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Mersin Mutfaginin Gastronomik Degerleri
Dr. Ogr. Uyesi Cagla OZBEK?, Prof. Dr. Nuray GUZELER?

OZET

Mersin, Turkiye'nin giineyinde bulunan bir liman kentidir. Mersin bolgesi nifusunun biyik bir
kismmi Araplar ve Tirkmenler (Yoriikler) olusturmaktadir. Ayrica bu bdlgede ¢ok sayida
Ermeni, Rum ve Giritli ailenin yasadigi bilinmektedir. Etnik ¢esitliligin hayatin her alaninda
oldugu gibi bolge halkinin beslenme aligkanliklari ve mutfak kiiltiirleri tizerinde de etkileri
bulunmaktadir. Ge¢gmisten gelen beslenme aliskanliklarinin bir kismi halen devam etmekteyken
bir kism1 zamana uyum saglayamamis ve unutulmustur. Yore halkinin temel ge¢cim kaynaginin
biiyiikbas hayvancilik olmasi nedeniyle, et ve et liriinleri ya da siit ve siit liriinleri gibi hayvansal
kokenli gidalar Mersin mutfak kiiltiirii ve Mersinlilerin damak tadinda 6nemli rol oynamaistir.
Bu aligkanligin giinlimiizde de devam ettigi ifade edilebilir. Tantuni, Silitke yogurdu, Yiikstik
corbasi, Batirik, Kerebi¢ ve Cezerye gibi lezzetler Mersin ili ile 6zdeslesmis olduk¢a onemli
gastronomik degerlerdir. Bu lezzetlerin yani sira ¢evre illerde de yaygimn olarak tiiketilen ve
Cukurova yemek kiiltiirini  yansitan bircok lezzeti Mersin mutfagr biinyesinde
barmdirmaktadir. Bu ¢alismada Mersin ilinde iiretilen siit ve siit {irtinleri, et ve et tirtinleri, otlar,
meyve Ve sebze Urlnleri, baklagiller ve tahil iiriinleri, hamur isleri ve bazi tatlilar alt bagliklar1
ile Mersin ilinin lezzetleri derlenmistir. Mersin ilinin mutfak kiiltiirinlin yasatilmasi1 ve
strdiiriilebilirligi icin tanitilmasma yonelik calismalarin arttirilmasi ve gelecek nesillere
aktarilmas1 gerektigi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mersin, geleneksel gidalar, mutfak kiiltiirii

Toros Universitesi, cagla.ozbek@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-3577-1599
2 Cukurova Universitesi, nsahan@cu.edu.tr, ORCID: 0000-0001-524-2491
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Ege Mutfagimin Yemeklik ve Aromatik Bitkileri
Prof. Dr. Nuray GUZELER?, Dr. Ogr. Uyesi Cagla OZBEK?

OZET

Ege mutfagi Akdeniz tipi beslenme modelinin 6nde gelen 6rneklerinden olup, Anadolu yemek
kiiltiiriine 6nemli katkilar1 olan diinyanin en saglikli mutfaklarmdan biridir. Saglk bilimciler
Akdeniz tipi beslenme aligkanliklarmin birgok rahatsizligin tedavi edilmesinde Onerilen
diyetlere oldukca yakin oldugunu belirtmektedirler. Ege mutfagini diger mutfaklardan ayiran
en temel 6zellik, yabani otlarin ve zeytinyaginin hemen hemen her 6giinde tiiketilmesidir. Her
ot yenilebilir nitelikte degildir. Ege halkinin uzun yillar gézlemleri ve aligkanliklar1 neticesinde
mutfaklara ¢ok sayida yenilebilir yabani ot girmistir. Bu otlar genellikle taze olarak, haslanip
zeytinyagt ve limonla salata yapilarak, etli veya etsiz yemekleri pisirilerek
degerlendirilmektedir. Bolgede yaygin olarak tiiketilen otlarin bazilari; semizotu, arapsaci, turp
otu, ac1 sarmasik, tath sarmasik, defne yapragi, ebegiimeci, kabak filizi, sevketi bostan, cibez,
¢imula, stifno, radika, siitliiot, gelincik, labada, pazi, lita (vlida), hardal otu, ¢itlembik filizi, ada
papatyasi, sinirotu, domates yapragi, patates yapragi, papules, rapanya, deniz boriilcesi, bakla
filizi ve sirken olarak siralanabilir. Bu arastirmada Ege mutfaginda yer alan yenilebilir otlar, bu
otlarin kullanim sekilleri ve ozellikleri ile Ege mutfagmin karakteristik bazi ozellikleri
verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ege mutfagi, beslenme kiiltiirii, yabani otlar

1(;:ukurO}'/a Universitesi, nsahan@cu.edu.tr, ORCID: 0000-0001-524-2491
2 Toros Universitesi, cagla.ozbek@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-3577-1599
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Eko-Gastronomi Ile Siirdiiriilebilir

Tarim-Gida Tedarik Zinciri
Merve OKSUZ?, Atiye TUMENBATUR?, Mehmet TANYAS?®

OZET

Insanlarin fiziksel faaliyet ve biyolojik islevleri icin enerjiye ve enerji igin besinlere gereksinim
duyulur. Besinler icerisinde karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineraller barindirir.
Viicutta sindirim ve diger sistemlerin dogru bir sekilde ¢alisabilmesi kisiye 6zel saglikli,
dengeli ve kaliteli bir beslenme planin1 gerektirir. Bu durum ¢ocuk, geng, erkek, kadin, yasli,
sporcu vb. bazinda cesitlilik gerektirir. Diger taraftan saglikli beslenmenin yani sira gida
giivencesi, diger bir deyisle gelecek nesilleri de diistinmek 6nemlidir. Bu ¢ercevede saglikli
beslenme ile birlikte siirdiiriilebilirligin birlikte ele alinmasi gerekmektedir. Siirdiiriilebilir,
kaliteli ve saglikl1 beslenmenin yolu eko-gastronominden gegcmektedir. Eko-gastronomi, sosyo-
ekonomik bakis acisiyla ve gastronomik tekniklerle “tarladan sofraya™ ilkesini benimseyerek
gidalarin iiretim silireclerinden tiiketiciye ulagincaya kadar gecen siirecin ¢evreye duyarls,
saglikli ve giivenli kosullarla yapilmasi demektir. Bu ¢alismada 6nce eko-gastronomi ve tarim-
gida tedarik zinciri yaklagimi agiklanmistir. Daha sonra eko-gastronomi ve tarim-gida tedarik
zinciri arasindaki iligkiler ortaya konmustur. Sonug ve Oneriler kisminda eko-gastronomi ile
stirdiiriilebilirlik  tarim-gida tedarik zincirlerinin nasil olusturulmas: gerektigi ortaya
konmustur.

Anahtar Kelimeler: Eko-gastronomi, tarim-gida tedarik zinciri, saghkli beslenme, siirdiirebilirlik

! Maltepe Qniversitesi, merveoksuz@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0003-2470-7919
2 Maltepe Universitesi, atiyetumenbatur@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0002-5570-0501
% Maltepe Universitesi, mehmettanyas@malt epe.edu.tr, ORCID: 0000-0001-8934-3787

3


mailto:merveoksuz@maltepe.edu.tr
mailto:atiyetumenbatur@maltepe.edu.tr
mailto:mehmettanyas@maltepe.edu.tr

Gastronomi, Beslenme, Gida Bilimi ve Teknolojisi. Ulusal Sempozyumu — Toros Universitesi. 2 Eyliil 2021

Destinasyon Pazarlamasinda Artan Onemiyle Gastronomi ve

Ornek Uygulamalar
Dr. Ogr. Uyesi Aslthan YAVUZALP MARANGOZ!

OZET

Turizm sektoriinde artan rekabet, destinasyonun etkileyiciligini ve rekabet giiclinii artirma
cabalarin1 6n plana ¢ikarmis ve destinasyon pazarlamasi kavrami giindeme gelmistir.
Destinasyon, ziyaretgileri etkileyen her tirli kita, iilke, sehir, kasaba ya da alan olarak
tanimlanirken destinasyon pazarlamasi ise destinasyonun gii¢lii yonlerini ¢cevredeki firsatlarla
birlestirme ve zayif yonlerini en aza indirerek rekabet¢i bir pazar konumu kazanmasini saglama
stireci olarak ele alinmaktadir.

Yerel halkin refahini artirmak, ziyaret¢ilerin memnuniyetini saglamak, yerel girisimlerin karmi
maksimize etmek ve sirddrilebilir bir dengede faaliyetleri devam ettirmeyi amaclayan
destinasyon pazarlamasini harekete gegiren faktorler ise tiiketici ¢evresi, rekabet cevresi,
ekonomik cevre, teknolojik cevre, sosyal cevre, politik cevre, yasal ¢cevre ve jeofiziksel cevre
olarak belirtilmektedir. Destinasyon pazarlamasinin basari olmasi i¢in gereken faktorler ise
stratejik oryantasyon, destinasyon kimligi ve imaji, paydaslarin katilimi ve gelistirme ve izleme
olarak dort ana baglikta toplanmaktadir.

Destinasyon pazarlamasinda gastronominin kullanilmast son yillarda oldukc¢a artmistir.
Ozellikle destinasyon imaji destinasyon cekiciligi agisindan oldukca 6nemli bir konudur ve bu
baglamda gastronomi, destinasyon c¢ekiciligi artiran bir baslhik olarak pazarlamada ve
destinasyon markalagsmasinda 6nemli bir faktor haline gelmistir.

Bu ¢aligmanin amaci destinasyon pazarlamasi kavramini tanimlamak, amaclarmi, énemini,
kavramin basarisia etki eden faktorleri agiklamak, destinasyonu ziyaretcilerin goziinde ¢ekici
hale getiren konular1 ayrintili olarak ele almaktir. Bu baglamda ¢alismada gastronominin 6nemi
aciklanmakta ve gilincel uygulamalarla gastronominin destinasyon pazarlamasinda nasil
kullanildigin1 6rneklerle anlatilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Destinasyon pazarlamasi, markalasma, destinasyon imaji, gastronomi.

! Toros Universitesi, aslihan.marangoz@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-5119-4330
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Ozel Gereksinimli Cocuga Sahip Ailelerin Restoran

Deneyimlerinde Yasadig1 Zorluklar ve Yemek Tercihi
Ogr. Gor. Ugurcan METIN® | Ogr. Gor. Merve KOYUNCU?

OZET

Ozel gereksinimli gocuga sahip olan aileler normal gelisim gdsteren gocuklu ailelere oranla
toplumun her alaninda ¢ok fazla diizeyde sorunla karsi karsiya kalmaktadir. Bu arastirmada
0zel gereksinimli cocuga sahip ailelerin restoran deneyiminde yasadigi zorluklar, yemek tercihi
ve beklentilerinin tespiti amaclanmstir. Ozel gereksinimli cocuga sahip olan ailelerin yemek
sirasinda lakap takma, taciz edici bakig, yemeg§i yarim birakma durumlari saptanmaya
caligtlmistir. Bu arastirmada, 6zel gereksinimli ¢ocuga sahip olan 23 ailenin, restoran
deneyiminde yasadigi zorluklar, yemek tercihi ve beklentilerinin tespitini daha iyi ve ayrmtili
bir bicimde analiz edilebilmesi i¢in, nitel arastrma yaklasgimindan gériisme metodu ve yart
yapilandirilmig goriisme teknigi tercih edilmistir. Arastirmada analiz yontemi olarak da igerik
analizi yonteminden faydalanilmistir. Demografik veriler sonucunda ailelerin aylik hane
gelirlerinin %40’ mn asgari iicret ve asgari licretin altinda oldugu, % 92’sinin 6zel gereksinimli
cocugundan kaynakli devlet tarafindan maddi destek aldigi ve aylik olarak restorana gitme
sikligia bakildiginda ailelerin %2’sinin ayda 1 veya 2 defa ziyarette bulundugu belirlenmistir.
Ozel gereksinimli ailelerin yemek sirasinda hicbirinin restorani terk etmek zorunda kalmadig:
goriilirken bunun yani sira ailelerden gelen geri bildirimler sonucunda ortamda bulunan diger
masalardaki kisiler tarafindan %71 nin tacizkar bakislara maruz kaldigini dile getirmislerdir.
Yapilan igerik analizi sonuglarina gore ailelerin restoran se¢iminde aradigi 6zellikler sirasiyla
restoran temizligi, restoranin konumu, park yeri, oturma konforu, 6deme kolayligi, ¢ocuk
bakim hizmeti, wc uygunlugu, asansor hizmeti, tekerlekli sandalye en ¢ok beklenen 6zellikler
arasinda yer almaktadir. Yemek secimleri ise Tantuni, Adana Kebap, Tavuk lzgara, Patates,
Glutensiz Uriinler, Lahmacun, Balik Yemekleri, Déner, Hamburger, Makarna ve Corba olarak
bulgulanmastir.

Anahtar Kelimeler: Ozel gereksinimli cocuga sahip aile, restoran deneyimi, yemek secimi

! Toros Universitesi, ugurcan.metin@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3618-684X
2 Toros Universitesi, merve.koyuncu@toros.edu.tr, ORCID:0000-0003-2813-4986
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Yoresel Yiyeceklerin Tamtilmasinda Sosyal Medyanin Rolii
Ogr. Gor. Nurgiil BOZ!

