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1 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -

ONSOZ

Gida bilimi ve gastronomi alanlariin ortak noktalar1 “Gida”dir. Gidalar
yasamim devami i¢in elzemdir. Fakat gidalar sadece temel ihtiyaclar
gidermekle kalmaz, insanlarin sagliklarin1 ve yasam kiiltiirlerini de etkiler.

Son yillarda artan niifus, kuraklik, sel gibi kiiresel iklim degisiklikleri ve
deprem gibi afetlerin sebep oldugu gida kaynaklarinda azalma, teknolojik
gelismeler ve saglik sektoriiniin de dogal gidalara yonelimi ile gida giivenligi,
saglikli beslenme, gastronomi konularinin 6nemi artig gostermistir.

Gida bilimi ile gidalarin bilesenleri kimyasal olarak incelenip ortaya
konulmaktadir. Uretilen gidalarin lezzetli, gorsel agidan tiiketici begenisi olan,
saghigi koruyan ve saglik agisindan Onemli bilesenleri igeren gidalarin
iiretilmesi de yine gida bilim ve gastronominin énemli ortak islevleridir. Gida
ve gastronomi alanindaki gelismelerle, yeni bilimsel bilgilerin bir araya
getirilmesi ile olusturulan bu kitabin literatiire katki sunmasini ve ileride
yapilacak ¢aligmalara 6ncii olmasini temenni ediyorum.

Bu kitapta gida bilimlerinden; et, siit ve tahil teknolojileri, gastronomi
boliimiinden; kiiltiirel yemekler, baharatlar ve bazi illere yonelik calismalar
olmak iizere gida miihendisligi, gida bilimi ve gastronomi alanindaki giincel ve
yeni yaklagimlari kapsayan birbirinden degerli toplam 16 boliim yer almaktadir.
“Gida Bilimi ve Gastronomi” kitabina emek vererek katki saglayan degerli
akademisyenlere, sevgili yiiksek lisans ve doktora 6grencilerine ayrica kitabin
basim asamasinda emek veren Iksad Yayevi calisanlarina tesekkiir ederim.

Editor
Dr. Ogretim Uyesi Fatma HAYIT
Mart/2023
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GIRIS

Birlesmis Milletler tarafindan resmi olarak taninan {ilke sayist en son
verilere gore 208’dir (Anonim, 2023). Bu iilkelerde yasayan toplumlarin her
birisinin kendine has kiiltiirii, gelenek ve gorenekleri vardir. Bunlar, bir ulusu
diger uluslardan ve milletlerden ayiran, insanlarin kiiltiir diizeylerindeki
farkliliklarin tiim isaretlerinin agikca goriilebilecegi manevi zenginliklerdir ve
halk kiiltiiriiniin en 6nemli bilesenleridir. Gelenek ve gorenekler bir topluma
atalarindan kalmis miras olduklari i¢in saygin tutulan, nesilden nesile aktarilan,
bilgiler, inanglar, kiiltiirel kalintilar ve davramslardir (Kog, 2019). Gelenekler
ve desturlar sonsuza kadar degismez degillerdir. Zamanla diger kiiltiirler ile
etkilesime girerek ve iilkenin ekonomisine eslik ederek gelisirler (Nurymkhan
vd., 2015).

Geleneklerin ortak islevi, insanlar arasindaki gelisen ve degisen istikrari
diizene sokmaktir. Istikrar olmadan gelisme olmayacaktir. Her yeni nesil
geemis yiizyillarin mirasindan etkilenmeye ve atalarindan o mirast kabul
etmeye hazirdir. Unlii Fransiz sosyolog E. Durkheim, "Gelenek, insanlarimn
kendilerini toplumda hazir buldugu, diizenlerini harekete gecirdigi bir
mekanizmadir. Gelenek kabilelerin birligini korumaya yardimci olacak
koruyucu bir aractir" demistir (Temerbayeva, 2019).

Kazaklar tarih boyunca XVI vyiizyilin baslarinda millet olarak
kurulmasindan bu yana- Tiirk¢e konusan kabileler temelinde ve Kazakistan'in
devlet olarak olusumuna kadar, esasen gogebe bir halk olmustur. Kazak
yemeklerinin gelisimi de onlarin yasam kosullarina uygun sekilde, yani siirekli
gbgebe kosullarda, uzun siire raf omriinii koruyabilecek ve ayni zamanda
lezzetli olacak sekilde yapilmistir ve yart mamul iiriinlerin gelistirilmesi
yoniinde ilerlemistir. Bu nedenle Kazaklarda uzun siire raf Omriinii
koruyabilecek tiitslilenmis, tuzlu flime ve tiitsiilenmis yar1 pismis iiriinler ortaya
cikmistir ve zaman igerisinde bu tirlinler gelistirilmistir.

Kazakistan yiizol¢limii olarak diinyanin dokuzuncu en biiyiik iilkesidir.
Kazak halki kiiltiirel kimlik, ulusal fikir, zihniyet, ulusal ruh ve karakter gibi
kavramlarla ayirt edilir. Kuskusuz halkin yemek pigirme becerileri ve 6zel
pisirme teknikleri onlar1 diger iilke haklarindan ayiran baglica 6zellikleridir
(Kozybayev, 2010). Her toplumun tarihi ve kendine 6zgii bir yemek kiiltiirii
vardir. Tiirk halklar tarih sahnesine ¢iktiklar1 andan itibaren yemek kiiltiiriine
¢ok 6nem vermislerdir. Bundan dolay1 her topluluk yemek kiiltiiriinii kendi
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kiiltiirel yagamlari icerisinde yasam kosullarina gore birtakim aligkanliklarla
sekillendirmistir ve bu sekillendirmeler sonucunda yemek kiiltiirleri
cesitlenmis, zenginlesmis ve gelismistir (Cetin, 2006).

Bu boliimde Kazak halkinin misafirperverligi, tarihsel siiregte yemek
kiltiirleri, yemek ile ilgili ritiielleri ve inanglari ile geleneksel Kazak mutfagina
ait yemekler hakkinda bilgi verilmistir.

1. KAZAK HALKININ MIiSAFIiRPERVERLIGi VE
YEMEK KULTURU
Kazak halkinin dogal olarak baska milletlerden farkli olan

yonlerinden biri yemek masasinda herhangi birini karsilayabilecek
comertlikte olmalar1 ve misafirperverlikleridir. Kazak halki evine gelen
misafiri dogru karsilamayanlara ve misafiri istemeyen kisiye “kazanini
kara suya batirmis” ifadesinde bulunur. Kazak halki tanidik olsun ya da
olmasin herkese “kirk kisiden biri Hizir" diyerek dastarhan't bolca
acarlar ve sahip olduklar1 her seyi misafirin dniine koyarlar (Bernstham,
1951).

Kazaklar gururlu bir halk oldugu i¢in konugundan yemek ticreti
almak onlar i¢in ayiptir, gorgiisiizliik olarak algilanir ve batil inanglara
gore kotii kabul edilir (Bichurin, 1950). Ev sahibinin sofrasi fakir
denilmemesi igin Kazaklar en lezzetli yemeklerini konuklari igin
saklarlar ve sirayla yemek masasina koyarlar. Yerli inanglara gore
misafirperverlik gelenegi Kazaklarin efsanevi atast olan kiiltiirel
kahraman Alash Khan'dan miras alinmistir. Kazak halkinin tarihindeki
birgok 6nemli olay onun adiyla iligkilidir. Tarihi efsanelere gore, Alash
Khan biitiin mallarin1 dort pargaya ayirmis ve ogullarindan her birine
birer parca vermistir. O zamandan beri ii¢ “cliz” ortaya ¢ikmistir. Bunun
anlami ise; Kazaklar ii¢ parcaya ayrilmig ve her birisi “ciiz” olarak
adlandinlmistir. Bu ciizler kendi aralarinda kiz alip veremez yani
evlenemez ve kardes sayilirlar. Ancak farkli ciizler arasinda evlenme
yapilabilir. Dordiincii kistm da kendi igerisinde {i¢ pargaya (ciiz’e)
boliinmiistiir. Bu dordiincii boliimdeki insanlar Kazak bozkirinin her
evine barmak ve yiyecek imkani saglamislardir. Bununla birlikte Kazak
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yemek kiiltlirliniin gelismesinde onderlik etmislerdir. Bu kurala gore,
insanlar birbirini karsilikli ziyaret etti§i zaman yemek igin {cret
alamazlar ve birbirlerine saygili davranmalar1 gerekir (Haviland, 2002).

Kazak etnik kokeninin dogasini anlamak i¢in oncelikle onlarin
yemek kiiltlirlinii anlamak gerekir. Ciinkii Kazak toplumunun biitiin
yemekleri tarihi yansitir (Ogel, 1982). Uzun yillar konar-goger bir yasam
tarz1 stirdiikleri i¢in inangsal bakiglarina gore hem yemek kiiltiirlerinde
hem de yemekli kutlamalardaki torenlerde bu yasam bigiminin izleri
goriilmektedir (Kottak, 2008). Ayni zamanda tarihsel slireg
incelendiginde Kazaklarin ¢ok misafirperver bir halk olduklarini gérmek
miimkiindiir. Tarih boyunca Tiirk milletleri yemegi sadece beslenme
durumu olarak goérmemis toplumsal statiiniin de yansitilmasi olarak
gormiistiir. As, Kazak geleneklerinde siyasi, ekonomik, kiiltiirel ve
yabancilar ile iletisim konularini birlestiren en biiyiik sosyal etkinliktir.
Bir iilkenin ayni anda bir araya gelmesi zor oldugu igin, ayn1 yemek
masasi baginda biiyiik toplantilarin kurulmasi ve bu toplantilarda verilen
sOzlerin ya da alinan kararlarin uzun vadeli olmas1 6nemlidir. Kararlar
0zel kisiler ve iktidar sahipleri araciligiyla ilke icinde dagitilir, uygulanir
ve izlenir (Dalby ve Sally, 2001).

Etnografik verilere gére Kazak evinin esigini asan insanlarin su
anlamlar1 vardir (Dalby ve Sally, 2001). “Arnaiy konak™; ozellikle
uzaklardan gelen 6zel olarak davet edilmis veya tanidik bir misafirdir.
“Kudaiy konak”; Tanri'dan gelen bir misafirdir veya yoldan gegen
tanimadiklar1 bir kisidir. “Kidirma konak™; 6zel olarak beklenen ve bir
ikram i¢in gelen miijdeli bir ya da daha fazla kisidir (Asrandin ve
Shadrin, 2018). Tiirk geleneklerinde misafir agirlamak 6nemli bir adettir.
Yolda kalan1 ya da yoldan gegeni “Tanr1 misafiri” olarak goriip evine
davet etmek bununla birlikte fakiri, ihtiyaci olanlari doyurmak bir
gelenektir (Kog, 2019).

Kazak’larda misafirperverlikle ilgili bir takim gelenekler vardir.
Ornegin gogebelik zamanlarinda koy halki aul'un (kdy) yakinimndan
gecen gogebelert durdurup koylerine davet ederek onlara beyaz
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yemeklerden ikram ederlermis. Bu yemek ikram ile gogebelere “bizden
korkmaniza c¢ekinmenize gerek yok, bir sikintimiz var ise bize
sOyleyebilirsiniz yolunuz agik ve aydinlik olsun” demek isterlermis.
Anlamli geleneklerden biri de “beyaz yiyeceklerle bulusmalari/beyaz
yiyecekle hiirmet gostermeleri” gelenegidir. KOy yanindan gegen gécebe
ortaya ¢iktiginda ya da onun haberi geldiginde, toplumun en biiyiik
kadinlarindan biri, su, ayran, kimiz, subat ve peynirler ile doldurulmus
sepetle bulusmaya gidermis. Bu kadina bardaklar ve diger icecekleri
tasiyan gengler ve cocuklar eslik edermis (Batu, 2016). Kisa bir siire i¢in
gocebeleri durdururlar ve saygi belirtileri gosterirlermis. Geleneksel
olarak “gdcebelik sakin olsun (kds baysaldi bolsyn, kos kolikti bolsyn)”
diyerek beyaz yiyecekleri ikram ederlermis. Beyaz yiyecekler, oradan
gegen gogebe insanlara olan diislincelerin temizligi, iyi niyet ve saflik
anlamina gelmektedir (Bichurin, 1950; Alimardanova, 2003).

Gocebe yasam tarzindaki degisime ragmen giinimiizde
misafirperverlik gelenegi Kazak toplumunda 6nemini korumaya devam
etmektedir. Ornegin “erulik” gelenegi hala varhigini siirdiirmektedir. Bu
gelenek; koylin yakininda geceleyen gogebelere yeni gelenlerin onuruna
“erulik” yani bir ikram toreni yapilmasidir. “Yeni geldiginiz yeriniz
kutlu olsun” diye tebrik edilerek bir kog ya da yemek gotiiriilmesidir. Bu
gelenek giintimiizde yeni bir sehre ve yeni bir eve tasman Kkisilere
komsularin ve/veya akrabalarinin gesitli yiyecek ikraminda bulunmalari
seklinde yasatilmaktadir (Bekova ve Shadrin, 2018). Bu gelenegin
sembolizmi korunmakta olup komsuluk ve akrabalik iliskilerinin
giiclendirmesi anlamini tagimaktadir (Reimertz, 2003).

Geleneksel beslenme sistemlerinde yiyecek ve ritiielin etkilesimi
incelenirken arastiricilar kiiltiirin ritiiel kompleksine organik olarak
bagli oldugunu ve bu nedenle gidalarin kiilt-ritiiel anlarla ne kadar iliskili
olduguna dikkat ¢ekmektedirler. Toplumsal bilginin yeni kusaklara
aktarilmasinda onemli islevi olan ritiieller toplumsal bellegin de tekrar
tekrar kurulmasini saglarlar (Murtezaoglu, 2012).
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Besinlerin fizyolojik ihtiyac1 karsilama siirecindeki roliinden farkl
olarak tarih boyunca yemek ile sosyal hayatta prestij ve statii arasindaki
iliski olduk¢a 6nemli olmustur (Besirli, 2011). Tiirk kiltiiriinii en iyi
yansitan eserlerden birisi olan, yemek ve statii arasindaki iligskiyi anlatan
“Korkut Ata Kitab1”’nda da ¢ocugu olmayana kara koyun yahnisi
getirilmesi bu duruma bir 6rnektir (Joldasbekov ve Shadiyeva, 2019).

Tiirk topluluklarinda dogum, evlenme ve Oliim sonrasi birtakim
yemekli torenler yapilmaktadir (Dalby ve Sally, 2001). Ornegin, Kazak
toplumunda bazi torensel giinlere 6zgii yemekler yapilmaktadir. Bu
yemeklerden birisi de “Beshbarmak™tir (Standage, 2005).
“Beshbarmak” Kazak halkinin ana yemegidir ve gelen misafir i¢in 6zel
olarak yapilir. “Beshbarmak” yemegi sofradaki kisilerin statiilerine, soy
ve yaslarina gore pargalara ayrilarak bir toren esliginde sunulur. Yeni
evlenen ciftlere ise kiz tabagi ve erkek tabagi sunulur ve bu yemek
torenlerinde baz1 geleneksel adetler uygulanir. Eger evde yeni dogum
yapmis gelin var ise geline ailesi veya esi tarafindan térenle koyun kesilir
ve koyun etinden anne ile ¢ocuga yemek yedirilir boylece yemekli bir
toren gergeklestirilir. Kazak halkinin misafir agirlama kiiltiiriinde; gelen
misafirlerin térende veya sofrada nereye oturacagi, misafirlere hangi
yemeklerin sunulacagi ve yemek sunumunu kimlerin yapacagi yemek
toreni ritiieli cergevesinde belirlenmistir (McIntosh, 1996). Bunun gibi
Kazaklarda torensel yemeklerde ¢ogu zaman bireylerin oturacaklari
yerler ve onlara ikram edilen yemekler bile simgesel anlam tagimaktadir.
Yemekleri sunma kiiltliri inan¢ ve gelenekleri yansitmakla birlikte
kisinin toplum icindeki yerini de gosterir. Onemli giinlerde yapilan bu
yemekler ortak kiiltiirel degerlerin paylasilmasini saglayan, insanlar1 bir
araya getiren ve toplumlarin psiko-sosyal agidan da gelismesini saglayan
birer olgudur (Besirli, 2010).

Misafir agirlama gelenegi Tiirk topluluklarinda kiiltiirel yasam
icerisinde olduk¢a Onemli bir toredir. Toreye konuklar icerisinde
toplumsal konumu itibariyle en yiiksek dereceye sahip olan kisi sofrada
sayginligi en fazla olan yere (baskoseye) oturur. Bu farkli konum bazen
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yasa gore belirlenirken bazen de bireyin toplumdaki yonetici olma
pozisyonundan kaynaklanabilmektedir (Nalibayev ve Ekimbayev,
2021).

Kazaklarda diigiinlerde konuklar1 agirlama konusunda kimin hangi
gorevi alacagi onceden konusulur ve belirlenir. Diiiinlerde eve gelen
misafirlere saygi ve hiirmet gostermek Kazak halkinin 6zelliklerinden
biridir. Bunun i¢in onlara mutlaka bir ya da iki giin dncesi yakin
akrabalar 6zel yemekler hazirlar. Bu yemeklere “Konakasi” veya
“Maslihat” denir. Konakasina gelen kisiler elli kisiden fazlaysa pilav
verilir, eger daha az kisi var ise hamur ve et (Beshbarmak) verilir.
Konakasi vefat eden kisinin arkasindan kuran bagislayacagi zaman
glinlinii anmadan bir giin 6nce yakinlar1 ve akrabalar1 taratindan verilir.
Kazaklarda bu giinlerde ne kadar ¢ok insan gelirse 6liiye o kadar sevap
yazilacagina inanilir. Yemek esnasinda Kur’an okunur ve dualar edilir
(Cetin, 2021).

Ritiiel ve yemek iliskisi baglaminda Kazak evlenme geleneginde
gergeklestirilen bir baska adet ise damada kizin ailesi tarafindan koyun
goglisii veya yiiregi yedirilmesi durumudur. Bu yemegin damada
yedirilmesindeki amag¢ onun evlendigi kiza hayati boyunca sevgi ve ask
ile bagli olmas1 icindir. Damat yemegini bitirince masadaki tabaklar
kizin yengesi tarafindan kaldirilir bu sirada damat kizin yengesine hediye
verir (Aidarova, 2019). Bu yemek yedirme gelenegi yemek kiiltiiriiniin
toplumsal diizen ve aile olma bilinci konusundaki roliinii gostermektedir.
Diinya flizerinde bir¢cok toplumda oldugu gibi Kazak toplumunda da
evlenip diizen kurmak yuva sahibi olmak ¢ok onemlidir. Bu yiizden
Kazak toplumunda evlilik ile ilgili Giimiis Toy, Altin Toy gibi 6zel
giinler kutlanmaktadir. Bu durum dastarhan adetinde de gortilmektedir
(Ibrahimov, 2018). Bu adetlerin aile bireylerini, akraba ve diger insanlar
bir araya getirme ve toplumsal paylasim degerinin olusmasini saglama
rolii de yadsinamaz. Bu ortak paylasim alanlar1 azaldik¢a bazi gelenekler
yavasg yavas unutulmaya veya yok olmaya yiiz tutmaktadir. Kazak yemek
kiltiirii ritiielleri igerisinde yer alan bu ultabar, kursak sasu, esik asu gibi
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baz1 yemek adetleri halk arasinda artik pek uygulanmamaktadir (Cetin,
2021).

Kazak toplumunda yeni dogan c¢ocugun diinyaya gelisinin
kutlanmasi i¢in mutlaka aile bireyleri tarafindan koyun veya biiylikbag
hayvan kesilir. Bu bir “kalja yemegi” ritiielidir. Yemege es, dost ve
akrabalar davet edilerek aileye yeni katilan bebegin dogum sevinci
paylasilir (Alimardanova, 2003). Kalja yemegi yeni dogum yapmis olan
kadinin hemen iyilesmesi, ayaga kalmasi ve ¢ocugun da ¢abuk biiylimesi
amaciyla gergeklestirilir (Alimova, 2021). Bu ritiiclin ortaya ¢ikma
nedeni; iyi ve saglikli yemek yiyen kadinin ¢ocugunun da iyi ve saglikl
olacagina olan inagdir.

Tiirk halklarinda Nevruz Bayrami’nin baharin gelisi ve yeni yilin
baslangicini simgeleyen bir anlami vardir. Tabiatin uyanisi olarak kabul
edilen Nevruz tarihi ¢ok eskilere dayanan ve Tiirk diinyasinda adeta bir
bayram coskusu ile kutlanan 6zel giinlerdendir (Abenova, 2017).
Takvime gore nevruzun baslangici yilin baglamasi, yilin ilk giinii, ulusun
ulu giiniidiir. Nevruz Bayrami’nda Kazaklar tarafindan gergeklestirilen
cesitli ritiieller vardir. Nevruza o6zel yemekler yapilir. Nevruz
bayraminda biitiin Tiirk toplumu kendi geleneklerine uygun sekilde
giysiler giyerek birbirlerinin evlerine gidip, “Ulusun ulu giinii kutlu
olsun! Ulus bol olsun!” diyerek iyi dileklerini bildirirler ve ‘eski yilda
rencide ettiysem Oziir’ dilerim derler. Nevruz bayrammin en g¢ekici
usullerinden biri de dastardandir. Sofra “Ak bol olsun” diye siit, siit
tiriinleri ve siit iirlinlerinden yapilmis geleneksel yemekler (Nevruz koje,
jent vs) hazirlanir (Tleugabylova, 2021).

Geleneksel Kazak kiiltiirlindeki inanglar ve isaretler, toplumun
ahlaki deger ve tutumlarimi birlestiren etik kurallarin bulundugu
kozmogonik (Gok Tanri’ya) inanclar ve dini diinya goriisii ile i¢ ice
gecmistir (Kenzheahmetuly, 2015). Ornegin, “yiyecek (tuz) tekmeleme
(dokme), kiza hakaret etme” ifadesine gore, tiim yiyeceklere hiirmet
gostermek sarttir. Clinkii yemege saygisizlik acliga gotiiren yol anlamina
gelir. Ciplak ya da yalinayak otururken veya sadece bir ayagina
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yaslanarak yemek yemek kesinlikle yasaktir (Kosoglu, 1992). Eger bir
kisi yemek yerken yiyecek veya bulagiklar: elinden diisiiriirse, bunu
seytanin ¢arptigini ya da kader olmadigin soylerler, ¢iinkii higbir eylem
sebepsiz yere gerceklesmez derler ve bir tiir uyar1 olarak goriirler
(Bekova ve Shadrin, 2018).

Soylenmemis kurallarla ilgili olarak, yeme davranisinda bir takim
inanglar vardir. Ornegin sol elinizle yemek yemeniz yasaktir, bdyle bir
eylem seytanin kecilerini desteklemektedir. Sol el, icinde baska bir
diinyayla baglantili isaretleri tasir (Wells, 1984). Ornegin 6len kisiyi
yikama sirasinda yikayan kisinin sol elinin kullanilmas tavsiye edilir.
Hayvanlarin etine gelince haram olan hayvana ve kuslara ait etleri
yiyemezsiniz. Geleneksel beslenme organizasyonunda hijyen ¢ok
onemlidir. Vurulmus, doviilerek oldiiriilmiis veya nefesi kesilmis bir
hayvanin eti pis olarak goriilir ve yiyemezsiniz (Alimova, 2021).
Geceleri yiyecek acik birakilmaz mutlaka ortiilmelidir. Bu uygulamanin
hijyenik tarafina ek olarak kirli, kotii gili¢lerin {istii agik birakilan
yiyecekleri ele gecirecegi ve hastalia yol acacagi inanct vardir
(Auzhanova, 2014).

Etnografik ¢alismalar halk tibbindaki tedavi sisteminin gidalara
dayandigim1 dogrulamaktadir. Gida hastaliklarin tedavisinde ve
onlenmesinde 6nemli bir rol oynar. Bir insanin eklemleri, kemikleri
agriyorsa hayvanlarin bacak kemiginden (sirak) kaynatarak hazirlanan
yagli ¢corbanin iyilesmesine yardim edecegine dair bir inang vardir. Diger
bir gelenek ise genc¢ ¢ocuklara hayvan beyini yedirilmemesidir. Eger
yedirilirse ¢ocugun zayif ve karaktersiz biiyliyecegi seklindedir.
Hayvanin basi yetigkinlere ve yaglhilara verilir (Bekova ve Shadrin,
2018).

Yola bagli inanclar yola ¢ikan kisi i¢in kutsal bir 6neme sahiptir.
Ayn1 zamanda yaslilara saygi duymanin etik ilkesine dikkat edilir. Uzun
bir yolculuga ¢ikmadan Once, babalar1 yasayan “baba evi” eve yemek
gotiiriir ve “bata”-sim1 (duga) ister ve hep beraber yemek yerler. Bu
atalardan gelen 6zel nimetlere esittir (Tleugabylova, 2021). Uzun yola
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cikan yolcular yanlarinda yag almamaya calisirlar (sariyat). Yagin sart
rengi, bozkirin sonsuz bosluguna (kiikreyen), zamanin uzunluguna dair
bir ipucu igerir. Bu uzun siiren gereksiz bir siirlisten kaginma arzusunu
kisa bir yola sahip olma arzusunu yansitir (Alimova, 2021).

Cocuk yetistirme siirecinde ve hamile bir kadinin korunmasiyla
ilgili de gida uygulamalarinda yasaklar mevcuttur. Ornegin, hamile bir
kadin deve eti yiyemez. Bunun nedeni, hamileligin develerinki gibi
dokuz degil on iki ay siirecegi ve nadiren dogum yapacagi korkusundan
kaynaklanmaktadir. Diger bir gelenek ise hamilelerin tavsan eti
yiyememesidir. Bunun nedeni ise dogacak cocugun tavsan dudagiyla
dogabilecegi yoniinde olan inangtir (Alimardanova, 2003).

Tiirk halklar1 kiilttirtiniin Tengrian degerleri suya karsi kutsal bir
tutumu yasamin bir parcast olarak kabul etmislerdir. Su sarsilmaz yani
siirekli karistirilmaz. Aksi takdirde lanetler ve benzeri diger eylemler
olacagi anlamina gelir. Bu nedenle normal durumlarda bu karistirma
islemi yasaktir. Giinliik gida uygulamalarinda bir takim kurallar vardir
(Batu, 2016). Yiyecek artiklar: dokiilemez, atilamaz. Siit veya ayran israf
edilirse hayvanin meme hastali§ina neden olacagina inanilir. Yiyecekler
ayak altinda kalmamalar i¢in hayvanlara verilir veya kuslar tarafindan
yenilmeleri i¢in yiiksek bir yere konulur. Hayvan kesimi yapilirken
hayvanin basi Mekke'ye dogru cevrilerek kesim yapilir. Bu Allah'tan
gelen isteklerin yerine getirilmesi ve kurbanlik hayvanlarin kutsanmasi
ve kabul edilmesi igin yapilir. Burada ritiiel eylemleri Kesinlikle
tanimlayan islami bir baglam gozlemlenmistir (Alimova, 2021).

Yemek masasindaki davraniglarla ilgili yasaklar da bulunmaktadir.
Ornegin masada (dastarkhan) kaba konusulmamali, konusmalarda
miistehcenlik olmamalidir. Yemek yerken karsilikli saygi gostermek
onemlidir. Agizda yemek varken konusulmaz. Sokakta, hareket
halindeyken, ayakta veya yatarken yemek yenmemelidir. Yemek
sirasinda gelen kisi masada oturanlara hos bir istah diler (as bolsyn!). Bu,
yemek yiyen kisinin saglikli olmasi igin esenlik arzusudur (Auzhanova,
2014). Yemek sirasinda, ev sahibi konuktan daha 6nce doydugunu
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s0yleyemez ve konugun onilinde yemek yemeyi bitiremez. Yaslilardan
once yemege baslamak, onlara saygisizlik etmek anlamina gelir
(Tleugabylova, 2021). Yemekten sonra kalkip gitmek ancak yaslilara
nimet verdikten sonra mimkiindiir, bu da yiyecege ve yemekte
bulunanlara gosterilen saygidir. Bu 6rneklerden de goriilebilecegi gibi
Kazak kiiltiirtinde ve inanglarinda yaslilara ve sosyal hiyerarsiye saygi
ilkeleri yansitilmaktadir (Tleugabylova, 2021).

2. KAZAKLARIN GELENEKSEL YEMEKLERI VE
ICECEKLERI

Kazaklarda, goc-kon yapisimin getirmis oldugu et ve siit tiriinleri ile
beslenme kiiltiirii, toplumun yemek aligkanliklarinda énemli rol oynamistir ve
cogu yemek tiirleri uzun stireli depolamaya uygun olup giizel bir lezzete sahiptir
(Savkay, 2000).

Kazak halkinin beslenme kiiltiiriinde, etli yemeklerden ‘“Beshbarmak”
(“Kazakea et”, “Et asu” diye de sOylenir), kazi-karta, kavurma, sucuk, mantt,
sirne, bukpa, salma, tostik, kombe, asip, siit iiriinleri ve igeceklerden; kaymak,
tereyagi, kurt, yogurt, katik, irimsik, salap, kurt koje, subat, kimiz, kimiran,
ayran, sumesut, ecigey, balkaymak, irkit, unlu yemeklerden ise; kiilse, ekmek,
bauirsak, selpek, kattama, samsa, cukpa, patir ekmek gibi ¢ok ¢esitli yiyecek
ve igecekler bulunur (Nalibayev ve Ekimbayev, 2021).

Kazak yemek kiiltiiriinde bauirsaksiz ve selpek olmayan bir sofra eksik
olarak goriiliir ve bunlar Kazak sofrasinin olmazsa olmaz unsurlandir.
Genellikle ilk olarak misafirlere siitlii cay ikram edilir. Cay ile birlikte kuru
yemis, ceviz, kurt ve ¢esitli peynirler mutlaka ikram edilir (Wells, 1984).

Kazaklarda ¢esitli ekmeklere nan denir ve pisirildikleri kabin sekli ve
tirtine gore ekmegin ismi de farklilik gosterir. Kazanda pismis ekmege
“zhappai nan” tavada pisirilmis ekmege de “taba-nan” adi verilir. Kazaksha et
(Kazakga'da et), buna besbarmak da denir, hakli olarak Kazak ulusal mutfaginin
en popiler yemegidir. “Beshbarmak” tarifi her zaman aynidir, ancak
Kazakistanin her bolgesinde kendine has &zellikleriyle hazirlanir. Ornegin,
Kazakistan'in batisinda besbarmak at eti, kuzu eti veya sigir eti yerine kirmizi
baliketinden hazirlanir (Cetin, 2021).

Unlu tathlar Kazak yemeklerinde uzun zamandir kullanilmaktadir. Bu

tatlilar; una siit, eksi krema, katika, yag, yumurta, seker, su, aroma vericiler ve
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renklendiriciler katilarak hazirlanirlar. Bu bilesenler unlu tathilara yiiksek besin
ve tat degeri ile birlikte yiiksek kalori i¢erigi de kazandirir. Kazak yemeklerinde
tahil ¢esitlerinden bugday ve dar1 kullanilir (Alimardanova, 2003).

Asagida baslica Kazak yemeklerinin igerigi, hazirlanis ve servis edilis
sekilleri ile Kazak kiiltiiriindeki 6nemleri hakkinda bilgiler verilmistir.

2.1. Nevruz Koje

Halk tarafindan biiyiik kazanlarda torensel Nevruz kutlamalarinda
yapilan ve bolca yenilen yemek tiiriidiir. Nevruz kdjenin icerisine yedi farkli
gida konur. Bu gida cesitlerini, hazirlayan kisi kendi imkanlar1 6l¢iisiinde seger.
Et, dar1, liziim, un, tereyagi, siit, misir, sogan vb. “Nevruz Koje” igerisine
konulan gidalara 6rnek olarak verilebilir. Bu yedi farkli gida maddesi bir
kazanin igerisinde kaynatilir ve pistikten sonra yogurt ile karigtirilir. Yedi farkli
gida maddesi ile hazirlanmasinin nedeni yedi kattan olusan atmosferin
aydmlastiginin isaretidir (Kenzheahmetuly, 2015).

Dastarhan sofralar1 Kazak halkinin hemen hemen her evinde Nevruz
bayraminda kurulur ve bu giin i¢in 6zel olarak yemekler hazirlanir. Ulus giinii
olarak adlandirilan bu bayramda Kazak halkinin dastarhaninda ¢ogu zaman
yedi ¢esit yemek bulunur (Alimova, 2021). Nevruzda gerceklestirilen bu yemek
toreninin aile baglarmin kuvvetlenmesi, muhabbetin ve ortak paylagimlarin
artmasi, yeni bir yilin ve baharin kutlamasi, karsilikli gilizel dilek ve
temennilerde bulunulmasi gibi toplumsal baglamda anlamli bir rolii vardir
(Kamalov vd., 2013). Nevruz bayraminda yemek yeme ritiielinin yaninda
cesitli oyunlar ve eglenceler diizenlenerek kutlamalar yapilir. Ayrica bu
nimetleri veren Allah’a dua edilir (Alimardanova, 2003). Bu dualar Nevruz
kutlamasiin dini boyutunun da oldugunun gostergesidir ve halk tarafindan dua
ritiielinin de gergeklestirilmesi dnemli bir gelenektir. Halkin ortak duygularmin
bir yansimasi olarak Nevruz kutlamasi ritiielinde yapilan tiim adet ve
geleneklerin ayricakli bir yeri vardir (Sadirova ve Kurmanova, 2020).

