama
kosullarina bagli olarak farkl kalitede Urdnler tiketime sunulmaktadir. Tekstlrel ozellikler, et
drtnlerinin tercih edilmesi ve satin alinmasinda en 6nemli kalite parametrelerinin basinda
gelmektedir. Bu ¢calismada, sucugun teksturel 6zellikleri Gzerine dilim kalinligr (10, 15 ve 20 mm),
baski orani (%30 ve 40) ve test hizinin (2, 4 ve 6 mm/s) etkisi incelenmistir. Sucuk 6rneklerinin
teksturel 6zellikleri (sertlik (hardness), elastikiyet (springiness) yluzey yapiskanhgi (adhesiveness),
ic yapiskanlik (cohesiveness) ve cignenebilirlik (chewiness)) P/50R probu ile kombine edilmis TA.
XT. Plus Texture Analyser cihazi kullanilarak élgtimuistir. Olglimler 10 farkh érnek Uzerinde
gerceklestiriimis ve ortalamalar arasinda fark olup olmadigi Varyans Analizi, farkl etkide bulunan
ortalama da Duncan Coklu Karsilastirma Testi kullanilarak belirlenmistir. Sucuk dilim kalinhgi ve
baski oraninin ylzey yapiskanhgi, i¢ yapiskanlk ve c¢ignenebilirlik Gzerine ¢ok 6nemli (P<0.01);
sertlik Uzerine ise dilim kalinhginin énemli (P<0.05), baski oraninin ¢ok 6énemli (P<0.01) etkisi
bulunmustur. Ornekler arasinda genelde 20 ile 15 mm dilim kalinli§ina sahip olanlar daha yiiksek
degerler sergilemistir (P<0.05). Test hizinin tekstirel 6zelliklerden sadece sertlik (P<0.05), ylzey
yapiskanhgi (P<0.01) ve cignenebilirlik (P<0.01) Uzerinde etkisi olmus ve 2 mm/s test hizinda
genelde daha yuksek degerler gozlemlenmistir (P<0.05). Bu sonuglar, sucugun teksturel
Ozelliklerinin dlgumunde dilim kalinligi ve baski oraninin, test hizina gore daha etkili oldugunu ve
Olgum kosullarinin standardize edilmesinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar kelimeler: sucuk, teksttrel 6zellikler, dilim kalinhigi, test hizi, baski orani
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Bonemjuice
Cem YIiGIiT", Doc.Dr. Elif AYKIN DiN(;ER1, Doc¢.Dr. Clneyt DiNQER1
'Akdeniz Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi, Gida Muhendisligi Bolimu

Antalya/TURKIYE

*Sorumlu yazar; cmyigitt@gmail.com
Proje Ozeti

Bu proje, geleneksel kemik suyu Uretimine kiyasla kemik suyunun visne veya nar
konsantresi ile karistirilarak renklendiriimesi ve elma suyu konsantresi ile tatlandiriimasiyla
elde edilen kemik suyu ve kemik suyu tozu Uretimi ile ilgilidir. Kemik suyu; kelle, paca ve ilikli
kemiklerin temizlenip parcalandiktan sonra sebzelerle birlikte veya higbir malzeme ilave
edilmeden uzun slre kaynatiimasi sonucu elde edilen kivamli bir sudur. Kemik suyu sahip
oldugu yiksek kollajen, aminoasitler, mineral maddeler ve vitaminlerce énemli bir besin
kaynagi olarak degerlendiriimektedir. Bu nedenle, glinimizde kemik suyunun tiketimi
artmig, corba ve yemeklerde lezzet gelistirici olarak kullanilmasinin diginda, 6zellikle Avrupa
ve Amerika“da bulunan kafelerde icecek formunda satilan bir Grin haline gelmigtir. Bu
durum, Ulkemizde de kemik suyu bazli yeni iceceklerin gelistirilmesinin éniinii agmaktadir.
Bu projede; teknolojik, duyusal ve besinsel niteliklere sahip olan kemik sularinin tiketiciler
tarafindan sevilerek tiketimini arttirmak icin, yeni saglikli kemik suyu iceceklerinin
geligtiriimesi amaclanmigtir. Geleneksel bir icecek olan kemik suyunun bonemijuice ismi ile
uretilmesiyle, genis bir tulketici kitlesinin saglikh beslenmesi acisindan yaygin etkinin
saglanacagi dustnilmektedir. Kemik suyunun lezzetli bir icecege donustirilimesi;
geleneksel Urdnlerin tegvik edilmesine, yeni nesillerin kemik suyu icerek saglikli yetismesine
ve dolayisiyla toplum saglhgina, ulusal ve uluslararasi gida pazarina katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: kemik suyu igecegi, kemik suyu tozu, kollajen, saghk, fonksiyonel
ardn
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Ohmik Géziindiirme Unitesi Kurulumu, Performans Degerlendirmesi, Dondurulmus Dana
Kiymanin Goziindurulmesine Uygulanabilirliginin Deneysel ve Kuramsal Incelenmesi

Mutlu CEVIK', Filiz ICIER', Mustafa ENGIN', Omer Faruk COKGEZME', Deniz DONER!