OZET

Guiniimiizdeki teknolojilik gelismelerle bilgiye hizli erismek amaciyla internet ve sosyal medya
siklikla tercih edilmektedir. Artan kullanici sayisiyla sosyal medya paylagimlari bircok
secimimizi dogrudan etkileyen itici bir gii¢ durumuna gelmistir. Tiiketiciler sosyal medya
uygulamalarinda bilgi paylasimlarmi, aktivitelerini, eglendigi zamanlari, gezdikleri yerleri ve
sevdigi yemekleri paylasmaktadirlar. Bu paylasimlar, turistlerin yeme-igme ve tiketim
aligkanliklarina etki ederek seyahat edecekleri destinasyona karar vermelerinde 6nemli bir
bileseni olmaktadir. Bu baglamda turistik tursitler destinasyonlara yoresel yemek kiiltiiriinii
yoresel yemekler i¢in seyahatler yapmaktadir. Dolaysiyla ¢alismanin ana amaglari; sosyal
medyanin yoresel yiyecek tiiketimi {izerindeki etkisini incelemek ve tlketicilerin yoresel
yemeklerle ilgili cesitli paylasimlar1 nasil isledigini belirlemede sosyal medya araglarinin
etkilerini arastirmaktir. {letisim baglamimda sosyal medya kullanimindan yola ¢ikan bu ¢alisma,
mevcut literatiire ve destinasyonlarin tanitim faaliyetlerine g¢esitli katkilar saglamay1
amaclamaktadir. Calismanin bulgular1 ile yemek yiyenlerin karar verme siireclerini etkilemek
icin sosyal medya araclarmi kullaninminin etkileri tartisilmistir. Yoresel yiyecek trendi ile
destinasyonlarin taninirlig1 sagladigindan, sosyal medya paylagimlari incelemek kritik 6neme
sahiptir. Bu ¢alismada, yoresel yiyecek kavrami ile birlikte sosyal medya hakkinda kapsamli
bilgiler verilmistir ayrica iletisim modelleri ile kavram tartisilmistir. Arastirma sonucunda
sosyal medya araglarina iliskin veriler sunulmus ve yoresel yiyeceklerin tanitilmasinda sosyal
medyanin rolii sorgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yiyecek, Sosyal Medya, Gastronomi

! Toros Universitesi, hurgul.boz@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0003-0779-2015
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Covid-19 Doneminde Restoranlarin E-Sikayetlerinin

Belirlenmesi: Mersin ili Ornegi
Ogr. Gor. Ugurcan METIN?, Ogr. Gor. Hilal 0Z%

OZET

Restoranlarin ~ kapanmasiyla  birlikte  tiiketicilerin ~ yeme  igcme  faaliyetlerini
gerceklestirmelerindeki olumsuz yonde karilagsmis olduklari sorunlarin ve sikayetlerin analiz
edilerek ortaya konmasi ¢alismanin amacmi olusturmaktadir. Boylelikle isletmeler igin
tiikketicilerin beklentileri ve talepleri giin yliziine ¢ikartilmig olacaktir. Bu da hem isletmelere
hem de tiiketicilere olumlu yonde katki saglayacaklardir. Bu ¢alisma covid-19 surecinde
restoran tiiketici sikayetlerine yonelik e-sikayetleri derinlemesine arastiran kesifsel bir
arastirmadir. Miisteri sikayetleri www.sikayetvar.com adresinden saglanmistir. Arastirmada
4/0/2021-04/08/2021 tarihleri arasinda www.sikayetvar.com Sitesi iizerindeki sikayetler
incelenmistir. Bunun sonucunda 39 tane sikayet bulgulanmistir. Pandemi doneminde 2021
yilinda bulgulanan sikayetler kendi alt basliklar1 olusturularak kodlamalar yapilmistir. Bu
calisma nitel arastirma yontemlerinden icerik analizine tabi tutularak tablo halinde
raporlanmistir. Arastirmada adi gegen firmalar Yemek sepeti, Getir yemek, Trendyol yemek,
Ciftlik doner, Burger King, Tikla gelsin, Terra pizza, Enjoy burger, Goksel tantuni, Popeyes,
KFC, Tombik Doner, Giindogdu Doner, HD Doner, Tavuk Diinyasi, Dominos pizza, Mc
Donalds’dir. Bu firmalar arastirmalarin bulgularinda gizlilik esasina dayali olarak kodlanmastir.
Aragtirma bulgularinda ise sikayetvar.com ‘da Mersin iline ait 17 restorana ait sikayetler tespit
edilmistir. Toplam 39 adet sikayet 10 baglik altinda toplanmistir. En fazla sikayetin yemegin
lezzeti basligi oldugu bulgulanmistir. Pandemi déneminde en az sikayetin ise hijyen basligi
altinda oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda isletmelerin kurye servisi, online hizmetler ve
yapilan yemeklerin lezzeti konusunda iyilestirmelerin yapilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Covid-19, restoran sikayeti, e-sikayet

! Toros Universitesi, ugurcan.metin@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3618-684X
2 Toros Universitesi, hilal.oz@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0001-7972-4084
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Probiyotik ve Prebiyotik Gidalarin Tirk Mutfak Kiiltiiriindeki

Yeri ve Onemi
Ogr. Gor. Kamuran OZTOP!

OZET

Yeterli miktarlarda alindiginda konakg¢iya saglik yarari saglayan canli mikroorganizmalar”
olarak tanimlanan probiyotikler, ayrica konak¢i probiyotik mikroorganizmalar tarafindan
segici olarak kullanilabilen belirli mikrobiyal substratlar olarak adlandirilan prebiyotikler, insan
sagligma ek faydalar saglamaktadir. Probiyotikler basta yogurt, ayran, fermente siit iiriinleri ve
diger fermente gidalar iginde dogal olarak bulunmakla birlikte prebiyotikler daha g¢ok
karbonhidrat grubundan ve genellikle ¢oztnur lif islevi olan oligosakkaritlerdir.

Sagladiklar1 fonksiyonel 6zellikler sayesinde probiyotik ve prebiyotik etki gosteren gidalar
fonksiyonel gidalar olarak tiiketilmekte, saglikli beslenme bilincinin gelismesiyle giinliikk
beslenme rutininde 6nemli bir pay almaktadir.

Diinyada en tinlii birka¢ mutfaktan biri olan Tiirk Mutfagi, giiniimiize kadar koklii kiiltiirel bir
degere sahip olan mutfaklardan biridir. Bu zengin Tiirk beslenme kiiltiirlinde ylizyillardir
tiiketilen geleneksel gidalarin aslinda probiyotik veya prebiyotik 6zellik gosteren fonksiyonel
gidalar oldugu bilinmektedir.

Bu ¢alismada Tirk Mutfaginin i¢inde barindirdig1 probiyotik ve prebiyotik 6zellik gosteren
geleneksel gidalar incelenecektir. Bu sayede her gecen giin sayisi artan, lezzet ile birlikte
saglikli ve dogal iirlin arayisinda bulunan kisilere bu gidalar ve sagladiklar1 yararl etkiler daha
fazla tanitilacaktir. Boylece Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ve iilkemizdeki gastronomi turizminin
gelisimine katki sunulmasi hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, prebiyotik, Tiirk Mutfag, fonksiyonel gida

Toros Universitesi, kamuran.oztop@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-9688-0860
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Izmir Iline Ait Cografi Isaretli Uriinlerin Gastronomi Turizmi

Kapsaminda Tamitim Faaliyetlerinin Incelenmesi
Haydar SAHIN?, Dr. Ogr. Uyesi Elgin NOY AN?

OZET

Bu ¢ahismada, izmir iline ait cografi isaret tescilli {iriinlerin gastronomi turizmi kapsaminda
tanitim faaliyetlerinin incelenebilmesi amaciyla arastirmalar yapilmis olup, cografi isaretli
iriinlerin tanitilmasi noktasindaki ¢aligmalarm arttirilabilmesi yoniinde degerlendirilmelerde
bulunulmustur. Arastirma evrenini Izmir ili smirlar igerisinde faaliyet gosteren ya da ikamet
eden 20 yerel paydas ile yapilan goriismeler olusturmaktadir. Arastirmada nitel arastirma
yontemlerinden yar1 yapilandirilmis gériisme metodu tercih edilmis olup, yerel paydaslar ile
yapilan goriismeler transkripsiyon islemine tabi tutularak, ilgili ¢alismanin verileri
olusturulmustur. Arastirma sonucunda Izmir iline ait cografi isaret tescilli iiriinlerin
bilinirliginin yerel diizeyden ulusal veya uluslararasi diizeye yiikseltilmesi gerektigi, yoresel
{iriinlerin 6zgiinliigiinii kaybettirmeden siirdiiriilebilir kilinmas1 ve Izmir gastronomisine katk1
saglayacak olan tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin arttirilmasma yonelik caligmalarin
gergeklestirilmesi gerektigi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, turizm, cografi isaretler.

1listanbul Ayvansaray pniversitesi, haydarsahin35@gmail.com, ORCID: 0000-0002-1698-7693
%[stanbul Ayvansaray Universitesi, elcinnoyan@hotmail.com, ORCID: 0000-0003-2630-0274
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Fonksiyonel Bir Gida Olarak Zeytinyagi
Ogr. Gor. Gokhan SALLI?

OZET

Beslenme, insanlarin dogumundan Sliimiine kadar siiren ve bireyler i¢in vazgecilmez olan
fiziksel bir ihtiyagtir. ihtiya¢ duyulan gidalar1 saglama, pisirme/hazirlama ve tiiketme siirecleri
tarih Oncesi ¢aglardan bu yana kadar insanoglunun yasaminda 6nemli bir yer edinmistir. Yeme-
icme kavrami tarih boyunca bireylerin yasam bi¢imlerini sekillendiren en biiyiik ve en 6nemli
unsurlardan biri olmustur. Bu kiiltiir halen gelisimini siirdiirmekte olup insan hayati devam
ettikce yenilenecek ve Onemini koruyacaktir. Bireylerin yeme tercihlerinde en 6nemli
kavramlardan biri de saglik faktoriidiir. Son yillarda saglikli beslenme kavrami da bireyler igin
onem arz etmektedir. Kiiresellesen diinyada gidalar sadece karin doyurma amaciyla degil birgok
fiziksel ve sosyal ihtiyaci karsilama amaciyla yapilmaktadir. Bu gelismelere baglh olarak
fonksiyonel gida kavrami da bireylerin beslenme aliskanliklarinda 6nemli bir konu haline
gelmistir. Fonksiyonel gidalar, insan viicudunun ihtiya¢ duydugu temel besin 6geleri ihtiyacini
karsilamanin otesinde insan metabolizmasina ek faydalar saglayan, bu sebeple hastalik
etkenlerinin 6nlenmesine ve saglikli yasama katki yapan gidalar olarak adlandirilmaktadir.
Ozellikle saglikli beslenme bilincinin artmas1 fonksiyonel gidalar1 beslenme kiiltiiriinde 6n
plana ¢ikarmaktadir. Sayis1 her gecen giin artan bilimsel ¢alismalarda, gida bilesenlerinin insan
saglig1 lizerine olumlu etkilerinin olduguna, kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve osteoporoz
gibi rahatsizliklarin engellenmesine katki sagladigma dair sonuglar ortaya g¢ikmaktadir.
Fonksiyonel bir gida olarak kabul edilen zeytinyagi, birey sagligi {izerindeki olumlu faydalari
ile farkli tiirdeki bitkisel yaglardan ayrilmaktadir. Kalp saglhigini korumasi, antioksidan agidan
zengin olmasi, sindirim sistemine yararli olmasi, vitamin kaynagi olmasi, kolesterol diisiiriicti
etkisi sebepleriyle birey beslenmesinde olduk¢a dnemli bir gida olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu calismada fonksiyonel bir gida olan zeytinyagmin 6zelliklerini ve saglik iizerine olan
etkilerini yapilan ¢alismalar 15181inda ortaya koymak amaglanmistir. Arastirmada hedeflenen
amaglara ulasabilmek i¢in nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Konu ile ilgili yazili ve gorsel
kaynaklar derinlemesine incelenmistir. Fonksiyonel bir gida olarak zeytinyaginin 6zellikleri ve
saglik tizerine etkileri belirlenmeye calisilmistir. Literatiir aragtirmasi neticesinde elde edilen
veriler icerik analizi ile yorumlanmistir. Bu durumda ¢alisma, tarama desenli betimleyici nitel
bir ¢caligma 6zelligi kazanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, gastronomi, fonksiyonel gida, saglik, zeytinyagi

1 Anadolu Universitesi, gsalli@anadolu.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3728-1398

10


mailto:gsalli@anadolu.edu.tr

Gastronomi, Beslenme, Gida Bilimi ve Teknolojisi. Ulusal Sempozyumu — Toros Universitesi. 2 Eyliil 2021

Fast-Casual Bir Isletmede Tiiketici Odakl Uriin Gelistirme

Sireci
Esra SAHIN?