2.2. Beshbarmak

Cok eski tarihlerden bu yana gelen konuga goére hangi hayvanin
kesilecegi ve nasil sunum yapilacagi hemen hemen her Kazak tarafindan
bilinen bir konuk agirlama kiiltiiriidiir (Pokhlebkin, 1983). Kazak sofrasi,
Kazak halkimin geleneklerine ve kiiltiirel adetlerine gore sekillenmistir.
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Tarihsel siiregte bozkirda yasamlarmi siirdiirdiikleri i¢in Kazaklarin yasam
bigimi ile yemek kiiltiiri buna gore sekillenmistir. Dolayisiyla bu gerekgeyle
yemek kiiltlirlerinde et ve siit {iriinlerini daha ¢ok kullanmiglardir. Tahil
iiriinleri ise daha c¢ok yerlesik yasam seklini siirdiiren topluluklar tarafindan
olusturulup gelistirilmistir. Dastarhan (sofra) Kazak yemek kiiltiiriinde ¢ok
onemli bir yere sahiptir. Kutlamalarda, eglencelerde ve misafir agirlama
ritiielinde Kazak sofra kiiltiiriiniin kendine has 6zellikleri bulunmaktadir (Cetin,
2021). Kazakistan’da hayvanin alnina bigakla derinden bir ¢izgi seklinde kesik
acilir ki bu kesigin anlami sofrada bulunan kisilerin yollar1 agik olsun anlamina
gelir. Bu agilan boliimiin iizerine bir parga et konulur ve gelen 6nemli
misafirlerden biri yemekte dua ederek kiymetli olan bu eti yer. Bu térenden
sonra konuklar ve aksakallar yemeklerini yemeye baslarlar. Dastarhanin baslica
yemeklerinden olan “Kazi-Karta” ve “Beshbarmak” Kazak halkinin en sevdigi
ve deger verdigi et yemekleridir (Alimardanova, 2003).

“Beshbarmak” sofralarin en degerli yemekleri arasinda yer alir.
Besparmagi hazirlayan 6zel ustalar ve dagiticilar olur ki bu kisilere "Tabake1"
adi verilir. "Tabake1" yemeklerin kimlere ve nasil dagitilmasi gerektigini bilen
kisidir. Kazaklarda “Misafirperverligi -gbziinden tantyorum, saygiyi-sundugu
tabagindan taniyorum” seklinde bir ata s6zii de vardir (Tezcan, 2000). Bu da
Kazaklarin misafirlere saygisinin iistiin olmasi gerektiginin bir gostergesidir.
Kazak ulusal mutfagi her zaman et, un ve siit tirlinlerinin bollugu ile iinliidiir.
Bu nedenle halkin ana geleneksel yemeklerinden biri “Beshbarmak”™ halk
arasinda ¢ok sevilmistir ¢linkii Kazak halki ayni zamanda yemekleri ¢cokca
kaynatarak pisirmeye her zaman Ozen gostermislerdir (Pokhlebkin, 1983).
Kaynar suya etin, sebzelerin, baharatlarin ve hamurun &6zel koku vermesi
sonucu essiz bir lezzet kazanan bu Kazak geleneksel yemegi Orta Asya
iilkelerinde meshurdur. Eski zamanlarda elle yenilen bir yemek oldugu ve adeta
yiyenler lezzetinden bes parmagini yiyecek kadar zevk aldigi i¢in bu adi
almistir (Bekova ve Shadrin, 2018; Boranbayeva ve Giil, 2022).

“Beshbarmak” Kazak halkinin yasaminda ve yemek kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Davetlerin ve onemli giinlerin ana yemegi oldugundan bu
yemek Ozel bir téren olmadan misafirlere servis edilmez (Kdsoglu, 1992).
Konugun hizmeti ve hiirmeti dikkate alinarak kemikli etin belirli bir bolimii
sunulur. “Beshbarmak” sunumundaki tdrene gore, “Bas tabak™ cagirilan
konuklarin en hiirmetlisine, aksakallara, “S1y tabak™ hiirmetli konuklara verilir
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(Tezcan, 2000). “Kiiyeu tabak” damatlara sunulur. “Kelin tabak” gelinlere, “Jas
tabak” da genglere verilir (Tleugabylova, 2021).

“Beshbarmak” degerli misafirlere koyun basi ile sunulur, gelen misafirin
yasina, ailedeki derecesine ve akrabalik iligkilerine bagli olarak tabaklara
yerlestirilir ve uygun hiirmetle getirilir. Getirilen bu yemek tabagini bagmisafir
veya degerli misafir, belirli usullere gore bolerek sofradakilere servis yapar
(Pokhlebkin, 1983). Cogu zaman, aksakal tarafindan pismis koyunun dili
kesilerek ileride s6zii gliglii “sesen” (gilizel konusan, hatip) olsun diye genglere
ve gocuklara verilir. Koyunun kulagi evin kiigiik cocuguna verilir. Bu da kiigiik
cocuklarin biiyiiklerini ve iyi seyleri daha ¢ok dinleyerek biiyiisiin anlamina
gelir (Batu, 2016). Koyunun bas1 yash kisi yani aksakal veya hiirmetli konuk
tarafindan kesilmeye baglar ve sofradaki kisilere dagitilir. Bu ritiielin de
kendine has bir anlami vardir (Temerbayeva, 2019). “Beshbarmak” yemegi
diigiin ve cenaze torenlerinde ve kuran bagislama torenlerinde de verilir. Eger
eve gelen kisi sayisi ¢ok ise “Beshbarmak” yerine pilav verilir.

“Beshbarmak” yemegi yapiminda dncelikle etlerin ¢ok iyi bir sekilde
kaynatilmasi gerekir. Kuzu eti ve at eti soguk suyla iyice yikandiktan sonra
biiyiik bir tencereye yerlestirilir ve tiim tencere su ile dolacak kadar su eklenir.
Etler kisa bir siire kaynatildiktan sonra su yiizeyine ¢ikan kopiik atilarak diisiik
ateste yaklasik 2 saat siire ile pisirilmeye birakilir (Auzhanova, 2014;
Boranbayeva ve Giil, 2022). Diger taraftan etler pisene kadar “Beshbarmak™’in
hamuru hazirlanir. Hamur hazirlama asamasinda; elenmis una az miktarda su,
yarim ¢ay kasigi tuz ve 1 adet yumurta ilave edildikten sonra hamur iyice
yogrulur. Yogurma islemi tamamlanan hamur oda sicakliginda tizeri ortiilerek
yaklagik 20 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur 1-1.5 mm inceliginde
acilarak 8x8 santimetrelik dikdortgenler seklinde kesilir (Bekova ve Shadrin,
2018). 1.5-2 saat sonra etler pigsmeye yaklasinca havug ve patatesler eklenerek
yumusayana kadar pigirilir. Yumusayan havug, patates ve etler kevgir
yardimiyla tencereden ¢ikarilir. Kaynayan et suyunun iizerindeki yag alinir. Bu
yag icerisinde dogranmis soganlar yumusayana kadar yaklasik 5 dakika
kavrularak sos hazirlanir. Kaynamis et suyuna hamur parcalari atilarak 5 dakika
pisirilir (eger su miktar1 azalmigsa biraz daha su eklenir ve kaynadiktan sonra
hamurlar tekrar pisirilir). “Beshbarmak™ yemegi pismis hamurlar servis
edilecek tabagin en altina yerlestirilip {izerine et ve patatesler en iiste de
sogandan yapilan karabiber eklenmis sos yerlestirilerek servise sunulur
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(Alimova, 2021; Boranbayeva ve Giil, 2022). Sekil 1’de Beshbarmak

yemeginin farkli sunum sekilleri gdsterilmistir.

Sekil 1: Kazaklarin geleneksel yemegi “Beshbarmak™

2.3. Kaza

Kazakistan’da ziyafet sofralarinda at etinden yapilmis c¢ok lezzetli
yiyecekler sunulur. Bunlar; jal, kazi, jaya, sujuk, karta, suryet ve kaburga’dir.
Bu etlerin icerisinde kazinin yeri 6zeldir (Kenzheahmetuly, 2015). Bu yiyecek
Kazak sofralarinda 6zel giinlerde masalarda muhakkak olur ve sofradaki en
degerli yiyeceklerden biridir. Kazi1 (Sekil 2) taze kesilmis atin bagirsaklari
yikandiktan sonra igerisine tuz ve c¢esitli baharatlarla (genellikle karabiber,
sarimsak) karistirilan at eti konularak hazirlanir. Uzun bagirsagin iki ucu
kapatilir, asilir ve riizgarda bir aydan fazla siire ile kurutulur. Dogal ortamda
kurutulmus kazilara siirme kaz1 “fiime kazilar” denir (Batu, 2016).

Sekil 2: Kazaklarin geleneksel yemegi “Kaz1”

2.4. Sucik
Kazak halkinin en degerli yemeklerinden biri Sucik (Sucuk)’tur. Koyun,
inek ve at etinden hazirlanabilir. Kazaklar arasinda “hi¢ bir sucugun at etiyle
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hazirlanan sucugun tadi kadar giizel olamayacagr” diisiincesi hakimdir. Sucik
hazirlanma asamalari su sekildedir; ¢ig et sogan, sarimsak, biber ile
karigtirildiktan sonra hayvanin temizlenmis bagirsaklarina doldurularak
sikilastirilir. Bagirsagin her iki tarafi giiclii bir iplikle baglanir ve golgeli acik
havada hafifce kurutulur. Daha sonra buzdolabinda saklanir. Bu siirlenmis
sucugun tadi at etiyle inanilmaz lezzet kazanir ve 6zel giinlerde pisirilerek
sofraya konulur. Ayrica at etiyle yapilmis sucuk diger hayvan etlerine gére daha
yumusak olur (Alimova, 2021).

Sucugun hazirlanmasi, depolanmasi ve pisirilmesi ¢ok yetenek
gerektirir. Kazak kadmlan kisin gelecek misafirlere ve uzaktan gelecek
akrabalarma ikram edebilmek igin sucugu bol miktarda yapip saklarlar
(Musagazhinova, 2021). Ayn1 zamanda konuklara deger olarak tuttuklar1 igin
gurur duyduklar aligkanliklardan biridir ve gelen konuklar da bunun igin ¢ok
mutlu ve minnettar olurlar. Bu tiir iligkiler akrabalar, arkadaslar ve yeni iligkiler
arasindaki baris1 ve birligi daha da gli¢lendirir ve ayni zamanda sonraki nesiller

icin saygiy1 ve degeri 6greten terbiye olarak algilanir.

2.5. Kuirdak

Kazak ulusal mutfagimin en popiiler yemegi kizartmadir yani kuirdak’dir.
Kuirdak (Sekil 3), taze hayvan etinden ince kiyilmis ¢ok lezzetli bir yemek
tiiriidiir. Ayrica hazirlanmasi kolay ve hizlidir. Hayvanin ¢esitli organlarindan
ve etinden kahverengi olana kadar kizartilarak ve daha sonra kisik ates altinda
pisirilerek hazirlanan bir yemek tiiriidiir (Auzhanova, 2014).

Sekil 3:Kazaklarin geleneksel yemegi “Kuirdak™
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2.6. Sirne

Kazakistan'in giineyinde koyun yetistiriciliginin fazla oldugu merinos
cinsi koyunun kuzu etinden yapilir. Ozellikle bu koyun cinsinin kuzusunun
etinden yapildigi zaman Sirne (Sekil 4) daha da lezzetli olur. Kuzu eti bir
kazana yerlestirilir {izerine kisrak (at) siitii veya sivi kaymak dokiiliir, tuzlanir
ve buhar ve yavas ates altinda pigirilir. Buhar altinda siit veya kaymak ile
altinda pisirilince etler yumusar ve 6zel bir tat kazanir (Baygaltinova, 2016).

Sekil 4: Kazaklarin geleneksel yemegi “Sirne”

2.7. Kombe

Bozkirin sicagmma ve soguguna esit derecede tahammiil eden ve
gizemleri, fenomenleri derinden anlayan Kazak Tiirkleri biiyiik bir ustalikla
kazanlar olmadan yemek yemenin ¢esitli yollarini icat etmislerdir. Jaylau'daki
ath gobanlar lezzetli et pisirip yemek yiyebilmek i¢in topragi kazarak ocak
olmaksizin et pigirip yemeyi icat etmislerdir. Bu yaklasim "Kombe" olarak
adlandirilir. Baz1 yerlerde yer yani toprak kazani anlamina gelen "jerkazan'’da
denilmektedir (Kenzheahmetuly, 2015). Toprak yaklasik yarim metre kadar
kazilir ve igerisine otlarla ates yakilir, tabani tamamen 1sitilir, sonra kiilleri
cikarilir, kesilen hayvanin eti karniyla konur ve topragin lizerine uzun bir kamis
tiipili yapilir, etle dolu kamis bu sicak yere yerlestirilir. Sicak toprakla yeniden
gomiiliir. Topragin iistiine yine odun, sdgiit gibi otlar yakilir (Kosoglu, 1992).
Bir saat ya da bir saati biraz gecince yeraltindan buhar ¢gikmaya baslar. Bundan
sonra atesin yukaridan ateslenmesi durdurulur ve toprak isitildiginda et
bagimsiz olarak pisirilir. 2-3 saat sonra et hazir hale gelir. Pistikten sonra toprak
ve otlar topragin tizerindeki kapaktan temizlenerek agilir. Eti aldiktan sonra tist
kismi hafif kesilir ve atilir. Kalan kisim servis edilir. Biitiin bunlar bozkir
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dogasina miikkemmel bir sekilde uyarlanmistir ve zor zamanlar iginde yetisen
Kazaklar bu sekilde kendilerini gelistirmislerdir (Kenzheahmetuly, 2015).

2.8. Asip

Kazak ulusal yemeklerinden biri asip (Sekil 5), yiizyillardir Kazaklarin
masasinda meshur olan geleneksel ve lezetli bir yemek tiiriidiir. Asip, senlikli
masaya servis edilen, yeni kesilen koyunun bagirsaklarindan yapilan etli ve
piringli sosis gibi yapilan bir yemektir. Asip yapiminda; et ve kuyruk yagi ¢cok
kiigiik parcalara kesilir. Piring, ince dogranmis sogan, tuz eklenir, iyice
karigtirilir ve temiz bagirsaklara yerlestirilerek pisirilir (Baygaltinova, 2016).

O Y

v P

Sekil 5: Kazaklarin geleneksel yemegi “Asip”

2.9. Kimiz
Yiizyillardir Kazak halki tarafindan siirekli olarak tiiketilen ulusal bir icecek
tiirtidiir (Sekil 6). Kazaklarda kimiz1 mayalamanin yontemleri, batil inanglar1
ve ritiielleri diger yemeklerden daha fazladir. Kisrak siitiine ‘saumal’ denir. Bu
siite 6zel maya cklenip fermente edilen sekline ‘kimiz’ adi verilir. Eski
zamanlar ilk kimizi ev sahibi kendisi igmezmis, geleneklere gore yaslhlar

cagirir ve ikramda bulunurmus. Bu kimiza "Kimizmurindik" adi verilirmis
(Kenzheahmetuly, 2015).
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Sekil 6: Kazaklarin geleneksel igecegi “Kimiz”

Kazak halki tarafindan kimiz hazirlama yontemine, ozelliklerine,
kalitesine ve saklama siiresine bagl olarak cesitli tiirlere ayrilmistir. Her gesit
kimiz atin yasina gore farkli isimlendirilmektedir (Bekova ve Shadrin, 2018).
Bu kimiz ¢esitleri asagida verilmistir.

Kolostrum kimizi; kisrak tarafindan ilk kez verilen ve yeni fermente
edilmis yagl ve koyu bir kimizdir. Bal kimiz; siirlenmis (tuzlayarak uzun siire
bekletilen ve 6zel giinler i¢in saklanan) kazi eklenmesiyle hazirlanan bir kimiz
tirtidiir. Diger kimizlardan daha koyu sar1 renge sahiptir ve lezzetlidir
(Auzhanova, 2014). Tay kimiz; bir giinliik kimiz'dir. Kimiz Kunan; iki-ti¢ giin
boyunca depolanmis tamamen fermente edilmis bir kimiz'dir. Dénen kimiz; tig-
dort gece boyunca saklanan ¢ok giiclii bir kimiz tiiriidiir. Besti kimiz; dort-bes
gece boyunca fermente edilen bir kimiz'dir. Kimiz'in tiirleri ve 6zellikleri halk
arasinda atin yasina gore isimlendirilir (Baygaltinova, 2016).

2.10. Shubat

“Shubat” yan siirekli veya siirekli fermantasyon yontemiyle deve
stitiinden tretilen (Sekil 7), Kazaklarin geleneksel bir i¢ecegidir (Zhadyra vd.,
2021). Beyaz renkte ve az kabarcikli olan “Shubat” kendine 6zgii bir tada ve
kokuya sahiptir. Kazak halkina 6zgii siit triinleri arasinda kimizdan sonra
degerli bir igecek olarak sayilir. Subat da kimiz gibi fermente edilir, ahsap veya
seramik kaplarda depolanir ve olgunlastirilir. “Shubat”, kimizdan daha lezzetli,
daha yumusak, daha yaglh ve koyudur. Bununla birlikte sifa verici 6zellikleri
coktur. iki veya ii¢ giinliik bir “Shubat” en iyi en Kaliteli “Shubat” olarak kabul
edilir (Tezcan, 2000).
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Sekil 6: Kazaklarin geleneksel i¢ecegi “Shubat”

Kazaklar, deve siitiine inek, koyun siitii ekleyerek katyk, siizme peynir
ve kurut hazirlarlar. Kazak topraklari ¢ok biiyiiktiir. Bu baglamda her bolge
kendi yoresel 6zelliklerine gore “Shubat’™’1 farkli sekillerde adlandirmiglardir.
Ornegin; Kazakistan'm orta ve batisinda “Shubat”, giineyinde ‘Kimiran’,
dogusunda ise “deve kimizi” olarak adlandirilir. “Shubat” farkli bolgelerde
farkli sekillerde adlandirilsa bile fermente teknigi, depolanmasi ve kullanimi
aynidir (Zhadyra vd., 2021).

2.11. Bauirsak

Bauirsak'in tarihi Kazak halki ile sinirli degildir. Tiim Tiirk halklarina ait
yagda kizartilarak hazirlanan bir ekmek tiirtidiir. Birgok ekmek tiirtinden birine
ait olan Bauirsak (Sekil 7), Tirk halklarin eski bir ulusal yemegidir desek de
yanilmayiz (Tleugabylova, 2021). Her ulusun bauirsak yapiminda kendine
0zgii yontemleri vardir. Bu farkliliklar pisirme yontemlerinde olabildigi gibi
dilimleme seklinde (yuvarlak, kare, elmas seklinde, diiz, kiiciik), mayali veya
mayasiz, peynirle veya peynirsiz olarak hazirlanma sekillerinden
kaynaklanabilir. Bauirsak cay ile birlikte ya da diiglin masasinda olabildigi
giinliik yasamda da her 6giinde sunulabilmektedir. Bu yemegin kokeni Tirk
halklarmin gogebe yasam tarziyla baglantilidir. Gogebe yasam kosullarinda
ekmegin hizli ve kolay bir sekilde hazirlanmasina duyulan ihtiyag,
bauirsaklarin tarih sahnesine ¢ikmasina sebep olmustur. Kazaklarda bauirsaksiz
misafir davet edilmez. Bu unlu iiriin halk arasinda biiyiik talep gdormektedir
(Bekova ve Shadrin, 2018).



GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1 | 24

E

Sekil 7: Kazaklarin geleneksel unlu mamullerden “Bauirsak”

2.12. Jent

Jent daridan yapilan Kazaklar tarafindan ¢ok ustaca hazirlanan lezzetli
ve besleyici bir tathdir. Ucuz olmasinin yani sira ¢cok kisa siirede (yaklasik 15
dakikada) hazirlanabilir. Jent’i hazirlamak i¢in sadece dort malzemeye ihtiyag
vardir. Bunlar: dari, siit, tereyagi ve sekerdir. Tatli hazirlandiktan sonra istege
gore ceviz ve kuru yemis tiirleri eklenebilir. Jent hazirlama sekli kisaca su
sekildedir. Yikanmis dari kuru bir tavada kizartilir. Yanmamasi i¢in siirekli
karigtirilmast gerekir. Rengi kirmizimsi olana kadar yaklasik 20 dakika
kizartilir ve sonra degirmende 6giitiiliir. Ogiitiilmiis bu dari {izerine kaynamis
siit konur ve eritilmis tereyaginda bekletilir bu siirecte siirekli karistirilir.
Kahverengiye dondiigiinde kuru {iziim, biraz seker eklenerek ¢irpilir. Tamamen
karistirildiginda biiytik bir kapta dondurulur. Bu tath yiyecek tiirii genellikle
stitli cay ile birlikte servis edilir (Tleugabylova, 2021).

3.SONUC

Kazak Tiirklerinin beslenme ve mutfak kiiltiirii; yiizlerce yil dncesine
dayanan gocebelik hayatina, yasam kiiltiirlerine, hayvancilik ve tarima dayali
ekonomik etkinliklerine, tarih icerisinde yasadiklar1 komsu Tiirk kiiltiirleriyle
etkilesimlerine, en 6nemlisi de gelenek gorenekleri ve dini inanglarina gore
sekillenmigtir. Yemek sadece karin doyurmak i¢in yapilan bir ihtiyag olarak
goriilmemistir. Sosyal yasamin birlestirici giicii bakimindan da énemlidir. Bu
nedenle, saha ¢alismasi sirasinda toplanan materyaller, somut olmayan kiiltiirel
mirasin incelenmesinin ulusal kodun ve kimligin korunmasi igin gok énemlidir.
Giinlik yasamin geleneksel gida uygulama modelleri Kazak kiiltiiriindeki
anlamlarin1 kaybetmemistir.
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Kazak halkiin yemeklerinde ve ritiiellerinde ¢esitli gida uygulamalart
manevi ¢ergevede gerceklesen maddi olmayan kiiltiiriin ayrilmaz bir parcasidir.
Kazak toplumunun besik yasindan aksakal yasina kadar bir birine olan saygisini
torensel gilinlerdeki yemek servisinden, masa basina kimlerin gelip
oturdugundan ve kimlerin onlara hizmet yaptigindan anlasilir. Torensel
giinlerde gergeklestirdikleri yemek ritiiellerinde Kazak halkinin toplum
icerisindeki gelenek izleri goriilmektedir. Aile i¢indeki kisilerin dastarhanda
oturma diizeninden, hangi yemegin ne zaman ve nasil yiyecegine kadar biitiin
torensel olaylar bir diizen halindedir.

Son yillarda, toplumun ulusal {irtinlere olan ilgisinin artmasiyla birlikte
kiiltiirel bilesenlerinin ve saglik etkileriyle iligkili 6zelliklerinin incelenmesine
yonelik bir gelisme oldugu gozlenmektedir. Yerel gida kiiltiirii, pragmatizm,
topraga yakinligi ile ayirt edilir ve kirsal alanlarda gastronomi hala benzersiz
ve ilging Ozelliklere sahiptir. Bugiin gida kiiltlirliniin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi ve geleneksel gidalarm tiretimi dogal olarak glindeme gelmektedir.

Ulusal gida nesilden nesile aktarilan gen hafizasini barindirirken, saglikli
ve giiclii bir ulusun sirr1 dogru beslenmede yatmaktadir. Kazak ulusal mutfag:
halkin ruhunu, tarihini, geleneklerini ve destiiriinii yansitir. Kazaklarin
geleneksel diinya goriisiinii Kazak bilim adami ve egitimci Cokan Valihanov'un
“ikili inang¢” olarak tanimladig1 kitabinda, eski goriislerin, inanglarin ve
kiiltlerin ritiielleri ile Islam"in senkretik kaynasmasini temsil eder.

Bir toplumun tarihini gelenek goreneklerine ve sofralarina bakarak
rahatca anlamak miimkiindiir. Ge¢misteki Kazak halkinin geleneksel yemek
kiiltlirii de onlarin ¢ok zengin sofra kiiltiirline sahip olduklarini ve birbirlerine
olan saygilarmin yiiksek oldugunu gostermektedir. Kazaklarin dastarhani
onlari kiiltiirel kimligidir.
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GIRIS

Mikroenkapsiilasyon, kati, sivi veya gaz halindeki bilesenlerin
ucuculugunu engellemek ve kimyasal bozulmalara karsi korumak igin
kapsiilleyici bir tabaka ya da duvar malzemesi ile kaplayarak biyiikligi
mikrometre ile milimetre araliginda olan mikrokapsiillerin elde edilmesi islemi
olarak tamimlanmaktadir (Madene vd., 2006). Mikrokapsiiller kiire seklinde
olup i¢ kisimdaki boliim i¢ faz, ¢ekirdek veya dolgu olarak ifade edilirken dig
kisimdaki boliim ise membran, duvar veya kaplama materyali olarak
adlandirilmaktadir (Gharsallaoui vd., 2007). Mikroenkapsiilasyon islemiyle
kaplanacak maddenin; fiziksel ozelliklerinin korunmasi, 1s1, 1sik, metal
iyonlarina karsi korunmasi, tat ve kokusunun maskelenmesi, dogru yer ve
zamanda calismasinin saglanmasi, maddenin taginmasi ve depolanmasinin
kolaylastirilmasi amaglanmaktadir (Kog vd., 2010).

Giiniimiizde mikroenkapsiilasyon teknolojisi farmakoloji, biyoteknoloji,
kimya, boya, kozmetik, tekstil ve gida sektoérlerinde kabul gérmektedir. Gida
tirtinleri i¢erisinde enzimler, vitaminler, kat1 ve siv1 yaglar, aroma bilesenleri,
renk bilesenleri ve mineraller mikrokapsiillenmislerdir. Son yillarda peynir
teknolojisi ve siit tiriinlerinde tat ve aroma maddelerinin gelisiminin belirli
diizeyde korunabilmesi amaciyla mikroenkapsiilasyondan yararlanilmaktadir
(Alkhalaf vd., 1989). Peynir teknolojisinde kullanilan kaplama materyalleri ve
mikroenkapsiilasyon teknikleri konusunda yapilan uygulamalar; probiyotik
bakterilerin mikroenkapsiilasyonu, demir ve enzimlerin mikroenkapsiilasyonu,
aroma maddeleri ve biyoaktif bilesiklerin mikroenkapsiilasyonu seklinde
gruplandirilmistir.

1. MIKROKAPSULLERIN YAPISI VE KAPLAMA
MATERYALLERI

Mikrokapsiil yapisi ¢ekirdek ve kapsiilleyici (kaplama-duvar materyali)
seklinde iki boliimden olusmaktadir. Kapsiilleyici maddenin bilesimi son
tirliniin fonksiyonel o6zelliklerini etkiledigi i¢in bu maddenin; kapsiilleme
isleminde kolaylikla islenebilen, reolojik 6zelliklerinin iyi, emiilsiyon
stabilitesinin yiiksek, kaplama islemi ve depolama siiresince ¢ekirdek ile
reaksiyona girmeyen, istenilen ¢oziiciide ¢6ziinebilen, ¢ekirdegi kaplayabilen
ve koruyabilen 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu 6zellikleri tek bir
kapsiilleyici maddenin saglamasi zor oldugundan istenilen 6zellikleri tagiyan
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kapsiilleyici maddelerin bir arada kullanilmasi 6nerilmektedir (Kog¢ vd., 2010;
Peker ve Arslan, 2011). Siit yagi, gamlar, proteinler ve protein esasli bilesenler,
karbonhidratlar, seliilozlar, lipidler ve inorganik maddeler kapsiilleyici
(kaplama) materyallerdir (Magee ve Olson, 1981; Cakir, 2006).
Karbonhidratlar, piiskiirterek kurutma teknigiyle gida katki maddelerinin
enkapsiile edildigi uygulamalarda tercih edilmektedir. Ayrica diisiik maliyetli
olmalari, maltodekstrin, nisasta ve misir surubu gesitliligi, gida endiistrisinde
yaygin kullanim alanina sahip olmasi aroma maddelerinin kaplanmasinda da
kullanimina imkan vermistir (Murano, 1998).

Gamlar tatlar1 olmamasina ragmen gidalarin tat ve aromalarinda belirgin
bir etki gosterirler. Arap zamki (Akasya gami) ¢Oziiniirligiiniin yiiksek,
viskozitesinin diisiik ve emiilsiyon 6zelliginin iyi olmasi sebebiyle en ¢ok tercih
edilen gamlardandir. Ayrica sodyum aljinat ve k-karragenan da tercih
edilmektedir. Akasya gami, maltodekstrinlere gore pahali oldugu igin gida
endiistrisinde kullanimi sinirhidir daha ¢ok karisim halinde kullanimi1 yaygidir
(Madene vd., 2006).

Enzimlerin ve aroma maddelerinin mikroenkapsiilasyonunda siit
yagindan yararlanilmaktadir. Peynirde siit yagi; peynir aromasinin tasiyicisi ve
aroma maddelerinin 6n maddesi olarak gorev almaktadir. Az yagl peynirlerde
siit yagi ile kapsiillenmis bilesenlerin kullanilmasi peynirlere tam yagl lezzeti
kazandirmaktadir (Magee ve Olson, 1981; Magee vd., 1981).

Karbonhidratlar, gamlar ve siit yaginin yani1 sira protein ve protein esash
bilesenler (jelatin, sodyum kazeinat, PAS proteinleri ve soya protein izolatlar
gibi) de kaplama materyali olarak kullanilmaktadir. Proteinler viskozite,
¢oziiniirliik, emiilsiyon ve film olusturma gibi istenen o6zelliklere sahiptir.
(Madene vd., 2006).

2. MIKROENKAPSULASYON YONTEMLERI

2.1. Piiskiirterek (sprey) kurutma yontemi

Piiskiirterek kurutma islemi gida endiistrisinde yaygin kullanilan
mikroenkapsiilasyon yontemlerinden biridir. Karbonhidrat, seliiloz, protein,
gam grubu kaplama materyalleri kullanilmaktadir (Gharsallaoui vd., 2007).
Cekirdek materyali hizl1 evaporasyon etkisiyle 100°C’nin altinda kalmaktadir.
Avantajlar1; endiistriyel uygulamalar i¢in uygun, donanim temininin kolay,
islem maliyetinin nispeten diisiik olmasi1 ve tekrarlanabilir olmasidir.
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Dezavantajlar1 ise, uygulama alanmin dar olmasi ve yiiksek sicaklikta
bakterilerin canliliklarinin azalmasidir (Altun ve Ozcan, 2013). Sprey kurutma
yonteminde homojenize hazirlanan dispersiyon ¢ozeltisi basingla kurutma
bolgesine atomize edilerek sis olusturulmaktadir. Coziiciiniin buharlagsmasini
saglayan sicak gaz (azot ya da hava) bu bolgeye iiflenmektedir. Olusan
kapsiiller geri kazanim amaciyla siklon ayiriciya aktarilmakta ve
kurutulmaktadir (Burgain vd., 2011).

2.2. Dondurarak kurutma yontemi (liyofilizasyon)

Yontem; dondurma, ilk kurutma ve ikinci kurutma seklinde tli¢ asamada
gerceklesmektedir. Soklama veya derin dondurucuda gidadaki suyun buz
kristalleri haline donistiiriilerek dondurma asamasi; buz Kristallerinin
siiblimasyonla {irinden uzaklastirilmast ile ilk kurutma asamasi, gidada
bulunan bagli suyun uzaklastirilmasi ile de ikinci kurutma asamasi
gerceklestirilmektedir (Teledo, 1979). Yag asitleri, mumlar, suda ¢6ziiniir ve
¢oziinmez polimerler, monomerler kaplama materyali olarak tercih
edilmektedir. Elde edilen iiriinde aroma kaybimin gok diisiik olmasi, iiriiniin
rekonstitlisyon (tekrar eski haline doniisiim) 6zelliklerinin iyi olmasi, ¢dziinen
maddelerin hareketi nedeniyle kayiplarin diisitk olmas1 dondurarak kurutma
yonteminin avantajlarindandir. Yontemin dezavantajlar ise, yiiksek maliyetli
olmasi ve islem siliresinin uzun olmasidir. Sprey kurutma ydntemiyle
kiyaslandiginda; dondurarak kurutma yontemi sicakliga duyarliligi olan gidalar
(balik yag1, aroma maddeleri vb.) i¢in iyi bir alternatiftir, ayrica sprey kurutma
yontemiyle elde edilen mikrokapsiiller oksidasyondan etkilenirken dondurarak
kurutma yontemiyle elde edilenlerin oksidasyonu gecikmektedir (Heinzelmann
vd., 2000; Karel ve Langer, 1988).

2.3. Ekstriizyon yontemi

Ekstriizyon yontemi daha c¢ok diisik sicaklikta, probiyotik
mikroorganizmalarin, ugucu ve 1s1 stabilitesi diigiik aroma maddelerinin
mikroenkapsiilasyonunda uygulama kontrolii i¢in tercih edilen bir yontemdir
(Kailasapathy, 2002; Heidebach vd., 2012). Yontem, temelde sivi hidrokolloit
¢ozeltisi igerisine konsantre probiyotik bakteri kiiltiirii katilarak olusan
karisimin  katilastirict  ¢6zelti  igerisine verilerek mikrokapsiillerin elde
edilmesidir. Uygulamada kapsiilleyici madde olarak kegiboynuzu gamu, aljinat,
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ksantan gam, gellan gam, karragenan veya karisimlarinin %0.75-4’1liik ¢ozeltisi
tercih edilmektedir (Picot ve Lacroix 2003; Heidebach vd., 2012; Huq vd.,
2013). Yontemin, oksidasyonu onleyerek raf Omriinii arttirmasi, ucuz, basit ve
verimli olmas1 avantaj saglarken, biiyiik 6lgekli tiretimlerde kullanim zorlugu
dezavantaj olusturmaktadir.