Munzur Universitesi, Glizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik I_:akUItesi ,Gastromi ve Muftak
Sanatlari BlimU, Tunceli/TURKIYE

*Sorumlu yazar; mutlucevik@munzur.edu.tr

Proje Ozeti

Proje calismasinda et 6rneklerinin homojen ve hizli ¢bézinduridlmesi amaciyla guncel bir
teknoloji olarak ohmik ¢ozindirmenin uygulanabilirligi incelenmistir. Elektrik enerjisinin gida
icinde direkt Is1 enerjisine donlisimu prensibine dayanan iglem ile gida sanayinde buyuk
hacimlerdeki gidalarin ¢ozundurulmesinin kisa slrede ve homojen bir sekilde gergeklesmesini
saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Et, cozUndurme, enerji verimliligi, ohmik 1sitma, kalite
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Ette Tazeligin Belirlenmesine Yonelik Nanosensor Tasarimi
Pelin OZKAYA', Seval DAGBAGLI", Pinar KARA KADIYIFCILAR'
Manisa Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bélim

*Sorumlu yazar; pelin.ozkaya@cbu.edu.tr

Proje Ozeti

Proje kapsaminda ette tazeligin belirlenmesinde o6nemli biyomolekuller olan
hipoksantin/ksantin ve urik asit olusumunun hizli ve spesifik tayinine yonelik
elektrokimyasal bir nanosensor gelistiriimesi amacglanmistir. Gelistirilmesi hedeflenen bu
nanosensorde sensor ylzeyi olarak TiO, iceren elektroegirme ile elde edilen nanolifler ile
kaplanmis tek kullanimlik kalem grafit elektrotlarin (TiIONF/PGE) kullaniimasi
ongorulmektedir. Bu Uretimin teknik avantajlari, elde edilecek olan nanoliflerin ytksek
porluluk (gdzeneklilik) ve ylzey alanina sahip olmasi sayesinde etkilesim alaninin temas
noktalari boyunca homojen bir sekilde artirimasi yonundedir. Bu noktalardan hareketle,
TiO, parcacikli PVP (polivinil pirolidon) nanolifler ile kaplanan grafit elektrot tasarimi ile
voltmetrik (elektrokimyasal) bir non-enzimatik (enzimatik olmayan) sensor gelistiriimesi ve
et/balikta ksantin tayini yapilmasi amaclanmaktadir. Mikrofabrikasyona da uyumlu olan
nanofiberlerin kullaniimasi; sensor ylzeylerinin yluzey alanlar arttirilarak oldukg¢a hassas
ve dusuk tayin sinirh analizler gergeklestiriimesine olanak saglayacaktir. Nanomodifiye
sensor yuzeyi, hipoksantin, ksantin ve son bozunma Grdnu olan Urik asit iceren ¢ozelti
icinde voltametrik olarak (Diferensiyel Puls Voltametrisi-DPV) ile 6lgimler alinarak es
zamanl monitorize edilecektir. Gelistirilmesi planlanan bu yeni nesil nanosensor ile; hizli
yanit veren, guvenilir, uluslararasi literatlire katki saglayacak, piyasaya uygulanabilir,
ticarilesme potansiyeli olan, en énemlisi de 6rnek basinda analize (Point of care -POC)
olanak saglayan, yerli analiz sistemlerin gelistirimesi hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: et, tazelik, nanosensor, elektroegirme
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Fermente Siiriilebilir Et Uriinlerinin Gelistirilmesi: Zeytinyadi ve Peynir Alti Suyu
Proteini ile Saghkl Yaklagim

Ozlem BOYACI', Meltem SERDAROGLU'’
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bolim,

izmir/TURKIYE
*Sorumlu yazar; ozlemboyaci96@gmail.com

Proje Ozeti

Son yillarda yasam kosullarinin degismesiyle birlikte beslenme aliskanliklarinda da
degisiklikler gézlenmektedir. Tuketicilerin beslenme-saglik iligskisi konusundaki duyarliliklar
ile kolay hazirlanabilir Griinlere olan talebi de artis gostermektedir. Geleneksel et urlnleri
yuksek miktarda doymus yag ve kolesterol icerdiginden siklikla obezite, hipertansiyon ve
kardiyovaskiler hastaliklar ile iligkilendiriimektedir. Bu nedenle, tiketici talebinin
karsilanabilmesi amaciyla et endustrisindeki calismalar daha saglikh et drtnleri
formulasyonlarinin gelistiriimesi Gzerine yogunlagmaktadir. Ulkemizde retiimemekle birlikte
dinya genelinde tliketimi olduk¢a yaygin olan fermente surilebilir et Grlinleri az veya ¢ok
parcalanmis et ve yagin, nitritli kirleme tuzu ve baharatlar ile karigtiriimasiyla elde
edilmektedir. TUketicinin ready-to-eat (tlketime hazir) Urlnlere olan ilgisini karsilayabilecek
olan bu Urtnlere sirulebilir formun kazandirilabilmesi amaciyla %30-40 civarinda hayvansal
yag eklenmektedir. Planlanan bu proje kapsaminda et Grlnleri ¢esitliligini arttirmak ve daha
saghkl et Grdnleri formulasyonlarinin gelistiriimesi hedefi dogrultusunda; yag miktarinin ve
kolesterollin azaltiimasi ve yag asitleri kompozisyonunun degistiriimesi amaciyla zeytinyagi
ve peynir alti suyu proteini kullanilarak hazirlanan én emdalsiyonlarin fermente sirdlebilir et
UrinG formulasyonlarinda hayvansal yag ikamesi olarak kullanilmasi amaglanmistir. On
emllsiyonlar, su ve yagin bir protein matrisinde stabil hale getiriimesini veya sabitlenmesini
saglayarak sistemin yapilanmasini ve surulebilirligini kolaylastirmaktadir. Bu kapsamda,
farkll oranlarda zeytinyagi ve peynir alti suyu proteini iceren 6n emdulsiyonlar uretilerek
stabilizasyon (isil stabilite (70°C'de 1 saat), santriflj stabilitesi (3000 rpm, 3 dk) ve
kremlesme stabilitesi (+4°C'de 24 saat)) calismalari sonucunda optimum oranlar
belirlenecektir. Ardindan fermente sdrulebilir et Grini dretimine gecilerek sigir yagr %50
oraninda hazirlanan 6n emdlsiyon ile ikame edilecektir. Son Urtin kalitesinin belirlenebilmesi
amaciyla analizler (kimyasal kompozisyon, pH, toplam asitlik, su aktivitesi, tekstir, oksidatif
stabilite (TBARS), mikrobiyolojik analizler (toplam canl, kif ve maya, LAB) ve duyusal
degerlendirme) gergeklestiriliecek ve elde edilen veriler 1s1§ginda proje hayata gegirilecektir.
Bu silre¢ boyunca, her asamada kayitlar tutularak projenin basariya ulasmasi
hedeflenmektedir. Proje kapsaminda, 6n emdlsiyon formilasyonunda kullaniimasi planlanan
zeytinyadi, doymamis yag asitleri acisindan zengin oldugundan saglik agisindan faydal bir
yagdir. Ayni zamanda, peynir alti suyu proteininin de Urindn besin degerini artirarak
tlketicilere dengeli bir beslenme secenegi sunacagi disunulmektedir.