OZET

Bu ¢aligmanin amac1 kiigiik isletmelerde tiiketici goriislerini dikkate alarak meniiye eklenecek
yeni riin gelistirme siirecini incelemek ve degerlendirmektir. Bu amacla Antalya’da pizza
satis1 yapan bir aile isletmesinin meniisiine hamburger {riiniinii dahil etme siireci analiz
edilmistir. Bu arastirmada nitel arasgtirma desenlerinden Ornek olay yOnteminden
yararlanilmistir. Veri toplamak amaciyla gozlem, yar1 yapilandirilmis goériisme ve hedonik test
skalas1 kullanilmistir. Tiketici beklentilerini ve ihtiyaglarmi saptayabilmek amaciyla 12
gonilli katilimeiya 9 puanli hedonik skala uygulanmistir. Tiim stire¢ elde edilen verilerle
birlikte literatiirde yer alan bilgiler dogrultusunda degerlendirilerek basamaklandirilmistir.
Uriin gelistirme siireci literatiirde 6rneklerine rastlanan geleneksel iiriin gelistirme siirecleri ile
biiyiik oranda benzerlik gostermektedir. Ancak hizli servis hizmeti sunan zincir isletmelerden
birtakim farkliliklar géstermektedir. Arastirmaya konu olan kiiciik isletmede iiriin gelistirme ve
meniye ekleme streci 1-Fikir gelistirme 2-On hazirlik 3- Uriin gelistirme 4- Deneme ve 5 -
Ticarilestirme olarak adlandirilabilecek bes asamadan olugsmaktadir. Biiyiik 6l¢ekli isletmelerde
cok daha detayli diisiiniilmesi gereken basamaklar, kiigiik isletmeler i¢in daha yiizeysel
degerlendirilebilmektedir. Ozellikle kiigiik iiretim miktarlar1, maliyetlerin daha diisiik olmast,
degisikliklerin daha kolay gergeklestirilebilmesi gibi nedenler, kiigiik isletmelerde Uriin
gelistirme stlirecinin daha kisa ve nispeten daha az kapsamli olmasina neden olmaktadir.
Aragtirma tek bir tiriin i¢in, kiiglik bir isletmede yapilmistir. Gelecekte {iriin gelistirme siirecinin
farkl1 biiyiikliiklerdeki restoran isletmelerinde ve farkli iiriin gruplarinda nasil yapildig ile ilgili
arastirmalarin yapilmasinin literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Menii, iiriin gelistirme, duyusal analiz, tiiketici odakl tiriin gelistirme,
restoran

1 Akdeniz Universitesi, esrasahin@akdeniz.edu.tr, ORCID: 0000-0001-6399-0177
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Gastronomide Yeni Akimlar
Ogr. Gor. Mehmet Fatih KAYRAN?, Dog. Dr. Dilek ATCI?

OZET

Bu calismada insanoglunun en temel ihtiyaci olan yeme-igme ihtiyacindaki beklentilerinin
degisimi, teknoloji, bilim vb. etkenler ile tarihi siire¢ icerisinde ortaya ¢ikan mutfak akimlari
ilgili alan yazin taranarak ortaya konulmaya ¢aligilmistir.

Calismada insanoglunun en temel ihtiyaglarindan olan yeme-igme konusunda tarihsel stire¢
icerisinde gelisimi ve bu gelisim ile ortaya ¢ikan mutfak akimlarma deginilmistir. Bu baglamda
klasik, modern ve avangart mutfagin yan sira siireg igerisinde gelisen mutfak akimlarma yer
verilmistir.

Insanoglunun yaratilisindan itibaren bugiine kadar gegen siire zarfinda yeme — igme
aligkanliklar1 siirekli degisime ugramis ve bu durum da belli donemlerde yeni mutfak
akimlarmin ortaya ¢ikmasma sebep olmustur. Ilk zamanlarda yemek yeme egilimi sadece
zorunlu ihtiyaglar1 karsilama isteginden ¢ikip farkl zevk ve deneyim elde etme arzusuyla
birlesmesi, giiniimiize kadar birgok farkli mutfak akimimin ortaya ¢ikmasima olanak saglamistir.
Gelisen mutfak akimlari insanoglunun artik sadece karin doyurmak i¢cin yemek yemeye
yonelmedigini, bu kriter ile psikolojik tatmin, estetik ve kendini ger¢eklestirme gibi faktorlerin
de insanoglunun fizyolojik ihtiyaci olan yemek yeme ihtiyacini karsilamada 6nemli etkenler
oldugunu gostermektedir.

Gastronominin dinamik yapis1 diistiniildiigiinde hem tiretim hem de tiiketim boyutunda kisilerin
beklentileri degisebilecegi, gelisen teknoloji ve bilimin mutfakta artan etkisi ile yeni mutfak
akimlarinin ortaya ¢ikabilecegi diisliniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, akim, yeni akim

! Harran Universitesi, fatihkayran@hotmail.com, ORCID: 0000-0002-2711-7829
2 Mersin Universitesi, dilek@mersin.edu.tr, ORCID: 0000-0002-5541-9584
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Beslenme Psikiyatrisi: Bagirsak-Beyin Baglantisi
Prof. Dr. Y. Birol SAYGI!

OZET

Tip, on dokuzuncu yiizyilldan beri sindirim ve ruh saghgi arasindaki baglantilar1 merak
etmektedir. 1885'te bakterileri olmayan hayvanlarin 6lecegini tahmin eden tinli bilim adami
Louis Pasteur'dan ilham alan Avrupali bilim adamlari, sindirim sisteminde bulunan
mikroorganizmalarin 6nemini aragtirmaya baglamistir. 2004 yilina kadar insan bagirsagindaki
bakterilerin ruh sagliginda faktor olabilecegi Onerisi stiphe ile kabul edilmistir. 2004 yilinda,
Japonya'daki Kyushu Universitesi'ndeki Nobuyuki Sudo grubu, viicutlarmda mikroorganizma
iceren farelerin icermeyen farelerin viicutlarina kiyasla strese giiclii bir sekilde tepki verdigini
saptamistir. Mikroorganizma igermeyen fareler izole edilmis bir ortamda yetistirilen
laboratuvar hayvanlaridir. Boylece icinde veya {izerinde yasayan mikroorganizmalar
bulunmamaktadir. Bu ¢calismadan beri, bagirsak mikrobiyotasinin ruh hali, davranis ve bilisle
baglantili olduguna dair kanitlar yavas yavas artmakta olup bagirsak-beyin baglantisinin
incelenmesi artmistir. Viicudumuzda yasayan mikroorganizmalar davranigimizi ve zihnimizi
etkiliyor olabilir. Arastirmacilar mikroorganizmalarin beynimize ne sOylediklerini bilmek
istemektedirler. Bagirsaklarimizin zihinsel saghigimiz1 etkileyebilecegi fikri yeni olmayip son
15 yil iginde bilim insanlarmin dikkatini ¢ekmistir. Bagirsak-beyin iletisiminin nasil
gerceklestigi ve terapdtik olarak kullanilip kullanilamayacagi hakkinda sorular giiniimiizde
devam etmektedir. Bilim diinyas1 bu alanin hala ilk giinlerinde oldugunu ve cevap bulunacagi
konusunda iyimser olduklarini bildirmektedir. Dokunmak ve hissetmek i¢in kullandigimiz
cildimizin ¢evremizle en biiyiik ara yiiz oldugunu diisiiniiyorsak da bagirsaklarimiz ¢ok daha
biiyiik bir ara yiizdiir. Bagirsaklarimiz yaklasik 32 m? yiizey alanina sahiptir. Bir insanin
bagirsaklari trilyonlarca mikroorganizma barindirmaktadir. Bagirsak duvarlarimiz yedigimiz
molekiilleri emer ve bunlarla etkilesime girerler. Ancak i¢imizde yasayan bu mikroskopik
canlilarda besin maddelerini alirlar ve daha sonra bircok yeni kimyasali iiretirler. Bakteri, viriis
ve mantar ekosisteminin olusturdugu bu mikroorganizma toplulugu cesitli ve nispeten
kararhidir. Hammadde ve barmak karsiliginda, toplu olarak mikrobiyom olarak bilinen
mikroorganizmalar, konaklarini besler ve korurlar. Mikrobiyal toplulugumuzun etkisi burada
bitmemektedir. Caligmalar, mikrobiyomumuzun sinir sistemimizle etkilesime girerek ve hatta
beyne giden molekiilleri serbest birakarak, otizm, epilepsi ve depresyon gibi norolojik
durumlarda ruh saglig1 ve roliinde rol oynayabilecegini gostermistir. Bagirsak ve beynin nasil
baglantili oldugunu anlamak i¢in daha fazla arastirmaya gereksinim bulunmaktadir. Ancak
arastirmacilar bulgularinin bir giin néropsikiyatrik bozukluklarin tedavisine yol agabilecegini
one siirmektedir. Yapilan bu derlemede bagirsak-beyin iligkisi incelenerek saglikli yasam icin
Oonemi vurgulanmigtir

Anahtar Kelimeler: Bagirsak-beyin, bagirsak biyomu, saglikli beslenme

! Bahgesehir Universitesi, ybirolsaygi@gmail.com, ORCID: 0000-0001-9381-7295
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Bitkisel Gida Takviyelerinin Hastaliklardan Korunma ve

Bagisikhik Sistemi Uzerine Etkileri
Dr. Ogr. Uyesi Tuba SERBETCI?

OZET

Tibbi bitkiler, genis etki alanlar1 ve diigiik yan etkilerinden 6tiiri geleneksel ilaglar olarak
hastaliklarin ve enfeksiyonlarm tedavisinde tarih boyunca yaygin olarak kullanilmistir(1).
Yapilan ¢alismalarda bitkilerin antioksidan, antienflamatuvar, antikanser, antimikrobiyal ve
immiinomodiilator etkileri gibi pek ¢ok etkilerinin oldugu kanitlanmistir. Immiin (bagisiklik)
sistem viicudu mikroorganizmalara karsi koruyan, hastaliklar1 6nleyen ve istenmeyen tepkilere
kars1 savunma yapan belirli organ ve hiicrelerin diizenlenmesiyle olusan bir sistemdir. Viicut
homeostazini siirdiirmek i¢in bu sistemin uygun islevselligi esastir. Immiin sistemdeki
dengesizlik insanlarda gesitli fizyolojik sorunlara yol agar. Alerjik reaksiyonlar, otoimmin
hastaliklar (sedef hastaligi, ¢6lyak hastaligi, romatoid artrit, myastenia gravis, sistemik lupus
eritematozus, Crohn hastalig, iilseratif kolit vb.) ve organ transplantasyon reddi immiin aracili
bozukluklardan birkacidir. Baz1 bitkilerin yaprak, ¢igekler, tohum, kok, meyve gibi kisimlar1
ve biyoaktif bilesenleri immiino-module edici 0zelliklere sahiptir. Bu bitkiler immin sistemi
stimiile ve/veya suprese ederler, bu sekilde immiin sistemin aktivasyonu ve/veya inhibisyonu
yaparlar. Boylelikle immiinolojik yanitlart ve savunma sistemini iyilestirerek
immiinomodiilasyonu saglarlar. Bu calismada immiin sistemi iizerine etkili tibbi bitkileri
inceleyip etki mekanizmalar1 ve aktif bilesenlerini arastirilarak, bu bitkilerden immiin sistem
saglhigi agisindan en dogru sekilde faydalanilmasina yardimci1 olmak ve bu konudaki yogun bilgi
kirliligini 6nlemek amaglanmistir ve bu dogrultuda immiin sistemi iizerine etkili ve gida
takviyesi olarakta kullanilan bitkilerden Astragalus membranaceus, Panax ginseng,
Eleutherococcus senticosus, Glycyrrhiza glabra, Withania somnifera, Echinacea purpurea,
Allium sativum, Pelargonium sidoides tirlerinin imman sistem Gzerindeki immiinokompetan
hiicrelerin sayisini, yardimci indiikleyici tipteki T lenfositlerin aktivasyonunu, NK hiicre
aktivitelerini ve immiin hiicrelerin fagositoz kapasiteleri ile birlikte yasam kalitesini de
arttirdigini gésteren klinik ¢alisma sonuglarin degerlendirilmesi yapilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Bitkiler, gida takviyeleri, bagisiklik sistemi

! Cukurova Universitesi, srbtuba@gmail.com, ORCID: 0000-0002-9545-152X
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Helicobacter pylori Enfeksiyonu Tedavisinde Astaksantin

Ogr. Gor. Esra Tansu SARIYER?, Ars. Gor. Gonca YILDIRIM?, Ars. Gor. Hatice COLAK?,
Ars. Gor. Ekin CEVIK*

OZET

Amagc: Astaksantin (3,3’-dihydroxy-p,B-carotene-4,4’-dione), Haematococcus pluvialis
mikroalgi basta olmak iizere, c¢esitli mikroorganizmalarda ve deniz hayvanlarinda bulunan bir
ksantofil karotenoiddir. Yiiksek antioksidan kapasitesine sahip olmasi nedeniyle bir¢ok kronik
ve akut hastaliga kars1i koruyucu ve tedavi edici etkileri oldugu diistiniilmektedir. Bu ¢alismada,
astaksantinin Helicobacter pylori (H.Pylori) enfeksiyonunda tedavi edici etkisini arastirmay1
amaclamaktadir.

Metod: Web of Science, PubMed, Cochrane, Science Direct veri tabanlar1 kullanilarak
“Astaksantin” ve “Helicobacter Pylori” ve “H. Pylori” anahtar kelimelerini iceren makaleler
incelenmistir.