2.4. Emiilsiyon yontemi

Emiilsiyon yonteminde, aljinat, pektin ve karragenan gibi kaplama
materyallerinden yararlanilmaktadir. Yontem, temelde siireksiz ve siirekli faz
arasindaki iliskiye dayanmaktadir. Emiilsiyon isleminde siireksiz faza, siirekli
faz eklenmekte ve karisim, yag i¢inde su emiilsiyonu olusturmak i¢in homojen
hale donistirilmektedir (Burgain vd., 2011). Olusan mikrokapsiiller kiigiik
caplidir, kapsiilleri ikinci ¢ozelti igine daldirilarak yeniden kaplama iglemi
yaparak hiicre i¢cin ek koruma saglayan bir kaplama tabakasi olusturmak
mimkiindiir (Chen ve Chen, 2007; Kailasapathy, 2009; de Vos vd., 2010).
Emiilsiyon iglemi uygulamasi kolaydir ve bakterilerin canlilig1 yiiksek
orandadir.

Emiilsiyon ve ekstriizyon yontemi kiyaslandiginda, emiilsiyon yontemi
Olcek biiyiitmeye oldukga uygun olup kapasitesi kolayca arttirilabilmekte ve
cok daha kiiciik boyutta kapsiiller olusturulabilmektedir. Emiilsiyon isleminde
kullanilan  bitkisel yagin (siirekli faz), islem sonrast1 tamamen
uzaklagtirilamamasi dezavantaj olusturmaktadir. Bu durumu 6nlemek igin
polisakkarit ya da protein yapidaki siirekli fazlarin gelistirilmesi tavsiye
edilmektedir (Picot ve Lacroix, 2003; Heidebach vd., 2012; Huq vd., 2013;).
Emiilsiyon  ve  ekstriizyon  yoOntemleri probiyotik  bakterilerin
mikroenkapsiilasyonunda uygulama kolayligi acisindan tercih edilmektedir.
Fakat iiretilen mikrokapsiil boyutlarinin 100 um’den kiigiik olmamasi ve ¢ok

genis bir araliga yayilmasi gida {lirlinlerinde kullanimini zorlastirmistir (Burgain
vd., 2011).

2.5. Koaservasyon yontemi

Polimer 6zellik gosteren bir ¢ozeltiden kaplama materyaline ait s1v1 fazin
ayrilarak bu fazin asili ¢ekirdek partikiilleri etrafinda bir tabaka halinde
tutulmasi islemidir. Koaservasyon yonteminde, c¢ekirdek ve kapsiilleyici
maddenin kiimelesmelerini saglamak amaciyla yiizey enerjisi, pH, sicaklik gibi
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ozellikleri degistirilmektedir. Elde edilen mikrokapsiiller filtrasyon veya
santrifiigasyonla ortamdan ayrilarak standart bir teknikle tek tek
kurutulmaktadir (Peker ve Arslan, 2011).

2.6. Rennet ile jellestirilmis protein kapsiilleme yontemi

Yontemde sulu siit protein soliisyonu ile peynir mayasi olarak bilinen
rennet enzimi kullanilarak mikrokapsiillerin elde edilmesi amaglanmaktadir.
Rennet, kazeini pihtilastiran proteolitik bir enzimdir. Kapsiil boyutunun kontrol
edilebilmesi ile son iiriiniin duyusal Ozelliklerinin 1iyilestirilebilmesi ve
probiyotik mikroorganizmalarin enkapsiilasyon islemi boyunca canliliklarini
kaybetmemesi, yontemin avantajlarindandir (Martin vd., 2015).

2.7. Lipozom yontemi

Lipozom, suda ve yagda ¢oziinebilen, fosfolipidlerin suda kendiliginden
olusturdugu kiire seklindeki kabarciklara verilen addir (Teschke ve Souze,
2002). Lipozom igerisinde kapsiillenmis biyoaktif bilesikler —mide
sindiriminden korunarak, bagirsaklarda biyoaktivite ve biyoyararlilik
saglayabilecek sekilde absorbe edilmektedir. Lipozom ydnteminin,
enkapsiilasyonda tadin stabilize edilmesi, kapsiillenmis maddenin uygun
zamana kadar depolanabilmesi, salinim oranmin kontrol edilebilir olmasi,
gidalarin biyolojik yararhiliklarini arttirmast gibi avantajlar1 bulunmaktadir
(Kailasapathy, 2002; Kim vd., 2008; Jafari vd., 2008).

3.PEYNIR TEKNOLOJISINDE MIKROENKAPSULAS-
YON TEKNIGI UYGULAMALARI

Taze veya olgunlasmis halde tiiketilen besleyici bir siit iiriinii olan
peynir; siitlin 1sitilmast, igerisine starter kiiltiir katilmasi, proteolitik enzimlerle
pihtilastirilmasi, pihtinin siiziilerek peyniralti suyundan ayrilmasi, telemenin
tuzlanarak ve baskilanarak sekillendirilmesi ile elde edilmektedir (Yetismeyen
ve Yildiz, 2001). Peynirde istenilen diizeyde tat ve aromanin kisa siirede
gelisimi i¢in olgunlastirma islemini hizlandirmak amaciyla depolama
sicakliginin yiikseltilmesi ve siite istenilen 0&zellikte gelisme saglayan
mikroorganizmalari i¢eren starter kiiltiir ilave edilmesi ilk uygulanan yontemler
arasindadir (Caglar ve Cakmake1, 1998). Giiniimiizde ise peynirlerde istenen
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Ozelliklere sahip mikrokapsiillerin, pihtilasma Oncesi siite ilave edilerek tat ve
aromay1 olusturan yapilarin peynirin olgunlagsmasi sirasinda kapsiiller
icerisinde gelismesi saglanmaktadir. Boylece enzim veya starter kiiltiiriin direkt
peynir ile temasi kesilerek meydana gelebilecek olumsuz gelismelerin oniine
gecilebilmektedir. Peynirlerde olgunlasma donemindeki degisimlerde
mikrobiyal enzimlerin (endopeptidaz ve ekzopeptidaz) etkili oldugu
bilinmektedir. Bu enzimler kapsiillenerek olgunlasma siiresinin azaltilmasi
amaglanmig ve olumlu sonuglar elde edilmistir. Giiniimiizde daha da
gelistirilerek hemen hemen tiim peynir tiplerinde kullanilmaya baglanmis ve
peynirlerdeki tekstiirel problemler en aza indirilmistir (Kinik vd., 2003).

Peynir teknolojisinde mikroenkapsiilasyon c¢alismalari; probiyotik
bakterilerin mikroenkapsiilasyonu, demir ve enzimlerin mikroenkapsiilasyonu,
aroma maddeleri ve biyoaktif bilesiklerin mikroenkapsiilasyonu seklinde {ig
baslikta toplanmigtir.

3.1. Probiyotik bakterilerin mikroenkapsiilasyonu

Probiyotik bakterilerin, siit triiniinde tretim, depolama ve sindirim
stiresince canliliginin korunmasi i¢in mikroenkapsiilasyon teknolojisinden
yararlanilmaktadir. Sit {iriinlerinde probiyotik bakterilerin kapsiillenmesinde
dogal polimerlerden en fazla aljinat ve k-karragenan tercih edilmektedir (Peker
ve Arslan, 2011). Peynir teknolojisinde probiyotik  bakterilerin
kapstillenmesiyle ilgili pek ¢ok ¢alisma bulunmaktadir bu g¢aligmalarin bir
kismi Tablo 1°de 6zetlenmistir.

Yapilan ¢alismalarda Tablo 1 incelendiginde mikroenkapsiilesyon
tekniginin genellikle probiyotik bakteri kiiltirlerinden; Bifidobacterium,
Bifidobacterium adolescentis, Bifidobacterium animalis, Bifidobacterium
bifidum, Bifidobacterium longu, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus paracasei ssp. paracasei,
Lactobacillus rhamnosus, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremoris  bakterileri {izerine uygulandig1  goriilmektedir.
Mikroenkapsiilasyon teknigi yar1 yumugsak ve yumusak peynir gruplarindan
Beyaz peynir, UF-Beyaz peynir, Feta, Ricotta, Manchego tipi peynir
Mozzarella, Kariesh ve sert peynirlerden Kasar, Cheddar, {iretiminde
kullanildig1 goriilmektedir. Probiyotik bakterilerin mikroenkapsiilasyonunda;
k-karragenan, sodyum aljinat, kalsiyum aljinat, rennet, yeniden yapilandirilmisg



39 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

yagsiz siit tozu (RSM), prebiyotikler (iniilin ve oligofruktozla zenginlestirilmis
iniilin), peyniralti suyu proteinleri, izomaltooligosakkarit, dogal aljinat (NA),
palmitoylatlanmis (PA) aljinat, peyniraltt suyu, gellan gam, peynir mayasi,
pektin gibi kaplama materyalleri tercih edilmistir. Mikroenkapsiilleme
uygulamalarinda emiilsiyon, ekstriizyon, sprey kurutma, rennetle jellestirilmis
protein kapsiilleme, enzimatik jelasyon yontemlerinden de yararlanilmigtir
(Tablo 1).

Mikrokapsiillenmis probiyotik kiiltiir ilaveli peynirler genellikle 15-90
giin araliginda depolanmistir. Depolama sonucunda, mikrokapsiillemenin
peynirlerde; probiyotik bakterilerin yasayabilirligini biiyiik 6l¢iide korudugu,
duyusal oOzellikleri etkilemedigi, tat ve aroma bilesenlerinin (asetaldehit,
diasetil gibi) daha yogun olmasini sagladigi bulunmustur (Zomorodi vd., 2011;
Abd-Elhamid, 2012; Fritzen- Freire vd., 2013; Liu vd., 2017; Nejati vd., 2017).
Ayrica, peynirde mikroenkapsiilasyonun probiyotiklerin simiile edilmis gastro-
intestinal kosullarda hayatta kalmasini arttirdigi belirlenmistir (Amine vd.,
2014).

Mikrokapsiillenmis probiyotik bakteri sayisinda, Kasar peynirinde
haslama, Mozzarella peynirinde sicak germe islemi ile ciddi bir sekilde diisme
goriilmiis fakat minimum probiyotik etki esiginin (107 cfu/g) tzerinde
saptanmistir (Ozer vd, 2008; 2009; Ortakci vd., 2012). Mikroenkapsiilasyonun
Manchego tipi peynirlerde olgunlasmanin hem basinda hem de sonunda peynir
bilesiminde farkliliklara sebep oldugu ve peynirlerin olgunlastik¢a
elastikiyetlerinin kayboldugu goriilmiistiir. Olgunlasma sirasinda bilesimdeki
farkliliklarin esas olarak mikrokapsiillerde kullanilan mikroorganizmalar ve
irettikleri enzimlerin etkisinden kaynaklandigi ve bu durumun peynir
dokusunu dogrudan etkiledigi diisiiniilmektedir (Salazar-Montoya vd., 2018).
UF Feta peynirine mikrokapsiillenmis Lactobacillus paracasei’nin dahil
edilmesi, peynirin antioksidatif kapasitesinin 6nemli 6l¢iide artmasina neden
olmustur. Mikrokapsiillerin kabuk bilesiminin sertlik ve sikilik gibi peynir
dokusal ozelliklerini etkiledigi goriilmustir (Kia vd., 2018). Feta (beyaz
salamura  peynir) peynirinde mikrokapsiillenmis Lactobacillus
acidophilus'un Aspergillus nijer’in biiylimesi tizerinde inhibitor etkiye sahip
oldugu saptanmigtir. Ayrica L. acidophilus'un mikrokapsiillerini igeren
biyoaktif filmin en iyi biyoaktif film oldugu belirtilmistir (Moghanjougi vd.,
2020).


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/aspergillus
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Tablo 1: Probiyotik bakterilerin mikroenkapsiilasyon yontemi, kaplama materyalleri
ve peynir teknolojisinde uygulamalart.

Bakteri E{gﬁsxlasyon Pl\jligé?';qaelli Peynir gesidi ~ Kaynak
Lactobacillus Emiilsiyon, k-karragenan, Kasar Ozer vd.
acidophilus (LA-5) Ekstriizyon Sodyum aljinat peyniri, (2008; 2009)
Bifidobacterium bifidum Beyaz
(BB-12) salamura
peynir
Lactobacillus casei Ekstriizyon Sodyum aljinat UF-iran Zomorodi vd.
Lactobacillus plantarum Beyaz peyniri  (2011)
Bifidobacterium bifidum
Lactobacillus Emiilsiyon Sodyum aljinat,  Mozzarella Ortakci  vd.
paracasei ssp. paracasei Kalsiyum aljinat  peyniri (2012)
(LBC-1e)
Bifidobacterium Rennetle Rennet Kariesh Abd-Elhamid
adolescentis jellestirilmis peyniri (2012)
protein
kapsiilleme
Bifidobacterium (BB-12)  Sprey kurutma Yagsiz siit tozu  Ricotta Fritzen- Freire
(RSM), Cream vd. (2013)
Prebiyotikler
(intilin,
oligofruktozla
zenginlestirilmi
s iniilin)
Bifidobacterium longum  Koaksiyel —hava Dogal aljinat Cheddar Amine vd.
15708 akist damlacik  (NA), peyniri (2014)
ekstriizyonu Palmitoylatlan
(ADE)ve mus (PA) aljinat
emiilsiyon
Lactobacillus Emiilsiyon Kalsiyum aljinat UF- Beyaz Nejati vd.
acidophilus (LA-5) peynir (2017)
Lactobacillus rhamnosus ~ Emiilsiyon sistemi  Peyniraltt suyu, Beyaz Liu vd. (2017)
iginde soguk  Izomaltooligosa  salamura
jelasyon kkarit peynir
Lactococcus lactis  Emiilsiyon Gellan gam Manchego Salazar-
subsp. lactis tipi (yar1 sert) Montoya vd.
Lactococcus peynir (2018)
lactis subsp. cremoris
Lactobacillus paracasei Enzimatik Peynir  mayasi, UF-Feta Kia vd. (2018)
jelasyon Transglutaminaz  (Beyaz
salamura
peynir)
Lactobacillus Emiilsiyon Sodyum aljinat, Feta (Beyaz Moghanjougi
acidophilus Pektin salamura vd. (2020)

Bifidobacterium animalis

peynir)
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3.2. Demirin ve enzimlerin mikroenkapsiilasyonu

Demir organoleptik 6zellikleri olumsuz etkilemesi nedeniyle gidalara
eklenmesi zor bir mikro besindir (Allen vd., 2006). Son zamanlarda,
mikrokapsiillenmis demir bilesikleri, demir biyoyararlanimini arttirma ve
gidalardaki duyusal degisiklikleri azaltma potansiyelleri nedeniyle dikkat
cekmistir (Dubey vd., 2009; Frankel, 2014).

Peynirde olgunlasma biyokimyasal tepkimeler (glikoliz, lipoliz ve
proteoliz) sonucu olugmaktadir. Peynir tiirlerine gore arzu edilen yapi, tekstiir,
tat ve aromanin gelismesi igin olgunlasma siireleri farklilik gostermekte ve
uzun tutulmaktadir. Yapilan ¢alismalarda mikroenkapsiilasyon tekniklerinden
yararlanilarak, olgunlagma siiresini azaltma ve istenen tat ve aromaya kisa
siirede ulasma amaglanmistir. Bu ¢alismalar Tablo 2°de 6zetlenmistir.

Mikrokapsiillenmis  pargacigin  boyutunun, peynirdeki demirin
tutulmasinda ve duyusal 6zelliklerinde 6nemli oldugunu gdsteren bir calismada
Cheddar peyniri demir takviyeli; biiyilk mikrokapsiillenmis demir siilfatla
(LMFS; 700-1.000 um ¢apinda) ve kii¢iik mikrokapsiillenmis demir siilfatla
(SMFS; 220-422 pm ¢apinda) iretilmistir. Demir siilfat tuzlari kurutma
ydntemiyle hidrojene palmiye yag1 kullanilarak mikrokapsiillenmistir. Uretilen
peynirlerde demir takviyesi lipit oksidasyonunu arttirmamis, fakat Cheddar
peynirinin duyusal 6zelliklerini, 6zellikle LMFS takviyeli peyniri olumsuz
yonde etkilemistir. Demir siilfatin mikrokapsiillenmesi, demirin farkli tadini,
rengini ve kokusunu maskeleyememistir. Genel olarak, SMFS, Cheddar
peynirinde demir tutma ve duyusal degerlendirme i¢in LMFS'ye kiyasla daha
iyi sonuglar gostermistir (Arce ve Ustunol, 2018).

Lipoliz peynir olgunlagsmasinda 6nemli bir rol oynar ve peynir siitiine
veya telemesine serbest lipolitik enzimlerin eklenmesi yoluyla lipolizin
hizlandirilmas1 ile ilgili c¢aligmalar yapilmistir fakat serbest lipazlarin
eklenmesi, asir1 lipoliz, doku ve lezzet kusurlarina yol agmistir (Kocak vd.,
1996). Bu dezavantajlar1 Onlemek icin mikrokapsiillenmis enzimlerin
kullanilmas1 onerilmistir. Siit yag1 kaph kapsiiller Magee ve Olson (1981a)
tarafindan gelistirilmis ve c¢ok ¢esitli materyalleri kapsiillemek igin
kullanilmigtir.

Tablo 2°de  peynir teknolojisinde lipaz, aminopeptidaz,
transglutaminaz, flavourzyme enzimlerinin mikroenkapsiilasyonu tizerine
yapilan arastirmalar verilmistir. Calismalarda stizme peynir, mavi kiiflii peynir,
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sert peynirlerden ise Cheddar peyniri tizerine denemeler yapilmistir.
Enzimlerin mikroenkapsiilasyonunda kaplama materyali olarak; siit yagi,
gellan gami, k-karragenan, aljinat-kitosan-kalsiyum kloriir bilesimi, sodyum
kazeinat, maltodekstrin, jelatin, gam kullanilmistir. Mikroenkapsiilasyon
teknigi olarak; emiilsiyon, ekstriizyon, lipozom ve dondurarak kurutma
yontemlerinin tercih edilmis oldugu goériilmektedir.

Yapilan g¢aligmalar sonucunda; kapsiilleme ile yapilan mavi Kkifli
peynirin, daha kisa bir olgunlagma siiresi ve daha fazla metil keton igerdigi
bulunmustur (Aradottir, 1986; Pannell ve Olson, 1991a,b). ingiltere menseli,
inek siitlinden yapilan, yagli, sert bir peynir olan Cheddar peyniri i¢in lezzet ve
doku kusurlaryla karsilagmadan, peynir lipolizini hizlandirmada eklenen
enzimin uygun tiiriiniin ve konsantrasyonunun secilmesinin énemli oldugu
belirtilmis ve 0.5 lipaz/g siit yagi seviyesine enkapsiile edilen iki tip (Palatase
M ve Lipase 50) enzimin Onerildigi bildirilmistir (Kheadr vd., 2002).
Aminopeptidaz enziminin de Cheddar peynirinde olgunlagmay1 hizlandirdigi,
enzimin enkapsiile edilmesi ile proteoliz etkinligini ve peynirin tat, aroma ve
tekstiirel degerlerini arttirdigi bulunmustur (Azarnia vd., 2008). Ayrica
mikrokapsiillenmis enzimlerin peynirlerde olgunlastirmayi hizlandirmasmin
yani sira yeni Uriin gelisimine katkilar1 da bulunmaktadir. Mikrokapsiillenmis
transglutaminaz enzimi (TGaz) siizme peynirinde kalsiyum laktobiyonat
(CaLb) mikropartikiillerini gelistirerek yenilik¢i bir fonksiyonel {iriin
gelistirilmesini saglamistir (Saez-Orviz vd., 2019).

Cheddar peynirinin dokusu ve duyusal kalitesi {izerine yapilan
calismalarda, enzimin kapsiilleyici malzemenin tiiriinden (gam, aljinat veya siit
yag1) etkilenmedigi, fakat yiiksek diizeyde proteoliz gosteren peynirlerin
tekstlir ve duyusal oOzellikler igin diisiik puanlanmis olmasi dezavantaj
olusturmustur. Bu nedenle, bu tiir kararsiz gamlarin daha kararli jeller iireten
gamlarla birlestirilmesi gerektigi onerilmektedir (Kailasapathy ve Lam, 2005).
Ayrica, enzimlerin kapsiillenmesinde aljinat, lipozomlar gibi diger
malzemelerle karsilastirildiginda ¢cok ekonomik bir kapsiilleyici ajan olmakla
birlikte enzim sizintisi miktarint kontrol ederek, hizlandirilmis peynir
olgunlagsmasinda optimum lezzet gelisimi igin gereken proteolizi
yonlendirmenin miimkiin olacag: disiinilmektedir (Anjani vd., 2007).



43 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

Tablo 2: Demirin ve enzimlerin mikroenkapsiilasyon yontemi, kaplama materyalleri

ve peynir teknolojisinde uygulamalart.

Mikroenkapsiillenen Enkapsiilasyon ~ Kaplama Peynir Kavnak
Madde Y ontemi Materyali ¢esidi 4
Demir Sprey kurutma  Palmiye yag1 Cheddar Arce ve Ustunol
peyniri (2018)
Pankreatik lipaz Emiilsiyon Siit yagi Mavi Kifli ~ Arnadottir  (1986);
Penicillium roqueforti kiifti peynir Pannell ve Olson
(1991a,b)
iki tip lipaz enzimi Lipozom Siit yagi Cheddar Kheadr vd. (2002)
(Palatase M ve Lipase 50) peyniri
Flavourzyme Emiilsiyon Gellan gami, Cheddar Kailasapathy ve Lam
(Mantar proteaz- k-karragenan peyniri (2005)
peptidaz kompleksi) gami, Siit yagi
(HMFF)
Flavourzyme Ekstriizyon Aljinat, Cheddar Anjani vd. (2007)
Nisasta, peyniri
Pektin,
Kitosan
Aminopeptidaz Emiilsiyon Aljjinat, Cheddar Azarnia vd. (2008)
Kitosan, Peyniri
Kalsiyum
Kloriir
Transglutaminaz Dondurarak Sodyum Siizme Séaez-Orviz vd.
Kalsiyum laktobiyonat kurutma kazeinat, peynir (2019)
(CalLb) Maltodekstrin,
Jelatin, Gam

3.3. Aroma maddeleri ve biyoaktif bilesiklerin
mikroenkapsiilasyonu

Ucucu yaglar ve bazi bilesenleri, gida giivenligini ve {riinlerin raf
Omriinii arttirmak igin dogal alternatiflerdir. Fakat esansiyel yaglarin ¢ogu
oksijene, 1518a ve yiiksek sicakliga duyarli oldugu i¢in uygulanmasi biraz
smirhdir. Mikrokapsiilleme teknolojisi sayesinde yagin daha uzun siire
salinmasi tesvik edilerek daha fazla hareket zamani saglanmistir (Chung vd.,
2013). Esansiyel yaglarin ve dolayisiyla aktif bilesiklerinin salinim oranlarini
mikrokapsiilleme ile kontrol etmek, gidalardaki etkilerini arttirmanin en iyi
yolu olmustur (Lakkis, 2007).
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Peynir teknolojisinde biberiye, kekik, nar ekstresi, propolis gibi fenolik
bilegikler sprey kurutma, emiilsiyon, koaservasyon, co-encapsulation (birden
fazla biyoaktif bilesenin birlikte kapsiillenmesi) kapsiilleme teknikleriyle
mikroenkapsiillenerek Beyaz peynir, UF Feta, Minas Freskal, Coalho, Cheddar,
Parmesan peynirlerinde yapilan ¢alismalar Tablo 3’de gosterilmistir.

Calismalar sonucunda Brezilya menseli inek siitiinden yapilan, taze ve
yar1 yumusak bir peynir olan Minas Freskal peynirinde kapsiillenmis biberiye
esansiyel yagmin potansiyel bir biyokoruyucu olarak kullanilabilecegi ve
peynirin raf omriinii arttirabilecegi goriilmistiir (de Barros Fernandes vd.,
2017). italya menseli, inek siitiinden yapilan, 12-36 ay boyunca olgunlastirilan,
sert ve soluk sar1 renkli bir peynir olan Parmesan peynirine (rendelenmis)
mikrokapsiillenmis kekik yagi ilavesinin peynirde mantar ve maya gelisimini
inhibe ettigi, depolama siiresince (45 giin) kekik yaginin antimikrobiyal
etkisinin ve mikrokapsiillerin antimikrobiyal aktivitesinin korundugu
saptanmistir (Fernandes vd., 2018). Brezilya menseli inek siitinden yapilan,
taze ve yar1 yumusak bir peynir olan Minas Freskal peynirinde bezelye proteini
ile kapsiillenmis propolis mikropartikiillerinin, kontrollii salinim nedeniyle bu
peynirin formiilasyonlarinda kullanilabilecegi bulunmustur (Jansen-Alves vd.,
2018). Yine Brezilya menseli, inek siitiinden yapilan sert ama ¢ok hafif olan
Coalho peynirinde mikrokapsiillenmis limon otu esansiyel yagmm (MEO)
alternatif dogal bir koruyucu oldugu belirlenmistir (Melo vd., 2020).

Zeytin degirmeni ve atiklarindan ekstrakte edilen polifenol kapstillerin
Beyaz peynir iiretiminde antioksidan aktiviteye, yiiksek toplam kati madde ve
protein igerigine sahip oldugu gorilmistir (Farrag vd., 2020). Cheddar
peynirinde kapsiillenmis nisinin biiyiik 06l¢ekli tretimde Colostridium
tyrobutyricum biiyiimesi lizerindeki inhibisyonu kanitlanmistir (Hassan vd.,
2020). Beyaz yumusak peynir lretiminde Omega-3, Bifidobacterium lactis
probiyotik bakterileri ve nar kabugu ekstresi bakimindan zengin balik yagmin
tek bir mikrokapsiilde toplanmasi biiyiik bir koruyucu gii¢ gdstermis ve balik
yaginin oksidasyonunu dnlemistir. Ayrica mikrokapsiilleme verimliligini ve
probiyotik bakterilerin hayatta kalma kabiliyetini arttirmuistir (Al-Moghazy vd.,
2022).

Bitki kaynakli fenolik bilesiklerin antioksidan, antienflamatuar ve
noroprotektif etkiler dahil olmak {izere ¢ok sayida biyolojik etkisinin var
oldugu bilinmekte, fakat c¢evresel kosullar altinda bozulduklar igin
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uygulamalari sinirhi kalmaktadir. Bu sorunu hafifletmeyi amaglayan ¢alismada,
kapsiillenmis fenolik ekstraktlara sahip UF peyniri, antioksidan 6zelligine, lipit
peroksidasyon inhibisyonuna, antienflamatuar ve ndrodavranigsal restoratif
ozelliklere katkida bulunan mekanizmalar yoluyla beyindeki metabolik

aktiviteleri, nérodavranissal fonksiyonu ve protein sentezini iyilestirmigtir
(Soliman vd., 2022).
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Tablo 3: Aroma maddelerinin ve biyoaktif bilesiklerin mikroenkapsiilasyon yontemi,

kaplama materyalleri ve peynir teknolojisindeki uygulamalari.

Enkapsiilas

ol o TS pyningei
Yontemi
Biberiye esansiyel yagi Sprey Iniilin, Minas de
kurutma Peynirali  suyu Frescal Barros
protein izolat1  peyniri Fernand
(WPI) es vd.
(2017)
Kekik esansiyel yag1 Sprey Peyniraltt  suyu Parmesan Fernand
kurutma protein izolat1  peyniri es vd.
(WPI) (Rendelenmi  (2018)
$)
Propolis Sprey Piring, Minas Jansen-
kurutma Bezelye, Frescal Alves
Soya fasulyesi ve  peyniri vd.
Ovoalbiimin (2018)
proteini
Limon otu esansiyel yag1 Sprey Arap gami, Coalho Melo vd.
(MEO) kurutma Maltodekstrin peyniri (2020)
Zeytin  degirmeni  ve Emiilsiyon Maltodekstrin, Beyaz peynir  Farrag
atiklarindan Peyniralti  suyu vd.
ekstrakte edilen protein izolatt, (2020).
polifenoller Yagsiz siit tozu
Nisin Emilsiyon  Sodyum aljinat, Cheddar Hassan
Direngli peyniri vd.
jelatenize edilmis (2020)
ve edilmemis
nisasta
Bifidobacterium lactis  Ekstriikksiyo ~ Sodyum aljinat Beyaz peynir  Al-
(BB12), n Moghaz
Balik yagi1 (Omega 3), Co- y vd.
Nar kabugu ektresi  Encapsulati (2022)
(antioksidan) on
Kirmizi pancar (RB), Koaservasy  Arap gamu, UF yumusak Soliman
Brokoli (BR), on Peyniralt1 suyu peynir vd.
Ispanak yapragi (SL) protein (2022)
toz  haline  getirilmis konsantresi

ekstraktlart
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4. SONUC

Mikroenkapsiilasyon uygulamalar1 pek ¢ok alanda yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Bu teknigin peynir teknolojisinde uygulanmasi fonksiyonel
ozellikleri ve besleyiciligi yiiksek, daha uzun raf émriine sahip yeni {iriinlerin
gelistirilmesine katki saglamaktadir. Uygulamada kullanilan teknik ve
kapsiilleyici (kaplama) madde mikrokapsiillerin islevini etkilemektedir.

Son yillarda probiyotik ve prebiyotik gida {irlinlerinin artmasiyla birlikte
peynir teknolojisinde de mikroenkapsiilasyon uygulamalar1 daha c¢ok
probiyotik bakterilerin kapsiillenmesi {lizerinedir. Farkli yontem ve kaplama
materyalleri ile kapsiillenen probiyotik bakteriler peynir teknolojisinde Beyaz
peynir, UF-Beyaz peynir, Feta, Ricotta, Mozzarella, Kariesh, Kasar, Cheddar,
Manchego tipi peynir liretiminde kullanilmigtir. Mikrokapsiilleme peynirlerin
probiyotik canliligini ve kalitesini iyilestirmistir.

Probiyotik bakterilerin yan1 sira peynir teknolojisinde demir ve bazi
enzimlerin  (lipaz, aminopeptidaz, transglutaminaz,  flavourzyme)
mikroenkapsiilasyonu iizerine de ¢alismalar yapilmustir.

Ayrica biberiye, kekik, nar ekstresi, propolis gibi fenolik bilesikler
mikroenkapsiillenerek, farkli peynirlerde kullanilmis giiglii antimikrobiyal
aktiviteleri nedeniyle mikrobiyal biiyiimeyi inhibe ettigi, fenolik igerigi,
antioksidan 6zellikleri ve {irliniin raf dmriinii arttirdig1 bdylece potansiyel bir
biyokoruyucu olarak kullanilabilecegi goriilmiistiir.

Mikroenkapsiilasyon uygulamalar1 ile arzulanan tat ve aromada,
besleyici degeri yiiksek, glivenilir, raf 6mrii uzun olan iirtinler elde edebilmenin
miimkiin oldugu belirtilmistir. Pek ¢ok alanda genis uygulama alani bulmus
mikroenkapsiilasyon tekniklerinin peynir teknolojisinde de endiistri boyutunda
gerceklestirilebilecegi  ve  yapilan  arastirmalarla  desteklenebilecegi

diigiiniilmektedir.
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GIRIS

Fonksiyonel gidalarin kullanimi son yillarda artarak giinliik diyetin bir
parcasi haline gelmistir. Geleneksel beslenme etkinligi ile birlikte bu gidalar
hastalik riskini azaltma konusunda giiglii bir potansiyele sahiptir (Shafi vd.,
2019). Taze siit, tereyagi, yogurt, fermente siitler ve siit tozu en ¢ok tiretilen siit
riinleridir. Bununla birlikte, daha besleyici siit iiriinlerine yonelik artan
tiiketici talepleri ve beklentileri gdz 6niine alindiginda, farkli biiyiikliikteki gida
sirketleri, tiiketicilerin sagligin artirabilecek ek icerikler iceren fonksiyonel siit
tirtinleri gelistirmeye yonelmistir (Granato vd., 2022).

Siit iiriinleri, gida pazarinin biiyiik bir boliimiinii ve tiim kiiresel pazarin
%33’inii olusturdugu tahmin edilmektedir. Bu pazar paymin ana nedeni, insan
sagligina faydalar bilinen besin kaynagimi giinliik dengeli beslenmede dogal
olarak icermesidir. Bununla birlikte siit bazli {irlinlere ekstra besin icerigi
eklemek, zaten dogal olarak saglikli olan {irlinii zenginlestirmek anlamina
gelmektedir (Serensen vd., 2022). Potansiyel olarak islevsel siit {iriinlerinin
gelistirilmesi basit degildir ve mevzuata (Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi,
Gida ve Ilag Idaresi) uygun olmasi gerekmektedir. Ayrica ekonomik ve lojistik
acidan uygulanabilir olmali ve friinler genig bir tiketici grubunu
ilgilendirmelidir (Granato vd., 2022).