Anahtar Kelimeler:
Surdlebilir et, fermentasyon, dana eti, yag ikamesi, 6n emdlsiyon, tekstlr
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Tavuk Ayag@i Protein Hidrolizati ile Gelistirilmis Emiilsifiye Et Uriinii
Biisra Nur GUNDOGAN", Eda ALAGOZ', Cemalettin SARICOBAN', Kiibra UNAL'
Selguk Universitesi, Miihendislik Fakultesi, Gida Mihendisligi Bolim,
Konya/TURKIYE

*Sorumlu yazar; bngun96@gmail.com.

Proje Ozeti

Tavuk endustrisi, oldukga 6nemli bir pazardir ve dinyada en ¢ok tiketilen ticari et
olma yolunda ilerlemektedir. Dolayisiyla Uretim arttikca daha fazla yan Grln ve atik ortaya
cikmaktadir (Varelas, 2019). Kanath kesim zincirinin karmasikligi géz énune alindiginda,
yillk olarak Uretilen atik ve yan Urunlerin miktarina iligkin ayrintih ve givenilir bilgilerin
mevcudiyeti sinirhdir. Ancak Seidavi vd. (2018)'e goére ortalama %70 igsleme verimi
varsayildiginda tavuk kesimindeki atik ve yan Urdnlerin 45,9 milyon tona esdeger bir
toplam hacmi olusturdugu tahmin edilmektedir. Bu bilesenler genellikle atiimakta ve
onemli ¢evre sorunlarina neden olmaktadir (Muduli vd., 2019; Owens vd., 2010).
Cevresel kirlilik yaratmanin yani sira, ylksek biyolojik degere sahip olan yan UrUnler israf
edilmektedir (Hashim vd., 2014). Etin kendisine benzer miktar ve kalitede olduklari rapor
edilmistir (Mora vd., 2014; Owens vd., 2010). Bu tlr bilesenler; gida, ilag ve kimya
endustrilerinde yeniden kullanilabilecek, dongusel ekonomiyi tesvik eden kaliteli protein,
lipit ve enzim kaynaklari olarak gorulmektedir.

Tavuk yan Uranlerinin ylizdesel dagilimi yas, beslenme ve cinsiyet gibi temel faktoérlerden
etkilenmekte olup tavuk ayaklari canli tavuk agirhdinin yaklasik olarak %3.8’luk bir
kismini olusturmaktadir (da Silva Araujo vd., 2021). Kanatli hayvan kesiminde Uretilen
yan urlnler agirlikli olarak proteinler ve lipitlerden, ardindan vitaminler ve mineraller gibi
onemli mikro bilesenlerden olugsmaktadir. Bu hammaddelerin bilesimlerinin orani, yan
arindn kaynagina bagl olarak farklihk géstermektedir (Seong vd., 2015). Tavuk ayaginin
yapisi, bilesimlerinde yaklasik %85 oraninda protein, esas olarak jelatin ve hidroliz
yoluyla ¢dzlnebilen diger proteinlere donustirilebilen kolajen ve %2,7 oraninda yag
bulunan tendon ve baglari icermektedir (Liu, 2001; Tanaka ve Shimokomaki, 1996).
Tavuk ayaginda bulunan kolajen amino asitleri glisin, glutamik asit, prolin ve
hidroksiprolindir (Hashim vd., 2014; Hema vd., 2013). Bu protein, biyouyumluluk ve
biyolojik olarak parcgalanabilirlik gibi benzersiz fiziksel 6zelliklere sahiptir ve bu 6zellikler,
gidalar ve farmasoétikler de dahil olmak Uzere cesitli preparatlarda kullanima uygundur
(Delgado vd., 2017; Oechsle vd., 2016). Tavuk endustrisinin yan drtnlerinden ekstrakte
edilen protein ve peptitler, ayrica antioksidan, antimikrobiyal, antifriz, antihipertansif
aktiviteler sunabilmektedir (Lafarga ve Hayes, 2014; Mora vd., 2019). Bu proteinlerin ve
peptidlerin geri kazanilmasi umut verici bir alternatiftir ve gida, saglik ve refah acisindan
gelecek yillar icin blyuk bir intiyagtir. Gidaya erisimin zorlagmasina paralel olarak nifus
artislari, yalnizca hayvan yemi amacli yan Urlnler i¢in degil, ayni zamanda insan tiketimi
icin de hammaddelerin butinayle kullanimini giderek daha da yayginlastirmaya
baglamistir. Tavuk yan Urdnlerinde bulunan biyoaktif bilesikler, literatirde kabul
goérmastir ve bunlarin uygulanmasi hem mevcut endistriyel gida Urdnlerinin kalitesi hem
de tuketicilerin sagligina fayda saglayan ila¢ ve gidalarin dahil edilmesi 6nem arz
etmektedir.