Sonug: H. Plyori enfeksiyonu, reaktif oksijen tirleri (ROS) retimini uyaran ve dokularda
inflamatuvar mediatorlerin ekspresyonuna yol agan gastrointestinal hastaliklarin kritik bir
nedenidir. Astaksantininin H. pylori enfeksiyonuna karsgi bilinen mekanizmalari; mide
dokularinda Thl yanitini bir Th2 yanitina kaydirarak bagisiklik fonksiyonunun bozulmasimni
onlemesi ve H. pylori'nin kolonizasyonunu engelleyerek anti-mikrobiyal aktivite gostermesidir.
Astaksantinden zengin alg unu, BALB/cA farelerinin enfekte mide dokularinda H. pylori
kolonizasyonunu inhibe etmis ve inflamasyonu azaltnustir. insan mide epitel hiicrelerinde
astaksantin H. pylori ile indiiklenen mitokondriyal disfonksiyonu ve peroksizom proliferatori
ile aktive olan reseptorleri aktive ederek ROS aracili interlokin (IL)-8 ekspresyonunu inhibe
etmistir. H. Pylori ile enfekte olmus fonksiyonel dispepsili hastalarda yapilan baska bir
calismada ise, astaksantin CD4’iin yukar1 ve CD8’in asagi regiilasyonunu saglamstir.
Karidesten elde edilen astaksantin tedavisi, H. pylori ile enfekte olmus BALB/cA farclerde
sitokin salintmint (IFN-, 1L-10, IL-2) degistirmistir. H. Pylori kaynakli mide hasarmnin
tedavisinde bir farmakolojik ajan olarak kullanimi umut vaat eden astaksantinin tiim
mekanizmalarim acia ¢ikarilmasi i¢in daha fazla iyi dizayn edilmis calismaya ihtiyag
duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Astaksantin, helicobacter pylori, h. pylori, gastrointestinal sistem
hastaliklar

1 Uskiidar Universitesi, esratansu.sariyer@uskudar.edu.tr, ORCID: 0000-0001-7042-9185
2 Toros Universitesi, gonca.yildirim@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0001-885-7359

3 Uskiidar Universitesi, hatice.colak@uskudar.edu.tr, ORCID: 0000-0001-5502-872
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Gida Givencesizligi ve Saghk Sonug¢lar:

Ars. Gor. Gonca YILDIRIM?Y, Ogr. Gor. Esra Tansu SARIYER?, Ars. Gor. Hatice COLAK®
Ars. Gor. Ekin CEVIK*

OZET

Amag: Gida gilivencesizligi "insanlarin normal biiyiime ve gelisme ile aktif ve saglikli bir
yasam i¢in yeterli miktarda giivenli ve besleyici gidaya giivenli bir sekilde erisemediklerinde
ortaya ¢ikan durum" seklinde tanimlanmaktadir. Bu nedenle diyetin kalitesinin ya da
cesitliliginin azalmasi da gida giivencesizliginde deneyimlenen bir durumdur. Bu ¢alismada
gida giivencesizliginin diyet ile iliskili saglik sonuglarmi ortaya koymak amaclanmstir.
Metod: Web of Science, PubMed, Cochrane, Science Direct veri tabanlar1 kullanilarak “gida
giivencesi”, “gida giivencesizligi” ve “kronik hastaliklar” anahtar kelimelerini igeren makaleler
incelenmistir.

Sonug: Islenmis gidalarmn genellikle ucuz ve erisilebilir olmasinin aksine meyve ve sebze gibi
besin degeri yogun gidalarin daha pahali ve daha az mevcut olmasi1 gida giivencesizliginin
diisiik diyet kalitesiyle iligkili olmasmin temel nedenidir. Enerji acisindan yogun ve ilave yag,
seker ve tuz iceren besinlerin fazla tiiketiminin obezite basta olmak iizere diyetle indiiklenen
kronik hastaliklar1 baslattigi ya da siddetlendirdigi varsayilmaktadir. Ayrica bu gidalarin
yiiksek sodyum ve diisiik potasyum igerikleri nedeniyle hipertansiyon riskini artirabilecegi
Onerilmistir. Sinirli tiikketim ve yetersiz ikameden dolay: gida gilivencesiz bireylerin kaynaklar
yeterli oldugunda asir1 tiiketim davraniglar1 sergileyecegi ve bunun hiper ve hipoglisemi
ataklarina ve sonucunda insiilin direncine ve tip 2 diyabet progresyonuna neden olacagi
onerilmistir. Ote yandan bu "gizli aclik” anemi gibi ciddi besin 6geleri eksikligine de neden
olabilir. Son olarak gidaya erisimdeki belirsizlik ve ongdriilemezlik yoksulluktan bagimsiz
olarak duygu durumlarini etkileyebilmektedir. Tiim bunlar ele alindiginda gida gilivencesiz
bireylerin optimal saghgi tesvik eden ve kronik hastaliklar1 6nleyen diyet kalitesine
ulagabilmeleri i¢in gida sistemi politikalarinda degisiklikler Onerilmeli ve gida yardimi
uygulamalar1 gelistirilip iyilestirilmelidir.

L N1

Anahtar Kelimeler: Gida giivencesi”, “gida giivencesizligi”, “kronik hastaliklar”
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Surdurtlebilir Beslenmede Meyve ve Sebzenin Yeri
Hatice COLAK?, Ekin CEVIK?, Gonca YILDIRIM?, Esra Tansu SARIYER*

OZET

Amag: Siirdiiriilebilir beslenme, saglikli beslenmenin gelecek nesillerin ihtiyaglarini karsilama
yetenegini tehlikeye atmadan bugiiniin ihtiyaglarmi karsilama yetenegi ile saglanmasidir.
Ancak gida sistemleri hem insan hem de gezegen saghigi icin giderek zararli olmakta ve
beslenme icin gerekli saglikli diyetlerini saglayamadigindan yetersiz beslenme ile
sonuglanmaktadir. Bu nedenle Birlesmis Milletler tarafindan ilan edilen ‘2021 Uluslararasi
Meyve ve Sebze Yil1” ilan edilmistir. Bu ¢alismanin amaci, siirdiiriilebilir diyetlerde meyve ve
sebzenin yerinin belirlenmesi ve tiiketimini artirma stratejilerinin incelenmesidir.

Metot: PubMed, gibi veri tabanlar1 ve FAO, WHO gibi orgiitlerin verileri kullanilarak “gida
giivencesi”, “strdurllebilir beslenme” ve “meyve ve sebze yuli” anahtar kelimelerini igeren
makaleler incelenmistir.

Sonug: Siirdiiriilebilir beslenme yaklagimimin saglik iizerine etkileri degerlendirildiginde, 6lim
oranlar1 ve 6liim risklerindeki diistislere dikkat ¢cekmektedir. Hayvansal {iriinlerin tiiketilmesi
en yiiksek cevresel etkiye sahip oldugu icin (sera gazi emisyonu, toprak ve su kullanimi),
genellikle hayvansal kaynakl iirlin tiikketimini azaltmaya yonelmislerdir. Tipik bati diyetleri
daha cevresel siirdiiriilebilir diyetler ile yer degistirdiginde sera gazi emisyonlarinin ve arazi
kullannminin %70, su kullaniminin %50’nin {izerinde azalacagi gosterilmektedir. 2021
Uluslararas1 Meyve ve Sebze Yili, meyve ve sebzelerin daha iyi beslenmeye, diyet ¢esitliligine
ve saghiga nasil katkida bulundugu konusunda farkindalik olusturmak amaci ile topluma,
ckonomiye ve g¢evresel siirdiiriilebilirlige nasil katki sagladigina dair anlayis1 gelistirmek icin
essiz bir firsattir. Meyve ve sebze iiretiminde verimin yiiksek olabilmesi i¢in 1iyi tarim
uygulamalari, azaltilmis toprak isleme ve organik tarim gibi yenilik¢i uygulamalara
gecilmelidir. Besin kaybi ve atiklarini azaltmak i¢in hasat sonrasi iyi yonetim, iyilestirigsmis
paketleme ve nakliye, tasima sirasinda sogutma ve izlenebilirlik, "cirkin Uiriinler" satin alma
secenegi, meyve ve sebze tiiketimini tesvik eden diyet yonergeleri, meyve ve sebze deger
zincirlerinde verimliligi gibi 6nemli adimlar atilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Sirdirdlebilir beslenme, meyve, sebze
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Dijital Platformlarda Saghkh Gida Pazarlanmasinin Onemi
Ogr. Gor. Dr. Didem DEMIR?

OZET

Dijital pazarlamanin hizla ilerlemesi sonucu internet ve mobil reklamcilik harcamalar1 artmaya
devam etmekte ve c¢ok yakin bir gelecekte ¢ok Onemli bir devrilme noktasma ulasacagi
varsayilmaktadir. Giinlimiizde dijital pazarlamanin en 6nemli hedeflerinden biri tiiketicilerde
baglilik olusturmaktir. Dijital platformlarda tiiketicileri belirli bir konuya maruz birakmaktan
ziyade {lriinlere veya sunulan hizmete ait mesajlar tiiketicilerin markayla fiilen etkilesime
gecmelerine, liriinlerle bag kurmalarina ve onlar1 kisisel ve sosyal iligkilerine entegre ettikleri
bir ortam yaratmalarina sebep olmaktadir. Biiyiik yiyecek ve i¢ecek sirketleri, kiiresel arastirma
ve Ozellikle sosyal medya, cevrimici video ndropazarlama, mobil pazarlama ve konum
pazarlamasma odaklanarak, etkilesimli medya araciligiyla markalarini tanitma yeteneklerini
gelistirmek icin tasarlanmis gelistirme stratejileri uygulamaya calismaktadirlar. Dijital
platformlarda gerceklestirilen gida pazarlamasi faaliyetleri 6zellikle genglerin ve gocuklarin
saglikli davranmiglarda bulunmalarina katki saglayan bir ¢evrenin en dnemli pargasidir. Sagliklh
beslenmeyi etkileyen yeme davraniglar1 diger birgok faktoriin yani sira sosyal ve fiziksel
diizeyde olduk¢a karmasik bir yapiya sahiptir. Bu nedenle dijital pazarlamanin, ¢cocuklarin ve
genclerin gida tiiketiminde rol oynayan diger sosyal, psikolojik ve biyolojik faktorlerle nasil
kesistigini belirlemek olduk¢ca Onemlidir. Bu baglamda, miisterilerden elde edilen veriler
sayesinde her bir miisteriye O6zgili tercihlere, davranislara ve psikolojik profile dayali
kisisellestirilmis pazarlama ve satis teknikleri gerceklestirilmesi ve saglikli iiriin tiiketimine
yonelik faaliyetlerde bulunulmasi 6nem teskil etmektedir. Teorik olarak gerceklestirilen bu
calismanin amaci yiyecek igecek firmalar1 tarafindan gergeklestirilen dijital pazarlama
faaliyetlerinin 6zellikle gencler ve ¢ocuklar i¢in saglikli beslenme davranigini olumlu yonde
nasil etkileyebilecegini belirleyebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Dijital pazarlama, beslenme davranisi, tiiketici baghlig
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Istanbul'da Yasayan 20-65 Yas Arahgindaki Tip 2 Diyabetli

Bireylerin Beslenme Ahskanhklarimin Degerlendirilmesi
Esranur SEPET?, Cigdem YILDIRIM MAVIS?