Siit {irtinlerine prebiyotik eklenmesi, saghga yararl etkileri artirmanin
yani sira fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri iyilestirmek, yag bilesenlerini
degistirmek ve lif icerigini artirmak i¢in yaygin bir teknolojik uygulamadir.
Cesitli arastirmalar, prebiyotik liflerin yogurt, peynir ve siitlii tatlilar gibi farkl
siit bazl1 gida matrislerinde basarili bir sekilde kullanilabilecegini gostermistir
(Pop vd., 2019).

1. PREBIYOTIKLER

Prebiyotikler, genellikle ‘‘Kolondaki bakterilerin aktivitesini ve / veya
gelisimini sec¢ici olarak uyararak konakgiyr olumlu bir sekilde etkileyen ve
konak¢1 sagligimmi iyilestiren, sindirilmeyen gida bilesenleri’’ olarak
tanimlanmaktadir (Serensen vd., 2022). Prebiyotikler, secici olarak
Bifidobacteria spp. ve Lactobacilli spp. gibi bakteriyel tiirlerin gelisme
stimiilasyonunu saglarken, Salmonella spp. ve Escherichia coli gibi patojen
bakterilerin ¢ogalmasini sinirlandirmaktadir (Lata vd., 2018).



GIDA BIiLIMi VE GASTRONOMI -1 | 58

Prebiyotiklerin, tip 2 diyabet, obezite ve kolon kanser riskini azaltmasi,
immiin sisteminin diizenlenmesi, kalsiyum alimmin artirilmasi sonucu
osteoporozun dnlenmesi, bagirsak enfeksiyonuna bagli ishalin 6nlenmesi, asabi
bagirsak sendromu, {ilseratif kolit ve inflamatuar bagirsak hastaligi vb.
enflamatuar durumlar {izerinde olumlu etkileri bulunmaktadir (Lata vd., 2018).

Bir gida bileseninin prebiyotik sayilabilmesi i¢in:

- Mide asidine, iist gastrointestinal sistemdeki emilime ve enzimler

tarafindan hidrolize direngli olmali,

- Bagirsaktaki probiyotik mikroorganizmalar tarafindan secici olarak

metabolize edilebilmeli,

- Yararli bagirsak bakterilerinin gelismesini ve aktivitesini se¢ici olarak

uyarmalidir (Slavin, 2013).

Gida ve Tarnm Orgiitii'ne gdre prebiyotik, floranm degisimi ile
iligkilenen konagin sagligi iizerine fayda saglayan canli olmayan gida
bilesenidir (Ozyurt ve Otles, 2014). Buna gore, tiim prebiyotikler lif olabilir,
ancak tiim lifler prebiyotik degildir (Slavin, 2013). Diyet lifleri, oligosakkaritler
ve direncli nisasta gibi sindirilemeyen karbonhidratlarin sagligi iyilestirici
etkileri belgelenmistir. Sindirilemeyen karbonhidratlar arasinda, fonksiyonel
oligosakkaritler, tiiketicilere olan fizyolojik yararlar1 nedeniyle olaganiistii bir
popiilerlik kazanmaktadir (Patel ve Goyal, 2011). Polisakkaritlerin enzimatik
hidrolizi ile iiretilen oligosakkaritler, kalin bagirsakta probiyotik bakterilerin
gelisimine katkida bulunan, ancak patojen bakterilerin sayisini sinirlayan
prebiyotik maddelerdir. Yaygin olarak kullanilan oligosakkaritler; soya
fasulyesi oligosakKaritleri, transgalaktooligosakkaritler, fruktooligosakkaritler,
galaktooligosakkaritlerdir (Secgkin ve Baladura, 2011).

Oligosakkaritler, 3 ve 10 arasinda polimerizasyon derecelerine (DP)
sahip seker kisimlari igeren, basit sekerler ve polisakkaritler arasinda dogada
ara madde olan diisiik molekiiler agirlikli karbonhidratlardir. Sindirilemeyen
oligosakkaridlerde, monosakkarit birimlerinin (Sekil 1) anomerik C atomlar
(C1 veya C2), osidik baglar1 insan sindirim enzimlerinin hidrolitik aktivitesine
duyarli olmayan hale getiren bir konfigiirasyona sahiptir. Sindirilemeyen
oligosakkaridler 6nemli fizikokimyasal ve fizyolojik 6zelliklere sahiptir ve
diyet lifleri ile prebiyotikler olarak hizmet etmektedirler. Sindirilemeyen
oligosakkaridlerle diyetin zenginlestirilmesi, bagirsak mikroekolojisini
gelistirmekedir. Prebiyotikler, endojen bakteriler tarafindan kolonda fermente
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edilmektedir. Bu da fermantasyonun son iiriinleri olarak enerji, metabolik
Substratlar, laktik ve kisa zincirli karboksilik asitleri serbest birakmaktadir. Bu
bilesikler probiyotiklerin ¢ogalmasini tesvik etmektedir (Patel ve Goyal, 2011).

—0OH
H OH
H
OH H
HO OH
H OH
Glukoz

Fruktoz Ksiloz

Sekil 1: Sindirilemeyen Oligosakkaritlerin Monosakkarit Bilesimi
Kaynak: Ozyurt ve Otles, 2014

Gelecek yillarda kiiresel prebiyotik pazarinin biiyiiyecegi beklendigi
icin, ureticiler yeni alternatifler gelistirmektedirler. Biyoteknolojik siire¢lerin
en c¢ok incelenen Omekleri, fruktooligosakkarit, galaktooligosakkarit,
ksiloligosakkarit ve mannanooligosakkarit sentezi igin yeni stratejilerin
gelistirilmesini igermektedir (Mano vd., 2018). Galaktooligosakkaritler,
fruktooligosakkaritler ve iniilin en yaygm olarak bilinen prebiyotiklerdir.
Ayrica dekstrin, pektin ve seliiloz gibi birka¢ nisasta olmayan polisakkarit
iceren diyet lifi, bagirsaktan transfer siiresini ayarlayabilmektedir. Bu sayede
iniilin tipi fruktanlar ile aymi yararli etkileri saglayabilmektedir. Tablo1’de
gesitli tiplerde prebiyotikler ve kaynaklar1 6zetlenmektedir (Al-Sherajia vd.,
2013).
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Prebiyotik Ismi

Bulundugu Kaynaklar

Arabinoksilooligosakkaritler (AKSO)

Bugday kepegi

Enzime Direngli Dekstrin

Patates nisastasi

Fruktooligosakkaritler (FOS)

Arpa, bal, bugday, cavdar, domates,
hindiba, kuskonmaz, muz, sogan,
seker kamisi, yerelmasi,

Galaktooligosakkaritler (GOS)

Insan siitii, inek siitii

Izomaltooligosakkaritler (IMO)

Nisasta

[zomaltuloz

Bal, seker kamig1 serbeti

Ksilooligosakkaritler (KSO)

Bal, bambu kokleri, bugday kepegi,
siit, meyve, sebze

Laktosukroz Laktoz
Laktuloz Laktoz (Siit)
Maltooligosakkaritler Nisasta
Palatinoz Siikroz

Rafinoz Oligosakkaritleri (ROS)

Baklagiller, ebegiimeci, bezelye,
nohut, fasulye, mercimek ve hardal

tohumlar1

Siklodekstrinler

Suda ¢oziinebilir glukanlar

Soyaoligosakkaritleri (SOS)

Soya

Kaynak: Al-Sherajia vd., 2013

Oligosakkaritler, kolon bolgesinde &zellikle Bifidobacterium spp. ve
Lactobacillus spp. tarafindan fermente edilebilmekte ve prebiyotik 6zellik
gostermektedir. Oligofruktoz ile iniilin en ¢ok ¢alisilan prebiyotikler arasinda
yer almaktadir (Kesenkas vd., 2016).

1.1. Prebiyotik Oligosakkaritler

1. 1.1. Galaktooligosakkaritler (GOS)

Galaktooligosakkaritler, anne ve sigir siitiinde dogal olarak bulunur ve
yapay olarak sentezlenebilir. Galaktoz molekiillerinin laktoza baglanmas: ile
olugan GOS, 3 ile 6 adet sakkaritin 2-5 aras1 galaktoz tinitesi ile gogunlukla B(1-
4; 1-6) baglari ile baglanmasi sonucu olusmaktadir (Sekil 2).
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Sekil 2: Galaktooligosakkaritlerin Molekiil Yapist (n=1-4)
Kaynak: Ozyurt ve Otles, 2014

GOS, baklagiller ve soya fasulyesi gibi bitkisel kaynaklardan
ekstraksiyon yontemiyle izole edilmektedir. p-galaktosidaz enzimi, hidrolitik
enzim aktivitesine sahiptir. Bu enzimin rol aldigi, transgalaktosilasyon
reaksiyonu olarak tanimlanan bir biyokimyasal yol ile olusurlar (Ozyurt ve
Otles, 2014; Demirci vd., 2017).

GOS, diistik kalori degerine sahip, karyoyenik olmayan, sindirilemez ve
bagirsak  hiicrelerine bazi  patojenlerin  baglanmasimni  6nleyen  bir
oligosakkarittir. Anne siitiindeki  galaktooligosakkaritler (HMO) ile
galaktooligosakkaritler arasinda benzerlik bulunmaktadir. HMO, prebiyotik
aktivitelerine dayanarak bebek mikrobiyotasini modiile ederek, patojenlerin
yapigmasini dnler ve bagisiklik sistemini uyarir. GOS’un yapisi, HMO’dan
daha az karmasik ve daha az ¢esitlidir; bununla birlikte GOS, bebek formiiliinde
HMO’nun fonksiyonlarini taklit etmek i¢in kullanilmaktadir (Chen ve Génzle,
2017).

Prebiyotik GOS, iiriinlere diisiik kalori degeri, su tutma kapasitesi ve
viskozite gibi 6zel karakteristikler saglamaya katkida bulunur ve %90°dan fazla
GOS sindirime girip probiyotikler tarafindan fermente edilir ve dolayl olarak
konake¢min saghigini iyilestirir. Ayrica GOS’un kompleks dogasindan otiirii
laktoz sindirimini iyilestirmeye ve siit sekerini diisiik laktozlu siit iirtinleri
iiretmek igin enzimatik doniisiimiine yardimei oldugu ve bunun sonucunda siit
iiriinlerini tiiketen bireylere yararli prebiyotik olabilecegi kanitlanmistir (Raza
vd., 2018).



GIDA BIiLiMi VE GASTRONOMI -1 | 62

1.1.2. Fruktooligosakkaritler (FOS)

Fruktooligosakkaritler, 3 ile 10 aras1 monosakkaridin a-glikozidik (1-2)
baglarla baglanmasi sonucu olusmaktadir (Sekil 3). Fruktooligosakkaritlerin
kalori degeri 1.5 kcal/g’dir (Demirci vd., 2017). FOS, arpa, bal, bugday, cavdar,
domates, hindiba, sogan, sarimsak, seker kamisi ve kuskonmaz gibi tirtinlerde
yiiksek oranda bulunan diyet lifidir (Al-Sherajia vd., 2013). FOS, bifidobacteria
gibi intestinal bakterilerin gelisimini destekleyen ve sindirilemeyen gida
bilesenleri olduklar icin prebiyotik olarak da tanimlanmaktadir (Ozyurt ve
Otles, 2014). FOS’un etkileri arasinda insan bagisiklik sisteminin aktivasyonu,
bagirsak  mikrobiyotalarinin  korunmasi, enfeksiyona karst  direng,
gastrointestinal sistemde mineral emiliminin artmasi, B kompleks vitamininin
sentezi, serum kolesteroliiniin azaltilmasi ve kanserojen tiimorlerin 6nlenmesi
yer almaktadir (Mano vd., 2018).

OH Glukoz

HO o

\ Fruktoz

~SoH

HO

Sekil 3: Fruktooligosakkaritlerin Molekiil Yapist (n=1-3)
Kaynak: Ozyurt ve Otles, 2014

FOS’lar selektif olarak Bifidobacteria ve Lactobacillus spp.’nin
kolondaki biiyiimesini secici olarak uyarmaktadir. Bu kolon spesifik anaerobik
bakteri gruplarinin FOS’lar1 indirgemesi sonucunda, kolon pH'mi diisliren
asetat (C2), propionat (C3) ve biitirat (C4) gibi kisa zincirli yag asitleri (SCFA)
olugsmaktadir ve daha sonra konakgi govdedeki mineral iyonlarmm (Ca?* ve
Mg?*) ve besin maddelerinin emilimini arttirmaktadir. SCFA’larin anti-



63 | GIDA BILIMi VE GASTRONOM i-1

enflamatuar ve anti-tiimorijenik rollerinin oldugu da bildirilmektedir. Diyetin
bir pargasi olarak FOS’larin diizenli olarak alinmasi, bagirsak/ekstra bagirsak
patojenlerine kars1 direng saglayarak saghgi iyilestirmektedir. Gastrointestinal
sistemdeki mineral emilimini artirmaktadir. Ayrica FOS’lar ¢ok diisiik
tatlandirma yogunluguna sahiptir (yaklasik sakkarozun {icte biri kadar) ve bu
nedenle diyabetik hastalar i¢in uygundur (Singh vd., 2016).

1.1.3. Ksilooligosakkaritler (KSO)

Ksilooligosakkaritler, ksilanin hidroliz {iriinleridir. KSO, B-(1—4)-
ksilosidik baglantilar yoluyla, ksilobenz (2 monomer), ksilotrioz (3 monomer),
ksilotetroz (4 monomer), ksilopentoz (5 monomer), ksiloheksoz (6
monomerler) vb. ksiloz birimlerinden olusan seker oligomerleridir. KSO,
cesitli derecelerde lignoseliillozik malzemelerde bulunmaktadir. Farkli ham
maddelerden tiiretilen KSO, asetil, 4-O metil tiirevi, arabinofuranosil gibi
herhangi bir yan zincir ile mevcut olabilmektedir. Bu durumda dallanmig KSO
olarak adlandirilabilir. KSO, asidik ortamda stabil kalir ve 1stya kars1 direng
gostermektedir. KSO, kanserojen degildir. Kalin bagirsaktan mineral
emiliminin artmasma ek olarak pankreastan insulin sekresyonunu da
diizenlemektedir. Hafif laksatif yetenegi ile bagirsak islevini etkilemektedir
(Samanta vd., 2015).

Ksilooligosakkaritler, bambu filizlerinde, meyvelerde, sebzelerde, siit ve
balda dogal olarak bulunmaktadir. Ksilooligosakkaritlerin prebiyotik
Ozellikleri sayesinde hem prebiyotik ve hem de sinbiyotik besinlerde
kullanilmaktadir (Vazquez vd., 2000). KSO, bagirsakta Bifidobacterium
bifidum’un ¢ogalmasin1 desteklerken, Clostridium, Escherichia coli ve
Staphylococcus spp. tiirleri bu bilesigi tiikketememektedir. L. fermentum dahil
laktobasillerin birgcogu ve bakterisidler ise KSO’i kullanabilmektedir (Demirci
vd., 2017). Diger prebiyotikler gibi KSO, alt gastrointestinal kanalda asetat,
propionat, butirat ve laktat gibi kisa zincirli yag asitlerine (SCFA) fermente
edilmektedirler. Bu bilesikler pH disiisini saglarlar ve bagirsak
enfeksiyonunun onlenmesi, kolon kanseri baglangicinin baskilanmasi ve
bagirsak sagliginin iyilestirilmesi ile iligkili olabilmektedirler (Mano vd.,
2018).
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1.1.4. izomaltooligosakkaritler (IMO)

Izomaltooligosakkaritler esas olarak izomaltoz, panose,
izomaltotrioz ve izomalto-tetralozdan olusmaktadirlar ve enzimatik bir
islemle nisastadan elde edilmektedirler (Liu vd., 2015).
[zomaltooligosakkaritler, 2-10 arasinda polimerizasyon derecelerine
sahip olan a-(1—6) glukozidik baglarla bagli glikoz oligomerlerinin
karisimlaridir. izomaltooligosakkaritler, fonksiyonel tatlandiricilardir.
Genellikle ticari Olgekte nisastanin enzimatik isleminden tiiretilmistir.
Tatlhilig, bilesime, 6zellikle glikoz (yaklasik %70-75 siikroz kadar tatli)
ve maltoz (yaklasik %30-35 siikroz kadar tatli) gibi diisiik molekiil
agirlikli bilesenlerin miktarina baglidir (Gourineni vd., 2018).

Piring, musir ve soya gibi iiriinlerden elde edilebilmesine ragmen
ekstraksiyonu ekonomik degildir. Bu nedenle kimyasal sentez yerine
enzimatik reaksiyon tercih edilmektedir. Enzimatik reaksiyon, nisastanin
glikosidaz ve glikosiltransferaz enzimi kullanilarak par¢alanmasi sonucu
olusmaktadir. Klasik olarak izomaltooligosakkaritler pullulunaz, o-
amilaz ve B-amilaz yardimi ile nisastanin hidroliziyle elde edilmektedir
(Demirci vd., 2017).

Izomaltooligosakkaritler, diisiik kalori degeri, diyabet bakimindan
giivenilir olmasi ve kariyojenizitesinin olmamasi acisindan Onemli
fonksiyonel —gida  katkilarnidir  (Ozyurt ve  Otles, 2014).
[zomaltooligosakkaritler, Asya’da prebiyotik lif olarak tamitilsa da sigan
ve insan ¢alismalarinda gosterildigi gibi yiiksek kalori degeri ile
sindirilebilirlikleri hakkinda geliskili kanitlar bulunmaktadir (Gourineni
vd., 2018).

1.1.5. Laktosukroz

Laktosukroz D-glukoz, D-galaktoz ve D-fruktozdan olusan bir
trisakkariddir (Sekil 4). Laktosukroz sukrozdan daha yiiksek ¢oziiniirliige
sahiptir. Diger oligosakkarit tatlandiricilar ile karsilastirildiginda, laktosukroz,
sukroz benzeri yiiksek kaliteli bir tat icermektedir. Sakarozla
kargilastirildiginda %30 nisbi tatliliga sahiptir (Mu vd., 2013). Laktosukroz,
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diisiik kalorili, fonksiyonel 6zellikleri olan bir tatlandiricidir. Laktosukrozun
endiistriyel olarak, Arthrobacter spp.’den B-fruktofuranosidaz yardimiyla
laktoz ve sukrozdan enzimatik olarak sentezlenmektedir (Demirci vd., 2017).

Laktoz + Sukroz 2 Laktosukroz + Glukoz

Q,
OH oH \0\/014
1*] Lol
HOQ
HO
Lactose Sucrose
HO
OH OH
OH o on 0 o OH
Ha v] HO) OH
OH
OH
Lactosucrose

Sekil 4: Laktoz, Siikroz ve Laktosiikrozun Kimyasal Yapilari
Kaynak: Mu vd., 2013

Bir prebiyotik madde ve tatlandirici olan laktosukroz, sekerleme,
tatlilar, unlu mamiiller, yogurtlar, kahve ve cay gibi ¢esitli yiyecek ve icecek
sistemlerinde ticari olarak kullanilmaktadir. Bununla birlikte, kullanim1 bityiik
oranda Japonya ile siirlidir (Mu vd., 2013).

1.1.6. Laktuloz

Laktuloz, sentetik bir disakkarittir ve galaktoz ile fruktoz
monosakkaritlerinden olusmaktadir. Laktuloz, endiistriyel olarak alkali
soliisyonlardan laktozun izomerizasyonuyla meydana gelmektedir. Ayrica siite
ws1l islem uygulandiginda az miktarda olustugu icin 1sil islemin gostergesi
olarak degerlendirilmektedir (Ersan vd., 2016). Laktuloz, Bifidobacterium
tirlerinin gelismesinde etkilidir ve “bifidus fakt6rii” olarak tanimlanmaktadir.
Laktuloz insan ince bagirsaginda [-galaktozidaz enzimiyle hidrolize
olmamaktadir. Bununla yani sira probiyotik bakteriler laktulozu fermente
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etmekte, asetik asit ile laktik asit olusturmakta ve bu asitler bagirsak pH’im1
azaltmaktadir  (Ersan vd., 2016). Laktuloz, ince bagirsaklarda
hidrolizlenemediginden veya absorblanamadigindan  laksatif  olarak
kullanilmaktadir (Ozyurt ve Otles, 2014). Laktuloz (4-0-B-D-galaktopiranosil-
D-fructofuranose), temel ortamda ve sitiin 1s1l islemi sirasinda laktozun
izomerlestirilmesiyle olusan bir disakkarittir (Sekil 5).

a 4o -—\ A -
HO B — O mu----<:>q OH
HO % .4»,/ ”_q
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' 0
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HO '\ . Kﬁ, O G~ -.
~ »"“0 .
HO (1t anil O
S ; 5
4 HO (L]
HO on
d «\ :
HO .Q- [o}
= ¥
HO H
e CH,

Sekil 5: (A) Laktoz, (B) Laktuloz, (C) Sukroz, (D) b-fenil-glukozit ve (E) N-
trimetilsililimidazoliin Molekiiler Yapilar1
Kaynak: Montilla vd., 2005

Laktuloz, UHT siitleri (135-150°C, 2-10 s) ve sterilize edilmis siitleri
(20-30 dakika i¢in 110-140°C) ayirt edebilen bir kimyasal indikator olarak
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onerilmektedir. Ayrica, tespit edilmesi i¢in hassas bir analitik yonteme sahip
olan laktuloz, UHT ve pastorize edilmis siitler ile farkli tiplerdeki UHT ve
pastorize edilmis siitler arasinda ya diger gostergelerle kombinasyon halinde ya
da kendi basina ayirt etmek i¢in kullanilabilmektedir (Montilla vd., 2005).

1.1.7. Soyaoligosakkaritleri (SOS)

Soyaoligosakkaritleri, soya fasiilyesinden elde edilmektedir (Ozyurt ve
Otles, 2014). Soya fasiilyesi oligosakkaritlerinin ana bilesenleri rafinoz, lupeoz
ve sukrozdur. Rafinoz ve lupeoz, insan viicudundaki sindirim enzimleri
tarafindan sindirilemez ve dolayisiyla bu soya fasulyesi oligosakkaritleri,
dogrudan enerji kaynagi olarak kullanilamazlar.

Sindirim  sistemindeki  Bifidobacterium tiirleri, soya fasiilyesi
oligosakkaritlerini laktik asit ve asetik aside doniistiirebilir, boylece bagirsak
pH’1n1 diisiiriir ve dolayistyla patojenik bakterilerin gelisimini engeller. Ayrica
oligosakkaritler laktobasillerin gelisimini desteklemek icin prebiyotik bir
kaynak olarak kullanilmaktadir (Wang ve Serventi, 2019).

Soyaoligosakkaritler, Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan genel olarak
giivenli kabul edilen prebiyotik bilesenler olarak kabul edilmistir (Demirci vd.,
2017).

1.1.8. Arabinoksilooligosakkaritler (AKSO)

Prebiyotiklerin insan saglhigini gelistirmeye yonelik etkinligi, kimyasal
yapilar1  ile iligkilidir.  Arabinooligosakkaritlerin,  saf  kultiirdeki
Bifidobacterium tiirlerinin biiyiimesini destekleme yetenegine sahip olduklari
ve prebiyotik potansiyele sahip olduklar bulunmustur.
Arabinooligosakkaritler, karisik kiiltiirde denenmis ve molekiiler agirliga bagh
olarak degisen Olciide bifidobakteri gelisimini sagladig1 tespit edilmistir.
Ayrica arabinooligosakkaritlerin  diisiik molekiil agirlikli  fraksiyonlari
bifidobakterilerde maksimum biiyiimeyi sagladig1 belirtilmektedir (Al-Tamimi
vd., 2016).

AKSO, tahillarm hiicre duvarlarmdaki temel hemiseliiloz polisakkarit
olan arabinoksilanin yan {iriiniidiir. Arabinoksilooligosakkaritler, yapilarmdaki
arabinoz ksiloz oranina gore farkli polimerizasyon derecesi degerlerine sahiptir
(Demirci vd., 2017). Bugday kepegi, arabinoksilooligosakkaritler bakimindan
zengin bir kaynaktir (Al-Sherajia vd., 2013).
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1.1.9. Rafinoz oligosakkaritleri (ROS)

Rafinoz oligosakkaritleri, ¢6ziiniir, yapisal ve indirgeyici olmayan,
bitkilerin fizyolojik proseslerinde gerekli olan bilesiklerdir (Sekil 6). Stakiyoz,
verbaskoz ve rafinoz 6nemli rafinoz oligosakkaritleridir. Rafinoz, dogadan elde
edilmesine ragmen, verbaskoz ve stakiyozun eldesi kimyasal yollarla
yapilmaktadir (Demirci vd., 2017). En ¢ok calisilan prebiyotikler, inulin ve
frukto-oligosakkaritlerdir. Bununla birlikte baklagiller, bifidobakteriler
tarafindan kullanilan o-galaktosidler veya rafinoz oligosakkaritlerin iyi bir
kaynagidir (Martinez-Villaluenga vd., 2005). Rafinoz oligosakkaritlerin en iyi
kaynaklar1 baklagiller, bezelye, ebegiimeci, fasulye, nohut ve mercimektir (Al-
Sherajia vd., 2013).

O
¢ C
Galaktoz () )
< <
OO oM OO
« C «

< « <
OLoM oM o oM
o o O Oom
< o o o
- < < o <
Siikroz 2
o C « Al o « 4 o

o N
Om Os ’ e ’ On

([ sokroz | [ Rafinoz [ Ismm [ Verbaskoz. ]

Sekil 6: Rafinoz Oligosakkaritleri
Kaynak: Demirci vd., 2017

1.1.10. Siklodekstrinler

Siklodekstrinler, siklodekstrin glikoziltransferaz (SGTaz) enzimi ile
nigastanin par¢alanmasiyla elde edilen a(1-4) glikozidik bagli, yogunlastirilmig
glikoz birimlerinden olusan halka seklindeki oligosakkaritlerdir (Kolari¢ ve
Simko, 2022). Bununla birlikte siklomaltozlar, sikloamilozlar ve schardinger
dekstrinleri olarak da adlandirilirlar.

Siklodekstrinlerin, 6-12 glikoz {nitesinden olustugu saptanmustir.
Bununla birlikte sadece a-, B- ve y-SD olarak adlandirilan (Sekil 7), sirasiyla 6,
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7 ve 8 glikoz iinitelerinden olusan siklodekstrinler, endiistriyel olarak
uretilmektedir.  Siklodekstrinler, stit wve sit iriinlerinde kolesteroli
uzaklastirmak i¢in kullanilmaktadir (Avci ve D6nmez, 2010).

a-SD p-SD ¥-SD

Sekil 7: a-, - ve y- Siklodekstrinlerin Kimyasal Yapisi
Kaynak: Avci ve Dénmez, 2010

1.1.11. Enzime direncli dekstrin

Nisastanin sindirilemeyen fraksiyonlar1 “enzime direngli nisasta” olarak
adlandirilmaktadir. Enzime direngli dekstrin, kalin bagirsaktaki faydal
bakteriler tarafindan fermente edilmektedir. Enzime diren¢li dekstrin ve
fruktooligosakkaritlerin ~ birlikte tiiketilmesi sonucunda fekal bakteri
sayisindaki artig daha fazla olmaktadir. Enzime direngli dekstrin, 6zellikle
bifidobakterlerin {ist gastrointestinal bolgede korunmasini saglar ve “kiiltiir
destekleyici” olarak tanimlanir (Kotancilar vd., 2009).

Enzime direngli dekstrin, kan kolesterol seviyesini ve glisemik indeksi
diistiriir. Bunun yani sira kalin bagirsaktaki mikrobiyal floray1 destekler ve
sindirim sistemi fonksiyonlarmi diizenler. Enzime direngli dekstrinin kalin
bagirsakta fermente edilmesi sonucunda kisa zincirli yag asitleri olugmaktadir.
Kisa zincirli yag asitleri, kalin bagirsak i¢ ylizeyindeki hiicreler i¢in enerji
kaynagidir, kalin bagirsaktaki anormal hiicre popiilasyonu gelisimini dnler,
pH’1 diisiiriir ve kolonda kan akisini hizlandirir (Demirekin ve Giil, 2016).

2. SONUC

Prebiyotik oligosakkaritler, bir¢ok gidanin kalitesini iyilestirme
konusunda biiyiik potansiyele sahip fonksiyonel gida bilesenleridir. Diyetin
prebiyotik oligosakkaritler ile zenginlestirilmesi, bakteri popiilasyonlari,
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biyokimyasal profiller ve fizyolojik etkiler dahil olmak {izere bagirsak
mikroekolojisinin iyilestirilmesi i¢in firsat vermektedir. Oligosakkaritlerin,
tilketici saglhigina faydali ozelliklere sahip oldugu kanitlanmistir ve diger
prebiyotikler gibi insan saglig1 i¢in vazgecilmez bilesenlerdir. Son yillarda
saglig1 tesvik eden prebiyotik bilesenleri iceren saglikli gidalarin tiikketimindeki
artig ile beraber oligosakkaritler i¢in biiyiik bir pazar olusmustur. Boylece hem
prebiyotik formiilasyonlarda hem de simbiyotik iiriinlerin (probiyotik
organizma ve prebiyotik oligosakkarit igeren) iiretimi ve tiikketimi hizla
artmistir. Ulkemizde de fonksiyonel siit iiriinleri sektdriiniin gelismesi igin
prebiyotik oligosakkaritler tiiketicilere tanitilmali, konu ile ilgili bilimsel
calismalar artirilmalidir.
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GIRIS

Gidalarin muhafazasinda kurutma ve sogutma gibi yaygin kullanilan
uygulamalardan birisi olan dondurarak muhafaza teknolojisi etkili bir gida
koruma yontemi olarak yaklasik 150 yillik bir gegmise sahiptir. Ancak
geleneksel dondurma teknolojileri, dondurulmus tiriinlerde su kayb1, biiziilme,
doku bozulmasi, renk degisiklikleri, besin kaybi1 gibi kalite kusurlarina neden
olabilmektedir. Genel olarak dondurulmus gidalarin kalitesi, dondurma
sirasinda olusan buz kristallerinin boyutuna ve dagilimima baghdir (Tian vd.,
2020; Hu vd., 2022). Eger dondurma islemi uygun kosullar altinda yapilmazsa
buz kristalleri hizla ¢ogalabilir (¢ekirdeklenme) veya biiyiiyebilir (yeniden
kristallesme) (Chen vd., 2021). Biiyiik yapida buz kristallerinin meydana
gelmesi gidanin yapisinda lipid oksidasyonunu, protein denatiirasyonunu ve
enzim aktivasyonununun baglamasina yol agar (Nian vd., 2020). Ayn1 zamanda
hiicre duvarinda yapisal hasara neden olur (Dalvi-Isfahan vd., 2019).

Dondurulmus unlu mamullerde buz kristallerinin sayis1 ve boyutuyla
orantili olarak gluten yapisinda hasar olusur ve bu hasar ¢oziilme sirasinda
iirlinlerin duyusal, fiziksel, tekstiirel ve besinsel 6zelliklerini olumsuz yonde
etkiler (Zhang vd., 2020). Bu nedenle, dondurma isleminin verimliliginin ve
dondurulmus gidalarin niteliklerinin iyilestirilmesine yonelik arastirmalar
giderek daha fazla ilgi ¢ekmeye baglamistir. Yiksek basingh isleme,
mikrodalga, ultrason destekli dondurma, canli hiicre sistemli dondurma
teknolojileri, darbeli elektrik alan, darbeli 11k, ultraviyole radyasyon,
iyonlagtirici radyasyon, termal olmayan (soguk) plazma, ozon uygulamasi,
ozmotik dehidrasyon gibi uygulamalar yeni sinerjik dondurma yontem ve
teknolojilerine 6rnek olarak verilebilir (Chacha vd., 2021; Hu vd., 2022).

Dondurma teknolojisindeki ortaya ¢ikan bu yenilik¢i yaklagimlar -bazi
dezavantajlar1 olmakla birlikte- tiiketicilerin ve pazarin beklentilerini
karsilayacak yiiksek kalitede dondurulmus {iriinler iiretilmesine imkan
saglamaktadir. Bu yaklagimlar arasinda yer alan ¢ézlimlerden bir tanesi de
antifiriz protein (AFP)’lerdir (Zhang vd., 2007; Qiu vd., 2013).

Dondurularak {iiretilmis iiriinlerde, dondurulma iglemi esnasinda gidanin
yapisinda olusabilecek zararlar AFP kullanilmasiyla en az seviyeye
diistirtilebilir. AFP’ler gida katki maddesi olarak dogal, giivenli ve etkili bir
alternatiftirler (Kashyap vd., 2020). Gidalarda sogutma sirasinda, muhafaza
amagh kullanimda, iirliniin dondurulmasi, saklanmasi, tasinmasi ve
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¢oziindiiriilmesinde olduk¢a 6nemli bir yere sahip yapilardir (Tejo vd., 2020).
Yeniden kristallenmeyi geciktirerek (6zellikle ¢ig tiriinlerde daha belirgin)
doku ve ugucu bilesenlerin kaybin1 6nlemeye yardimer olurlar (Kashyap vd.,
2020). Aynm1 zamanda protein denatiirasyonunu, hiicre hasarini, su tutma
kapasitesini azaltir veya onlerler (Cai vd., 2020). Bunlarin yani sira AFP’ler
gidanin organoleptik 6zelliklerini korurlar, sogutulmus ve dondurulmus
tirlinlerin raf dmriiniin uzatilmasina katki saglarlar (Xiang vd., 2020). AFP’ler
gidalarda depolama siiresince biiyiik kristallerin meydana gelmesine engel
olduklart igin bu 6zellikle dondurulmus hamur, dondurulmus siit tiriinleri ya da
dondurma, balik, et gibi gidalar iizerine g¢aligmalar yapilmistir (Ustiin ve
Turhan, 2015).