Hidroliz, elde edilen peptitler ile biyoaktif bilesiklerin Uretilmesinin yani sira, proteinin
¢ozlnmesine, amino asitlerin emiliminin artirlmasina, aroma ve tat bilegiklerinin
dretiimesine olanak saglamaktadir (da Silva Araujo vd., 2021). Emudlsiyon aktivitesi,
képlrme Ozellikleri, su tutma kapasitesi ve ¢dzinurlik, protein hidrolizatlarinin énemli
fonksiyonel oOzellikleri olarak kabul goérmustir (Villamil ve ark., 2017). Protein
hidrolizatlarinin eldesinde genellikle enzimatik hidroliz yontemi kullaniimaktadir. Bu
yontem daha verimli olarak dusundlmektedir. Fakat islem maliyeti ylksek ve reaksiyon
suresi uzundur (Cheong vd., 2018; Aguilar-Toala vd., 2019) Bu teknik, enzimin dzelligine
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bagll olarak yan zincirin iginde veya uglarinda zincirin belirli pozisyonlarindaki peptit
baglarinin bolinmesinden olusmaktadir. Farkh enzimlerin etkisi, farkl dizilime, boyuta ve
Ozelliklere sahip peptitlerin salinmasini saglamaktadir (Bouacem vd., 2015). Literatiirde iki veya
daha fazla yéntemin kombinasyonu ile proseslerin dezavantajlarinin telafi edilmesine ve yliksek
kalitede peptidlerin elde edilmesine yonelik c¢alismalara rastlamak muimkindidr. Protein
hidrolizatlarinin ekstraksiyonunda kullanilan bir diger yeni teknik ise geleneksel ydntemlere
alternatif olarak ortaya c¢ikan ultrason teknolojisidir. Ultrason teknolojisi, etkili, ekonomik ve
tahribatsiz bir teknik olarak kabul edilmesinin yani sira, elde edilen Urinun kalitesini koruyarak
ham maddenin fiziksel, kimyasal ve islevsel dzelliklerini degistiren fiziksel bir ortam olusturan bir
dizi mekanik dalgadan olusmaktadir (Alarcon- Rojo vd., 2015; Pakbin vd., 2014). Zou vd. 2019,
kan ve tavuk i¢ organlarindan protein izolatlarinin elde edilmesinde ultrason teknigi uygulamasinin
yapisal, fonksiyonel ve antioksidan 6zellikler agisindan olumlu sonuglar ortaya koydugunu rapor
etmislerdir. Literatlire gore protein hidrolizati igin ultrason uygulamasinin iglem suresini kisalttigi,
elde edilen hidrolizatlar ac¢isindan verimi artirdidi, enzimatik hidrolizi  kolaylagtirdigi
g6zlemlenmistir (Ali vd., 2017; Kim vd., 2013; Li vd., 2009). Ayrica ultrasonun diger yontemlere
gore guvenli, ucuz, tekrarlanabilir ve ¢evre dostu olmasi gibi pek ¢ok avantaji vardir (Zou vd.,
2017). Ultrason teknolojisi, surdirulebilir yesil teknoloji hedefine ulagsmada 6nemli bir rol
oynamaktadir (Chemat vd., 2017).

Park vd. (2013), 6rdek ayagindan jelatininin ektraksiyonu Uzerine yaptiklari ¢alismada
kalite ozellikleri agisindan mikrodalga ekstraksiyonunun didikli tencere ve su banyosu
ekstraksiyonundan daha etkili olabilecegini rapor etmiglerdir. Pedrosa vd. (2022), bir
calismada tavuk tuyunden protein hidrolizati elde etmek icin ultrason yontemini
kullanmiglardir ve bu yontem ile yuksek konsantrasyonlarda peptitler elde edilebilecegini
rapor etmislerdir. Woo vd. (2023), ¢alismalarinda tavuk ayaginin uygulanabilir, alternatif
bir dogal kolajen kaynagi olduguna dair kanitlar elde etmistir. Aimeida vd., (2012), tavuk
ayagindan elde edilen jelatinden jole gelistirmislerdir ve buna goére olumlu duyusal
sonuglar elde etmiglerdir. Mas-Capdevila vd. (2019), diyetle uyarilan hipertansif
sicanlarda tavuk ayagi protein hidrolizatinin etkisini dederlendirmislerdir ve siganlarda
hipertansiyonu dizenleyen, vazoprotektif etki saglayan bir antioksidan etki
gozlemlemislerdir. Lee vd., (2015) tavuk ayagi ve ucgucu yadlardan bir protein filmi
gelistirmigler ve bdyle bir filmin peynir kaplamasinda mikrobiyolojik guvenlik sagladigini
ve kaliteyi korudugunu goézlemlemiglerdir. Fontoura vd. (2019), tavuk tuylerinin protein
hidrolizatini elde etmek igin Chryseobacterium sp. kr6.'yi kullanmigtir Yazarlar hidrolizatin
antioksidan aktivitesine iligkin olumlu sonugclar elde etmistir. Halen tavuk tlyleri Gzerinde
calisan Callegaro vd. (2018), tly hidrolizatlarinin antioksidan, antihipertansif ve
antidiyabetik aktivitelere olumlu tepkiler verdigini gozlemlediler. Ayrica tlylerin Bacillus
tarafindan fermente edilmesinin bu yan drindn kullaniminda surddrulebilir bir yontem
olarak degerlendirilebilecegi sonucuna varmiglardir. Dhakal vd. (2018), gida, ilag ve
kozmetik endustrilerinde tavuk ayagindan elde edilen kolajenin uygulanma potansiyeline
sahip oldugunu bildirmislerdir. Mas-Capdevila vd., (2019), diyetle uyarilan hipertansif
sicanlarda tavuk ayagi protein hidrolizatinin etkisini degerlendirmiglerdir ve sicanlarda
hipertansiyonu dizenleyen, vazoprotektif bir etki saglayan bir antioksidan etki
gozlemlemiglerdir.