OZET

Tip 2 diyabet, viicudun sekeri (glikoz) diizenleme ve yakit olarak kullanma bi¢iminde bir
bozukluktur. Bu uzun vadeli (kronik) durum, kan dolagiminda ¢ok fazla seker dolasimina neden
olur ve yiiksek kan sekeri seviyeleri dolasim, sinir ve bagisiklik sistemlerinde bozukluklara yol
acabilir. Bu ¢alismada, 20-5 yas araligindaki tip 2 diyabetli bireylerin (n:100) demografik
ozellikleri, beslenme aligkanliklar1 ve glisemik indeks hakkinda bilgi diizeylerinin saptanmasi
amaglanmistir. Veriler IBM 22.0 "The Statistical Package for the Social Sciences-PC version
22.0" paket programu ile degerlendirilmistir. Katilimcilarin %34"iniin 10 seneden uzun siiredir
diyabet hastasi oldugu, %82'sinin ailesindeki bireylerde de diyabet bulundugu saptanmustir.
Diyabet tanisi alma siiresi uzadik¢a insiilin kullaniminin arttigr goriilmiistiir (p<0,05).
Katilimcilarin %8's1 tibbi tedavi aldigini belirtmis olup, tedavi alanlarm %70,9'u oral
antidiyabetik ajan kullandigin1 bildirmistir. Fiziksel aktivite yapan bireylerin diyabet tanisi
sonrast kilo degisiminin azalmayla iliskili oldugu bulunmustur (p<0,05). Bireylerin %89'unun
karbonhidrat sayimi egitimi almadig1 goriilmiistiir. Beslenme egitimi alan bireylerin %4,4'0
diyetisyenden egitim aldigini bildirmistir. Besin tercihlerinde biling diizeyleri incelendiginde
ise %57'sinin glisemik indeksi bilmedigi, %45'inin paketli gida tiikettigi saptanmuistir.
Bireylerin 6g8iin atlama aliskanliklar1 incelendiginde %49'u 6giin atladigini, 6giin atlayanlarin
%57,1'inin 6gilin atladiginda kan sekerinin diistiigii tespit edilmistir. Giinliik diyette beyaz
ekmek tercih edenlerin ve meyvenin olgunlagsmis halini tercih edenlerin ¢ogunun glisemik
indeks tanimini bilmedigi goriilmiistiir (p<0,05). Glisemik indeks tanimini bilen bireylerin cogu
haglanmis sebzeyi sogumus haliyle tercih ettigi ve giinliik diyetlerinde posaya daha ¢ok yer
verdigi tespit edilmistir (p<0,05). Glisemik indeksin tanimini bilen bireylerin beslenmesinde
diyet lifine daha c¢ok yer verdigi, haslanmis sebzeleri soguyunca tercih ettigi, meyvenin
olgunlasmamais halini daha c¢ok tercih ettigi ve beyaz ekmege giinliik diyette ¢cok az yer verdigi
goriilmiistiir. (p<0,05). Bulgularimiz literatiir ile uyumlu olup, 6zellikle bu alandaki ulusal
literatlre bir katk: saglamustir. Bireylerin glisemik indeks hakkinda bilgi sahibi olmas1 besin
tercihlerini etkileyerek glisemik kontrolii saglamada etkilidir. Beslenme egitiminin tiim
diyabetli bireylere diyetisyen, doktor, hemsire vb. saglik profesyonelleri tarafindan verilmesi
Onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tip 2 diyabet, glisemik indeks, glisemik yik, bilgi dizeyi
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Covid-19 Déneminde Bireylerin Destek Uriin Kullanim ve

Beslenme Durumlarinin Degerlendirilmesi
Hayrunisa KOYUN?, Cigdem YILDIRIM MAVIiS?2

OZET

Coronaviriis hastaligi ilk olarak Cin’in Vuhan sehrinde Aralik 2019 tarihinde karsilagilan global
bir hastaliktir. Covid-19 doneminde beslenme diizenindeki degisikliklerin temel nedenleri
arasinda bir¢ok insanin yasadigi endise ve korkudur. Tiim diinyada oldugu gibi tilkemizde de
kullanim1 gittikce yayginlasan besin destekleri normal beslenmeyi takviye etmek amaciyla
tercih edilmektedir. Bu galisma Istanbul ilinde yasayan 18-5 yas araligindaki yetiskin bireylerin
Covid-19 doneminde takviye edici gidalarin tiiketim sikliklarinin degerlendirilmesi amaciyla
tanimlayici-kesitsel tipte yiiriitiilmiistiir. Arastirma Istanbul’da yasayan 18-5 yas araligindaki
111 birey ile gergeklesmistir. Veriler IBM 22.0 "The Statistical Package for the Social
Sciences-PC version 22.0" paket programi ile degerlendirilmistir. 111 bireyden 43’{ test
yaptirmis ve bunlarin 18’1 pozitif tani ile sonuglanmistir. Katilimcilarm %45,9’u 6grencidir.
Katilimcilarin medeni durumuna bakildiginda ise %,7’si evlidir. Katilimcilarin BKI
degerlerinin ortalamasi 25,04+15,29 kg/m? olarak saptanmistir. Katilimeilarin saglik durumlari
incelendiginde ise %7, sinin tanist konmus bir hastaligi bulunmadig: belirlenmistir. Covid-19
doneminde katilimcilarim ¢ogunlugunun (%74,8) beslenme aliskanligi degisiminin oldugu
gorilmiistiir. Pandemi doneminde katilimeilarin %0,4 {inlin beslenme aliskanligi olumlu yonde
(daha saglikli beslenmeye basladim, %39,’sinin ise beslenme aligkanlig1 olumsuz yonde (daha
sagliksiz beslenmeye basladim) degistigi belirlenmistir. Katilimcilarin %79,3°ii karantina
doneminde besin takviyesi kullanmamistir. Pandemi doneminde katilimcilarm %20,7’sinin
destek iiriin kullandig1 belirlenmis ve bu {iriinlerin ise genellikle vitamin oldugu saptanmaistir.
Katilimcilarm %1,3’ti Covid-19 pandemisinde takviyelere giiveni azalmistir. Sonug olarak;
katilimcilarin biiylik bir kismi pandemi déneminin beslenme aliskanliklarimi degistirdigini, bu
degisimin olumlu yonde oldugunu belirtmislerdir. Takviyelere yonelimin ve takviyelere
guvenin az oldugu yapilan arastirma sonucunda belirlenmistir. Pandemi doneminde destek
irlinlerinin  bagisikligi gliclendirme amacgh kullanildigr bilinmektedir. Cesitli vitamin
eksikliklerini tamamlamak, bagisikligr giiclendirmek adma doktor, diyetisyen, eczaci
tarafindan kontrollii bir sekilde kullanilmas1 gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Destek (iriin, beslenme, covid-19.

! Halig Universitesi, hayrunisakoyunn@hotmail.com, ORCID: 0000-0003-0508-1252
2 Hali¢ Universitesi, cigdemyildirim@halic.edu.tr, ORCID: 0000-0002-5442-5851

20


mailto:cigdemyildirim@halic.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-5442-5851

Gastronomi, Beslenme, Gida Bilimi ve Teknolojisi. Ulusal Sempozyumu — Toros Universitesi. 2 Eyliil 2021

Beden Algis1 ve Yeme Tutumu Arasindaki iliski
Hafize Merve UNGER?, irem OZAY ARANCIOGLU?

OZET

Beden imaji memnuniyetsizligi glinimiizde yaygin olarak goriilebilmekle birlikte erken
yaslarda baglayarak cinsiyet, yas, beden yapis1 ve viicut agirligi, benlik saygisi ve medya baskis1
gibi bir¢ok faktorden etkilenmektedir. Bu ¢alisma Mart 2021 — Nisan 2021 tarihleri arasinda,
15-30 yas grubu araligindaki bireylerin beden algisi ile yeme tutumlar1 arasindaki iligkiyi
incelemek amaciyla, ¢aligmaya katilmay kabul eden 184 birey (133 kadin %72,3 ve 51 erkek
%27,7) tzerinde yapilmistir. Arastrma kapsamina alinan bireylere, online anket formu
uygulanmistir. Arastirmaya katilan bireylerin biiyiik bir kismi (%88,) Ogrencilerden
olugsmaktadir. Katilimcilarin %,8°1 kendini normal kiloda goriirken %19,’s1 sisman, %11,4’1
zayif, %2,2’s1 ise ¢ok sisman olarak gormektedir. Arastirmaya katilan bireylerin %39,1°1
oldugu kilodan memnunken %25°1 kilosundan memnuniyet duymadigini belirtmistir.
Bireylerin %35,9°u ise ne memnunum ne degilim yanitin1 vermistir. Katilimcilarm %49,5°1
daha ince olmayi istedigini, %13’lii daha kilolu olmay1 istedigini ve %37,5’1 bedeninden
memnun oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin 9%0,9°u su anda kilo vermeyi denemektedir.
Kilo vermeyi deneyen kadin bireylerin erkek bireylere oranla daha fazla oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Katilimcilarin %57,’s1 6giin atladigini ifade ederken, %33,7’si bazen 6giin atladigini
bildirmistir. Katilimcilarin ¢ogunlugu (%1,4) atlanan 6giiniin 6gle 6&iinii oldugunu belirtmistir.
Kadin bireylerin beden algis1 puani erkek bireylere kiyasla anlamli derecede daha diisiik olarak
bulunmustur (p<0.05). Katilimcilarin kilo memnuniyetine gore beden algisi puani
karsilastirildiginda istatistiksel olarak anlamli diizeyde bir farklilik gézlemlenmistir (p<0,05).
Cinsiyete gore yeme tutumu testi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunamamastir (p>0,05). Kilo vermeyi deneyen bireylerin yeme tutumu puaninin, kilo vermeyi
denemeyen katilimcilara oranla daha diisiik oldugu belirlenmistir (p<0,05). Sonug olarak,
bireylerin olumlu beden algis1 edinmeleri i¢in farkindaliklar1 arttirilmali ve daha kapsamli
calismalarin yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Beden algisi, yeme tutumu, beden memnuniyetsizIligi
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Sosyal Medya Kullanan Bireylerin Organik Gidaya Yonelik

Tutum ve Satin Alma Davramislari
Ece ERISEN?, irem OZAY ARANCIOGLU?

OZET

Organik tarim, iiretimin her asamasinda kontrol ve sertifikasyon siirecine tabi olan, kimyasal
kullanimindan vazgegerek insan sagligini ve ekolojik dengeyi gbzeten siirdiiriilebilir bir tarim
yontemidir. Glinimuzde tuketiciler sosyal medyanin da etkisi ile gida tiiketim aliskanliklarmi
degistirmekte ve artik sentetik kimyasallar ve pestisit icermeyen saglikli, cevre dostu gidalari
tercith etme egilimindelerdir. Bu dogrultuda sosyal medya kullanan bireylerin organik gidalara
yOnelik tutum ve satin alma davranislarinin incelenmesi amaglanmuistir.

Arastirma 15.03.2021-15.04.2021 tarihleri arasinda sosyal medya kullanan 18-35 yas
araligindaki 200 bireye anket yontemi uygulanarak gerceklestirilmistir. Katilimcilarm organik
gida bilgileri, organik gida satin alma davranislar1 ve organik gidalara yonelik tutum ile
gorlisleri incelenmistir. Anket verileri SPSS 25.0 istatistik programi vasitasiyla analiz
edilmistir.

Aragtirma sonucunda katilimecilarin gogunlugunun (%2,5) organik gida satin aldigi tespit
edilmistir. 30-35 yas arasi evli katilimcilarin daha ¢ok organik gida satin aldiklar1 ve organik
gidaya yonelik bilgilerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<<0,05). Bireylerin organik
gida kavramini en ¢ok duyduklart mecranm internet oldugu (%3,5), internet tizerinden saglik
ve beslenme konularimi ¢ogunlugun (%72,5) takip ettigi goriilmiistiir. Sosyal medyada organik
iirlinlere iliskin hesaplar1 takip eden katilimcilarin organik gida satin alma egiliminin daha
yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05). Geng niifus iizerinde sosyal medyanin organik gidalara
yonelik bilgi saglanmasinda ayrica organik gida tiiketiminin yaygilagmasinda 6nemli bir arag
oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu sayede toplumun yesil iiretime ve stirdiiriilebilirlige yonelik
farkindaligini gelistirme adina da fayda saglanmis olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Organik gida, sosyal medya, siirdiiriilebilirlik, saglhk, tiiketici
davranislart
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Duygularin Yeme Davramsi Uzerindeki Etkisi
Dyt. Burcu GUL!

OZET

Bu derleme ¢aligmasinda duygularin kisilerin yeme davranisi iizerinde nasil bir etkiye sahip
oldugunun arastirilmasi ve yeme davraniginin dogustan gelen faktorlerle baglantisinin
irdelenmesi amaglanmaktadir.

Yeme davranisi, bebeklik doneminden hayatin son zamanlarina kadar yasam boyu devam
etmekte ve bu siiregte gesitli durumlardan etkilenmektedir. Yeme davranigi hayatta kalmak i¢in
elzem bir olaydir. Bireyin yeme tutumunu ve davranisini etkileyen bir¢ok faktdr bulunmaktadir.
Iginde bulundugu duygusal durum, genetik, c¢evre, sosyodemografik oOzellikler, kiltiirel
faktorler ve dini dogmalar, medya ve basin, istah durumu, zayiflik ya da sismanlik bu
faktorlerden bazilaridir.

Yeme davranisi ve yeme islevi bazi durumlarda yetersiz/asir1 beslenme ve yeme bozukluklarina
kadar giden bazi saglik sorunlarina da yol agabilir. Duygusal durum ile yeme davranisi arasinda
oldukga giiclii bir baglant1 bulunmaktadir. Bireyin i¢inde bulundugu duygusal durum, o bireyin
yeme aligkanliklarini ve dolayisiyla agirlik kontroliinii de degistirmektedir.

Uzun streli devam eden stres ve bununla basa ¢ikamama, ardi ardina uygulanan yanls diyetler
kiside yanlis beslenme aliskanliklarmin goriilmesine sebep olmaktadir. Psikolojik durumun
yeme davranisina olan etkisi yalnizca obez ya da fazla kilolu kisilerde degil, ideal viicut
agirhigma sahip kisilerde de gorilmektedir.

Stres ve diger bazi duygular, besin alimi ve hedef besin tercihi gibi konularda degisik sekillerde
etkiler gostermektedir. Baz1 ¢calismalarda uzun siireli strese maruz kalan kisilerde viicuttaki
glukokortikoid seviyesinin yikseldigi ve bu durumun da viseral yaglanmaya yol agtig1 rapor
edilmistir. Kronik strese maruz kalmak bazi bireylerde ise tam tersi etki gostermektedir. Yani
istah1 baskilamakta ve besin alimini1 azaltmaktadir. Bu kisiler, o6zellikle kendi istegiyle
vicut agirhigimi korumak i¢in Olgiilii besin tiiketen bireylerin aksine, daha kontrolsiiz ve
Olclsiiz besin tiiketen kisilerde gbézlenmektedir. Yasam tecriibesi, yasanan akut ya da kronik
stresler, Hipotalamik-Pitliter-Adrenal Eksen (HPA) ekseni ve yeme davranisi iizerinde etkili
olmaktadir. HPA ekseni ve beslenmeyi diizenleyici yolaklar prenatal donemde gelismeye
baslar. Rahimde bebegin zayif beslenmesi ya da strese maruz kalmasi, onun uzun dénemli
olarak yeme davranisi iizerine ciddi etkilerde bulunmaktadir. Gebelik doneminde asir1 strese
maruz kalmak bebegin HPA ekseninde fonksiyonel bozukluga yol acabilmektedir.