AFP’lerin ete uygulanmasina iliskin bildirilen ilk ¢alisma Dissostichus
mawsoniden elde edilen AFGP’lerin dondurulmus sigir etine ilave edilmesidir.
Caligmanin sonucunda sigir etindeki buz kristal boyutunun 6nemli 6lgiide
azaldig bildirilmistir (Payne vd., 1994). Kuzular i¢in de ayni antifriz kaynagi
ve orani kullanildiginda ¢6ziilme sirasinda kristal boyutu ve damlama kaybinin
azaldig tespit edilmistir (Payne ve Young, 1995). Baliklarda kullanimla ilgili
olarak Clupea harengus’dan elde edilen AFP’lerin ¢ipuradaki miyofibriler
proteinlerin viskoelastisitesini ve yapisal kararliligini iyilestirdigi, mekanik
hasari, yeniden kristallenmeyi ve oksidasyonu 6nledigi tespit edilmistir (Cai
vd., 2020). Kiglik bugday ¢imi ekstraktindan elde edilen buz yapilandirict
proteinlerin dondurmada buzun yeniden kristallesme oranini azalttig1 (Regand
ve Goff 2006), farkli kaynaklardan elde edilen (balik, kis ¢avdar1 ve E. coli)
AFP’lerin dondurmanin daha yumusak yapida olmasmi sagladigi ve
dondurmada olusan buz agregatlarinin biiyiikliigiinii azalttig1 da bildirilmistir
(Kaleda vd., 2018).

AFP’ler ilk defa Antarktika’da yasayan bir balik tiirli olan
Notothenioid’lerde bulunmustur. Gliniimiizde bu proteinler gida, tip ve endiistri
dallarinda kullanilmaya baslanmis ve her gecen giin 6énemi daha da artmistir
(Crevel vd., 2002).

Antifriz molekiillerinin yapilar1 glikopeptid yapilardir. Bilesiklerin
molekiil agirliklarinin artistyla dogru orantili olarak, gosterdikleri antifriz
etkileri de artar (Sidell, 2000). Yapilarinda bulunan polipeptid grubu bilesikler
sifir derecenin altindaki ortamlarda canli kalmalarini ve osmotik plazma

basincinda artisa neden olmaksizin deniz suyunun donma noktasinin altindaki



79 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

sicaklik degerlerinde balik kanmin sicakligini muhafaza ederek canliliklarimi
slirdiirmelerine imkan verirler (Lioua vd., 2000).

Giinlimiize kadar yapilan arastirmalarda; bugday kepeginden (Zhao vd.,
2022), tatli su baligi olan Ctenopharyngodon idella’nin pullarindan (Dang vd.,
2022), sazan baligindan (Du vd., 2021), Morina baligindan (Li vd., 2021), sigir
kemigi kolajen hidrolizatlarindan (Cao vd., 2020), Tenebrio molitordan (Song
vd., 2019), Pseudomonas, Plantibacter ve Sphingomonas’tan (Munoz vd.,
2017), Epinephelus coioides’tan (Liu vd., 2018), Hypophthalmichthys
molitrix‘in kaslarindan (Cui vd., 2021), yulaftan (Zhang vd., 2020), arpadan
(Ding vd., 2020), soguga dayanikli bugdaydan (Wang vd., 2021a), ¢icekli bir
bitki tiiri olan Drimys angustifolia’tan (Provesi vd., 2019), havugtan (Liu vd.,
2018), arpadan (Zhang vd., 2020) domuz derisi kolajeninden (Chen vd., 2017)
ve Hypophthalmichthys molitrix’ten (Wang vd., 2021b) AFP elde edilmistir.
Bitkilerden elde edilen AFP boceklerde ve baliklarda bulunanlarla
kiyaslandiginda daha zayif termal histerizis aktivitesine sahiptir. Bu
proteinlerin asil islevi buz olusumunu Onlemekten ziyade buzun yeniden
kristallesmesini Onlemektir. Ayni zamanda patogenez iligkili proteinler
olmalarindan dolay1 balik ve boceklerdeki AFP’den ayrilirlar. Bu tip AFP’ler
antifungal aktiviteye de sahiptirler ve bitkiyi psikrofilik patojenlere karsi
korurlar (Griffith ve Yaish, 2004).

Bu bdliimde sifir derecenin altindaki sicakliklarda organizmay1 gevre
kosullarina karsi koruma ve buz kristal yapilarinin biyiikliiglinii ve seklini
yeniden diizenleme gibi 6zel kabiliyeti olan ve bu yeteneklerinden dolay1
sogukta depolama esnasinda gidalarda olusan mekaniksel, duyusal ve yapisal
zararlar1 engelledigi ayni zamanda {irliniin raf Omriinii uzattigi bilinen
AFP’lerin yapisi ve smiflandirilmasi, 6zellikleri, buz kristallerine baglanma
mekanizmalar1 ve dondurulmus tahil {irtinlerinde kullanimlar1 hakkinda bilgi

verilmisgtir.

1.AFP’LERIN YAPISI VE SINIFLANDIRILMASI

Kanadali bilim adami Scholander 1950’li yillarda “Antarktika’daki
baliklarin kanlarmin donma noktasindaki sicakliklarindan daha soguk olan
deniz suyu sartlarinda nasil yasayabilmektedir?” sorusuna yanit arayarak
arastirmalara baslamistir. Scholander bu ¢alismalarinda baliklarin kanlar1
igerisinde antifriz etkiye sahip olan maddelerin yer aldig1 fikrini ortaya atmistir.
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1960’11 y1llarin sonlarinda ise De Vries ve Wohlschlag (1969) ilk olarak denizin
dondugu bolgelerde yasayan (Antartika) baliklarin kan plazmalarinda antifriz
gorevi yapan proteinlerin varligini saptamislar ve izole etmeyi bagarmislardir.
Baliklarda, simdiye kadar yapisal olarak farkli toplam bes cesit AFP
tanimlanmig ve bunlar yapisal ve fizikokimyasal 6zelliklerine gore; antifiriz
glikoprotein (AFGP), Tip I, Tip II, Tip Il ve Tip IV AFP’ler olarak
siniflandirtlmistir (Ghalamara vd., 2022).

Bocekler ve diger bazi karasal eklembacaklilar muhtemelen bilinen
soguga en dayanikli hayvanlardir. Boceklerin soguga adaptasyonlarinda ve
yasamsal faaliyetlerini devam ettirebilmelerinde AFP’lerin rolii oldugu tespit
edilmistir. Daha sonraki ¢aligmalar AFP'leri diger bir¢ok bocekte tanimlamig
ve bunlarda ve T. molitorlarvae'de antifriz islevini gostermistir. AFP'ler ayrica
oriimcekler, akarlar ve kirkayaklar dahil olmak iizere diger bazi karasal
eklembacaklilarda da tanimlanmistir (Duman, 1979; Husby ve Zachariassen,
1980; Block ve Duman, 1989; Duman, 2001). Daha sonra bu aragtirmalar ivme
kazanmis ve giiniimiize kadar boceklerden AFP’lerin izolasyonu ve farkli
alanlarda kullanimlarina yoénelik ¢ok sayida calisma yapilmistir. Bu
calismalardan sadece birkag tanesine 6rnek verilecek olursa; (Jevti¢ vd., 2022)
bocek AFP’nin amfibi yumurtalarinda ve embriyolarinda donmaya karsi
koruma sagladigini, (Yamauchi vd., 2021) ise terapétik amagla memeli
hiicrelerinin canli kalma siiresinin boceklerden elde edilen AFP kullanima ile 2-
3 giinden 10-20 giine kadar uzatilabildigini bildirmislerdir. AFP’lerin
baliklardaki ilk kesfinden bu yana bdcekler haricinde yosunlarda, bitkilerde kiif
mantarlarinda ve bakterilerde de tespit edilmistir (Zinta vd., 2022).

AFP’ler ile buz kristalleri arasindaki iligki buz gelisimi bakimidan
fazlasiyla oOnemlidir. Milimolar konsantrasyonlarda dahi AFP’lerin buz
gelisimini Onleyebildigi ve donma noktasini azaltabildigi bildirilmektedir
(DeVries, 1986). Bu ozellikler soguga toleransli organizmalarda AFP’lerin
soguga kars1 dayaniklilik sagladiginin kaniti niteligindedir (Knight ve Duman,
1986). AFP’ler yapidaki bosluklarla etkilesime girerek buzun yeniden
kristallenmesini engeller ve bdoylelikle kii¢iik boyuttaki buz kristallerinin
birleserek biiyiik kristal yapilar olusturmasini 6nler (Nada ve Furukawa, 2012).
Bunlara ek olarak AFP’ler buz ¢ekirdeklenme aktivitesini artiran ya da 6nleyen
buz niikleatorleri ile de etkilesime girebilmektedir (Duman vd., 1993).
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Antifriz molekiillerinin yapisi glikopeptittir. Her biri ii¢ amino asitten
olusan bir peptit zincirinin ii¢lincli amino asidine kovalent baglar ile baglanan
bir disakkarit molekiiliinden meydana gelen birimlerin tekrar etmesiyle olusur
(Bektas ve Altintas, 2007). Bakteriler, bocekler ve yosunlarda yer alan AFP’ler
genel olarak sarmal, globiiler ve fi¢1 formundadir (De Vries vd., 1970; As¢1 vd.,
2011).

Tip I AFP’ler yiiksek alanin igerigi (%60), 11 aminoasidin olusturdugu
sarmal yapisi ile ayirt edilir. Bu protein sinifi pisi baligi Pseudopleuronectes
americanus ' kan serumunda kesfedilmistir. Yapisinda yer alan 37 amino
asitten 23 adedi alaninden olugmaktadir. Pisi baligit AFP’ninde 11 amino asit
“Thr-Ala-Ala-Thr (bazen aspartat)-Ala-Ala-Ala-Ala-Ala-Ala-Ala”seklinde
tekrarlanmaktadir. Iskorpit baliginda bulunan AFP ile bu yapisal ozelligi
nedeniyle farklilik gostermektedir. AFP’ler 6zellikle buzla asindirma yoluyla
belirli yiizeylere baglanirlar. Pisi baligindan elde edilen AFP’ler buz yiizeyine
baglanirken, iskorpit baligindan elde edilen AFP’ler ikincil prizma yiizeylere
baglanirlar (Ghalamara vd., 2022).

Tip II grubu AFP’ler 11 ile 24 kDa arasinda degisiklik gosteren sistein
acisindan zengin proteinlerdir. Termal histerisiz ve buz sekillendirme
fonksiyonu i¢in 1 mol Ca?" ihtiya¢ duymalarina gore iki kategoriye ayrilirlar.
Ca?" bagl olan Tip IT AFP Japon baligi (Hypomesus nipponensis), gékkusagi
balig1 (Osmerus mordax), Atlantik ringa bahginda (Clupea harengus), Ca?*
bagli olmayan AFP’ler ise deniz kuzgunu (Hemitripterus americanus) ve
Brachyopsis rostratus’da tanimlanmustir. Tip IT AFP’ler glikoprotein yapisinda
bulunmayan AFP tipleri arasinda en uzun polipeptit yapisina sahip olan
proteinlerdir. Proteinlerin kararli yapisi, sisteinleri birbirine baglayan disiilfid
baglar1 araciligiyla saglanir. Ug boyutlu yapilari, iki B-plaka ve iki a-sarmaldan
meydana gelir (Ghalamara vd., 2022).

Tip I AFP’ler diger AFP’lere benzemezler, yapilarinda sistein amino
asitleri bulunmamakla birlikte ¢cok az alanin kalintis1 vardir. Tip III AFP’lerin
6.5 kDa molekiil agirliklarina sahip olduklar1 saptanmustir (Pertaya vd., 2007).
Antarktik yilan baliginda (Macrozoarces americanus) ve kurt baliginda
(Anarhichas lupus) bu tip proteinlerin bulundugu bildirilmistir. Bu proteinlerin
benzersiz bir birincil yapilari ve karbonhidratlari yoktur. Tip III AFP’leri birkag
kisa B iplik¢ik ve sarmal bir doniisten olusan kiiresel proteinlerdir. Izoelektrik
noktalarindaki varyasyonlara bagli olarak ikiye ayrilirlar: kuaterner-amino-etil
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(QAE) ve siilfopropil-saphadex (SP) baglayici izoformlar (Ghalamara vd.,
2022). Tip III AFP'ler genis pH araliginda (2-11) bile aktivitelerini
koruyabilirler. Tip III AFP’nin yapisinda yer alan Treoninl8 (Thrl8) ile buz
kristali etkilesimi olmaktadir. Thr18’in gdrevinin buzun birincil prizma
diizlemlerini tanimak ve bu yapilar ile etkilesim kurmak oldugu bilinmektedir.
AFP'ler suya erigilebilen buz yiizeylerini kaplayarak buz olusumunun &niine
gegerler (Bodu, 2021).

Tip IV AFP’ler ilk olarak uzun boynuzlu iskorpit plazmasinda
(Myoxocephalus octodecimspinosus) tespit edilmistir (Pham vd., 1999). Bu
proteinler 12.3 kDa molekiil agirligindadir ve LS-12 olarak anilirlar.
Yapilarinda 108 aminoasit bulunur ve nispeten glisin (%17) agisindan
zengindirler. 20 aminoasidin varligi kan dolasiminda tasima esnasinda sinyal
dizisi olarak tespit edilmistir (Ghalamara vd., 2022).

Boceklerdeki AFP’lerin yapisi B-sarmal seklindedir ve 12-40 kDa
arasinda degisiklik gosteren molekiil agirhigina sahiptirler. Baz1 boceklerde
bulunan AFP’ler sistein amino asidi agisindan zenginken, baz1 bocek AFP’leri
ise treonin veya serin amino asidi bakimindan zenginlik gosterir (Jin-Yao vd.,
2005). Boceklerdeki AFP’lerle baliklardaki AFP’ler kiyaslandiginda bazi
ozellikler bakimindan farklilik oldugu goriilmektedir (Ustiin ve Turhan, 2015).
Bocek antifrizleri balik AFP’lerinden 10-100 kat daha aktif 6zellige sahiptirler.
Bu nedenle balik AFP’leri ¢ok daha soguk kosullarda hayatta kalabilirler
(Eskandari vd., 2020).

1.1. Bitki Antifiriz Proteinleri

Bitkilerde ilk AFP kig cavdarinda kesfedilmistir. Kis soguguna
aligtirllmis ¢avdar yapraklarindan elde edilen proteinlerin balik ve boceklerde
gbzlemlendigi gibi buz olusumunu onleyici 6zellige sahip oldugu tespit
edilmistir. Bitki AFP’leri yosunlar ve egrelti otlar1 gibi ilkel bitkilerin, ayni
zamanda 60’tan fazla bitki tiirlinlin buz yapilandirma aktivitesinin oldugu
saptanmugtir (Zinta vd., 2022). Cok yillik bitki tiirlerinden kis dénemi
gecirenlerinden bircogunun tohum, tomurcuk, yumru, tag, govde, dal, gicek,
yaprak ayasi ve sap1 gibi farkli boliimlerinde AFP’lerin yer aldigi belirlenmistir
(Hassas-Roudsari ve Goff, 2012).

Bitki AFP’leri diisiik diizeyde (0.1-0.5°C) termal histerisiz aktivitesine
sahipken bocek, bakteri ve balik AFP’lerine kiyasla yeniden buz
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kristallesmesinin engellenmesinde daha fazla etkilidirler. Ancak baz
caligmalar yiiksek termal histerisiz degerine sahip bitki AFP’lerinin de
oldugunu ortaya koymustur. Evrimsel adaptasyona ugrayan bitkilerde AFP’ler
diisiik termal histerisiz ve yiiksek yeniden buz kristallesmesi degerine
sahiptirler. Termal histerisiz degerinin diisiik olmasi1 buz kristallerinin daha
kontrollii bliylimesini saglarken yeniden buz kristallesmesi degerinin daha
yiiksek olmasi ise AFP’ler ile uygun konsantrasyonlarda galisilmasina izin verir
(Zinta vd., 2022).

Baliklarda bulunan AFP’ler ile bitki AFP’leri kiyaslandiginda, balik
antifrizlerinin farkli buz kristal yapilarinda birden fazla ylize, 6zellikle de hem
bazal hem de prizma ylizeylere baglanma yeteneginde oldugu gézlemlenmistir
(Ramlov ve Johnsen 2014).

1.2. Fungal Antifriz Proteinleri

Fungal AFP’leri ilk olarak, kar ortiisiiniin altinda uyuyan bitkilere kars1
patojenik etki gosteren kar mantarlarinda tespit edilmistir. Antarctomyces
psychrotrophicus’den AFP izole edilmesi ile ilgili bir ¢alismada (Xiao vd.,
2010); saflastirilan AFP’in yaklasik 28 kDa molekiil agirhiginda oldugu
belirlenmigtir. Calisma neticesinde bu proteinin bir piramidal buz kristalleri
meydana getirdigi ve balitk AFP’lerinin termal histerisiz etkisiyle aymi
aktiviteye sahip oldugu saptanmistir. Kig mantarindan (Flammulina velupites,
Stereurn spp. ve Coriolus versicolor) ve istiridye mantarindan (Pleurotus
ostreatus) izole edilen ekstraktlarda da termal histerisiz belirlenmistir (Duman
ve Olsen, 1993).

1.3. Bakteri Antifriz Proteinleri

Bakteri AFP’leri diisiik termal histerisiz degerlerine sahiptirler ve
yapilan ¢alismalarla buzun yeniden kristallenmesini 6nledikleri tespit edilmistir
(Lorv vd., 2014). Bakteriyel AFP’ler, bocek, bitki ve Tip II AFP’lerdeki gibi
buz yeniden baglama aktivitesi bakimindan 6nem arz eden intramolekiiler
disiilfit kopriilerini biinyesinde bulundurlar (Griffith ve Ewart, 1995). ilk
belgelenmis bakteriyel AFP aktivitesi Micrococcus ryophilus ve toprak
bakterisi olan Rhodococcus erythropolis’ta bulunmustur. Termal histerisiz
degerleri sirastyla 0.29°C ve 0.35°C olarak saptanmistir. Bu proteinler ayrintili
olarak karakterize edilememistir. Bununla birlikte izole edilen ilk AFP
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Pseudomonas putida GR12-2’de saptanmistir. Bu bakteri aslinda Kanada
Kuzey Kutbundan izole edilmistir, diisiik sicaklik derecelerine g¢ogalma
yetenegine sahiptir ve kroyoprotektan yardimi olmadan —20°C ve —50°C’lerde
hayatta kalabilmektedir. Antifriz etkisi tespit edilen bakterilere Marinomonas
protea, Marinomonas primoryensis, Lavobacterium xanthum,
Stenotrophomonas maltophilia, Enterobacter agglomerans, Duganella
zoogloeoides, Erwinia billingiae ve Sphingobacterium kitahiroshimense 6rnek
olarak gosterilebilir (Lorv vd., 2014).

2. AFP’LERIN OZELLIKLERI

AFP’lerin buz kristalleri ile etkilesimlerinden kaynakli baslica dort
onemli Ozelligi oldugu bilinmektedir. Bunlar; erime sicakligini
degistirmeden donma sicakliginin disiiriilmesi (termal histerezis), buzun
yeniden kristallenmesinin onlenmesi (rekristalizasyon), kristal seklini
kontrol etme ve buz ¢ekirdekleri ile etkilesimler olarak siniflandirilabilir
(Kontogiorgos vd., 2007). AFP’lerin bu belirtilen 6zellikleri asagida ayri
basliklar altinda ac¢iklanmastir.

2.1. Termal Histeresis

Tuz, seker ve etilen glikol gibi ¢dzeltiler ¢dziinen madde tiirli gdz 6niine
bulundurulmaksizin ¢ozeltide yer alan mevcut molekiillerin sayisina bagl
olarak ¢6zeltinin erime ve donma noktalarini koligatif olarak diisiiriirler (Asct,
2011). Buna karsin, AFP ¢ozeltilerinde farkli bir davranis sekli saptanmuistir.
AFP’ler suyun erime noktasinda ¢ok onemli diizeyde bir degisiklige neden
olmadan suyun donma noktasinda azalma saglayan benzersiz bir
ozelliktedirler. Bu ozellikleri sayesinde AFP’ler, soguk iklim sartlarinda
hayatlarin1 siirdiiren canlilarin bu soguk sartlara uyum saglamalarinda 6nemli
bir gorev tstlenmektedirler (De Vries, 1984). Termal histerisiz, donma ve
erime noktasi arasinda dlgiilen sicaklik farki olarak tanimlanmaktadir. Ayni
zamanda AFP’lerin aktivitesinin belirlenmesinde indikator olarak gdrev yapar
(Garner ve Harding, 2010). Termal histerisiz araciligiyla meydana gelen
mekanizma genel itibariyle baliklar, bocekler, bitkiler, bakteriler ve
mantarlarda etkilidir (Clarke vd., 2002).
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AFP ilavesi ile hazirlanan ¢ozeltilerde buz kristallerinin meydana gelme
sicakliginin erime sicakligindan daha diisiik degerlerde oldugu tespit edilmistir.
Eger asir1 sogutulmus (supercooled) su cok kiiciik oranlarda AFP ihtiva
ediyorsa, erime sicakligi ile donma sicakligi birbirine esit degerlerde
olmamaktadir. Bu durum Sekil 1°de gosterilmistir (Furukawa vd., 2005).

Sicaklik
A

zaman

Termal
histeresis

So gu\m a

zaman

Sekil 1: AFP igeren Asir1 Sogutulmus Sudaki Buz Kiristalleri I¢in Donma Sicaklig
Diistisii ve Termal Histerezisin Gosterimi (Furukawa vd., 2005).

2.2. Yeniden Kristallenmenin Engellemesi

Yeniden kristallenmenin engellemesi; AFP’lerin vasitasiyla buz
kristalizasyonununda degisiklik yapilmasi ve daha farkli bicimlerde ve kiigiik
yapilarda kristallerin meydana gelmesinin saglanmasidir (Crevel vd., 2002,
Ustiin ve Turhan, 2015). Bu adsorbsiyon-inhibisyon siirecinin oldugu bilinen
bir mekanizmadir. AFP’lerin buz ile olan baglanma mekanizmasi heniiz tam
anlamiyla agiklanmamustir. Bununla birlikte bu baglantiy1 saglayan unsurlarin
proteinin yapisinda bulunan hidroksil gruplari (-OH) ve amino asit zincirindeki
diger polar gruplarin (=CO-) oldugu bildirilmektedir (Eastman ve De Vries,
1986). Baz1 arastiricilar buz hal yapisindaki su molekiilleri arasinda yer alan
hidrojen baglarmin AFP’lerin stabilitesi iizerinde dikkate deger dlgiide katkida
bulundugunu ifade etmektedir. Diger arastirmacilar ise bu konu ile ilgili olarak
hidrofobik amino asitlerden kaynaklanan entalpik ve entropik katkilarin nemli
oldugu goriisiinii ortaya koymaktadirlar (Myers ve Pace, 1996). Biitiin AFP’ler,
buz kristal yapilarmin yiizeyine baglanarak onlar1 adsorbe edilme
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ozelligindedirler. Buz kristalindeki biiyiime ve adsorbsiyon, buz morfolojisi ve
AFP’in konsantrasyonu ile iliskilidir. Diisiikk konsantrasyonlar s6z konusu
oldugunda buz kristalinin altigen seklini aldig1 bildirilmektedir (Griffith vd.,
1992). Farkl1 bir goriise gore ise, AFP buza dogrudan baglanmamaktadir bunun
yerine buz/su ara ylizeyinde birikmekte ve daha sonrasinda proteinin buza
doniik yiizeyindeki su/buz ara yiizey enerjisinin azalmasini saglayarak ara
ylizey bolgesine protein adsorbsiyonu gerceklesmesine neden olmaktadir
(Wierzbicki vd., 2007).

2.3. Buz Kristal Seklinin Kontrolii

AFP’nin bir baska 6zelligi ise buz kristal seklini kontrol etmesidir.
AFP’ler bu 6zellikleri sayesinde buz kristal yapilarinin belli yiizeylerine segici
olarak baglanma yetenegi gosterirler. Bu secici baglanma neticesinde kristal
gelisimini belirli eksenlerde olacak sekilde sinirlandirirlar. Cozeltideki AFP
varligimmi kanitlayan yapilar ortamda bulunan altigen tabanli ikili piramit
seklindeki buz kristalleridir (Y1ldirim, 2008).

AFP’ler bliylimekte olan buz kristalinin yiizeyine baglanirlar. Cogu
durumda buz kristalleri bazal diizlemler hari¢ tiim diizlemlerde esit olarak
biiyiirler. AFP’ler ise belirli buz diizlemleri lizerine adsorbe olma potansiyeline
sahiptir. Bu sekilde ozellikle buz diizlemlerine dogru sonlandirilmig
biiylimelerden dolay1 belirgin bir buz kristal sekli ortaya ¢ikmaktadir. Baska bir
ifade ile limon seklinde buz Kkristallerinin olusmasima neden olmaktadirlar
(Ghalamara vd., 2022).

2.4, AFP’lerin Buz Niikleasyonu (Cekirdeklenmesini)
Saglayan Maddeler ile Olan Etkilesimleri

AFP’ lere bagh olan ¢ekirdeklenmenin onlenmesindeki mekanizma,
yeniden kristallenmenin engellenmesinde ve buz kristalleri ile olan
etkilesimlerde oldugu gibi benzer sekilde meydana gelmektedir. Bu siirecte
antifrizler buzun niikleasyonunu saglayan proteinler ile etkilesime girerek
¢ekirdeklenme olayinin 6niine gegilmesini saglar (Yildirim, 2008).

AFP’ler ile buz niikleasyon proteinlerinin etkilesimi, donma tolerans
mekanizmalari arasinda yer alir. Parody Morraela vd., (1988) arastirmalarinda;
AFP’lerin bakteriyel buz niikleasyon proteinleri iizerinde inaktive edici 6zellik
gosterdigini belirtmiglerdir.
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3. AFP’LERIN BUZ KRISTALLERINE BAGLANMA

MEKANIZMASI

Biitiin AFP’ler benzer adsorbsiyon-inhibisyon mekanizmasini paylagir.
Donma noktasini énlemeleri Kevin etkisi ile agiklanir. Béylece AFP’ler kristal
iizerine adsorbe olurken kristal yiizeyindeki egrilik ve buhar basimci artarken
Su-buz arayiizeyi dengeye ulasana kadar damlacik yaricapi azalir. AFP’lerin
termotropik fazi Onleyerek ve iyon kanallarin1 bloke ederek ek koruma
sagladigina dair ¢alisma sonuglar1 bulunmaktadir (Tirado-Kulieva vd., 2022).

AFP’lerin baglandiklar yiizeyler 6zellikle prizma ve piramidal yiizeyler
gibi 6zel buz ylizeyleridir. Bu 6zel buz yiizeyleri Sekil 2°de gosterilmistir.

c ekseni

[0.00.1]
|
(kristalografik eksenler) ! (kristalografik diizlemler)
Taban diizlemi
ay dig, 8e.40.7) 0 19\3'\
Y dy ke
Q. “lefy, l S
8 4
NEA a2 ckseni
B | [-1.2,-1,0]
IR -
al ekseni,”~  / [0,1,-1,0]

2110 09,0 i 2

Sekil 2: Buz Kristal Yiizeyleri (Anonim, 2006)

Atmosferik basingta ve 0°C’de AFP bulunmayan c¢ozeltilerde buz
olusumu en hizli olarak “a” ekseni boyunca altigen sekilli buz kristalleri
meydana getirecek bicimde olusur (Sekil 2). Bu olay esnasinda a eksenine
paralel yiizeyde olan taban yiizeyinin boyutunda artis olmaktadir. Fakat AFP
bulunduran ¢o6zeltilerde AFP’lerin baglanma yiizeyinden (piramidal veya
prizma) kaynakli olarak buz kristal olusumunun yonii ¢ ekseni boyunca olur.
Diger bir ifadeyle buz kristali gelisimi ¢ ekseni ile paralel bir sekilde yani
prizma yiizeyi boyunca olmaktadir (Sekil 3) Griffith ve Ewart, 1995).
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Sekil 3: AFP ile Buz Arasindaki Etkilesim

A. AFP (nM diizeyinde) iceren ¢ozelti icinde AFP’ ler buz kristallerinin prizma
ylizeylerine tutunarak kristal gelisimini al, a2, a3 eksenleri boyunca kisitlarlar ve
olusan kristal altigen sekilli olur.

B. Daha yiiksek AFP (uM diizeyinde) konsantrasyonuna sahip ¢ozeltilerde kristal
biiylimesi ¢ ekseni boyunca gergeklesir. Boylece kristal formu altigen tabanl bi-piramit
seklinde olur (Griffith ve Ewart, 1995).

Buz gelisimi, AFP kullanilmasi1 durumunda baglanma yiizeylerine dik
gelen ylizeyler igin smirlandirilabilmektedir. AFP molekiilleri, buz kristal
ylizeyine tutunmaktadirlar. Bunun sonucunda yeniden kristallenme olayinda su
molekiillerinin, tutunma yiizeyine yaklagsmalarini engelleyerek buz gelisiminin
Oniine gegmektedirler.

Genel olarak AFP’lerin yoklugunda ¢ekirdeklenme ve/veya 0 °C’de
yeniden kristallenme kagmilmazdir. AFP’lerin varliginda (Sekil 4) buz
kristalleri etkilesimleri su sekilde gerceklesir: a) Kristaller lizerindeki AFP’ler
b) Donma noktasi azalmasi c¢) Cekirdeklenmenin ve yeniden kristallenmenin
Onlenmesi (sifirin altindaki sicakliklarda bile). Bu mekanizmanin etkisi
adsorbsiyon-inhibisyon teorisi olarak kabul edilir. Ancak bu siire¢ kalici
degildir ¢linkii AFP'ler ¢ozeltide (veya matriste) mevcut olsa bile sicaklik belirli
bir noktaya diigerse kristal biiylimesi kaginilmaz bir gsekilde gergeklesmektedir
(Tian vd., 2020).
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Sekil.4: Cekirdeklenme ve Yeniden Kristallenme a: AFP’ler olmadiginda T= 0 °C b:
AFP’lerin Varliginda T<0 °C (Tian vd., 2020)

Son zamanlarda AFP’ler ilgili olarak hidrofobik kalintilar ve hidrojenin
bag gruplarinin etkisi {izerine ¢alismalar yapilmistir. Tian vd., (2020)’na gore
AFP’lerin buz baglama yiizeyi buzu baglamada anahtar rolii olan metil
(hidrofobik) ve hidroksil gruplarini iceren TxT tekrar alanlarmma sahiptir.
Yapilan ¢aligmalarda AFP Tip [ ile buz yiizeyi arasindaki baglanmanin hidrojen
baglari ile oldugu belirtilmistir (Tirado-Kulieva vd., 2022).

4. FARKLI KAYNAKLARDAN ELDE EDILEN AFP’LER

UZERINE YAPILAN CALISMALAR

AFP’lerin izole edildigi kaynaklar ve kullanildiklari {irtinlerin kalitesi
iizerine olan etkileri konusunda yapilan caligmalardan bazilar1 Cizelge 1’de
Ozetlenmigtir. Kighk ¢avdar, havu¢ ve yaban yasemininden (Solanum
dulcamara) izole edilen endokitinaz, taumatin, endo 1,3-glukanazin patojenlere
karst dayaniklilik saglayan proteinler grubunda yer aldigi, bitkileri don
zararlarina kars1 koruduklar1 ve AFP aktivitelerinin bulundugu tespit edilmigtir
(Huang ve Duman, 2001).

Antikainen ve Griffith (1997)’in tahil gruplarinin soguk sartlarda AFP’in
meydana getirmesi ile ilgili yaptig1 bir arastirmada, baz1 tek ¢enekli (bugday,
yulaf, ¢avdar, misir ve arpa) ve ¢ift genekli (tiitlin, kanola, 1spanak) bitkilerden
soguk kosullarda izole edilen yaprak apoplastikproteinlerinin antifriz etkilerini
calismiglardir. Arastirma sonuglar1 antifriz aktivitesinin tek c¢eneklilerin
apoplastik bolgesinde oldugunu gostermistir. Arpa, cavdar, bugday bitkilerinin
biriktirdigi AFP’lerinin patojenlere kars1 iiretilen proteinler ile ayn1 6zellikler
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gosterdigi, bununla birlikte kislik ¢avdarin soguk kosullarda tirettigi AFP’lerin
hidrolitik aktivite, antifungal 6zellik ve buz kristallerine baglanma aktivitesi
gosterdigi tespit edilmistir.