Literatirden elde ettigimiz bu bilgiler 1s1dinda kanath eti Gretim tesisinden elde edilecek
olan atik haldeki tavuk ayaklar steril edilerek kurutma islemi uygulanacaktir. Toz tavuk
ayaklarina enzimatik hidrolizasyon ile protein hidrolizati elde etme asamasinda hidroliz
verimini arttirmak amagl ultrasonikasyon prosesi uygulanacaktir. Ultrason o6n islemi
uygulanarak elde edilecek tavuk ayagi proteinleri alkalaz enzimi ile optimum kosullarda
muamele edilerek tavuk ayagi protein hidrolizati elde edilecek ve kurutularak toz haline
getirilecektir. Elde edilen TAPH’larinin protein miktari, hidroliz derecesi, molekuler kitlesi,
kolajen miktari, antioksidan aktivitesi, bazi fonksiyonel 6zellikleri ile amino asit ve yag
asidi kompozisyonu belirlenecektir. Daha sonra TAPH ilave edilerek emdilsifiye et Grinl
uretilecek ve son Urinin ham madde kompozisyonu, renk degeri, su tutma kapasitesi,
nitrosomyoglobin konsantrasyonu, teksturel ve duyusal 6zellikleri belirlenecektir. TAPH ilavesinin
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emdlsifiye et Grinindn raf omrine etkisini belirlemek amaciyla, Grin +4 °C'de 2 ay slreyle
depolanacak ve belirli glinlerde oksidatif ve mikrobiyolojik degisimleri izlenecektir.
Anahtar Kelimeler: Enzimatik hidrolizasyon, tavuk ayagi, protein hidrolizati, sosis, ultrason

Akilli Pigirme Yonetim Sistemine Sahip Odun Atesi Etkili Doner Makinesinin Tasarimi,
Prototip Uretimi ve Uriin Ozellikleri Uzerine Etkisi

Giilen YILDIZ TURP™, Gékhan GURLEK', Baris Oguz GURSES', Berna CAPAN
ATAKAN', Gamze SEL', Mert SENER'

Ege Universitesi, Mihendislik Fakiiltesi, Gida Muahendisligi Bolumu
izmir/TURKIYE

*Sorumlu yazar; gulen.yildiz.turp@ege.edu.tr

Proje Ozeti

Doéner, hem ulkemizde hem de Almanya basta olmak Uzere diger Ulkelerde ytksek
miktarda tlketilen geleneksel bir Grinimuzdir. Doner pisiriimesinde kullanilan mevcut
doner ocaklari elektrikli, gazli ve odun atesli olup, sevilen lezzeti Urline veren asil
geleneksel déner pisirme yontemi, odun atesinde pisirme yontemidir. Ancak ne yazik ki
bu yontem, gerek kullanim zorlugu ve glvenlik, gerekse yetismis usta sayisinin azalmasi,
urinde istenilen homojen o6zelliklerin elde edilememesi gibi nedenlerle terk ediimeye
baglanmistir. Ulkemizden diinyaya yayilan geleneksel déner lezzetimizin yasatilabilmesi
ve saglikli sekilde tlketiciye sunumu icin glinimuiz teknolojisini kullanarak pisirme
sistemlerini gelistirme calismalarina ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu proje ile geleneksel odun
atesinde doner lezzetinden uzaklagiimadan, yuksek kaliteli ve saglkli doner Uretimine
onculik eden, nitelikli kullaniciya gerek duymadan Uretime imkan veren akilli pisirme
yonetim sistemine sahip, personel saglgini koruyan, vyerli bir doner makinesinin
geligtiriimesi ve bu makinede Uretilen donerin 6zelliklerinin  kapsamli incelenmesi
amaclanmistir. Bu proje gida teknolojisi, elektronik, mekanik, termal ve otomatik kontrol
disiplinlerini iceren kompleks bir yapinin tasarlanmasini kapsamaktadir. Projenin ilk
asamasinda elektrikli déner makinasinda farkli parametreler uygulanarak pisirme
islemleri gerceklestirilerek gelistirilen déner makinesi igin veri olusturulmustur. Projenin
ikinci asamasinda konsept tasarim geligtiriimistir. Uglinci asamada, makinenin ana
govdesi, dérdincl asamada ise kati yakit yakma kabininin tasarim ve imalati yapilmigtir.
Besinci asamada akilli pisirme ydnetim sistemi gelistiriimistir, altinci asamada sistem
entegrasyonu yapilmistir ve geligtirilen sistemde pisirilen drneklerin  6zellikleri
incelenmigtir. Son agsamada mevcut doner ocaklarinda ve geligtirilen déner pisirme
sisteminde pigirilen doéner Orneklerinin dzellikleri kargilastiriimistir. Projenin 1., 6. ve
7.asamalarinda doner érneklerinin sicaklik élgiimleri, termal kamera goéruntileri alinmistir
ve kimyasal kompozisyon, pH ve renk dlgimu, pisme verimi, gorintd isleme analizi, doku
profili, TBARS analizi HCA, PAH bilesiklerinin belirlenmesi, duyusal degerlendirme
analizleri yapilmistir. Projenin 6. ve 7. asamalarinda yukarida belirtilen analizlerin yani
sira orneklerde mikrobiyolojik analizler yapilmistir. 1., 2., 6. ve 7. agsamalarda enerji ve
ekserji analizleri gergeklestiriimistir. Gelistirilen déner makinesinde pisirilen érneklerin,
odun atesinde pisirme sistemine sahip dbner makinesinde pigirilen drneklere kiyasla
toplam HCA ve toplam PAH bilesikleri miktarinin daha dusik, bunun yaninda odun
atesinde ve diger tim doner makinelerinde pisirilen drneklere kiyasla goérunds, renk,
lezzet, tekstir, genel kabul puanlarinin daha yuksek oldugu belirlenmistir (P<0,05). Elde
edilen sonuglar 1siginda gelistirilen yenilikgi déner makinesinin, mevcut doner
makinelerine kiyasla daha saglikh ve Ustin duyusal &zelliklerde doéner Uretimini
saglayarak endustride bu alanda 6nemli bir yer alacagr éngoérilmektedir. Bu c¢alisma
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Tlbitak ARDEB 1001 projesi (Proje No: 1200478) kapsaminda yUrGtilerek 2023
tarininde tamamlanmistir. Tasarimi yapilan doéner makinesi Turk Patent Kurumu
tarafindan ulusal patent olarak tescillenmistir.