Sonug olarak duygu faktoriiniin, kiside yeme davranisini heniiz anne karnindayken etkisi altina
aldigi, sekillendirdigi ve yetiskinlik doneminde de iginde bulunulan duygu durumuna gore
yeme davranisinin aciga ¢iktigr goriilmektedir. Yeme davranisinin nitelikleri kisiden kisiye
degiskenlik gostermekte ve duygusal durumlardan oldukga etkilenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Duygular, yeme davranisi, stres, glukokortikoid
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Dut (Morus alba L.) Meyvesinin Biyoaktif Ozellikleri ve Saghk

Uzerine Etkisi
Basak ONCEL'?

OZET

Dut Moraceae familyasia ait olup ¢ok ¢esitli iklim, topografik ve toprak kosullarinda bulunan,
hizl1 biiyiliyen, yaprak doken bir bitkidir ve Kuzey yarimkiirenin 1liman bdlgelerinden, Giiney
yarimkiirenin tropik bdlgelerine kadar genis bir yayilis gosterir. Yapisinda barmdirdigi
biyoaktif  bilesenlerin  varligindan dolayr dut fonksiyonel bir iriin olarak
degerlendirilmektedir. Gida endiistrisinde genis kullanim alanlarin sahip olan dut surup, cay,
yogurt, regeller, joleler, saraplar, sirke, ekmekler, biskiiviler gibi pek ¢ok drinde
kullanilmaktadir. Geg¢misten giinlimiize dutun saglik agisindan Onemi tanimlanmis ve
arastirmacilar tarafindan besin icerigi- saglik iliskilendirilmesi yapilmistir. Dut antosiyaninler,
polisakkaritler, fenoller, alkaloit ve flavonoidler bakimindan olduk¢a zengindir. Bu bilesenlerin
varlig, dut ve oOzlerinin anti-mikrobiyal, anti-hiperglisemik, anti hiperlipidemik, anti-
inflamatuar etkisini arttirmaktadir. Dutun belirtilen 6zellikleri gida ve saglik {riinlerinin
zenginlestirilmesi/fonksiyonellestirilmesin de onemli katki saglayabilme potansiyeline sahip
bir bitki konumuna gelmesini saglamistir. Bu arastirmada dut bitkisinin insan sagligi agisindan
onemi ve biyoaktif 6zelliklerinin verilmesi amaglanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Dut (Morus alba L.), biyoaktif bilesen, saglik etkisi
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Monosodyum Glutamatin Gidalarda Kullanim ve Etkileri
Basak ONCEL?, Cagla OZBEK?, Betiil YAPICI NANE?

OZET

Monosodyum glutamat (MSG), esansiyel olmayan bir amino asit olan glutamik asitin sodyum
tuzudur. Tatl, tuzlu, eksi ve ac1 dort tattan sonra Umami veya besinci tat olarak bilinen lezzet
profili, deniz yosunu ile ¢alisirken kesfedilmis olup gida sanayisinde kullanim alani oldukca
yaygindir. Umami, peynir ve olgun domateslerde bulunan ve etli, tuzlu lezzetin
yogunlagmasini saglayip gida islemede gili¢lendirici olarak kullanilmaktadir. 100 yil1 askin bir
stiredir Umami aromasi, Japonya'dan baglayarak tiim diinyadaki dretim yapan
isletmelerde yapay olarak tretilmektedir. Tuz tadimi ile sunulan lezzet profili, hem
paketlenmis hem de ambalajsiz gida tireticilerine, gidalarini tatlandirmak i¢in uygun fiyath ve
ulasilabilir bir alternatif sunmaktadir. Son yirmi yilda tiriiniin yaygin kullanimiyla ilgili saglik
endiseleri de ortaya ¢cikmistir. Diinyadaki hemen hemen tiim iilkelerin yasal sistemi tuz tadimi
konusunda herhangi bir kisitlama getirmemesine ragmen, Uriiniin kullaninminin insanlar igin
ciddi saglik sorunlarina yol agtig1 gosterilmistir. Bu baglamda gidalarda tiiketim oranlarma ve
sikligina dikkat edilmesi gerekmekte olup 6zellikle ¢cocuklarda MSG igeren drlnlerin (cips,
sosis, unlu mamuller vb.) tiiketimini smirlandirmak gerekmektedir. Istah agic1 dzelliginin &n
plana ¢ikmasindan dolay1 asir1 yeme ve kilo alimi bu sayede Onlebilecektir. Bu ¢aligmada
gidalarda Monosodyum Glutamat kullanimi1 ve insan sagligi iizerine etkilerinin verilmesi
amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Monosodyim glutamat, gida, saglik
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Ultrases ve Kaplama On Islemlerinin Infrared Kurutulmus Ayva
Numunelerinde Kuruma Verimi ve Kalite Parametreleri Uzerine

Etkisi
Tansu YILDIRIM?

OZET

Bu ¢aligmanin amaci ayva Orneklerine etiiv kurutma (EK), 6n islemsiz infrared kurutma
(OIS+IK), ultrases+infrared kurutma (US+IK), ultrasestLMP kaplama+infrared kurutma
(US+LMP+IK), ultrases+SA kaplama+infrared kurutma (US+SA+IK) islemleri uygulanarak
kuru ayva kalitesi lizerine etkisi incelenmistir. Kaplama materyali olarak sodyum aljinat (SA)
ve diisiik metoksil pektin (LMP) uygulanmistir. Kurutma oncesi ayva 6rnekleri (2 cm x 2 cm x
0.5 cm) 70 °C’de etiivde 24 saat ve 105 °C’de infrared kurutma cihazinda kurutulmustur. Bes
farkli yontem ile kurutulan ayvalarin fizikokimyasal 6zellikleri (nem, kiil, titrasyon asitligi,
suda ¢6ziinebilir kuru madde, yag ve protein) tespit edilmis; pH, aw, ¢ekme orani, rehidrasyon
kapasitesi, renk ozellikleri, toplam fenolik, toplam flavonoid igerikleri, antioksidan kapasiteleri
(TEAC ve DPPH) ve tekstiirel ozellikleri incelenmistir. Kaplama materyalleri yiliksek islem
sicakliginda uygulandiginda, hiicre ¢okmesini azaltarak daha yiksek su diflizyonu
saglamaktadir. Ultrases on islemi hiicre zarmi parcalayarak suyun diflizyonunu artirmaktadir.
US+LMP+IK ve US+SA+IK uygulanan ayvalarda toplam fenolik bilesik miktarinda,
antioksidan aktivite ve toplam flavanoid miktarinda artis gézlenmistir. Infrared kurutma, sicak
hava ile kurutma yontemine kiyasla {riiniin yapismi bozmadan kurutma saglar. Etiivde
kurutulan ayvalarda L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 39,8, 15,0 ve 15,5 olarak bulunmustur. Etiiv
kurutmada goriilen L* degerindeki azalis a* degerindeki artis Maillard reaksiyonunun
gerceklesmis olabileceginin belirtisidir. US+LMP-+IK uygulanan ayvalarda L*, a* ve b*
degerleri sirasiyla 1,83, 11,05 ve 27,27 bulunmustur. LMP kaplama islemi ayvalarda Maillard
reaksiyonuna neden olan PPO (polifenol oksidaz) enziminin aktivitesinin azalmasinin,
polifenollerin oksidasyonunu baskilamada pektin kaplamalarin etkili oldugunun gostergesidir.
Ayva Orneklerinin sertlik, kirilabilirlik, elastikiyet, i¢c yapiskanlik, sakizimsilik, ¢ignenebilir lik
ve esneklik dzellikleri tekstiir analizi ile incelenmistir. Calisma bulgularma gore US+SA+K
uygulanan ayvalarin sertlik, elastikiyet, i¢ yapiskanlik, ¢ignenebilirlik ve esneklik degeri,
US+LMP+K uygulanan ayvalarin kirilabilirlik ve sakizimsilik degerleri daha yiksek
bulunmustur. Etiivde kurutmanin infrared kurutmaya kiyasla ayvalarin sertlik, kirilabilirlik,
elastikiyet, i¢ yapiskanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerini artirmustir.  Tekstlrd en az
etkileyen islemin US+IK oldugu gozlenmistir. Sonug olarak, ayva meyvesinin antioksidan
aktivite, toplam fenolik bilesik, toplam flavanoid ve tekstiirel 6zelliklerini korumak i¢in SA ve
LMP kaplamalarin yenilebilir kaplamalar olarak kullanilabilecegi, ultrases ve kaplama 6n
islemlerinin infrared kurutulmus ayva orneklerinde kuruma verimini ve kalitesini artirmada
etkin bir yontem oldugunu gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Ayva, kaplama, ultrases, infrared kurutma, antioksidan aktivite
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Gida Endiistrisinde Radyo Frekans Son Kurutma Teknolojisi

Ogr. Gor. Betiil YAPICI NANE?, Mahir CIN?

OZET

Bilingli tiiketici tiikettikleri yiyeceklerin kaliteli, ekonomik ve 6zellikle sagligin1 bozmayacak
nitelikte giivenli olmasin1 istemektedir. Bu kapsamda kalite ve hizmette siirekli iyilesmenin
saglanabilmesi ile tiiketici beklentilerini karsilamak ve gilinlimiiz rekabet kosullarinda fark
yaratmak ileri teknolojilerin takip edilmesini gerektirmektedir. Bu temelde geleneksel olarak
kullanilan yontemlere alternatif olabilecek ileri teknolojilerden biri olan radyo frekans
teknolojisinin endiistriyel ve ticari kullanimlarina veya kullanimlarmin artirilmasina katki
saglamak bu ¢alismanin amacini olusturmaktadir.

Geleneksel kurutma metotlarindan biri olan sicak hava ile kurutma yontemi hem kolay
uygulanabilir olmas1 hem de ekonomik olmasi sebebi ile en ¢ok tercih edilen yontemlerden
biridir. Ancak bu yontemde 1s1l islem mekanizmasinin yavas gerceklesmesinden kaynakli
olarak iirliniin merkez ve kenarlar1 arasinda nem farki olusmakta ve olusan bu nem farki ya {iriin
ylizeyinde ¢atlama olusmasina ya da iiriin icerisinin nemli kalmasina sebebiyet vermektedir.
Geleneksel kurutma metotlarina alternatif olan radyo frekans teknolojisi ise 6zellikle prosesin
sonuna dogru devreye sokularak son kurutma asamasinda kullanilmakta ve 1sinin direkt olarak
iirlin icerinde olusmasi ve tirliniin hacimsel 1sinmasi ile birlikte geleneksel 1sitmaya kiyasla daha
homojen bir 1s1 dagilim1 meydana getirmektedir.

Endiistriyel alanda ABD’nin en biiylik aperatif gida {ireten sirketlerden biri olan Tom’s Food
sirketinin RF 1sitma firinin1 kullandig1 bilinmektedir. Bunun yani sira radyo frekans teknolojisi
kullanilarak kalitenin korunmasi ile birlikte besin degerindeki kayiplarin da minimize edildigi
yapilan pek c¢ok literatiir calismasinda vurgulanmaktadir. Bu kapsamda RF son kurutma
teknolojisi kullanilarak firincilik {irtinlerinin pisirilmesi ile yapilan ¢alismalarda; homojen
isinma ile birlikte tirlindeki tiim yapinin ayni anda pistigi, pisirme siiresinde %30 azalma
saglandigi, tirtinlerin pisirilmesi sirasinda renk bozulmasi ve aroma kaybinin yasanmadigi,
tekstiirel 6zelliklerin ve kalitenin 1yilestigi bildirilmektedir.