Cizelge 1: AFP’lerin izole Edildigi Kaynaklar ve Kullanildigi Uriinlerin Kalitesine
Etkisi Konusunda Yapilan Calismalar

AFP kaynag Uriin Uriindeki etkisi Kaynak
Coziindirme  iglemi  sirasinda
. e . . Rosa vd.,
Balik (AFPs-1) Cilek iirtindeki kayiplarin azalmasi, hiicre 2019
i¢i bilesenlerinin korunmasi
. Depolama  sirasinda  damlama .
Drimys vild . lavbind ) iriinde. stkili3 Provesi vd.,
e 1ldiz meyvesi aybinda azalma, triinde sikihigin
angustifolia Y Y & 2019
artmasi
Un kurdu Buz kristalinin olusumunu 6nlemesi
. Kabak, salatalik, . ... Songvd.,
(Tenebrio N ve dondurulmus sebzelerin kalitesini
. havug ve sogan . . 2019
molitor) yiikseltmesi
Dondurucu stresi azaltict yonde
etkide  bulunmasi ve  iriin Balamuruga
L. perenne Domates el
verimligini ise arttrmasi, buz nvd., 2018
kristali bilylimesinin dnlenmesi
Pseudomonas, Coziindiirme isleminden sonra hiicre Munoz vd
Plantibacter, Kabak, salatalilk  duvarmin biitiinliigiinii korumasi ve 2017 v
Sphingomonas hiicre canliliginin artmasi
Sogug Daml kayb 1t1l , .
1ogtugia e dalin ama ) aybinin  azalti :.l.aSl Velickova
1stirilmi i
a % ‘s ‘ el 0 umvln orunmast ve hiicre vd., 2013
bugday ¢imi canliliginin artmasi
Dondurma ve ¢6ziindiirme islemleri
Myoxocephalus ~ Saccharomyces  sirasinda maya canlih@min daha Panadero
aenaeus cerevisiae fazla olmasi vd., 2005
Hypophthalmic ~ Saccharomyces Mava canliliémt artt Wang vd.,
nliligini arttirmasi
hthys molitrix cerevisiae ya canitigmi & a 2021b

Griffith vd., (1992), kislik cavdar bitkisinin AFP’leri iirettigini ve
bitkinin apoplastindan elde edilen proteinin saflastirildiktan sonra buz
kristallerinin olusumunun 6niine gectigi ve suyun donma noktasini azalttig1 igin

saflagtirilan proteinin AFP’i oldugunu bildirmislerdir.
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Soguk stresinin bitkilerdeki proteinlerle iliskisi bulunmaktadir (Marentes
vd., 1993). 15-32 kDa arasinda yer alan bir¢ok polipeptidin 5C’ deki
sicakliklarda bitkilerde birikirken 20TC’lere artirildiginda bu polipeptidlerin
miktar1 azalir. Yaklasik iki ay siiren soguk kosullara adaptasyon siirecinin
ardindan bitkiler maksimum diizeyde soguga toleransli hale gelirler.

Hawes vd., (2014), Antarctic springtail (Gomphiocephalus hodgsoni)
baligindan 9 kDA molekiil agirliginda olan AFPleri izole ettiklerini ve
kromotografik ayirma tekniklerine gereksinim olmadan tek basina AFP’lerin
dogrudan izolasyonunun miimkiin oldugunu belirtmislerdir.

Alabaliga dogrudan tip I AFP enjekte edilmesinin baligin donma 6lim
sicakligmi dusiirdiigii tespit edilmistir (Fletcher, 1986). Bitkiler iizerinde
yapilan benzer bir ¢alismada da ayni uygulamayla benzer olumlu sonuglar elde
edilmistir (Cutler vd., 1989).

5. ANTIFiRiZ PROTEINLERIN KULLANIM ALANLARI

AFP’ler fonksiyonel ozellikleri agisindan gida endiistrisinden tiptaki
kullanimina kadar ¢ok genis bir ticari yelpazeye sahiptirler (Pham, 1999).
Biyomedikal ve endiistriyel yondeki hedefler i¢in dogal AFP’ler yerine 1s1l
direnci yiiksek olan miithendislik AFP’lerin tercih edilmesi daha fazladir (Mao,
2011). Buz kristallerinin olusumunda faydali etkiler gdsteren AFP’ler su
iiriinlerinde, dondurulmus gidalarin kalitesinin artirilmasinda ve raf 6émriiniin
uzatilmasinda, hiicre, organ naklinde olduk¢a yaygin uygulama alanlarina
sahiptir (Lioua, 2000).

Arpa AFP’leri bakimindan zengin %9 tuz igeren sollisyona batirilan
bezelyelerde B6, B2 ve C vitamini kaybinda azalma oldugu tespit edilmistir
(Kashyap ve Kumar, 2022). Ticari Italyan makarna sosuna, saf su, seker ve tuz
¢ozeltilerine soguga alistirilmis bugday ¢imi AFP ilave edilmis ve donma
stiresinin %20 oraninda azaldig1 belirlenmistir (Calderara vd., 2016).

Dondurulmus siit iirinlerinde AFP’ler dogal buz biiyliime inhibitorii
olarak tavsiye edilmektedir. Kremsi ve piirlizsiiz doku elde edebilmek igin
dondurma {iriinlerinin iyi buz kristali yapisina sahip olmalar1 Onemlidir.
Dondurmanm diizgiin yapisinin  devamlilifi  AFP’lerin  kristallesmeyi
onlemesiyle saglanir (Ustiin ve Turhan, 2015). AFP ilaveli dondurmalarda
depolama siiresince buz kristali biiyiimesinin engellendigi ve buzun yeniden
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kristallesme degerinin azaldig1 tesbit edilmistir (Clark vd., 2003; Regand ve
Goff, 2006; Kaleda vd., 2018).

AFP’lerden dondurulmus et teknolojisinde rekristalizasyon inhibisyon
ozelligi nedeniyle faydalanilmaktadir. Dondurulmus et iiriinlerinde erime
esnasinda hiicre igerisinde biiylik buz kristallerinin meydana gelmesi besin
kayb1 ve damlamaya sebebiyet vermektedir. Antarktik morina baligindan elde
edilen antifriz glikoproteininin dondurulmus etlerde buz kristal boyutu ile
damlama kaybinda 6nemli bir azalma sagladigi saptanmistir (Li vd., 2021).

Etlerin -20°C sicaklikta dondurulma isleminden 6nce 1 mg/ml
konsantrasyona kadar AFGP veya AFP tip I katkist olan antifriz ¢ozeltisine
daldirildiktan sonra dondurulmasi sonucunda biiyiik buz kristalleri olugumunun
Ontine gegilebilmistir (Fletcher vd., 1999). Diisiik su sicaklik derecelerinde
yasamini siirdiiren yaym baligi (Atlanticwolffish, Anarhichaslupus)’ nin
gelisimi tizerine AFP’lerin etkisi ile ilgili yapilan bir ¢aligmada; AFP’lerin sifir
derecenin altindaki sicakliklarda baligin biiylime hizimi yiikseltici yonde etki
yaptig1 tespit edilmistir (Desjardins vd., 2007).

6. AFP’LERIN UNLU MAMULLERDE KULLANIMI

Gidalarda kalite kaybina neden olan fizikokimyasal veya biyolojik
stirecleri gecici olarak geciktirdigi icin sogukta muhafaza veya dondurarak
muhafaza gida endiistrisinde yaygin olarak uygulanan bir koruma yontemidir.
Sosyal ve bilimsel modernlesme, tiiketicilerin tiiketime hazir dondurulmus gida
triinlerine kars1 giderek artan talepleri, gida {irinlerinin iiretim, ambalajlama,
dagitim ve perakende satig sekillerindeki biiyiik degisiklikler, unlu mamullerin
iiretimi ve muhafazasi i¢in de dondurma teknolojisi gibi alternatif veya yeni
yontemlerin gelistirilmesine yol agmistir (Giannou ve Tzia, 2016; Zhu, 2021).
Dondurulmus hamur teknolojisi ile ilgili arastirmalar 1970'lerdeki
baslangicindan bu yana artmaya devam etmistir (Omedi vd., 2019). 1970’li
yillarda bazi sektorlerin miisterilerine giiniin herhangi bir saatinde siirekli taze
ekmek cesitleri sunma egilimine cevap vermek istemesi ya da merkezi {iretim
yeri ile satis noktasi arasindaki mesafe gibi nedenler dondurulmus hamur
konseptindeki teknolojik evrimi daha da tesvik etmistir (Decock ve Cappelle,
2005).

Dondurulmus hamur teknolojisinin hem iiretici hem de tiiketiciler i¢in

¢ok sayida yararlar1 vardir. Bu teknoloji unlu mamullerin raf Omriiniin
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uzatilabilmesi ve bayatlamalarinin geciktirilmesi baglamindan bulunan en iyi
¢dziim yollarindan birisidir. Uretici i¢in dondurulmus hamur sadece teslim,
ticaret ve perakende kabiliyetlerini kolaylastirmakla kalmaz, ayni zamanda
hamurun raf 6mriinii de biiyiik 6lciide artirabilir. Bu teknoloji ile tiiketicinin
ihtiyacin1 karsilayacak miktarda hamur kullanilarak anlik olarak taze iiriin
iiretilebilmektedir. Ayni zamanda isletme igerisinde o an tecriibeli bir usta ya
da dreticinin olmasmna ve uzun siireli vardiyalara gerek olmadan giiniin
herhangi bir zamaninda tiiketiciye taze ekmek sunulabilmektedir. Ancak
dondurulmug hamurlarin kullanimlarinin kolay ve pratik olmast ile birlikte
dondurulmus hamurun dondurma, donmus depolama ve donma-¢dziilme
dongiileri sirasinda, maya aktivitesinin ve canliliginin azalmasi, gluten ve
hamur yapisinin zarar gérmesi ve bunun sonucu olarak da CO: gazinin hamurun
bilinyesinde tutulmasinda azalma, ekmegin hacim, tekstiir ve diger kalite
ozelliklerinde gerileme gibi bir dizi sorun meydana gelebilmektedir (Gabric,
vd., 2011;Hayit ve Giil 2017; Hayit ve Giil, 2019; Lu vd., 2021; Zhu, 2021;
Zhao vd., 2022; Guan vd., 2023).

Hamur; su, nisasta basta olmak {izere karbonhidratlar, proteinler, gluten
proteinleri ve diger bir¢ok bilesenden olusan kompleks bir yapidir. Bugdayin
endosperm bolimiindeki proteinlerin yaklasik %85'ini olusturan gluten
hamurunun fonksiyonel 6zelliklerinde hayati bir rol oynar ve bugday bazl gida
iiriinlerinin 6nemli bir kalite belirleyicisidir. Dondurma islemi sirasinda olugan
buz kristalleri ve daha sonrasinda donmus depolama veya donma-¢oziinme
dongiisti sirasinda buz kristallerinin biiyiimesi gluten agina daha fazla zarar
verir (Ogawa ve Matsumura, 2021). Donma ¢6ziinme dongiisti glutenin yiiksek
molekiiler agirlikli fraksiyonunda disiilfit baglarinin kopmasindan kaynaklanan
bir depolimerizasyona yol agar (Zhao vd., 2013).

Dondurulmus hamur sistemlerinde meydana gelen bu olumsuzluklarin
Oniine gecebilmek veya azaltabilmek i¢in giiniimiize kadar ¢ok sayida aragtirma
yapilmistir. Erwinia herbicola’dan izole edilen hiicre dig1 buz niikleatorleri (Shi
vd., 2013), gama poliglutamik asit (Guan vd., 2023), modifiye sago nisastasi
(Ghalambor vd., 2022), y-[Glu](1<n<5)-GIn (Lin vd., 2021), ince yapida
maltodekstrin (Li vd., 2022), hidrokolloidler (Fu vd., 2021, Wu vd., 2022) gibi
katkilarm donma/¢oziilme dongiileri sirasinda maya hiicrelerinin canliliginin

korunmasina yardimer oldugu, gluten ve hamur yapisiin iyilestigi,
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bayatlamanin geciktigi ve dondurulmus hamurdan {iretilen ekmeklerin
kalitelerinin iyilestigi saptanmistir.

Dondurma teknolojisinde bu son yillarda gelistirilen yenilikei
yaklasimlar tiiketicilerin arzu ettikleri yiiksek kaliteli dondurulmus iiriinler
iiretilmesinde yol gosterici olmustur. Bu yaklasimlardan bir tanesi de buz
kristallerinin bityiikligiini, seklini ve yeniden olusumlarini kontrol altina alma
Ozelliginde olan antifriz proteinlerdir (Zhang vd., 2007; Qiu vd., 2013).
Bitkilerden, hayvanlardan ve bakterilerden izole edilen AFP’lerin dondurulmus
hamur ve ekmek kalitesi {izerine etkisi konusunda giiniimiize kadar ¢ok sayida
arastirma yapilmistir. Bu arastirmalardan bazilar Cizelge 2’de kronolojik sira
ile verilmistir.

Cizelge 2. AFP’lerin Izole Edildigi Kaynaklar ve Unlu Mamullerin Kalitesi Uzerine
Etkisi Konusunda Yapilan Caligmalar

AFP’lerin  AFP’lerin

izole ilave . o . .
. . Uriindeki etkisi Literatiir
edildigi edildigi
kaynak iiriin
AFP hamurun gaz tutma kapasitesini arttirmis,
Dondurul L
mayanin O6lim orammi azaltmig, dondurma- Zhang
Havug mus . e . .
hamur ¢ozdiirme dongiisii sirasinda termal histerezise vd., 2007

neden olmus ve kristal olusumunu geciktirmistir.
Dondurul ~ AFP ilavesi kontrol orneklerine kiyasla tekstiirel

Zhan
Havug mus bakimdan daha yumusak ve daha kararli bir yapi vd 2%08
hamur ortaya koymustur. K
Kislik % 0.3 ve %(3.6 oral.nflda AFP ilave e(fi-lmeisiy{e Xu vd..
i Ekmek maya canliliginda iyilesme ve ekmegin 06zgiil
bugday . T 2009
hacminde artis tespit edilmistir.
.. Dondurul  Rekombinant AFPs-l (0.045 g/mL) ilavesi ile
Lactobacil b da f ; Kapasitesinin _ ivilestii Yehvd.,
. m amurda fermentasyon kapasitesinin iyilestigi
lus lactis o u . Y P YESHEL 2009
hamur tespit edilmistir.
Dondurul Rekombinant Tip | antifriz proteini liyofilize
Lactobacil edilerek dondurulmus hamura ilave edilmis ve Minervini
. mu N el
lus lactis haniur fermantasyon kapasitesini iyilestirdigi  vd., 2011

belirlenmigtir.
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ekmek

Dondurul
mus
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Antifriz protein ilavesinin Uriinde gluten ag
yapisinin  korudugu, pisirme  ozelliklerini
gelistirilerek daha az kuru madde kayb1 sagladigi
saptanmistir.

Dondurma islemi sonrasinda hamurun belirgin
Ozgiil 1sisinda artisa neden oldugu, erime ve
donma sicakliklarindaki araligi yiikselttigi, taze
hamurun donabilir su igerigini ve erime entalpisini
diistirdtigii bildirilmistir.

AFP’lerin dondurulabilir su igerigini
diistirebildigi, AFP’li hamurlarin kontrol grubuna
kiyasla daha yiliksek fermentasyon kapasitesi
gosterdigi ve ekmegin dokusal 6zelliklerini
gelistirdigini tespit edilmistir.

AFP’nin fermentasyon oOzelliklerini gelistirdigi,
hamurda yapiskanlig1 azalttig1 tespit edilmistir.

Pichia Pastoris’ten iiretilen rekombinant antifriz
proteinin donmus hamur igin etkili bir
kriyoprotektan oldugu saptanmistir. Ekmegin
dokusal  oOzellikleri gelismis ve  yeniden
kristallenmeye kars1 direng elde edilmistir.

AFP ilavesi ile maya aktivitesinin korundugu,
hamur gelisiminin ve gaz tutma kapasitesinin artig
gosterdigi, ekmek gozenek yapisinin daha iyi
korundugu tespit edilmistir.

AFP ilavesi ile gluten ag yapisinin korundugu ayni
zamanda maya canlilifinda ve ekmegin 06zgiil
hacminde  artig, sertliginde azalma ve
¢ignenebilirliginde iyilesme saglandigi rapor
edilmigtir.

Kepek antifriz ilavesi ile hamurun yapisinin daha
iyi korundugu, mayanin canlihiinin artig
gosterdigi, buzun yeniden kristallenmesinin
onlendigi ayn: zamanda daha homojen dagilmis ve
daha az zarara ugramis bir gluten yapisi tespit
edilmistir.

Ding vd.,
2014

Ding vd.,
2015

Zhang
vd., 2015

Chen vd.,
2017

Liu vd.,
2018

Ding vd.,
2020

Cuivd.,
2021

Zhao vd.,
2022

AFP’ler ¢ozeltilerin donma noktasini diisiirebilmekte ve donma sirasinda

buz kristali bliylimesini ve yeniden kristallesmenin oniine gegebilmektedir.

Ayni zamanda donma esnasinda, AFP’ler Ostwald olgunlagmasini (¢ozeltide

iyon veya monomer halinde yer alan parcaciklarin daha biiylik parcacik
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meydana getirmek igin bir araya gelmesi) engellemektedirler (Zhang vd., 2007;
Ding vd., 2020). S6z konusu bu inhibisyonun mekanizmas1 AFP’lerin oksijen
triad diizleminin buzun birincil ve ikincil prizma yiizlerine baglanarak buz
kristallerinin bitylimesini inhibe etmesine baglanabilir (Cao vd., 2021).

Dondurma islemi ve donma-¢oziilme dongiileri sirasinda buz kristali
olusumu ve yeniden kristallesme, gluten matrisinin zarar gérmesine ve nigasta
graniillerinin ayrilmasina yol agar. Hamur proteinlerinin yapisinda meydana
gelen bu bozulmalar glutenin makro polimerlerinin depolimerizasyonunu
azaltan ve donmus hamurda daha homojen ve daha az hasar goérmiis gluten ag
yapilarmin gelismesini saglayan arpadan (Ding vd., 2020) ve bugday
kepeginden (Zhao vd., 2022) izole edilen AFP ilavesiyle zayiflatilabilmektedir.

Uzun siireli dondurarak depolama ve donma-¢oziilme dongiileri
hamurun su tutma kapasitesini ve ekmek yapim ozelliklerini azaltir. Buna
karsin kislik bugdaydan elde edilen AFP’leri donmus hamurun su tutma
kapasitesini artirmada ve ekmek yapim o&zelliklerini iyilestirmede oldukca
etkilidir (Xu vd., 2009).

Dondurulmus hamur kalitesini etkileyen en 6nemli faktorlerden biri olan
dondurulabilir su icerigi ile dondurarak depolama sirasinda olusan buz
kristallerinin sayist dogrudan iligkilidir. Hamurlarin dondurulabilir su igerigi
donma-¢oziilme dongiilerinin sayisi arttikca daha da artar. Donma-¢6ziilme
islemi su gociinli ve yeniden kristallesmeyi hizlandirir ve ardindan hamurda
daha biiytlik buz kristallerinin olusumuna yol agar. Coziindiirme isleminden
sonra, bu daha biiyiik buz kristalleri erir ve daha fazla serbest su agiga ¢ikar
(Cao vd., 2020). Bu artisin donmus hamurlara rekombinant havu¢ AFP’ini (Liu
vd., 2018), yulaf AFP’ini (Zhang vd., 2015), sigir kemigi kollajen
hidrolizatlarindan elde edilen buz baglayict kollajen peptitlerin (AFP’ler)
eklenmesiyle azaltilabildigi belirlenmistir.

Donmusg hamurda buz kristalinin seklinin kiibikten lamele (ince tabaka)
degismesi mayanin canliligini ve hamur yapisini daha iyi korur. Bugday kepegi
AFP’leri hem bu sekilsel degisim hem de mevcut buzun yeniden
kristallesmesini etkili bir sekilde engelleme 6zelligine sahiptirler (Zhao vd.,
2022).

AFP’ler CO2 gazinin hamurun biinyesinde tutulmasinda artig saglarken,
hamur kuvvetinde de iyilesme meydana getirirler. AFP’lerin taze hamurun
donabilir su igerigini ve erime entalpisini disiirdiigii bildirilmistir (Ding vd.,
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2015).Ekmek tizerine AFP’lerin etkisi hamur Orneginin dondurulabilir su
iceriginin daha disiik seviyelerde kalmasini sagladigindan dolayr ekmek
yapisina daha stabil ve yumusak bir fonksiyon kazandirmaktadir. Ekmegin
hacminde artis ve son {iriiniin tekstiirel 6zellikleri {izerinde olumlu etkileri
bulunmaktadir (Cui vd., 2021). AFP ilavesi ile iiretilen ekmeklerin
fermantasyon kapasiteleri iizerinde artis saglandigi da belirtilen etkiler
arasindadir (Zhang vd., 2015). AFP’lerin ekmek ici sertligini azalttigi, donma-
¢cozliinme dongiisinde ekmek icindeki dokunun korunmasini sagladigimi ve
ekmek i¢i gdzenek yapisinin arzu edilen 6zelliklerde olmasinda faydali oldugu
ortaya konulmustur (Ding vd., 2020).AFP ilavesi donma-¢6ziinme dongiisiinde
dondurulabilir su igerigini azalttig1 icin ekmegin fermentasyon kapasitesini ve
mikroyapisini korumanin yani sira ekmegin dokusunun ve spesifik hacminin
gelismesine de katki saglar. Donma-¢oziinme dongiisiinde buz yeniden
kristallenmesinin Oniine gectigi i¢in canli maya sayisinin ve aktivitesinin
korunmasi saglayarak giiclii yeniden kristallenme mekanizmasi etkisiyle
ekmek hacminin iyilestirilmesine katkida bulunur (Liu vd., 2018). AFP ilavesi
dondurulmus hamurdan iiretilen ekmeklerin tiiketici kabul edilebilirligini
tyilestiririr ve duyusal olarak begenilen {iriinlerin ortaya ¢cikmasina katki saglar
(Yeh vd., 2009).

Son yillarda yasam standartlarindaki iyilesmeler, hizlanan yasam
temposu, gida giivenligi bilincinin artmasi, dondurma teknolojisinin ve soguk
zincir tagimaciliginin gelismesiyle dondurulmus ekmek hamurunun yani sira
dondurulmus noodle da giderek biiyiiyen bir pazar potansiyeli gdstermektedir.
Taze pismig eristelerin kalitesi dondurma teknolojisi kullanilarak makul bir
siireye uzatilabilmekte ayrica dondurulmus eristeler, taze eristelerin orijinal
rengini, aromasini, tadini1 ve besin degerini koruyabilmektedir (Pan vd., 2020;
Obadi vd., 2021). Noodle dondurma islemi ¢ig ya da haslanmis noodle’larda
uygulanir. Ancak donmus ¢ig noodle daha az iretilir ¢iinkii dondurarak
depolama sirasinda daha fazla bozulma egilimi gosterirler (Hou vd., 2010).
Glineydogu Asya'da alkali tip noodler satis Oncesi kismen ya da tamamen
haglanirlar. Dondurulmus noddle {iretiminde ise bu haslama sonrasi dondurma
islemi uygulanir ve donuk olarak depolanirlar. Haslama islemi sonrasi
noodle’lar lezzetlerini korumak i¢in hizla dondurulur. Donmus depolama su
aktivitesini azaltir, ayrica biyokimyasal reaksiyonlar1 ve mikrobiyal aktiviteyi
Onleyerek raf omriinii uzatir (Yue vd., 2017). Dondurulmus noodle’u servis
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etmeden Once kaynar suda yaklagik 1-2 dakika yeniden isitmak yeterlidir.
Tiiketiciler agisindan bu tiiketim sekli oldukca pratik bir yontem olup
glinimiizde dondurulmus noodle’in tercih edilme nedenlerinin basinda
gelmektedir. Noodle’larda raf dmrii siiresince renk degisikligini yavaglatmak
veya durdurmak i¢in uygulanan yontemlerden bir tanesi dondurma ve donuk
depolamadir (Liu vd., 2019: Yazic1 vd., 2021). Bununla birlikte, dondurulmus
depolama sirasinda noodle veya bilesenlerinin zarar gdrmesi nedeniyle yapisal
ozelliklerinin yani sira pisirme kaliteleri diiser, dondurulmus ekmek hamurunda
oldugu gibi gluten agi zayiflar ve nisasta 6zellikleri zarar goriir (Liang vd.,
2020). Dondurulmus noodle kalitesini arttirmak amaciyla cesitli katkilar
ve/veya farkhh dondurma yontemleri kullanilabilmektedir. Ornegin
hidrokolloidler dondurma ve donma-¢oziilme islemleri sirasinda buz
kristallerinin  yeniden kristallesmesini zayiflatarak, disiilfit baglarinin
kopmasini Onleyerek ve gluten aginin c¢apraz baglanma derecesini ve
stirekliligini artirarak gluten agini gii¢lendirirler (Liang vd., 2022). Haslanip
dondurulmus noodle’larin mikro yapist ve tekstiirel 6zelliklerinde donma
sicakligmin diismesi ve donma hizinin artmasiyla énemli derecede iyilesme
saglanabilir. Bu uygulama ile noodle gézenek alani ile buz kristallerinin hacmi
kiigtliir ve gluten aginin yapisindaki mekanik hasar azalir (Pan vd., 2020).
Dondurulmus hamur ve ekmekte oldugu gibi AFP’ler dondurulmus
noodle’larin kalitesinin arttirilmasinda kullanilabilecek yeni ve etkili bir
yontemdir. AFP'ler buz kristallerinin seklini degistirerek ve yeniden
kristallesmelerini engelleyerek ¢alisan proteinlerdir. Dogal kaynaklardan elde
edildikleri i¢in gidaya katilmalar1 konusunda herhangi bir engel ya da sinirlama
s6z konusu degildir. Diger bir avantajlar ise iriiniin tadin1 veya rengini
etkilememeleridir (Ding vd., 2013). Ancak AFP’lerin dondurulmus noodle
kalitesi iizerinde belirtilen bu olumlu etkileri olmasimna ragmen yaygin bir
kullanimlar1 yoktur ve konu ile ilgili ortaya koyulan arastirmalar oldukga
siirlidir. Bu durum AFP’nin izolasyon yontemlerinin olduk¢a karmasik ve zor
olmasi, malzeme temininden kaynaklanan yiiksek maliyet ve diisiik verim (Cao
vd., 2020) ve stabilitenin yetersiz olmasindan kaynaklaniyor olabilir. AFP’ler
laboratuvar dlgekli olarak zahmetli bir izolasyon islemi ile sinirh miktarlarda
elde edilebilmektedir ancak bu iiretimin endistriyel 6l¢ekte yapilabilmesi basta
maliyet ve uzmanlik olmak iizere pek ¢ok sorunu da beraberinde getirmektedir.
Dolayisiyla Tiirkiye’de AFP’lerin ticari olarak iiretilmedigi Diinya genelinde
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ise A/F Protein Canada Inc. ve Kaneka Corporation Japon olmak {izere sadece
iki firma iizerinden iretildigi dikkat ¢gekmistir. Kaneka firmasi Japonya diginda
Tayland, Cin, Giliney Kore, Tayvan ve Endonezya disinda satig politikalari
nedeniyle diger iilkelere satisa izin vermemektedir. AFP’lerin izolasyonunun
maliyetli olmasi, antifriz i¢ceren kaynaktan elde edilen proteinin miktarinin az
olmasi ve firmalarmm uyguladigi satis politikalar1 AFP’lerin  kullanimini
kisitlayic1 faktorler olarak dikkat ¢ekmektedir. Ding vd. (2014), havugtan
ekstrakte ettikleri AFP’lerin beyaz tuzlu noodle’larin tekstiirel dzellikleri ile
pisme emilimini artirarak ve suya gegen madde miktarin1 azaltarak pisme
ozelliklerini 6nemli dlgiide iyilestirdigini belirlemislerdir. Arastiricilar havug
AFP’lerinin suyu daha az hareketli duruma geg¢irdigini, gluten agin1 donma ve
sicaklik dalgalanmasinin neden oldugu hasardan koruyabilecegini boylece
beyaz tuzlu eristelerde entegre gluten agi olusumunun miimkiin olacagini ileri
stirmiiglerdir.

7. SONUC

Diisiik sicaklik derecelerinde yasamlarimi siirdiiren canlilarin yapisinda
dogal olarak yer alan ¢esitli AFP’ler; katki maddesi niteliginde, kis sartlarinin
sert oldugu bolgelerdeki ekinlerin donma noktasinin azaltilmasinda,
dondurulmus iiriinlerin raf Omriiniin uzatilmasinda, kis mahsullerinin
dayanikliliginin saglanmasinda, sicak suda yasamlarini siirdiiren baliklarin
daha soguk sulara adapte edilmesini saglayarak {iretilmesinde ve kriyoterapinin
gelismesinde kullanilabilme durumlar ile ilgili ¢esitli arastirmlarda ¢alisma
konusu olmaktadir.