Anahtar Kelimeler: Déner, Déner Makinasi, HCA, PAH, Geleneksel Et Uriini

Kestane Mantan ve Kinoa Kaplamali Glutensiz Dana Kofte Kiipleri Gelistirilmesi,
Pisirme Yontemlerinin Uriin Ozellikleri Uzerine Etkileri

Giilen YILDIZ TURP", Yagmur ELIKUCUK', Gézde DAS'
Ege Universitesi, Miihendislik Fakdltesi, Gida Muhendisligi Bolumda,
izmir/TURKIYE
*Sorumlu yazar; gllen.yildiz.turp@ege.edu.tr
Proje Ozeti

Bu calismada ¢olyakli hastalarin, gluten intoleransi olanlarin ve glutensiz saglikh drtnler
tlketmek isteyen tim tuketicilerin tercih edebilecedi glutensiz saglikli bir yenilikgi et Grin
formUlasyonu gelistirilmesi ve pisirme yoéntemlerinin Griin 6zellikleri Uzerine etkilerinin
incelenmesi amaclanmistir. Bu amagla kestane mantari ve glutensiz tahil benzeri bir Gran
olan kinoa unu ile kaplama teknigi uygulanan glutensiz atistirmalik dana kofte kuipleri
geligtirilerek, elde edilen Urlne iki farkli pisirme teknigi uygulanmistir. Projede kaplamali
kofte Uretiminde mantar icermeyen glutensiz, mantar igeren glutensiz ve mantar
icermeyen glutenli olmak Uzere 3 farkl kofte formulasyonu ile firinda ve derin yagda
olmak Uzere iki farkli pisirme yontemi uygulanarak 6 érnek grubu elde edilmistir. Gluten
iceren kontrol drneginde kaplama islemi agsamalarinda 6n unlama asamasinda bugday
unu, son kaplama asamasinda galeta unu kullanilirken, glutensiz &rneklerde bu
asamalarda kinoa unu kullaniimistir. Elde edilen 6rneklere nem, kil, pH tayini, pisme
verimi, kaplama yapisma orani, renk Olcimul, doku profili, duyusal degerlendirme
analizleri uygulanarak termal kamera ile érneklerin pisirme sonrasi sicakhk dagilimlari
gorintilenmistir. TUm 6rnekler icerisinde en disuk nem ve en yiksek kil igerigi, firrnda
pisirilen glutensiz mantar kaplamali 6rnekte belirlenmistir (P<0,05). En dislk pisme
verimi derin yagda pisirilen glutensiz mantar kaplamali érnekte, en yiksek pisme verimi
ise firinda pisirilen glutenli mantarsiz 6érnekte saptanmistir (P<0,05). L* de@eri en kiguk
olarak belirlenen en koyu renkli 6rnegin derin yagda pigirilen glutensiz mantar kaplamali
ornek oldugu saptanmistir (P<0,05). Glutensiz mantarli érnek grubunda en yuiksek
dizeyde kaplama yapisma orani belirlenmistir (P<0,05). Her iki yontemle pigirilen
glutensiz ve mantar kaplamali érneklerin genel kabul puanlari, mantar icermeyen ve
firinda pisirilen diger 6rneklerden ve derin yagda pisirilen glutensiz mantarsiz 6rneklerden
dnemli dlizeyde daha yilksek saptanmistir (P<0,05). Orneklerin kaplama
formllasyonunda mantar kullanimi duyusal o6zellikleri gelistirmistir. Firinda pigirilen
orneklerden glutensiz ve mantar kaplamali érneklerin goérinus, tekstur, lezzet ve genel
kabul puanlarinin glutensiz ve formilasyonunda mantar olmayan 6rneklere kiyasla daha
yuksek oldugu belirlenmistir (P<0,05). Sonu¢ olarak yiksek duyusal puanlarla
degerlendirilen glutensiz ve mantar kaplamali atigtirmalik dana kofte kiplerinin
marketlerde vyerini alarak tiketicilerle bulusturulabilecegi, Ozellikle glutensiz drin
pazarinda mantar iceren yenilik¢i bir et Griind olarak dncl olacagi dngorilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Glutensiz, kaplamali GrlGin, mantar, kinoa unu, pisirme yontemi
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SEKTOR
TOPLANTISI

Kirmizi Et Sektorunun
Guncel Durumu
Sorunlari ve Co6zum Onerileri




Calistayin son bolumunde ulkemiz “Kirmizi Et Sektériiniin Giincel Durumu Sorunlari ve
Coéziim Onerileri” baslikli bir yuvarlak masa toplantisi gerceklestirilmistir. Toplantinin
moderatoérliguni Dog. Dr. Haluk ERGEZER yaparken toplantiya Kayseri Ticaret Borsasi
Yénetim Kurulu Baskani Recep BAGLAMIS, Kayseri Gida Miihendisleri Odasi Bagkani Ergiil
TURKARSLAN, Prof. Dr. Milkerrem KAYA, Prof. Dr. Hasan YETIM katilmislardir. Toplantida
kirmizi et sektorinin temel sorunlari ele alinmis ve sektér sorunlarina sebep olan

durumlarin;

- Mera alanlarinin daralmasi nedeniyle hayvan otlatma alanlarinin azalmasi,
- Buzagi dlumlerindeki yukseklik,

- Besiye uygun etci 6zelligi gelismis sigir irklarinin yetersizligi,

- Hayvanlarin dél veriminde yasanan sikintilar seklinde oldugu konusunda

gOrus birligine variimistir.