Radyo Frekansi gibi ileri teknolojiler geleneksel teknolojilere gore; islem siiresinin kisalmasi,
kalitenin iyilestirilmesi, verimin artirilmasi, hem zaman hem de enerji tasarrufu saglamasi gibi
pek c¢ok avantaji beraberinde getirmektedir. Bu kapsamda Onilimiizdeki yillarda RF
teknolojisinin gida endiistrisinde daha fazla yer edinecegi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Radyo frekansi, son kurutma, gida endiistrisi

! Toros Universitesi, betul.yapici@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0001-5532-8749
2 Mersin Universitesi, mhrcn90@gmail.com, ORCID: 0000-0002-9157-1452
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Aktif Paketlemede Kullanmlmak Uzere Farkh Esansiyel Yaglar

Iceren Kitosan/Poli (£-Kaprolakton) Filmlerin Hazirlanmasi
Didem DEMIR?, Burcu SAKIM?, Nimet BOLGEN KARAGULLE?®

OZET

Degisen ve gelisen diinya diizeni sayisiz gidaya erisim olanagmi beraberinde getirmistir. Bu
nedenle gidalarin orijinal organoleptik (tat, koku, renk, goriiniis) 6zelliklerini korumanin 6nemi
giderek artmaktadir. Gida endiistrisi, tiiketicilerin taleplerini karsilamak i¢in yeni yaklagimlar
gelistirmek zorunda kalmis ve bu dogrultuda aktif paketleme tiriinleri ortaya ¢ikmugtir. Aktif
paketlemede amag, liriinle etkilesime girerek paketlenmis gidanin 6zelliklerini korumak ve gida
raf Omriinii uzatmaktir. Kullanilan ambala; malzemeleri, gidaya salinmasi amaclanan
bilesenleri igerebilir veya gidanin bozulmasina sebep olan maddeleri emebilir. Bunun icin
mikroorganizmalarin varligini en aza indirmek veya ortadan kaldirmak i¢in ambalaja dogrudan
esansiyel yaglar eklenebilmektedir. Bu ¢alismada da gida ambalajlamada kullanilmak {izere
farklh esansiyel yaglar i¢eren kitosan/ poli(e-kaprolakton) filmlerin iiretilmesi amaglanmaistir.
Dogal bir polimer olan kitosan gida/beslenme, ilaglar, eczacilik, mikrobiyoloji, immiinoloji ve
tarim gibi ¢ok ¢esitli alanlarda sayisiz uygulamada kullanilmaktadir. Poli (e-kaprolakton) ise
ABD Guda ve ilag Dairesi (FDA) onayl biyolojik olarak pargalanabilir, esnek, toksik olmayan
ve iglenmesi kolay bir polimerdir. Bu iki dogal ve sentetik temelli polimerin kombinasyonu ile
antibakteriyel, biyobozunur ve ¢evre dostu ambalaj malzemelerinin Gretimi hedeflenmektedir.
Esansiyel yag olarak secilen limon, defne ve zencefil yaglarinin iiretilen filmlere yiliklenmesi
ile de antibakteriyel ve antioksidan 6zelliklerin arttirilarak mikrobiyal bozulmalari minimuma
indirmek ve raf 6mriini uzatmak hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Aktif gida paketleme, esansiyel yag, kitosan, poli(e-kaprolakton), film

IMersin Universitesi, didemdemir@mersin.edu.tr, ORCID: 0000-0002-2977-2077
2 Mersin Universitesi, burcusakim@gmail.com, ORCID: 0000-0001-5345-4901
3Mersin Universitesi, nimet@mersin.edu.tr, ORCID: 0000-0003-312-0803
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Elektroegirme Yontemi ile Uretilen Kompozit Nanoliflerin Aktif

Ambalajlama Uygulamalarinda Kullanilmasi
Didem DEMIR?, Nimet BOLGEN KARAGULLE?

OZET

Elektroegirme, yiiksek elektriksel alan igerisinde farkli dogal ya da sentetik temelli polimer
cozeltilerinden nano boyutta lifler elde etmek i¢in kullanilan ucuz, kurulumu kolay ve kisa
stirede malzeme Uretimine izin veren bir yontemdir. Nanolifler, makro boyuttaki malzemelere
gore yiiksek yiizey alani/hacim orani sergilediklerinden dolay1 essiz mekanik, elektriksel ve
optik Ozelliklere sahiptirler. Bu sebeple de basta tekstil olmak iizere doku miihendisligi,
kozmetik, ila¢ sanayi, filtrasyon ve sensor gibi bir¢ok uygulanma alaninda kullaniima
potansiyeline sahiptir. Son yillarda giderek artan calismalarla birlikte gida endiistrisinde de
nanolifler 6zellikle aktif ambalaj malzemelerinin gelistirilmesinde kullanilmaktadir.

Aktif ambalajlama, gida icerisine herhangi bir katki maddesi katilmaksizin, polimerik ambalaj
iizerinden korumanin saglandigi yenilik¢i ve yenilenebilir yaklasimlardan biridir. Aktiflestirme
ajan1 olarak esansiyel yaglarin kullanimi son derece dogal ve giivenilir bir ¢oziim ortaya
koymaktadir. Bu derlemede, ambalajlama malzemesi olarak nanolifler, nanolif iiretiminde
kullanilan polimerler, elektroegirme yontemi ve islem parametreleri lizerinde durulacaktir.
Aktif ambalajlama igin nanoliflere yiiklenen esansiyel yaglar ve bu nanokompozit
malzemelerin et, siit, meyve ve sebze liriinleri de dahil olmak iizere bir dizi 6nemli gida grubuna
uygulanmasi tlizerine yapilan giincel caligmalar 6zetlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Elektroegirme, nanolif, polimer, esansiyel yag, aktif gida ambalaji

IMersin Universitesi, didemdemir@mersin.edu.tr, ORCID: 0000-0002-2977-2077
2Mersin Universitesi, nimet@mersin.edu.tr, ORCID: 0000-0003-312-0803
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Gida Giivenligi Acisindan Biyoterérizm ve Alinabilecek Onlemler
Ogr. Gor. Berfin ELMAS!

OZET

Calismanin amaci gida giivenligi agisindan biyoterdrizm kavramini ele almak ve gida
giivenligini saglamak adina alinabilecek dnlemleri belirlemektir.

Her gegen giin diinya genelinde ve iilkemizde gida gilivenligi, gida savunmasi ve biyoterdrizm
kavramlar1 6nemli hale gelerek, dikkat ¢eken konular arasina girmistir. Biyoterdrizm ortamda
dogal olarak olusmus veya modifiye edilmis biyolojik etmenlerin (bakteri, parazit, mantar,
viriis veya toksinler) kasith olarak serbest birakilmasi veya yayilimmin saglanmasi ile
gerceklestirilen teror faaliyetleri olarak tanimlanmaktadir.

Gida giivenligi acisindan baktigimizda biyolojik silahlar, igerdigi hastalik yapma ve hizla
yayilma yetisine sahip mikroorganizmalarla biiyiik tehlikeler olusturma potansiyeline sahiptir.
Ayrica kolay tretilebilir olmalari, tasima kolayligi saglamalar1 ve iz birakmamalar1 gibi bir¢cok
avantajlar1 bulunmaktadir.

Gida iirlinlerine s6z konusu etmenlerin bulastirilmasi sonucunda halk saglig1 agisindan biiyiik
tehlike olusmasinin yaninda gida sanayinde 6nemli 6lgiide ekonomik kayiplar yasanmakta, gida
drtinlerini denetleyen ve tireten kurumlara ise gliven kayb1 meydana gelmektedir.

Gida gilivenligini saglamak, biyoterorizmi Onlemek ve halk saghgini korumak amaciyla
oncelikli olarak TACCP, HACCP sistemleri, gida savunma planlar1 ve onleyici prosedirler
olusturulmal1 ve takip edilmeli, tarladan sofraya kadar olan siirecte gida iiretim alanlarinda
calisan personellere gerekli egitimler verilmeli, kiiresel salgmlar dikkatlice izlenmeli,
laboratuvarlarda biyoemniyet tedbirleri alinmali ve siki bir sekilde uygulanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Biyoterdrizm, gida giivenligi, gida savunmasi

! Hakkari Universitesi, berfinelmas@hakkari.edu.tr, ORCID: 0000-0001-6768-4353
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Gida Giivenliginde Hijyen ve Risk Faktor Degerlendirmeleri
Kilbra KORKMAZ?, Berfin ELMAS?

OZET

Bu caligmanm amac1 diinyada hala ¢cok 6nemli olan gida giivenligi kavramini hijyen ve risk
degerlendirmesi agisindan ele almaktir. Artan diinya niifusuna bagh artan gida ihtiyaci, degisen
yasam kosullari, gelir diizeyleri, tiiketici aligkanliklari, biling diizeyi gibi daha pek ¢ok faktor
yasammmizin vazgecilmezi olan gida icin giivenlik, hijyen gibi faktorleri 6n plana
cikarmaktadir. Gida gilivenligi, ham maddenin temininden, tiiketicilerin iiriinii tiiketmesi
asamasina kadar olan tiim siireclerde en 6nemli kalite kriterlerinden biridir. Gida glivenliginin
saglanmasi i¢cin gerekli tiim teknolojik ve teknik uygulamalarin yani sira faaliyetler esnasinda
korunmasi gereken personel, ¢caligma ortami ve gida hijyeni unsurlar1 vardir. “Tarladan ¢atala”
tim asamalarda meydana gelebilecek biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeler sonucu
bilinmeyen risklere sebep olarak sagligimizi tehdit edebilmektedir. Bu sebeple 6zellikle
iireticinin bilingli olmasi, tehlike analizleri yaparak kritik kontrol noktalar1 belirlemesi ve bu
etmenleri heniliz olusmadan ortadan kaldirmasi igin bir dizi tedbirler almis olmasi ve bunu bir
sistem dahilinde takip etmesi hayatidir. Bu baglamda ISO 220000 gida giivenligi yonetim
sisteminde mevcut bulunan HACCP (tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1) ilkelerinin
dogru uygulanmasi 6zellikle hijyen konusunda alinacak tiim 6nlemler olasi tehlikeleri minimize
ederek gida giivenligini garanti edecektir. S6zii gegen gida giivenligi, hijyeni, kritik kontrol
noktalar1 gibi kavramlar birbirinden farkli gibi algilansa da temelde i¢ icedir ve birbirlerini
butunler. Gerekli dnlemlerin alinmasi ve gida iiretiminde c¢alisacak personellerin egitilmesi
stirecin dogru ilerlemesi acgisindan olduk¢a 6nemlidir. Dogru isleyen siire¢ neticesinde giivenli
gida, meydana gelebilecek maddi manevi kayiplar1 onleme ve tiikketici memnuniyeti gibi
isletmelerin devamlilig1 agisindan gerekli daha pek ¢ok avantajlar1 saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, hijyen, haccp

1 Van Yiiziincii Y1l Universitesi, kubrakorkmaz@outlook.com, ORCID: 0000-0001-9338-7205
2 Hakkari Universitesi, berfinelmas@hakkari.edu.tr, ORCID: 0000-0001-6768-4353
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Mikroorganizmalardan Biyolojik Yollarla Sentezlenen
Nanogumiisiin Antimikrobiyal Etkisi ve Gida Endistrisinde

Kullanim Alanlari
Ogr. Gor. Kamuran OZTOP!

OZET

Son yillarda, 6zellikle patojen mikroorganizmalarin ¢esitli antibiyotiklere karsi gelistirdikleri
direngliligin tehlikeli boyutlara ulagsmasi nedeni ile yeni yontemler ve antimikrobiyel 6zellik
gosteren yeni madde arayislar1 hizla artmistir. Nanoteknolojinin de ilerlemesiyle, glimiis (Ag),
bakir (Cu), ¢inko (Zn) ve magnezyum (Mg) gibi nanopartikiillerin kullanimma yonelmislerdir.
Metal nanopartikiillerin en hayati uygulamalarindan biri olan giimiis nanopartikiillerin
(AgNP’lerin) antimikrobiyel etkisi genis spektrumlu olup, gram pozitif, gram negatif
bakterilerin yani sira, fungus ve viriislere, kars1 etkili oldugu belirlenmis ve onaylanmistir. Gida
endustrisinde, Ozellikle ambalaj teknolojisinde mikrobiyal inhibisyonu saglamak amaciyla,
AgNP bazli nanomalzemelerin kullanim1 yayginlagmaya baslamistir. Ancak, arastirmacilar,
kimyasal ve fiziksel yontemlerle elde edilen nanopartikiillerin olas1 toksisite sorunu nedeniyle,
kimyasal nanogilimiis iiretimine alternatif olarak, diisiik maliyetli, ¢evre dostu ve biiylik
Olceklerde kolay sentezlenebilen biyolojik kaynakli materyallere yonelmislerdir. Bu amagla,
baz1 bakteri, maya, fungus veya bitkiler tarafindan sentezlenen AgNP'lerin, bazi disiplinlerde
basit ve uygulanabilir bir alternatif olabilecegini bildirmislerdir.

Bu ¢aligmada, AgNP’lerin ¢evreye duyarl, iiretim maliyeti diisiik, mikroorganizmalardan
biyolojik yollarla sentezi iizerine yapilan giincel ¢calismalar derlenecek; liretilen nanogiimiisiin
gida endiistrisinde kullanim alanlar1 lizerinde durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Giimiisnanopartikiil, yesil sentez, antimikrobiyal, gida ambalajlama

! Toros Universitesi, kamuran.oztop@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-9688-0860

32



Gastronomi, Beslenme, Gida Bilimi ve Teknolojisi. Ulusal Sempozyumu — Toros Universitesi. 2 Eyliil 2021

A Valuable Plant-Based Source of Omega-3 Fatty Acids: Common

Purslane
Elif Nisa PAK?, Pmar GUMUS?