AFP’lerin kullanimi ile hamur kuvvetinde artma ve buna bagl olarak da
karbondioksit gazinin hamurun biinyesinde tutulmasinda artig, fermantasyon
icin ayrilan siirede azalis, maya aktivitesinde artma, son iiriin hacminde artig ve
tekstlirde ise iyilesmeler saglanmaktadir. AFP ilavesi ile ekmegin tazeliginin
artar ve bununla dogru orantili olarak ekmek i¢inin sertlik degerinde iyilesme
goriiliirken, aroma ve tat degerlerinde olumlu etkiler ortaya ¢ikar. AFP’ler
genel olarak dondurulmus ya da kismi dondurulmus hamurdan iiretilen
ekmeklerin fiziksel, kimyasal ve tekstiirel 6zelliklerini gelistiriler. Noddle i¢in
ise; gluten yapisii giiglendiri, pisirme 6zelliklerini iyilestirerek daha az kuru
madde kaybi1 saglar ve raf dmriinii uzatir.
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AFP’lerin iiretim maliyetlerinin yiiksek olmasi ve toksikoloji yoniinden
yapilan arastirmalari heniiz tiim AFP’ler igin ortaya konulmamis olmasi bu
proteinlerin 6zellikle gida triinlerine ilave edilmesinde kisitlayici faktorlerdir.
Bu sebeplerden dolay1 giiniimiizde AFP’lerin iiretiminde optimizasyonu
saglamak ve iretim maliyetlerini azaltmak amaciyla ¢ok sayida c¢aligma
yapilmaktadir. AFP’ler iizerine yapilan arastirmalarin artarak devam etmesi ve
iretilen triinlerin yapisinda goriilen iyilesmelerin tespit edilmesiyle antifriz
proteinlerin unlu mamuller sektoriinde daha fazla kullanilmasinin 6nii de

acilacaktir.
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GIRIS

Kiiresellesme ve teknoloji ile birlikte ortaya c¢ikan sagliksiz ve
endiistriyel gidalar, niifus artistyla birlikte insanlarin yoresel gidalara, saglikli
ve giivenli iiriinlere olan talebini artirmistir (Meral ve Sahin, 2012). Ulkeler
turizm potansiyellerini arttirmak ve tanitmak i¢in yoresel mutfak kiiltiirlerini
on plana cikarmak istemektedir. Tarihin ilk¢aglarindan itibaren insanlar
ihtiyaclarini karsilamak icin yeme-igme faaliyetlerine baglamislardir. Onceleri
hayatta kalabilmek icin gerceklestirilen yeme-igme eylemi sonrasinda; degisik
yiyecekler ve icecekler tatmak ve farkli kiiltiirler deneyimlemek eylemine
yonlendirmistir. Gastronomiyi, tarim, hayvancilik, ¢iftcilik ve sanayi devrimi
gibi olaylar yonlendirmistir. (Kargiglioglu vd., 2019). Yunanca gaster (mide)
ve nomas (yasa) kelimelerinden olusan gastronomi kavrami (Gillepsie ve
Cousins, 2012) ilk olarak Antik Yunan déneminde kullanilmigtir. Gastronomi,
yiyecek ve igeceklerin hijyen ve sanitasyon kurallarma gore hazirlanmasini,
sunulmasin1 kapsayan ve tliketicilerin memnuniyetini hedefleyen, yemek
kiiltiirii veya yemek sanati olarak tanimlanmaktadir (Dilsiz, 2010). Gastronomi,
yemek ve kiiltiir kavraminin sentezi olarak ortaya ¢ikan, bir¢cok bilim daliyla
iligkisi olan bir kavramdir (Cavusoglu, 2011). Gastronomi, yeme ve i¢gme bilimi
ve sanatt oldugu igin; gelenek, kiltiir, toplum ve medeniyet kavramlarimi
kapsamaktadir. Gastronomi genellikle “belirli bir varig noktasina seyahat eden
ziyaretcilere sunulan yerel kokenli yiyecek ve icecekler” olarak kabul edilir
(Kumar, 2019). Yemek kiiltiirii; bir iilkenin cografi yapisi, tarihsel siirecte
etkilesim i¢inde oldugu uygarliklar, tarim ve hayvancilik gibi faktorlerin
etkisiyle sekillenen ve iilkelerin kimligini yansitan 6nemli bir degerdir.
Tiirkiye’nin, zengin bir mutfak kiiltlirline sahip olmasmin nedeni, cografi
ozellikleri, tarihsel siirecte birgok kiiltiirle etkilesim i¢inde olmasidir (Aksoy ve
Sezgi, 2015). Zengin bir yemek kiiltiirine sahip olan Tiirk mutfagi, diinya
mutfaklari i¢inde her zaman 6n plana ¢ikan bir mutfaktir. Bunun yani sira Tiirk
Mutfak kiiltiiriin korunmasi ve kusaklararas: aktarimi da oldukca onemlidir.
Tirkiye’nin gastronomi kimligi dendiginde gelencksel gidalar, yoresel
yiyecekler, gelenek-gorenekler, beslenme kiiltiirli, pisirme ve hazirlamada
asamasinda kullanilan ara¢ gerecler akla gelmektedir (Ozdemir ve Altiner,
2019). Yemek tarifelerinin, gelenek goreneklerin, aligkanliklarin korunmasinda

ve aidiyetinin belirlenmesinde cografi isaretler konusu giindeme gelmektedir.
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1. COGRAFI ISARET KAVRAMI

Diinyada ydresel yiyecek ve iceceklere ilginin artmasi yerel iiriinlerin
korunmasi agisindan etkili olmustur. Bu noktada bu {iriinlerin korunmasi i¢in
yasal diizenlemelere ihtiya¢ duyulmus ve cografi isaret konusu giindeme
gelmistir (Tasdan, vd., 2014). Tirk Patent Enstitiisiiniin (TPE) Markalar
Dairesi 1995 yilinda, 555 sayili Kanun Hilkmiinde Kararname (KHK) ile
cografi isaretli Uriinleri korumaya baglanmistir. Daha sonra 10.01.2017
tarihinde 6769 say1ili Siai Miilkiyet Kanunun ikinci kitabiyla, cografi isaret ve
geleneksel iiriin hakki yiiriirliige girmistir (Ilicali, 2019). “Cografi isaret,
tilketiciler igin {iriiniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve iirliniin sz
konusu karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gésteren
ve garanti eden kalite isaretidir” (TPE, 2022a). Cografi isaret tescilini gida,
tarim, madencilik, el sanatlar ve endiistriyel iiriinler alabilirler (6769 Sayili
SMK — Madde 34). Cografi isaret, kirsal kalkinma ve ozellikle yerel
ekonominin gelismesinde 6nemli etkiye sahiptir (Kan, 2007). Cografi isaretler,
titketicileri taklit {iriin satin alma, aldatilma konusunda korumaktadir. Cografi
isaret tescili tirlinlerin gilivenirliligini saglamakta dolayisiyla pazardaki imajini
olumlu etkilemektedir. Tiiketicinin giivenilir ve nitelikli {irlin satin almasini ve
saglikli beslenmesini saglar (Tekelioglu, 2019). Cografi tescil alan iiriinlerin,
yerel igletmelerin siirdiiriilebilirliginin, saglanmasi, biyogesitliligin korunmasi,
kiiltirel mirasin nesiller arasinda aktarimimin gerceklestirilmesi agisindan
onemli bir misyon istlenmektedir. Cografi tescilli triinler, bolge imajini
gelistirmek, yiyecek ve igeceklerin tanitimini saglamak ekonomi ve turizmin
gelismesine katki saglamak gibi fonksiyonlara sahiptir. Bu nedenle sektorde ve
turizmde istihdam olusturma ve gdgiin engellenmesinde de dnemli bir aragtir
(Arslaner, 2019). Son yillarda cografi isaret konusunda biling ve farkindalik
artmis olsa da halen Cografi Isaret konusunda insanlar yeterli bilgi ve bilince
sahip degildirler. Tescillenen iiriin sayisindaki artislara paralel olarak cografi
[saret ’in Oneminin anlasilmasi ile etkin bir denetim sistemlerine olan
gereksinme artacaktir. Tescillerin saglikli ve kurallara uygun bir sekilde
hazirlanmasi denetlenmesi, degerlendirilmesinin gerceklestirildigi kurumlarda
alanda uzman nitelikli bireylerin egitimi konusunda 6nem verilmelidir
(Arslaner, 2019). Cografi Isaretlerin cografi simirlarnin  net olarak
tanimlanmamasi, bdlgedeki {iireticilerin Oniinde engel olusturmaktadir. Bu
nedenle Tiirkiye'de cografi sinirlarin belirlenmesi konusu dikkate alinmalidir.
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Bu nedenle Cografya mezunlarinin Tirk Patent Enstitiisiin'de uzman/yardime1
uzman pozisyonlari igin istihdam edilmesi olumlu bir gelisme olacaktir. Ote
yandan, bir Cografi Isaret basvurusu hazirlarken, yerel kurum ve kuruluslar,
incelenen tirlinler cografi bir baglanti1 kurmak i¢in cografi sektoriin katkisini ve
isbirligini gerektirir; dogal ve beseri faktorlerin bir kombinasyonu biiylik fayda
saglar. (Caliskan ve Kog, 2012). Cografi isaret korumasimin ¢esitli direkt ve
dolayli yararli mevcuttur. Belirli bir bolgede iiretilen firtinlerin Kkalitesi,
yoreselligi ve silirekliligi cografi isaret araciligiyla gergeklestirilebilir. Cografi
isaretler, iirlinlerin cografi bolgesini ve iiriin kalitesini garanti eder, tanmirligini
ve katma degerini arttirr, ait oldugu bolgeye ekonomik katki saglar; bu iiretici
ve tiiketiciyi koruma agisindan dnemlidir (Akin, 2006). Cografi isaret Mense
ve mahreg isareti ve geleneksel iirlin adi1 seklindedir. Cografi igaret tesciline
aday olan iiriiniin iiretim, isleme ve diger tiim islemlerinin sinirlart belirlenmis
cografi alanda gerceklesmesi gerekiyorsa bu tiir cografi isaretlere “menge adi”
denir. Uriiniin belirgin bir niteligi, {inii veya diger ozellikleri itibar1 ile bir
cografi bolge ile 6zdeslesmesi; liretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az
birinin sinirlar1 belirlenmis cografi alanda yapilmasini gerektiren cografi
isaretlere de “mahreg isareti” denir. Menge adina sahip olan {iriinler, temel
niteliklerini sinirlart belirlenmis bir cografi alandan saglayan ve iiretimleri
biitiinliyle o cografi sahada ger¢eklesen iirtinlerdir. (TPE, 2022a).
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Tirkiye, cografi isaretli Griinler agisindan oldukga zengin bir iilkedir.
Tiirkiye’deki her ilin ve bolgenin, kendine has tiriinleri bulunmaktadir (Mercan
ve Uziilmez, 2014).
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Sekil 1: Tiirkiye nin cografi isaretli iiriinleri
Kaynak: Anonim 1

Tiirkiye’de 2022 yil1 itibari ile toplam 1041 cografi isaretli gastronomik
iiriin bulunmaktadir.

Tablo 1: Tiirkiye’de 2022 y1li cografi isaretli tirtinleri
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Bu iiriinler Tablo 1°de gosterilmektedir. Bu tiriinlerin 12 tanesi biralar ve
alkollii ickiler kategorisinde, 261 tanesi islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar kategorisinde, 34 tanesi peynir kategorisinde, 25 tanesi
bal kategorisinde, 243 tanesi firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve
tatlilar kategorisinde, 16 tanesi peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {irtinleri
kategorisinde, 18 tanesi yiyecekler i¢cin cesni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
kategorisinde, 35 tanesi ¢ikolata ve sekerleme ve tiirevi triinler kategorisinde,
19 tanesi iglenmis-islenmemis et tiriinleri kategorisinde, 340 tanesi yemekler ve
corbalar kategorisinde, 20 tanesi tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar kategorisinde,
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14 tanesi alkolsiiz ickiler kategorisinde, 4 tanesi ise dondurmalar ve yenilebilir
buzlar kategorisinde oldugu goriilmektedir.

2.MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirma, Denizli ilindeki cografi isaretli gastronomik {iriinlerin
degerlendirmesi amaciyla gergeklestirilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda
caligmada nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman analizi tercih kullanilmistir.
Bu dogrultuda Denizli iline ait cografi isaretli gastronomik iiriinler ile ilgili
veriler, Tiirk Patent ve Marka Kurumu web sitesinde yer alan cografi isaretler

ile ilgili boliimiin taranmasi ile elde edilmistir.

3.DENIZLi’NiN COGRAFI iSARETLi URUNLERIi

Denizli, M.S. 1. yiizyilda kurulmus olan Laodikeia dan ayri bir kent
olarak ele alinmasi halinde tarihsel gecmisi 13. Yiizyila kadar gotiiriilebilir.
Osmanli hakimiyetinin baslangicindan 19. Yiizyilin son c¢eyregine kadar
bolgesinde kendi yakin ¢evresini asarak genis bir alan1 kapsayan siyasi ya da
idari bir alan1 kapsayan siyasi ya da idari agirlik noktas1 oldugunu sdylemek
miimkiin degildir. Denizli su kaynaklar1 ve verimli topraklarmnin bollugu ile
prehistorik caglardan itibaren onemli yerlesim merkezlerini biinyesinde
bulundurmustur (Avci, 2010). Denizli, ege yoresi ile i¢ Anadolu diizliigiiniin
birlestigi yerdedir. Denizli’de Akdeniz iklimi goriilmekte olup bdlgelere gore
degiskenlik gostermektedir (Baykara 2007).

Denizli, Ege Bolgesi’nin Ikinci biiyiik kenti olup turizm agisindan
onemli bir merkezdir. Ozellikle Pamukkale bolgeye her yil ve dért mevsim
turist ¢ekmekte bu da bircok seyi etkiledigi gibi yemek kiltiiriinii de
etkilemektedir. Denizli'ye 6zgii pek ¢ok yemek cesidi bulunmakta olup
geleneksel beslenme bigimi devam etmektedir. Corbalardan 6ne ¢ikanlar kedi
boriilcesi gorbasi, kuru boriilce gorbasi, Tarhana gorbasi, ovmag gorbasi gibi
yoreye 0zgii corbalardir. Et yemeklerinin baslicalar1 tas kapamasi, bumbar
dolmasi, sirkeli et, nohutlu et, Tandir, kol dolmasi, ciger sarma, sagta
iskembedir. Denizli mutfagmin temelini sebzeli yemekler olusturmaktadir.
Taratorlu boriilce salatasi, ebe glimeci salatasi, yoreye 6zgiin salata tiirlerinden
bazilanidir. Yufka, sipit, bazdirma gibi ekmekler 6zellikle kdylerde evlerde
yapilmaktadir (Anonim 2).
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Bu caligmada Denizli ilinin cografi isaretli gastronomik fiiriinleri

incelenmistir.

Tablo 2: Denizli cografi igaretli tiriinler

Gastronomik Uriin Cografi Tescil Tescil Cografi Simr
Uriinler Grubu isaret Tarihi Ettiten
Tiirii Kurum
Babadag Kekik Bal Mense ad1 23.12.2020 Denizli ili Denizli ili Babadag
Bali Ar ilgesi
Yetistiricileri
Rirlisi
Buldan Kestane / Menge adi 20.11.2020 | Buldan Ziraat | Denizliili Buldan
Kestanesi Islenmis ve Odasi ilgesi Alandiz,
islenmemis Kurudere, Kasikei,
meyve ve Yeni¢am,
sebzeler ile Hasanbeyler ve
mantarlar Yayla Mahalleleri
Denizli Uziim / Mense adi | 07.12.2020 Cal Ziraat Denizli ili Cal
Calkarasi Islenmis ve Odast ilgesi
Uziimii / Denizli islenmemis
Calkarasi meyve ve
sebzeler ile
Honaz Kirazi Kiraz / Mense adi | 22.03.2021 | Honaz Ziraat Denizli ili Honaz
Islenmis ve Odasi ilgesi
islenmemis
sebze ve
sebzeler ile
mantarlar
Kale Biberi Islenmis ve Mense adi 06.01.2011 Kale Denizli ili Kale
islenmemis Belediyesi ilgesi (Alanyurt,
meyve ve Demirciler,
sebzeler ile Gokgeoren,
mantarlar Habibler, Ozliice
koyleri) ve koyleri
Tavas Baklavasi | Firincilik ve Mahreg 09.08.2018 Tavas Denizli ili Tavas
pastacilik isareti Belediyesi ilgesi
mamulleri,
hamur isleri,
tathlar
Cameli Islenmis ve Menge adi 27.07.2018 Cameli Denizli ili Cameli
Fasulyesi islenmemis Belediye ilgesi sinirlari
meyve ve Bagkanlig1
sebzeler ile

mantarlar
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Denizli Kekigi Kekik / Mense ad1 | 07.04.2021 Pamukkale Denizli ili
Yiyecekler Belediyesi Pamukkale,
igin Giiney, Buldan,
¢esni/lezzet Cal ve Bekilli
vericiler, ilgelerinin Cokelez
soslar ve tuz Dagi Menderes
Vadisine bakan
600-1200 metre
rakimli alanlart
Denizli Islenmis ve Mabhreg 02.08.2009 Denizli Denizli ve
Leblebisi islenmemis Isareti Ticaret yoresinde
meyve ve Borsast tiretilmektedir.
sebzeler ile
mantarlar
Isabey Islenmis ve | Mense Ad1 | 17.06.2005 Isabey Denizli ili Cal
Cekirdeksiz islenmemis Belediye ilgesi Isabey
Uziimii meyve ve Bagkanlig1 Kasabas1 merkezi
sebzeler ile ile Mahmutgazi
mantarlar Bayiralan, Yazir

koyleri ile yerlesim
birimleri

Kaynak: (TPE, 2022b)

3.1. Babadag Kekik Bah
Babadag Kekik bali’nin cografi isareti, 23.12.2019 tarihinde Denizli ili
An Yetistiricileri Birligi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu

kapsaminda mense adi olarak tescil edilmigtir. Cografi Sinirt: Denizli ili

Babadag ilgesidir. Babadag kekik bali, c¢icek bali grubuna girmekte olupi;

stizme bal olarak piyasaya siirlilmektedir. Babadag Kekik Balma aroma ve

diger dzelliklerini bolgede yetisen kekik bitkisi vermektedir. Uriin karakteristik
kekik kokusu ile taninmaktadir. Babadag Kekik Balinin 6zelligi, akiskan,
viskoz, kristalize olabilen yapida olmasidir. Stizme olarak {iretilen bu bal, oda

sicakliginda yaklasik iki ay, oda sicakliginin altina diisen sicakliklarda ise daha
kisa siirede kristalize olabilmektedir. Babadag Kekik Balinin toplam polen

icerigi en az %10, prolin degeri ise en az 800 mg/kg’dir (TPE,2022c)

Sekil 2: Babadag kekik bali
Kaynak: Anonim 3
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3.2. Buldan Kestanesi

Cografi isaret, Buldan Ziraat Odas1 tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu kapsaminda 05.11.2019 tarihinden itibaren korunmak {izere
20.11.2020 tarihinde menge ad1 olarak tescil edilmistir. Cografi Smiri: Denizli
ili Buldan ilg¢esi Alandiz, Kurudere, Kasik¢i, Yenigam, Hasanbeyler ve Yayla
Mahalleleridir. Buldan Kestanesi genellikle ormanlik alanda yetigmektedir.
Bolgenin iklimsel 6zellikleri kestane yetistiriciligi icin oldukg¢a elveriglidir.
(TPE, 2022d).

Sekil 3: Buldan kestanesi
Kaynak: Anonim 4

3.3. Denizli Calkaras1 Uziimii

Uriin, 07.12.2020 tarihinde Cal Ziraat Odas1 tarafindan 6769 sayili Snai
Miilkiyet Kanunu kapsaminda korunmak {izere mense adi olarak tescil
edilmistir. Cografi Sinirt: Denizli ili Cal ilgesidir. Denizli Calkaras1 Uziimii
/Denizli Calkarasi; mor ve siyah arasi bir renkte, orta biiylikliikte taneleri olan,
dolgun yapida ve elipsoidal sekilli, etli ve suludur. olgunlasma zamani agustos
ay1 sonlarindadir. Sik ve kanathh bir salkima sahip olup kabugu orta
kalinliktadir. Cekirdeklidir, sarap iiretimine ve kurutmaya elverislidir (TPE,
2022¢).


https://denizli.tarimorman.gov.tr/
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Sekil 4: Calkarasi tiziimii
Kaynak: Anonim 5

3.4. Honaz Kirazi

Cografi igsaret, Honaz Ziraat Odasi tarafindan 6769 sayili Smai Miilkiyet
Kanunu kapsaminda 01.08.2019 tarihinden itibaren korunmak iizere
22.03.2021 tarihinde mense adi olarak tescil edilmistir. Cografi Siniri: Denizli
ili Honaz ilgesidir. Honaz Kirazi 1900°li yillarin basindan bu yana Honaz’da
yetistirilmekte olup yore halkinin 6nemli ge¢im kaynaklari arasindadir. (TPE,

2022f).

Sekil 5: Honaz kirazi
Kaynak: Anonim 6

3.5. Kale Biberi
Bu cografi isaret, 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkindaki
Kanun Hikmiinde Kararnamenin 12 nci maddesi geregince 18.12.2008

tarihinden gegerli olmak iizere mense adi olarak tescil edilmis ve .Kale
Belediye Bakanligi tarafindan 11.02.2010 tarih ve 27490-0 sayili Resmi
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Gazetede yaymlanmigtir. Cografi Smiri: Denizli ili Kale ilgesi (Alanyurt,
Demirciler, Gokcedren, Habibler, Ozliice koyleri) ve kdyleridir. Kale biberi
yore halki tarafindan ¢ok farli sekillerde tiiketilmektedir. Kale biberinden
kizartma, salca, toz biber, pul biber, kdzleme, yapilmakta ayrica kurutularak da

Sekil 6: Kale biberi
Kaynak: Anonim 7

3.6. Tavas Baklavasi

Bu cografi isaret, Tavas Belediyesi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu kapsaminda 16.12.2016 tarihinden itibaren korunmak iizere
09.08.2018 tarihinde mahreg ad1 olarak tescil edilmistir. Cografi Smir: Denizli
ili Tavas ilgesidir. Tavas Baklavasi; diiglin, nisan vb. gibi 6zel giin ve
kutlamalarda ikram edilen serbetli bir hamur tatlisidir (TPE, 2022h).

N

Sekil 7: Tavas baklavasi
Kaynak: Anonim 8
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3.7. Cameli Fasulyesi

Bu cografi isaret, Cameli Belediye Baskanligi tarafindan 6769 sayili
Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 24.11.2016 tarihinden itibaren korunmak
iizere 27.07.2018 tarihinde menge ad1 olarak tescil edilmistir. Cografi Sinir:
Denizli ili Cameli ilgesi smirlaridir. ilgenin iklimi ve topraklari fasulye
yetistiriciligi i¢in oldukga elverisglidir. Fasulye, bolgede 15 Mayis-30 Eyliil
tarihleri arasinda yetistirilmektedir. Fasulye tiretiminde atadan kalma tohumlar
kullanilmaktadir (TPE, 20221).

Sekil 8: Cameli fasulyesi
Kaynak: Anonim 9

3.8. Denizli Kekigi

Denizli kekigi, 07. 04.2021 tarihinde Pamukkale Belediyesi tarafindan
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 27.01.2020 tarihinden itibaren
korunmak iizere menge adi olarak tescil edilmistir. Cografi Smirt: Denizli ili
Pamukkale, Giiney, Buldan, Cal ve Bekilli ilgelerinin Cokelez Dagi Menderes
Vadisine bakan 600-1200 metre rakimli alanlaridir. Denizli Kekigi tiretiminde
bir dnceki liretim doneminde tarlada saglam, piskin ve iyi gelismis belli miktar
kekigin, hasat etmeden tohumluga yatirilmasi yoluyla elde edilen tohumlar
kullanilmaktadir. (TPE, 2022i).
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&y g ¥
Sekil 9: Denizli kekigi
Kaynak: Anonim 10

3.9. Denizli Leblebisi

Bu cografi isaret, Denizli Ticaret Borsasi tarafindan 6769 sayili Siai
Miilkiyet Kanunu kapsaminda 20.02.2008 tarihinden itibaren korunmak {izere
02.08.2009 tarihinde mahre¢ adi olarak tescil edilmistir. Cografi Sinirlari:
Denizli ve yoresinde tiretilmektedir (TPE, 2022j).

Sekil 10: Denizli leblesi
Kaynak: Anonim 11

3.10. Isabey Cekirdeksiz Uziimii

Bu cografi isaret, Isabey Belediye Baskanlig1 tarafindan 6769 sayili Sinai
Miilkiyet Kanunu kapsaminda 10.11.2004 tarihinden itibaren korunmak iizere
17.06.2005 tarihinde menge adi olarak tescil edilmistir. Cografi Sinirlari:
Denizli {li Cal ilgesi Isabey Kasabasi Merkezi ile Mahmutgazi Bayiralan, Yazir
Ké&yleri ile Yerlesim Birimleri. Denizli Isabey yoresinde yetisen Isabey
Cekirdeksizi diger bolgelerde yetisen iiziimlerden ayinci 6zellikleri sunlardir:
Beyaz renkli uzun elips seklinde, ortalama 811,63 gr salkim agirhiginda 2.62 gr
dane agirhiginda, 1.82 cm dane boyuna, 1.50 cm dane enine, 24,25 brix
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degeriyle 20 C lik ¢oztniir katt maddeye sahip ve 20 C deki 3,33 PH, tartarik
asit cinsinden 4.57 gr/lt ile toplam asitlige sahip ve asetik asit cinsinden 0.06gr/

Sekil 11: Isabey cekirdeksiz iiziimii
Kaynak: Anonim 12

4.SONUC

Calismada Denizli ilinin 10 adet gastronomik iirlinliniin cografi isaret ile
tescillenmis oldugu tespit edilmistir. Uriinlerin cografi isaret tescilleri icin
genel itibariyle, Ziraat Odasi, Birlikler ve Belediye gibi kurumlarin bagvuru
yaptig1 goriilmektedir. Ayn1 zamanda 8 iirliniin mense, 2 iirliniin ise mahreg
isareti aldigi belirlenmistir. Bununla birlikte, tescil alan firiinlerin yoreye has
ozelliklerinden dolayr Denizli ili cografyasina 6zgii oldugu sdylenebilir.
Caligmada veriler, genel olarak Tiirk Patent Enstitiisi (TPE) resmi internet
sitesinden elde edilmistir. Bu durum konuya iliskin ilgili kaynaklarm sinirl
oldugunun bir gostergesidir. Ciinkii daha detayli bilgi alinabilecek ikinci bir
kaynaga erigilememistir. Bu nedenle bu ve benzer konulara iligkin kaynaklarin
artirllmasmin literatiire, diger arastirmacilara ve kurumlara katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Ayrica cografi isaret ile ilgili bu tiir calismalarin diger iller
icinde yapilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
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GIRIS

Diinyadaki niifusun artmasi ile yabani bitkilerin yenilebilen kisimlari,
gida agisindan degerlendirilmeye baglanmistir. Bu bitkiler gida olmalarin
yani sira tibbi olarak da degerlendirilebilen ve ilag sanayinin hammaddesini
olusturabilen dogal yapida 6zelliklere sahip olmasi nedeniyle son yillarda,
diinya genelinde, giderek 6nemli hale gelmislerdir. Bir¢ok hastaliga iyi geldigi
bilinen besin degeri oldukea yiiksek olan ¢ok sayida yenilebilir yabani ot-bitki
bulunmaktadir (Ozgiiven vd., 1987; Baydar, 2005; Ozbek, 2005; Faydaoglu ve
Siiriiciioglu, 2011; Dogan vd., 2013).

Sevketi bostan (Cnicus benedictus); Cnicus L. cinsi ve Asteraceae
familyasindan, boyu 30-50 cm’e kadar uzayabilen, otsu, dikenli yaprakli, sar
cigekli ve bir yillik yabani yenilebilir bir bitkidir (Blumenthal, 1998). Gévdeleri
kalin dalli, devedikeni benzeri, villuslu ve tiiylii bir dokuya sahiptir (Thakur
vd., 2022). Farkli bolgelerde kenger, altin dikeni, saridiken, akkiz, saricakiz,
akdiken ve kutsanmig devedikeni gibi farkli isimlerle bilinmektedir (Baytop,
1999; Djamila vd., 2013; Ghiasy-Oskoee vd., 2020). Asya'dan Akdeniz bolgesi
Tirkiye ve Portekiz de dahil olmak iizere Giiney Avrupa'da yetistirilmektedir.
Ozel toprak istegi olmamakta, yar1 kurak kosullarda da fakir topraklarda da
yetisebilmektedir (Ghiasy-Oskoee vd., 2020). Sevketi bostan orta kaliteli
toprakta yetisebilmesi giibre istememesi sebebi ile baz1 bolgelerde arazilerin
kullanimint gesitlendirebilir 6zelliktedir (Horn vd., 2015).

Koklerinde bulunan kabuklari, yapraklari ve yapraklarinin dikenlerinden
temizlendikten sonra kalan kisimlar1 sebze seklinde tiiketilebilmektedir.
Ulkemizde birgok yerde olmasina ragmen tiiketimi Ege Bolgesinde, 6zellikle
[zmir ve gevresinde fazladir. Bu bdlgede asir1 tiiketimi ile dogal popiilasyon
zayiflamis hatta azalmistir. Son zamanlarda Izmir pazarina gelen iiriiniin
Balikesir ¢evresinden toplandigi bildirilmistir (Sar1 vd., 2011). Sevketi bostan
bitkisi, sebze olarak cogunlukla etli (tavuk- kuzu etli) yemek seklinde,
zeytinyagli ve yogurtlu salata olarak ya da kizartilarak tiiketilmektedir (Sar1 vd.,
2011; Anonim ¢, 2011, Anonim d, 2016).

Sevketibostan Cezayir'de yaniklara ve yaralara karsi iyilestirici etkisi
nedeniyle kullanim alami bulmustur (Djamila vd., 2013). Gida olarak
tiikketilmesi ile beraber, tibbi olarak da kullanilan bir bitki 6zelligindedir. idrar
soktiiriicii ve tag diigiiriicii olarak (Baytop, 1999), antibakteriyel ve antifungal
olarak (Szab6 vd., 2009; Djamila vd., 2013), antidiyabetik, anti-viral,
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antitimoral, anti-inflamatuar ajan olarak (Can vd., 2015; Paun vd., 2019),
dispepsi, siskinlik ve hazimsizlig1 tedavi etmek i¢in bir tonik olarak (Thakur
vd., 2022) kullanim alan1 vardir. Safra akisini uyardig1 ve karacigeri temizledigi
bilinmektedir (Blumenthal, 1998). Bitki Tiirkiye’de ilag yapiminda kullanilmis
ve “Lityazol Cemil” adiyla 1934 yilinda ruhsat almistir. 60 yil boyunca
Manisa’da kurulan fabrikada tiretilip kullanilmis, bazi sebeplerden Otiirii
iretimi durdurulmustur (Baser, 2015).

Gastronomi turizmi bdlgeye ait olan yemeklerin ve kiiltiirel 6zelliklerin
yansitilmasiyla o belgeye seyahat eden turistlere farkli ve 6zel bir yemek
deneyimi yagatan turizm ¢esidi olarak tanimlanmaktadir (Kokler ve Cetinkaya,
2021). Yenilebilir yabani bitkiler gastronomi turizmi agisindan da oldukga
degerlidir. Bu bitkilerin tanitilmasi, yeni regeteler ile farkli {iretimlerinin
yapilmast ve farkindalik olusturulmasi iilke ve bdlge tanitimi i¢in de 6nemli ve
gereklidir (Kokler ve Cetinkaya, 2021).

Bu caligmada, gastronomi turizmi agisindan &zellikle Ege bolgesinde
yetigen ve tiiketilen yenilebilir yabani bitkilerden biri olan sevketi bostanin
kimyasal 6zellikleri ve saglik iizerine etkileri incelenmis; ayrica farkl kullanim
alanlar belirlenerek yerel tiiketiminin nasil oldugu hakkinda bilgi verilmistir.

1. SEVKETIi BOSTANIN KIMYASAL OZELLIKLERI

Sevketi bostanin kuru madde miktar1 8,93 g/100 g, kiil miktar1 14,26
g/100 g, protein igerigi 16,74 g/100g’dir. Ayrica, 109,00 mg/100 g demir, 18
mg/100 g fosfor icermektedir (Bilgir, 1982). Bitkinin toplam %27,1 yag
icerdigi, meyve yaginda toplam tokoferol iceriginin 740 mg/kg, oldugu toplam
tokoferoliin ise %95.2’si a tokoferol, %2,4°1 B-tokoferol oldugu belirlenmistir.
Yag asit icerigi ise Tablo 1’de belirlenmistir. Tablo 1’e gore yag asidi igerigi
%62-%75,0 linoleik asit, %19.11- %25.02 oleik asit; %19,7 linolenik asit,
%5,42-%6,67 palmitik asit, %2,18-%3,29 stearik asit olarak bildirilmistir. Bitki
yaginin ise onemli lignan kaynagi oldugu belirtilmistir (Horn vd., 2014;
Ghiasy-Oskoee vd., 2019; Ghiasy-Oskoee vd., 2020; Matei vd., 2021). Sevketi
bostanin protein igerigi %12,2-%13,5 araligindadir. Fakat bitkinin yogunlugu
ve yetistirildigi toprak oOzellikleri, besin igeriklerini Onemli oranda
etkilemektedir. Azotlu giibre ile yetistirildigi alanlarda toplam protein miktari
bitki yogunlugu da dikkate alindiginda %24 oranlarina yiikselebilmektedir
(Ghiasy-Oskoee vd., 2019).
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Tablol: Sevketi bostan bitkisinin yag asidi bilesimi (%)
Miristik ~ Palmitik Palmitoleik  Stearik asit Oleik asit Linoleik

asit asit asit asit

0.19- 6.81- 0.05-0.08* 2.73-3.33* 20.04- 62.48-

0.21* 7.84* 25.02* 64.93*
5.42%* 2.18** 19.11%* 73**

0.10- 7.09-7.65 0.08-0.13 2.54- 19.92- 62.27-

0.24 3.10%** 22.31%** 67.60***
6. 67**** 3.29**** 75****

* Ghiasy-Oskoee vd., 2020, ** Matei vd., 2021, *** Ghiasy-Oskoee vd., 2019,
Horn vd., 2014

Bitkide antioksidan aktivite, yapraklarinda 635.10 mg GAE/100g
ekstrakt, koklerinde ise 337,40 mg GAE/100g ekstrakt olarak belirlenmistir
(Can vd., 2017).

Bitkinin fitokimyasal 6zelliklerini inceleyen bir ¢aligmada, bitki kok
kisminin ikincil metabolitlerinden saponinler, alkaloidler, glikozitler ve
kumarinler gibi bir ¢ok fenolik bilesenleri igerdigini fakat flavonoidler,
antosiyanlar ve tiim tanen formlarmin kok igeriginde bulunmadigimi tespit
edilmigtir (Djamila vd., 2013). Fakat baska bir ¢alismada bitki kokiiniin %8
tanenleri ve %0,3 oraninda esansiyel ugucu yaglart igerdigi bildirilmistir
(Vanhaelen-Fastre, 1973). Farkli bir ¢alismada, kok ve yapraklarinda hem
antioksidan aktivite hem de fenolik bilesiklerin bulundugu ve kok ve
yapraklarinin anti-inflamatuar aktiviteler agisindan olduk¢a zengin oldugu
acikga belirtilmistir. Ayni ¢alismada vanillik, silibinin B, ferulik asit ve rutinin
bitkide 6nemli miktarda bulundugu gorilmektedir (Can vd., 2017). Bitki
ekstraktlarinin, klorojenik asit ve sinapik asit olmak {izere yiiksek fenolik asit
konsantrasyonuna sahip oldugu ayrica yiiksek antioksidan ozellik icerdigi
bilinmektedir (Paun vd., 2019).

2. SEVKETI BOSTANIN SAGLIK UZERINE ETKIiLERi

Sevketi bostan hem Avrupa geleneksel sifali bitkicilikte hem de
Hindistan'in “Ayurveda” tibbi kiiltiiriinde dispepsi, siskinlik ve hazimsizlig
tedavi etmek icin bir tonik olarak kullanilmaktadir (Thakur vd., 2022). Bitkinin
yiiksek potansiyele sahip faydali nutrasétiklerce zengin oldugu, kokleri ve
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yapraklar1 ile birlikte tiiketilmesinin beslenme agisindan faydali olacagi
bilinmektedir (Can vd., 2017). Safra akisini uyardig1 ve karacigeri temizledigi
de ifade edilmistir (Blumenthal 1998).

Djamila vd., (2013) tarafindan yapilan bir ¢caligmada, bitki koklerinin
farmolojik 6zelliklerini incelemek i¢in bitkinin kdkleri kurutulmus ve toz hale
getirilerek vazelin ile krem elde edilmistir. Elde edilen iiriin fareler tizerinde
yaralarm Onlenmesi igin, piyasada satilan (Baneocin) antimikrobiyal ilacin
kontrol grubu oldugu caligmada, 15 giin siirece kullanilmistir. Caligma
sonucunda kontrol gruba gore bitki kdkiinden elde edilen iiriiniin daha etkili ve
kisa silirede yaray1 iyilestirdigi belirtilmistir. Bu yara iyilestirme 6zelliginin
bitki kimyasinda bulunan polifenollerin 6zellikle de cnicin etken maddesinin
anti bakteriyel ve antifungal aktivitesi kaynakli oldugu bildirilmistir. Farkli bir
calismada, bitki ekstraktinin Escherichia cinsi gram pozitif ve gram negatif
bakteriler i¢in antimikrobiyal 6zellik gdsterdigi bildirilmistir (Szabé vd., 2009).
Steenkamp ve Gouws (2006), tarafindan yapilan bir diger ¢alismada, sevketi
bostanin prostat kanseri ve meme kanseri hiicrelerinin ¢ogalmasini engelledigi
bildirilmistir. Calismay1 destekleyen baska ¢alismalar da literatiirde mevcuttur
(Cobb,1973; Bruneton, 1995; Van Wyk vd., 1997).