Toplantinin ardindan Ar-Ge Proje Pazarinda dereceye giren proje sahiplerine
odiilleri Kayseri Ticaret Borasi Recep BAGLAMIS ve Meclis Baskani Mehmet ISTAHLI

tarafindan takdim edilmisgtir.

Calistay programimizin ikinci gind degerli sunumlariyla katilan bilim insanlarina plaket ve

katilim sertifikalar takdimi ile tamamlanmistir.
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PROJE I
YARISMASI
ODUL TORENI

Kayseri Geleneksel Et ve Et Uridnleri
Ar—Ge Proje Pazari Yarismasi

Et isleme Prosesler & Yenilikgi Urinler




Ar-Ge Proje Pazari Yarismasi sonuglari 17.11.2023 tarihinde yapilan jiri degerlendirmesiyle belirlenmis olup, dereceye giren adaylar tabloda
yer almaktadir. Ar-Ge Proje Pazari Yarismasina katilan tim adaylara dzverili calismalari igin tesekkurlerimizi sunariz.

PROJE ADI KATILIMCILAR oDUL

Proje Ekibi:

. . T .| Pelin OZKAYA Birincilik Odilii
Ette Tazeligin Belirlenmesine Yonelik Nanosensor *Seval DAGBAGLI 17.500 %

Tasarimi Pinar KARA KADAYIFCILAR

Proje Ekibi:
Cem YIiGIT ikincilik Oduili
Bonemjuice *Elif AYKIN DINCER 12.000 %

Ciineyt DINCER

Proje Ekibi:
*Gllen YILDIZ TURP Ugtinciilik Odilu
Gokhan GURLEK
Etkili Déner Makinesinin Tasarimi, Prototip Uretimi | Baris Oguz GURSES 7500 %
Berna CAPAN ATAKAN
Gamze SEL

Mert SENEL

Akilli Pisirme Yonetim Sistemine Sahip Odun Atesi

ve Uriin Ozellikleri Uzerine Etkisi

Dereceye giremeyen adaylarimiza mansiyon 6dull olarak ¢geyrek altin verilmistir.
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CALISTAY
PROGRAMI




Ulkemizin et ve et driinleri baglaminda énde gelen sehirlerinden biri olan
Kayseri’de Kayseri Ticaret Borsasi 6nciliginde 16-18 Kasim 2023 tarihleri arasinda genis

katihmli “Kayseri Geleneksel Et ve Et Uriinleri Calistay1” diizenlenmistir.

Kayseri Ticaret Borsasi Yonetim Kurulu Baskani Recep BAGLAMIS'In agilisini
yapti§i calistaya Kayseri Vali Yardimcisi Omer TEKES, Kayseri Kayseri Pancar Ekicileri
Kooperatifi Yonetim Kurulu Baskani Huseyin AKAY ile Ulkemizin degerli bilim insanlari,
yurtdigsindan akademisyenler, sektdr temsilcileri, lisanststi égrenciler ve konuya ilgi duyan
paydaslar genis bir katilim gdstermistir. Protokol konugmalarinin ardindan bilimsel programin
acllisi Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden Prof. Dr. Mustafa CAM’In biiyik
ilgi gbren ve et tiketiminin tarihsel ve sosyolojik yonlerini ele alan “Et: Mahiyet, Medeniyet,
Mensubiyet” bashkli sunum ile gerceklestirildi. ikinci olarak Erciyes Universitesi Veteriner
Fakultesinden Prof. Dr. Yeliz YILDIRIM “iklim degisikligi: Tarim, Hayvancilik ve Gida Zinciri
Uzerine Etkisi, Alternatif Yaklasimlar’ baslikli sunumunu gerceklestirmistir. Ardindan Ege
Universitesi Gida Miihendisligi Bélimiinden Prof. Dr. Meltem SERDAROGLU “Yenilikci Katki
Maddelerinin ~ Et  Uriinleri ~ Formiilasyonuna  Entegrasyonu” baslikli  sunumunu
gerceklestirmistir. Verilen aradan sonra Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Bélimiinden
Prof. Dr. Mikerrem KAYA ve Prof. Dr. Glzin KABAN sirasiyla “Pastirmanin Dinl Bugdni
Gelecedi” ve “Et Uriinlerine Yénelik Tiiketici Beklentileri” konulu calismalarini katilimcilara
sunmuslardir. Pamukkale Universitesi Gida Mihendisligi Bolimiinden Prof. Dr. Ramazan
GOKCE'nin“Gida Endiistrisinde Tuz; Dost mu? Disman mi?” bashkli sunumundan sonra
calistaya gonderilen posterlerden Calistay Bilim Kurulu tarafindan so6zIU bildiri olarak kabul
edilenlerin bir kismi Prof. Dr. Hasan YETIMin Oturum Baskanliginda bildiri sahipleri

tarafindan sunulmustur.

So6zIU bildirilerin ardindan ilk ginin sonuna gelinirken Kayseri Ticaret Borsasi ev sahipliginde
Kayseri'nin seckin mekanlarindan olan Alamet-i Farika da sehrin damak tatlarindan olusan
bir Gala yemegi duzenlendi. Sicak bir atmosferde gerceklesen yemege Kayseri Ticaret
Borsasi Baskani Recep BAGLAMIS, Kayseri Ticaret Borsasi Meclis Baskani Mehmet
ISTAHLI, Kayseri Ticaret Borsasi Genel Sekreteri Burak YILDIRIM ve aileleri katilim

saglayarak misafirlerle yakindan ilgilenmiglerdir.

Calistayin ikinci gina Libya Bilimler Akademisinden davetli 6gretim tyesi Prof. Dr.
Abdulatef MRGHNI AHHMED’in“Traceability and Blockchain Standards in Meat Safety and
Sustainable Supply Chains” baglikli sunumuyla basladi. Bu sunum da “Diinya Genelinde Et
ve Et diriinlerinin Gida Giivenligi Kapsaminda izlenebilirligi ve Siirdiiriilebilirligi” drneklerle ele
alinmistir. Ardindan Manisa Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Bélimiinden Prof.