OZET

Recently, global consumer interest in healthy foods has been increasing. At this point it is
important to find new sources of various edible plants with high nutritional value used in
the food industry. Omega-3 fatty acids are a type of polyunsaturated fat, known as an essential
fatty acid because it cannot be produced by the body. There are 3 types of omega-3 fatty acids;
alpha linolenic acid (ALA 18:3), eicosapentaenoic acid (EPA 20:5) and docosahexaenoic acid
(DHA 22:). While ALA is most commonly found in plants, EPA and DHA are which are
commonly found in seafood and micro-algae. Common Purslane (Portulaca oleracea) that
belongs to the Portulacaceae family is an herbaceous plant and one of the richest vegetable
sources of alpha linolenic acid that is an essential omega-3 fatty acid which plays a significant
role in human nutrition and preventing diseases. This study provides new information
regarding common purslane that is powerful source of omega-3 FA’s. Future studies to
discover new source of omega-3 FA’s and usage of these sources in the food industry will be
a significant step for human nutrition and preventing diseases.

Anahtar Kelimeler: Purslane, omega-3 fatty acids, a-linolenic acid, portulaca oleracea

! Kilis 7Aralik Universitesi, elifnisa.pak@Kilis.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3871-874X
2Kilis 7Aralik Universitesi, pinargumus@kilis.edu.tr, ORCID: 0000-0002-7287-7288
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AKkilli Paketleme Sistemlerinin Strdurtlebilirlik Uzerindeki Roli
Ekin CEVIK?, Hatice COLAK?, Esra Tansu SARIYER?, Gonca YILDIRIM?

OZET

Amag: Besinlerin korunmasi, saklanmasi, tasinmasi gibi amaglar ile gelistirilen besin
paketlerinin ge¢misi yaprak, hayvan derisi ya da su kabagi gibi organik materyallere
dayanmakla birlikte insan niifusunun, besin saklamaya duyulan ihtiyacin artis1 ve teknolojinin
gelisimi, plastik basta olmak tizere kagit, cam gibi materyallerin de kullanimmi gerektirmistir.
Giiniimiizde ise tiiketici beklentilerine ve memnuniyetine verilen onemin, iirliin ¢esitligi ve
karmagsikliginin artis1 ve Uretimde karbon ayak izi gibi faktorlerin 6n plana g¢ikmasi ile
geleneksel paketleme sistemlerinin artik yeterli olmadigi diistiniilmektedir. Bu baglamda, aktif
paketleme sistemleri ile akilli paketleme sistemlerinin kullanildigi yeni ambalajlar sadece
besinlerin korunumu ve saklanmasi gibi basit hedefleri gergeklestirmek i¢cin degil; gerekli
atmosfer degisimleri ile besinlerin bozunmasmi dnleyecek ve besinin yolculugu ile kalitesi
hakkinda tiiketiciye bilgi saglayacak sekilde gelistirilmektedir. Akilli paketleme sistemleri
kiiresel pazarmim, 2024 yilma kadar yaklasik 27 milyar dolara ulagmasi beklenirken bu
sistemlerin avantaj ve dezavantajlarina iligkin arastirmalar artarak devam etmektedir. Bu
calismada, akilli besin paketleme sistemlerinin siirdiiriilebilirlik iizerindeki rolii incelenmistir.

Metot: PubMed, ScienceDirect gibi veri tabanlarinda “smart package systems”, “smart
packaging” ve “sustainability” kelimeleri aratilarak ¢ikan sonuglar derlenmistir.

Sonug: Protein, lipit, polisakkaritler gibi film olusturucu biyobozunur malzemelerin kullanimi
ile elde edilen besin ambalajlari, organik ya da inorganik nanopartikiiller veya nanolifler ile
zenginlestirilerek antimikrobiyal ve antioksidan fonksiyon kazanmalar1 saglanabilirken; pH,
gaz ve zaman-sicaklik gostergelerinin bu paketlere entegresi ile siirdiiriilebilir akilli besin
paketlerinin eldesi saglanmaktadir. Gida israfinin onlenmesi ve besin kontrolii ile besin
giivenliginin saglanmasi agisindan son derece avantajli olan bu paketlerin, yiiksek maliyetli
olmasi1 kullanim alanlarinin sinirlandirilmasini gerektirmektedir. Bu baglamda, raf émrii uzun
ya da meydana gelen fiziksel degisimlerle kalitesi hakkinda bilgi sahibi olunabilen sebze-
meyvelerden ziyade; et, balik, siit iirlinleri gibi ¢cabuk bozulan gidalar kullanim alanlarini
olusturabilir. Ote yandan, etiket ve mikrogip gibi elektronik sistemlerin giinlik ambalajlara
yerlestirilmesi ile dogan imha sorunlari, bu paketleme sistemlerinin siirdiiriilebilir olup
olmadig1 yoniinde bir ¢eliski meydana getirebilmektedir. Bu problemi ortadan kaldirmak igin;
uygun ambalaj tasarimlar1 gelistirilebilir ya da bu ambalajlar geri doniisiim sistemine aktif
olarak kazandirilabilir. Bu baglamda, yetkili kurumlar ile irtibat halinde olunmas1 ya da ambalaj
atiklarim1 uygun sekilde imha eden tiiketiciyi odiillendiren geri doniislim programlari
uygulanabilir.

Anahtar Kelimeler: Akilli paketler, siirdiiriilebilirlik, gida teknolojisi

1 Uskiidar Universitesi ekin.cevik@uskudar.edu.tr, ORCID: 0000-0003-1591-009

2 Uskiidar Universitesi, hatice.colak@uskudar.edu.tr, ORCID: 0000-0001-5502-872

3 Uskiidar Universitesi, esratansu.sariyer@uskudar.edu.tr, ORCID: 0000-0001-7042-9185
4 Toros Universitesi, gonca.yildirim@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0001-885-7359
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Nanolipozomal Sivi ve Toz Safran Uretimi ve Orneklerden

Kontrollii Krosin Salinim
Biisra ATALIY, Oznur SAROGLU?, Ayse KARADAG?

OZET

Safran, gida endiistrisinde tat, aroma ve renk saglayici olarak kullanilmasmin yani sira
antioksidan, antikanserojen ve antiinflamatuar gibi biyoaktif 6zellikleriyle dikkat cekmektedir.
Safranin biyoaktif bilesiklerinin en énemlisi suda ¢oziilebilen karoten yapida bir bilesik olan
krosin, biyoaktif Ozelliklerinin yanisira su bazli {iriinlerde dogal renklendirici olarak da
kullanilma potansiyeline sahiptir. Ancak krosin esterlerin 6zellikle i¢eceklerin sahip oldugu pH
kosullarinda stabilite sorunu mevcuttur. Bu durum ayni1 zamanda bu bilesiklerin mide sivisinda
degrade olmasina ve diisiik biyoerisilebilirlik gdstermesine de sebep olur. Calismamizin amaci,
safranin krosin bileseninin biyoerisilebilirligini, stabilitesini artirmak ve kontrollii salinimi
saglamak amaciyla lipozomal sistemlerle enkapsiilasyonudur. %2 (v/v) safran-su ekstratini
iceren lipozomlar (soya lesitini 2% w/v) yiiksek basin¢li homojenizator kullanilarak 10.000
psi’de 3 dongii sonrasi iiretilmistir. Elde edilen lipozomlarm boyutu 70 nm civarinda olup,
enkapsiilasyon etkinligi %75.8’dir. Anyonik yiizeye sahip lipozomlar (-23 mV), katyonik
ozellikteki farkli molekiil agirligindaki (43.55 kDa ve 2. kDa kitosanlarla) kaplanmustir.
Maltodekstrin DE-19 varhginda (%20, w/v) piskiirtmeli kurutucuda lipozom sistemler toz
haline getirilmistir. Kontrol 6rnegi olarak safran ekstrakti maltodekstrin karisimi da ayni
kosullarda ¢aligilmistir. Piiskiirtmeli kurutucu sonrasi, partikiil boyutundaki en yiiksek artig
etrafi kitosanla kaplanmamis lipozomlarda gozlenmistir. Kaplanmayan lipozomlarda boyut
artis1 2.8 kat iken, kaplanan lipozomlarda artis 1.8 kattir. Kontrol dahil, toz safran 6rneklerinin
su aktivite degerleri 0.13-0.20 arasinda degisirken nem igerikleri %3.85-%5.1 arasinda
degismistir, en yiiksek degerler kontroSafranl érneginde gozlenmistir. Orneklerin (pH=3.5 ve
oda kosullar1) 27 saat icerisinde krosin igerikleri Ol¢lilmiistiir. Lipozomal enkapsiilasyon ve
puskiirtmeli kurutucu ile toz haline getirme, safran ektraktinin pH stabilitesini arttirmastir.
Safran ekstraktinda krosin kayb1 9 saat icerisinde %8’ya ulasirken, toz kontrol 6rneginde 27
saat sonra %19.5 kayip gozlenmistir. Lipozomal Orneklerde ise, kitosanla kaplama ve
kurutmaya bagl olarak kaymp %7-20 arasinda degismistir. Orneklerin krosin salinimi
izlenmistir, tiim lipozomal sistemlerde en yiiksek R? (>0.98) veren salinimm Higuchi diflizyon
modeli oldugu gozlenmistir. Simiile sindirim sonunda, safran ekstrakt: krosin iceriginin
yalnizca %350.72’sini korurken, lipozomal sistemlerde %71-93 oraninda krosin miktari
korunarak in vitro biyoerisilebilirligi arttirilmistir.

Tesekkiir

Bu aragtrma Yildiz Teknik Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Ofisi
tarafindan FYL-2021-4217 sayili proje kapsaminda desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, hijyen, haccp

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, busraatali93@gmail.com, ORCID: 0000-0003-2808-7833
2 Yildiz Teknik Universitesi, osaraoglu@yildiz.edu.tr, ORCID: 0000-0002-4089-4008
3 Yildiz Teknik Universitesi, karadaga@yildiz.edu.tr, ORCID: 0000-0001-8615-7321
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Biyobozunur Gida Ambalaj Malzemeleri
Necla OZTAS?, Seda CEYLAN?

OZET

Glinlimiizde plastik ambalaj paketli gida alaninda olduk¢a kullanilmaktadir. Plastik ambalaj
petrol rafinelerinden ¢ikan cesitli {riinlerin petrokimya tesislerinde islenmesi ile elde
edilmektedir ve dogada uzun yillar boyunca yok olmamaktadir. Bu nedenle ¢evre kirliligine
sebep olmaktadir. Bu iiriinlerin kullaniminin artmasiyla beraber ¢evre sorunlari da artmakta ve
online gegilemez hale gelmektedir. Bu sorunlarin ortadan kalkmasi i¢in plastik ambalaj
kullanim1 yerine doga dostu olarak nitelendirilen biyobozunur gida ambalajlar1 kullanimi
artmaktadir. Biyobozunur ambalajlar kullanildiktan sonra dogaya karisarak cevre sorunlarmnin
olusmasmi ortadan kaldirmaktadir. Ciinkii biyobozunur ambalajlarin iiretiminde nisasta,
protein, seliiloz gibi dogal kaynaklar kullanilmakta olup bu malzemelerin basinda nisasta,
seltiloz turevleri, polihidroksialkonatlar, polilaktik asit, poli-B-hidroksi butirat, polikaprolakton,
polivinilalkol ve kitosan gibi maddeler bulunmaktadir. Yeni Diinya diizeninde biyobozunur ve
doga dostu plastiklerin uygulamalar1 ve bakterilerdeki senteziyle biyobozunur ambalajlara
duyulan ilgi her gecen giin artmakta olup bu konu iizerinde daha ¢ok calismaya gereksinim
duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Biyobozunur polimerler, ambalaj, gida, doga dostu

! Adana Alparslan Tiirkes Universitesi, neclaoztas@gmail.com, ORCID: 0000-0001-6930-1731
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Tarimda Polimer Malzemelerin Kullanimi
Eray KARA!, Seda CEYLAN?

OZET

Diinya niifusunun artmasi ve kuraklik gibi temel sebepler tarim sektoriinde gerekli temel besin
ihtiyacin1 karsilamak i¢in iiretimin arttirilmasiin bir zorunluluk haline gelmistir. Tarim
sektoriinde ise bu durum ekstra maliyet olusturmasi, ¢evreyi olumsuz etkilemesi ve tarimsal
atiklara neden olmasi gibi baz1 olumsuz sonuglar dogurabilir. Bu olumsuz durumlar sonucunda
tarim sektoriinde geri doniisebilir malzeme kullanimi tercih edilmektedir. Tercih edilen
malzemeler polimer malzemelerdir. Tarim sektoriinde polimer malzemelerin kullanimi ile ilgili
farkli farkli smiflandirmalar mevcuttur. Genel degerlendirme sonucunda bu malzemelerin
kullanim film, sera Ortiileri, sulama ve sulama sistemleri, sliper absorbans polimerler, kontrollii
salmim amaciyla polimer kullanimi, metal iyonlarin su ve topraktan uzaklastirilmasinda
kullanilan polimerler, tarimda kullanilan biyobozunur polimerler ve siirtiinme azaltici
polimerlerin tarmmsal alanda kullanimi1 gibi bazi ana bagliklar seklinde siiflandirilir. Bu
calismada literatiir derlemelerine gore polimer malzemelerin kullanimi ile ilgili genel bilgi
verilmesi tarim sektdriinde dogru polimer kullanimi hakkinda kaynak olusumu, dogru polimer
malzeme kullanimi konusunda bilincin arttirilmasi ve polimerin tarim sektorii i¢in ne kadar
onemli oldugunu anlatilmasi ve ¢alisilmas1 amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Biyobozunur polimerler, tarim, Qeri doniisebilir malzeme
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