Dr. Semra KAYAARDI “Et Urtinleri Uretiminde Yenilikgi Yaklasimlar’ ve Ankara Universitesi
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Gida Miihendisligi Boliimiinden Prof. Dr. Kezban CANDOGAN “3 Boyutlu Yazici Kullanarak
Fonksiyonel Et Urtinleri Uretimi” baslikli sunumlarini gergeklestirmiglerdir. Daha sonra
ispanya Extramadura Universitesinden Dr. Josue Delgado PERON ve Dokuz Eyilil
Universitesi Efes Meslek Yiksekokulundan Dr. Ogr. Uyesi Tolga AKCAN ortak olarak
gerceklestirdikleri sunumlarinda “Et Analoglari ve Vegan Et Sektériiniin Son Durumunun
liging Yénlerini” ele almiglardir. Ardindan Erciyes Universitesi Gastronomi Bélimiinden Dog.
Dr. Reha KILICHAN “Yéresel Et ve Et Uriinlerinin Ticarilestirimesi” baghkli degerli sunumu
gerceklestirmis, sonrasinda Basyazici Grup Genel Mudird Gida Mduahendisi Ergul
TURKARSLAN firmalarinda dretilen probiyotikli Griinler hakkinda bilgi vermistir. Ardindan Ar-
Ge Proje Pazar yarismasinda 6n elemeyi gegen projeler; Prof. Dr. Mustafa CAM( Erciyes
Univ.), Prof. Dr. Sadettin TURHAN (Samsun Ondokuz Mayis Univ.) , Dog. Dr. Haluk
ERGEZER (Pamukkale Univ) , Recep BAGLAMIS (Kayseri Ticaret Borsasi), Mehmet
ISTAHLI (Kayseri Ticaret Borsasi) ve Burak YILDIRIM'dan (Kayseri Ticaret Borsasi) olusan
juri heyeti tarafindan proje posterleri basinda birebir sorularla degerlendirmeye alinmistir.
Degerlendirme sonunda yarismada birincilik 6dulind (17500TL) Celal Bayar
Universitesinden “Ette Tazeligin Belirlenmesine Yénelik Nanosensér Tasarimi” baglikli proje
kazanirken, ikincilik 6dili (12000 TL) Akdeniz Universitesinden “Bonemjuice” baslikli
projeye, Uglinciiliik 6dili (7500 TL) ise Ege Universitesinden “Akilli Pisirme Yénetim
Sistemine Sahip Odun Atesi Etkili Déner Makinesinin Tasarimi, Prototip Uretimi ve Uriin
Ozellikleri Uzerine Etkisi” baslkll projeye gitmistir. Ar-Ge Proje Pazari yarismasinda
dereceye giremeyen diger projelere ise Kayseri Ticaret Borsasi tarafindan mansiyon 6duld

(birer adet ceyrek altin) takdim edilmistir.

Calistayin son boliminde Ulkemiz* Kirmizi Et Sektériinin Giincel Durumu Sorunlari
ve Co6ziim Oneriler” baslikll bir yuvarlak masa toplantisi gerceklestirilmistir. Toplantinin
moderatérligini Dog. Dr. Haluk ERGEZER (Pamukkale Univ.) yaparken toplantiya ayrica
Recep BAGLAMIS (Kayseri Ticaret Borsasi Baskani), Ergiil TURKARSLAN (Bazyazici Grup
Genel Miduri), Prof. Dr. Mikerrem KAYA (Atatiirk Univ.) ve Prof. Dr. Hasan YETIM
(Sabahattin Zaim Univ.) katiimislardir. Toplantida kirmizi et sektériiniin temel sorunlari ele

alinmis ve genel sorunlar asagidaki sekilde tespit edilmistir;

- Mera alanlarinin daralmasi nedeniyle hayvan otlatma alanlarinin azalmasi
- Buzagi dlumlerindeki yukseklik
- Besiye uygun etci 6zelligi gelismis sigir irklarinin yetersizligi

- Hayvanlarin dél veriminde yasanan sikintilar

Yuvarlak masa toplantisinin ardindan Ar-Ge Proje Pazarinda dereceye giren proje

sahiplerine édiilleri Recep BAGLAMIS tarafindan takdim edilmis ardindan calistaya degerli
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sunumlariyla katilan bilim insanlarina plaket ve katilim sertifikalari protokol tarafindan takdim
edilmistir. Son tesekkir konusmalarinin ardindan galistayin bilimsel kismi tamamlanmistir.
Osmanli Sokaginda kisa bir turun ardindan ikinci gunidn sonuna gelinmistir. Calistayin
Uglncl glnlne sosyal programla devam edilmis ve ilk olarak Kayseri Buylksehir Belediyesi
Bilim Merkezi Fuaye Alani Sergisi, ardindan Kultepe (Kanis Karum) Alani ve Erciyes Dagi
gezisi ile sucuk ekmek ikrami gergeklestiriimistir. Daha sonra Kayseri Blylksehir Belediye
Baskani Sayin Memduh BUYUKKILIC'In daveti lizerine tim katiimcilarla birlikte, Belediye
Bagkani makaminda ziyaret edilmigtir. Sicak bir ortamda gerceklesen bu davette Bagkan Bey
batin katilimcilarla tanismis ve yakindan ilgilenmistir. Sonrasinda proje yarismasinda
dereceye giren projelere de birer 6dul kendisi tarafindan takdim edilmistir. Toplanti sirasinda
bu etkinligin kalici hale getirilerek daha genis katilimh bir sekilde iki yilda bir yapiimasina
karar verilmistir. Son olarak katilimcilarla birlikte sehrin ikoniklesmis tarihi yapilari ziyaret

edilmis ve sehir merkezinde alisveris turu gergeklestirilmistir.

Doc.Dr. Haluk ERGEZER

Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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