Fenolik maddeler, tanenler, flavonoidler, alkaloidler, glikozitler,
indirgeyici seker ve diger birka¢ aromatik bilesik gibi fitokimyasal bilesenler,
birgok mikroorganizma, bdcek ve otgula karsi savunma mekanizmasi olarak
hizmet eden bitkilerin ikincil metabolitleridir (Lutterodt vd., 1999). Bitkilerin
sahip oldugu ozellikle antioksidan, antimikrobiyal, antiviral, antitimoral ve
antiinflamatuar etkiler bitkinin fenolik bilesimi ile ilgilidir (Can vd., 2015).

Polifenolik agidan zengin sevketi bostan ekstraklari potansiyel olarak
antidiyabetik ve antiinflamatuar ajan olarak kullanilabilmektedir. Bitkinin
sahip oldugu klorojenik asit ve sinapik asit olmak {izere yiiksek fenolik asit
icerigi ile saglik sektoriinde kullanilabilir bir madde oldugu goriilmektedir
(Paun vd 2019).

Seskiterpen laktonlar antikanser, antibakteriyel ve antifungal aktiviteye
sahip bilesenlerdir (Gilimiis, 1990). Sevketi bostan iceriginde seskiterpen lakton
olan cnicin bulunmaktadir. Bitkinin cnicin igerigi bir ¢calismada 4,11-4,91 mg/g
araliginda belirlenirken (Ghiasy-Oskoee vd., 2018), farkli bir ¢alismada 0.25
pg/mL kadar diisiik konsantrasyonlarda belirlenmistir (Avula vd., 2022). Farkli
caligmalarda bitkinin parthenolide ve cnicin igerigine sahip oldugu bildirilirken
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(Saleem vd., 2009), yine farkli bir ¢alisma bu igerigin %0.2-0.7 miktarinda
bulundugu bildirmistir (Umehara vd., 1993). Erel vd., (2011) tarafindan yapilan
calismada ise “cnicin” anti-enflamatuar ve sitotoksik ajan olarak belirlenmistir.

Panagouleas vd., (2003) yapmis olduklari ¢alismada, cnicin bileseninin
ticari fungisit olan mikonazolden daha yiiksek bir antifungal potansiyele sahip
oldugunu bildirmislerdir. Bununla birlikte ¢alismada arastirilan tiim mantarlara
karst yalnizca cnicin'in aktif oldugu flavonoidler ve pinoresinoliin ise daha
diisiik antifungal potansiyel gdsterdigi bildirilmistir.

3.SEVKETI BOSTANIN FARKLI KULLANIM ALANLARI

Farkl1 bir sanayi kolu kullanimu ise siirdiiriilebilir bir korozyon inhibitorii
olmasidir (Thakur vd., 2022). Sevketi bostanin inhibit6r etkinligi 1000 ppm'de
%92.45 olarak belirlenmistir. Bu 6zelligi ile pratik kullanima uygun oldugu ve
biiyiik Olgekte korozyona karsi onlem saglamak icin kullanilabilir oldugu
bildirilmistir (Thakur vd., 2022).

Ghiasy-Oskoee vd., (2020) bitkinin, 6zellikle tuzlu toprak kosullar1 gibi
marjinal topraklar i¢in biyodizel hammaddesi i¢in umut verici bir tiir oldugunu
bildirmislerdir.

Bitkinin veriminin 2.0-2.5t/ha ve yag veriminin ise 500-700 kg/ha
oldugu g6z oOniine alininca bitkisel yag liretimi i¢inde kullanilabilir oldugu
goriilmektedir. Sevketi bostan yagmin yag asitleri arasinda linoleik asit
hakimdir. Yagdaki yiiksek tokoferol iceriginin ise %90'in {izerinde a-
tokoferolden olustugu bildirilmistir. Yag Ozellikleri gida disinda, kaplama
maddesi olarak, kozmetik sanayinde kullanim alan1 bulmaktadir (Horn vd.,
2014).

Bitkilerin ikincil bitki metabolitlerini hasere kontrol ajanlari olarak
kullanilma potansiyelinin incelendigi ¢aligmada sevketi bostanin bitkiye zarar
veren S. littoralis larvalari i¢in 6ldiriicii etkisi bulundugu goriilmiistiir (Pavela,
2004). Bu baglamda sentetik insektisitlere onemli bir alternatif goriilmektedir.

Farkli bir sanayi kullanim alan1 olarak bitkiden giimiis partikiiller elde
edilebilecegi, bunun katalitik ve antibakteriyel 6zellikleri agidan kullanilabilir
oldugu ve bu parcaciklarin, biyotip ve katalizde gelecekteki uygulamalarin
baslangi¢ noktasi olabilecegi bildirilmistir (de Jesus Ruiz-Baltazar, 2020).
Glimiis nanopartikiiller, eski cagdan bu yana kullanim alani bulan 6zellikte
maddelerdir. Antik cagda sivi gidalarin igine giimiis para atilarak raf dmriiniin
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uzadigl, yine giimiis ekipmanlarda gidalarin daha dayanikli oldugu
bilinmektedir (Silver, 2003). Giimiis antimikrobiyal ozellikleri sayesinde
gidalarin temizlenmesinde ve raf Omrii uzatmasinda ayrica bazi yanik ile
hastaliklarin tedavisinde de kullanim alan1 bulmustur (Rai et al., 2009).

Diger yandan; yag elde etmek i¢cin hammadde olarak kullanilabilmekte
ve elde edilen yag biyodizele doniistiiriilerek biyodizel tiretimi igin de kullanim
alan1 olusturmaktadir (Matei vd., 2021).

Bu agidan bitki gida olarak kullanim1 diginda da 6nemli bir {iriin olma
ozelligindedir.

4.SEVKETI BOSTANIN YEMEK OLARAK TUKETIMI

1923 tarihinde Lozan’da imzalanmis olan protokolle Tiirkiye’de yasayan
Rum halki ile Yunanistan’da yasayan Miisliiman halk zorunlu olarak miibadele
edilmistir (Oran, 2002). Bu protokol ile Miisliiman Girit halki Anadolu’da
ozellikle Ege (Edremit, Ayvalik, Darica, Gemlik, Mudanya, Bodrum gibi) ve
Akdeniz gibi zeytin yetistiriciliginin agirlikta oldugu yerlere yerlestirilmistir
(Sar1 ve Can, 2018).

Girit halkimin iklim ve cografya etkisiyle cogunlukla ot yemekleri ve
zeytinyag1 agirlikli beslendigi bilinmektedir. Giritliler Anadolu mutfagindan
farkli olarak yabani otlar1 ¢ok c¢esitli yemekler seklinde tiketmektedirler.
Birgok kisinin adin1 bilmedigi yabani otlar Girit sofras1 i¢in dnemli lezzetleri
olusturmaktadir (Sepetcioglu, 2011). Bu baglamda her toplumda yemek
tirlerinin toplumlara 6zgii olarak c¢esitlendigi, bu durumun da aslinda o
toplumun 6zelliklerini yansittig1 goriilmektedir (Giil vd., 2009; Arvas, 2013;
Boranbayeva ve Giil, 2022). Sevketi bostan Girit mutfaginda yaygin olarak
kullanilan otlardan biridir (Yentiirk, 2006). Halk arasinda sevketibostan
“askolibrus” ad1 ile de anilmaktadir. (Karaca vd., 2014).

Sevketi bostan bir¢ok farkli lezzete doniistiiriilebilmektedir. Yemeklerin
yapiminda kullanilan malzemeler, yapiliglar1 Tablo 2’de, gorselleri Sekil 1°de
verilmistir. Tablo 2’den ve Sekil 1’den de goriildigii tizere bitkinin; etli (tavuk-
kuzu), yumurtali yemegi, dolmasi, kizarmasi ve salata cesitleri ile farkl
ozellikte ve lezzette tiiketim imkan1 bulunmaktadir.
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Tablo2: Sevketi bostandan bitkisinden yapilan yemekler

Yemek adi Kullanilan Miktan Yapihisi
malzemeler
Kuzu-tavuk -Sevketi 1kg Sevketi bostanin  kok  kismi
etli sevketi | bostan alindiktan sonra beyaz kisimlari
bostan yemegi | -Zeytin yag 100 ml ayrilip kiicilk kiiglik dogranur.
Tencereye vyag koyulup et
- gorbast -Et (tavuk- | 400 g kavrulur ve sevketi bostan ilave
kuzu) edilir. 4-5 bardak sicak su eklenir
-Un 1 yemek | V& 20-25 dk pigirilir. Un ve limon
Kasigi glr.p'llarak pi$.en yemeige. .ilave
: edilir ve 5 dakika daha pisirilerek
-Limon Lortaboy | servis edilir (Hayrt, 2023).
Yumurtali Sevketi bostan | 1 kg Soganlar yemeklik dogranarak
sevketi bostan yagda kavrulur. Salga eklenerek
1-2 dakika pisirilip 2,5- 3 su
Zeytin yag 100 ml bardag1 kaynamis su ilave edilir.
Sevketi bostanin  kok kismi
alindiktan sonra beyaz kisimlari
Sogan 1 orta boy ayrilip kiiclik kiicik dogranip
tencereye ilave edilerek pisirilir.
En son tuz eklenerek yumurtalar
Yumurta 2 adet .y . o
kirilip pisirilerek servis edilir
(Billa, 2023).
Sal¢a 1 Yemek
kasig1
Tuz 1 Tath
kasigi
Sevketi bostan | Sevketi bostan | 1 kg Soganlar yemeklik dogranarak
dolmasi kokii yagda kavrulur. Sal¢a eklenerek
Sogan 1 adet .1-2 daklik.a kayrulup baharatlar
_ ilave edilir. Piring ve sicak su
Piring 1 Cay ilave edilerek har¢ hazirlanir.
bardagi Maydanoz ince dogranarak harca
Salga 1 yemek | ilave edilir. Temizlenen sevketi

kasigi

bostan otu igine bu harg
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Zeytin yag 100 ml doldurulur ~ mutfak ipi ile
Kuru nane 1 tath kasig1 sarilarak 6nce una sonra yumurta
- tek bul kizartil
Karabiber 1 cay kagig ve f: rar' 'una “u anip kizartilip
servis edilir (Giilseverler, 2023).
Maydanoz Yarim
demet
Sevketi bostan | Sevketi bostan | 1 kg Sevketi bostan kokleri yikanip
kizartmasi Zeytin yag 300 ml temizlendikten sonra kaynar su
Un 2 yemek i.g.:ind.e 10-15 dk haslanip siiziiliir.
Uzerine un ve tuz eklenerek
kasig1 . .
zeytinyaginda kizartilarak servis
Tuz 1 tath kagig1 | edilir (Giilseverler, 2023).

Sevketi bostan | Sevketi bostan | 1 kg Taze yesil yaprakli veya sadece
yestl yap Y
salatast Zeytin yag 4-5 Yemek | kokleri alinarak temizlenmis
. sevketi bostan yikanarak
kas1g1

: kaynaya su da 3-5/20-25 dk
Sarmsak 3 di haslanir. Siiziiliip servis tabagina
Limon 1 adet alinir. Sarimsak rendelenir ve
Tuz 1 tath kagig1 | limon suyuna eklenir. Zeytin yag
ve tuz ile sos haline getirilip
sevketi bostan lizerine eklenerek
servis edilir (Giilseverler, 2023;

Hayit, 2023).
Yogurtlu Sevketi bostan | 1 kg Taze yesil yaprakli veya sadece
sevketi bostan | Sarimsak 2-3 dis kokleri almarak temizlenmis
salatast Cimon 172 adet sevketi bostan yikanarak
kaynaya su da 3-5/20-25 dk
Tuz 1 tatli kasi81 | haglanir. Siiziiliip servis tabagina
Yogurt 34 Yemek alinir. Yogurt, himon, zeytinyagi
ve tuz karisimi ile sos yapilarak

kas1g1

tizerine eklenir ve servis edilir
(Hayzt, 2023; Billa, 2023).
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(@)

Sekil 1: Sevketi bostanla yapilan 6rnek yemek ¢esitleri, (a): Tavuk etli sevketi bostan
yemegi - corbasi (Hayit, 2023), (b): Kuzu etli sevketi bostan yemegi - corbast (Anonim
a 2021), (c): Yumurtali sevketi bostan yemegi (Anonim b 2020), (d): Sevketi bostan
dolmast (Anonim ¢ 2011), (e): Sevketi bostan kizartmasi (Anonim d 2016), (f): Sevketi
bostan salatasi (Anonim e 2015), (g): Sevketi bostan salatasi (Anonim f2010).

5. GASTRONOMI OLARAK DEGERLENDIRILMESI

Yemek kiiltiirli ve ¢esitliligi turizm agisindan 6nemli bir parametredir.
Bir bolgeye ait olan yemekler o bolgenin gastronomi turizmine énemli oranda
katki sunmaktadir. Gastronomi turizmi kavraminin esasini yerel triinler
olusturmaktadir. Giinlimiizde de yerel {iiriinlerin tanitimi bolgenin turizm
acisindan gelismesinde oldukca gerekli ve o6nemlidir (Bakirc1 vd., 2017;
Karadag ve Cagla, 2022).
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Girit halkimin Ege bolgesine yerlestirilmesiyle Sevketi bostan Ege
bolgesine yoresel yemeklerden birini olusturmustur (Karaca vd., 2015; Bakirci
vd., 2017; Kok vd., 2020; Karadag ve Cagla, 2022). Izmir-Urla, Aydin, Manisa
ve civar yorelerde de sevketi bostan yoresel yemekler i¢inde sayilmaktadir
(Avsar, 2014; Akyol, 2018; Giingor, 2022). izmir Seferihisar Orhanli’da subat
aymnin son haftasinda Sevketi Bostan senligi diizenlenmektedir (Yavuz, 2019;
Altintas ve Hazarhun, 2020).

Sevketi bostanin gastronomi turizmi agisindan daha fazla kisiye ulasmasi
icin, benzer lezzet ve pisirme tekniklerinden ziyade farkli pisirme yontemlerine
ek olarak farkli formiilasyonlar ile degerlendirilmesi gerekmektedir (Karadag
ve Cagla, 2022). Fakat her mevsim elde edilememesi, sevketi bostanin
meniilerdeki sunum sikliklarini etkilemektedir (Cevik ve Sagilik, 2011).
Balikesir Erdek ilgesinde girit yemeklerinin meniilerdeki sunum sikliklarmin
incelendigi caligmada, sevketi bostanin meniide %6,2 oraninda oldugu
goriilmektedir (Cevik ve Sagilik, 2011). Gastronomi agisindan bitkinin kig
mevsimi disinda yazin da tiiketiminin saglanabilmesi i¢in gida muhafa
yontemleri ile dayandirilmast (konserve, dondurma vs) sevketi bostanin
tikketiminin artirilmasina yonelik tiretilebilecek bir ¢6ziim olacaktir.

Erdogan ve Ozdemir (2018) yaptiklari calismada, gastronomik degeri
olan lezzetlerin, tarihsel ve kiiltiirel siiregleri ile hikayelestirilerek sunulmasinin
onemli oldugunu belirlemislerdir. Ayni1 c¢alismada sevketi bostanin,
padisahlarin kuzu eti sevmesiyle birlikte saglikli otlar kuzu eti ile birlestirilip
yapildigin1 hikayelestirmenin, yemege olan alginin ve yemegin tiiketici
tizerinde degerinin artmasini sagladigini bildirmislerdir.

Yeni lezzetler kesfetmek ve sehirlerin sadece yemek kiiltiirlerini
ogrenmek i¢in bolgeye gelen turistler bolgede az bilinen yemeklere daha fazla
ilgi duymaktadirlar. Bu yiizden bu tip yemeklerin mutlaka meniilerde
bulunmasi, ayrica bu yemeklerin siklikla yapilmasi gastronomi turizmi yaninda
bolgenin var olan kiiltiiriiniin sonraki nesillere aktarilmasi iginde 6nemlidir
(Sabanc1 ve Sarusik, 2021).

6.SONUC

Sevketi bostan Asteraceae familyasindan Cnicus L. Cinsi yabani bir
bitkidir. Farkli isimler (altin dikeni, saridiken, akkiz, saricakiz, akdiken,
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kutsanmis devedikeni) ile farkli bolgelerde taninmaktadir. Tiirkiye dahil bircok
tilkede de yetistirilme alan1 bulunmaktadir. Yetistirilmesi i¢in toprak 6zelligi
istememesi sayesinde bir¢ok yerde yetistirilebilme 6zelligine sahip kanaatkar
bir bitkidir. Tirkiye’de 6zellikle Ege ve Akdeniz bdlgelerinde bitkisel kaynakl
beslenmenin yogunlukta oldugu bilinmektedir. Bu bolgeler basta olarak
iilkemizde birgok cesit ot, yemek olarak sevilerek tiiketilmektedir. Bu bitkisel
kaynaklardan biri de sevketi bostan bitkisidir. Bitki sadece ililkemizde degil
birgok farkli kiiltiirde de gida ve farkli sanayilerde tiiketim alan1 bulmustur.

Bitki yiiksek oranda protein ve yag icermektedir. Tokoferol basta olmak
iizere antioksidan kapasitesi yiiksektir. Fenolik maddeleri de yiiksek miktarda
icermektedir. Nutrasotiklerce zengin olmasi dolayisiyla saglik agisindan bir¢cok
faydas1 bulunmaktadir. Igerdigi bilesenler sayesinde antikanser, antibakteriyel,
anti-enflamatuar ve antifungal 6zelliklere sahiptir ve yara iyilestirici olarak
kullanilabilmektedir. Gida ve saglik sektorii disinda; korozyon Onleyici olarak
ingaat sektoriinde, biyodizel hammaddesi olarak sanayide, kaplama maddesi
olarak kozmetik sanayinde, hagere kontrol ajani olarak tarim sektdriinde ve tip
alaninda kullanilabilmektedir.

Gastronomi turizmi ile birlikte yoresel lezzetler —yoresel yemekler 6n
plana ¢ikmaya baglamistir. Her bolgenin yoresel yemekleri, farkli calismalar ile
tanitilarak gastronomi imaj1 olusturulmaktadir. Sagliga olumlu etkileri bulunan,
besin degeri yiiksek olan bu bitkinin ve geleneksel tiiketimlerinin gastronomi
turizminin gelismesi acisindan daha fazla tamtilmast ve literatiiriin
zenginlestirilmesi gerekmektedir. Bu c¢alismayla birlikte sevketi bostan
bitkisinin gida olarak bilesenleri derlenmis ve saglia olan faydasi
incelenmistir. Bunlarla birlikte yemek olarak nasil tiiketilebilecegi hakkinda
bilgiler verilmistir.

Tiiketiminin sadece bolge halki tarafindan degil, iilke genelinde olmast
fonksiyonel 6zelliklerinin kullanim alanmi genisletmek agisindan gereklidir.
Kullanim ve tiikketiminin arttirtlmasi ile bitkiye yonelik talebin artmasi sonucu
bitinin kiiltiire alinmasma ve iiretiminin yapilmasina zemin hazirlayacaktir.
Zengin besin ozelliklerinin, farkli gidalarin besin degerini arttirmak igin
kullanilabilir olup olmadig ileriki ¢alismalar ile ortaya koyularak literatiire
katki  saglanmalhdir.  Bitkinin,  gastronomi  turizmi  kapsaminda
degerlendirilebilmesi i¢in yeni ¢aligmalara ihtiya¢ vardir.
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GIRIS

Son yillarda gida sektoriindeki yenilikei yaklagimlar ve iiretilen gidalar
degisen saglikli yasam tarzindan etkilenmistir (Bimbo vd., 2017). Fonksiyonel
gida kavrami saglik {izerindeki yararlari sayesinde hem gida hemde saglik
sektoriinde oldukga yiikselen bir potansiyele sahiptir (Giil vd., 2016; Trifkovi¢
ve Benkovi¢, 2019). Enkapsiilasyon, gii¢lendirilmis ve zenginlestirilmis
fonksiyonel gida iiriinlerini gelistirirken karsilasilan zorluklarn {istesinden
gelmek i¢in umut verici bir yaklasim olarak kabul edilir. (Gomez-Mascaraque
ve Lopez-Rubio, 2020). Endiistride, o0zellikle gida endiistrisinde,
enkapsiilasyon genellikle ¢ok sayida avantaj saglayan faydali bir teknoloji
olarak kullanilmaktadir.

Enkapsiilasyon aktif bilesiklerin bozunmamasi, biyokatalizorlerin
korunmasi ve kontrollii salinimi igin bir ¢6ziim olarak goériilmektedir (Zuidam
ve Shimoni, 2010; Nedovic vd., 2011; Levi¢ vd., 2016). Gida proseslerinde son
iiriiniin duyusal ozellikleri ile ilgili olarak gida dokusunun degistirilmesi,
istenmeyen tatlarin {retilmesi veya tiiketicinin kabul edilebilirligini
etkileyebilecek garip kokular olusmasi istenmeyen durumlardandir (Iravani
vd., 2015). Enkapsiilasyon teknolojisi biitiin bu olumsuzluklarin dnlenmesinde
ve en aza indirgenmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Probiyotiklerin gida
iriinlerinde  kullanilmasinin ~ saglik {izerindeki etkileri olduk¢a ©Onem
tagimaktadir. Fakat probiyotiklerin {iirlinde canli kalmasi veya depolama
esnasinda canliliklarini siirdiirmesinde siit ve iiriinlerinden (pH, sicaklik, ortam
sartlar1) kaynaklanan bazi problemler ortaya cikmaktadir. Bu problemler
enkapsiilasyon teknolojisi ile ortadan kaldirilabilir veya en aza indirgenebilir
(Levic vd, 2022). Bu boliimde, enkapsiilasyon teknolojisinin probiyotik
organizmalar lizerindeki etkisi ve stabilitesi arastirilmigtir. Ayrica enkapsiile
edilen probiyotik organizmalarn siit iiriinlerinde kullanimi, proses ve depolama
kosullarinda durumlan tespit edilmistir. Bu bolimde ozellikle cok fazla
tiikketilen siit iiriinlerindeki enkapsiilasyon ¢aligmalarina ve iiriindeki etkilerine
deginilmistir.

1. ENKAPSULASYON TEKNOLOJIiSI

Bitkiler, meyveler ve sebzelerden veya bu materyallerden elde edilen yan
iiriinlerin veya atiklarin kullanimi son zamanlarda giderek artis gdstermektedir.
Bu bilesiklerden biyoaktif bilegenleri olduk¢a zengin olan ekstraktlar, fenolik
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bilesikler, antioksidan bilesikler, vitaminler, mikrobiyal hiicreler elde edilir.
Enkapsiilasyon teknolojisi, bu bilesenlerin korunmasini, kontrollii salinimini ve
stabilizasyonunu saglar. Enkapsiilasyon, dogal ekstraktlarin biyoaktivitesini
korumak veya arttirmak i¢in kullanilan yaygin bir tekniktir (Nikmaram vd.,
2017).

Enkapsiilasyon, gida aroma maddelerinin korunmasini, istenmeyen
kokularin maskelenmesini, proses sirasinda termal ve oksidatif stabilitelerinin
yiiksek etkilerinin sinirlandirilmasini, hizli salinimlarinin kontrol edilmesini
saglayan bir yontemdir. Ayrica bu yontem gida maddelerinin biyo-
yararlanimlariin korunmasinda en bagarili yontemdir (Saifullah vd., 2019).

Enkapsiilasyon, bagirsak boyunca besin tiikketimini ve besin tutulmasinin
miktarini arttirarak kontrollii salinima imkan veren bir teknolojidir (Korhonen,
2002). Mikrokapsiillerin boyutlari, boyutlarina ve morfolojilerine bagl olarak
1 um ile nm arasinda degismektedir. Mikrokapsiiller, 3 ila 8 pm arasinda
mikropartikiiller veya mikrokiireler olarak adlandirilir. Parcaciklar 1000
um'den biiylikse, makro pargaciklar olarak adlandirilirlar (Jayanudin vd.,
2016). Gida endiistrisinde, mikrokapsiilasyon ¢esitli amaclar i¢in uygulanabilir.
Bunlar, aktif materyali bozulmaya karsi korumak ve aktif materyal ile
cevresindeki ortamin madde aligverisini engellemektir (Jeyakumari vd., 2016;
Singh vd., 2017). Siv1 gida aromalarinin ¢ogu ugucudur ve havaya, oksijene,
neme ve yiksek sicakliga karsi oldukc¢a duyarlidir. Mikroenkapsiilasyon
yontemi, toz gidalarda kullanim kolaylig1 saglayarak, sivi aroma maddelerinin
kararli ve serbest akisl bir toz 6zelligi kazanmasini saglar (Bhandari,1992;
Quintaes, 2017). Gida endistrisinde mikrokapsiilleme i¢in kullanilan kaplama
materyallerinin ¢ogu biyomolekiillerdir. Karbonhidratlar, proteinler ve lipidler
de gida endistrisinde enkapsiilasyon i¢in kullanilan biyomolekiillerdir
(Santiago vd., 2016; Yuliani vd., 2004).

Enkaspsiilasyon isleminin  gida endiistrisindeki birgok avantaji
kullanimin1 giderek arttirmaktadir. Cekirdek materyali dis etkilerden korumasi,
istenmeyen tat ve aromanin maskelenmesi, sivi formdaki materyalin kat1 forma
doniistiiriilmesinin  saglanmasi, besin kayiplarinin azaltilmasi, biyoaktif
bilesenlerle zenginlestirilmesi, enzim ve mikroorganizma immobilizasyonunun
saglanmasi bu avantajlarin basinda gelmektedir (Bosnali ve Ocak, 2019).

Kapsiilleme teknolojisi, aktif bilesenler olarak da bilinen c¢ekirdek

malzeme bilesenlerini kaplama malzemesi kullanarak kapsiilleme islemidir.
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Mikro kapsiilleme ve nano kapsiilleme arasindaki ayrim konusunda farkli
goriisler vardir. Ancak nanoparcaciklarin boyutlar1 1-100 nm arasinda
olmalidir. Her iki teknik de aktif maddeyi c¢evresel faktorlerden korumak icin
fiziksel bir bariyer kullanir ve hedef, aktif maddenin kontrollii salinmasina izin
vermektir (Paulo ve Santos, 2017). Mikroenkapsiilasyon teknolojisi
glinimiizde gida, kozmetik, ilag, tarim, tekstil, biyomedikal ve elektronik
alanlarinda kullanilmaktadir. Mikroenkapsiilasyon teknigi, secilen bu aktif
maddenin etkinligini arttirmak i¢in kullanilir (Paulo ve Santos, 2017).

Mikrokapsiillerin pargacitk boyutu 1-1000 pm arasinda degisir.
Mikrokapsiillerin yapist; tek damarli kaplama, ¢ok damarli kaplama ve kaplama
malzemesinin damlalar halinde dagilmasiyla olusan kiigiik matris tipi olarak
smiflandirilir (Ye vd., 2018). Cekirdek malzemenin molekiiler yapisi, fiziksel
ozellikleri, biyolojik yapisi, ¢oziiniirliigii ve yiizey aktivitesi gibi bir¢ok faktor
aktif ve faydali olmasi i¢in Onemlidir. Ayrica miroenkapsiilasyon isleminde
kullanilan kaplama malzemesi biyouyumlu, toksik olmayan, uygun maliyetli
ve biyolojik olarak pargalanabilir olmalidir (Ye vd., 2018).

Maddelerin nano boyutlarda kapsiillenmesini saglayan teknolojiye
nanokapsiilleme denir (Lopez vd., 2006). Nanokapsiilleme teknolojisi,
biyoaktif bilesigin biyoyararlanimini ve salimimi artirir. Ayrica bu ydntem,
mikrokapsiillemeden daha kiigiik kapsiiller elde edilmesini saglar (Mozafari
vd., 2006). Nanopartikiillerin ¢aplar1 10 ila 1.000 nm arasinda degisir. Bu
nanoparcaciklar hem nanokapsiiller hem de nanokiireler olarak ifade edilirler
(Konan, 2002). Nanokapsiiller, biyoaktif bilesigin bir polimer zar ile kaplandig:
ve biyoaktif bilesigin esit sekilde dagildig1 gozenekli ve matris sistemlerdir
(Couvreur vd., 1995). Kapsiilleme yontemleri temel olarak ti¢ boliimden olusur;
mekanik, kimyasal ve fizikokimyasal, bunlar sirasiyla piiskiirtmeli kurutma,
polikondenzasyon, yerinde polimerizasyon ve iyonik jellesmedir (Jyothi vd.,
2010; Sahlan ve Rahman, 2017). Fiziksel ve kimyasal olarak kullanilan
enkapsiilasyon yontemleri Tablo 1.’de verilmistir. Bu yontemler igerisinde gida
endiistrisinde piliskiirtmeli kurutma ydntemi en ¢ok kullanilan ydntemler
arasindadir.

Puskiirterek kurutma yontemi gidalarin enkapsiilasyonunda en ¢ok
kullanilan ve en ekonomik yontemdir. Sprey kurutma soliisyonu veya gesitli
bilesenlerden toz elde etmek igin kullanilan ve sicak gaz akimimda atomizasyon
uygulanarak gerceklestirilen bir yontemdir. Bu yontemde gaz olarak genellikle
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hava veya nitrojen kullanilir (Gharsallaoui vd., 2007). Piiskiirterek kurutma
yonteminin ilk asamasinda maltodekstrin modifiye nisasta, sakiz veya
kombinasyonlarinin olusturdugu tasiyici veya kaplama malzemesi hidratlanir.
Aktif bilesen, tasiyiciya eklenir ve benzer bir teknik kullanilarak
homojenlestirilir veya sisteme iyice karigtirilir. Karisim, tasiyici soliisyonda
kiigiik aroma veya bilesen damlaciklart olusturmak icin homojenlestirilir
(Marin vd., 2018). Kapsiilleme malzemesi yiiksek c¢ozinirligi, etkili
emiilsifikasyonu ve film olusturmasi, verimli kurumasi ve yiiksek konsantre
soliisyonda bile diisiik viskozitesi nedeniyle se¢ilmelidir (Giirbiiz vd., 2020).

Tablo 1: MikroEnkapsiilasyon Y6ntemleri (Sobel vd., 2014).

Fiziksel Yontemler Kimyasal Yontemler
Piiskiirterek kurutma Faz ayrimi

Piiskiirterek sogutma Coziicii ile evaporasyon
Doner disk Koaservasyon

Akigkan yatak (kurutma, graniilasyon, kaplama) Araylizey polimerasyonu
Ekstriizyon Lipozom

Koekstriizyon Koekstriizyon

Molekiiler enkapsiilasyon
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Sekil 1: Mikroenkapsiil tiretimi sematik gosterimi

2. SUT URUNLERI

Gilinlimiizde insanlar saglikli besinlere yonelmekte ve temel ihtiyaglarini
bu besin gruplarindan karsilamaktadir. Siit ve iriinleri bu anlamda oldukga
degerli besin gruplaridir ve yapilarinda vitamin (A, B2, B6 ve B12), protein ve
mineralleri muhteva ederler. Saglikli bir diyette siit ve firiinleri mutlaka
bulunmalidir. Ulkemizde siit ve iiriinleri insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen
besin gruplarinin basinda yer almaktadir. Ulkemizde siit iiretimi hayvan
agirhig ve laktasyon artisi ile artis gostermektedir (Cinar, 2018).

Stit ve trilinleri icerisinde peynir tiiketimi yilda ortalama %1,6 artis
gostererek ilk sirada yer almaktadir. Yasam standartlarinin degismesi, tiiketici
talepleri peynir ¢esitlerinin artmasina daha fonksiyonel 6zellikler gdsteren yeni
peynir tiirlerinin ortaya ¢ikmasina ve tiim bunlar peynirle ilgili inovasyon
calismalarin artmasina sebep olmaktadir. Dogal peynir ¢esitleri yaninda fakli
ikameler eklenmig peynirler, ¢esitli teknolojilerle zenginlestirilmis peynirler ve
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son zamanlarda ortaya ¢ikan imitasyon peynirler pazarda yer almaktadir (Ersan
ve Gizem, 2020).

Inek siitiiniin protein degeri %3-3,5°dir. Kazein ve peynir alt1 suyu
proteinleri inek siitlinde bulunan proteinlerdir (B1yikli, 2011). Siit proteinlerinin
biiytik boliimiinii (%78’1) kazeinler ve kalan %17’lik kismini da peynir alt1 suyu
proteinleri olusturur. Peynir alt1 suyu proteinlerini Plaktoglobulin, a-
laktoalbumin, immiinoglobulinler, serum albiimin ve glikomakropeptidler
olusturmaktadir (FAO, 2013).

Siitiin yapisinda bulunan elzem aminoasitler beslenme, biiyiime ve
gelismede, olduk¢a dnemlidir (Kanwar vd., 2009). Siit proteinlerinin yapisinda
bulunan peptidler ve biyoaktif bilesenler malniitrisyonun diizeltilmesinde
onemli bir kaynaktir (FAO, 2013).

Bir¢ok yag asidinin birbirine baglanmasi ile olusan siit yagi insan saglhigi
acisindan olduk¢a faydalidir. Siit yagi 400°den fazla yag asidinden
olusmaktadir. Doymus yag asidi, doymamis yag asitleri ve ¢oklu doymamis
yag asitleri siit yaginin yapisinda bulunmaktadir (FAO, 2013; Bartowska vd.,
2011).

Siitiin  yapisinda elzem olan vitaminlerin bir¢ogu bulunmaktadir.
Yapisinda bulunan yag sayesinde A, D, E, K gibi yagda eriyen vitaminleri
icermektedir. Karotenoidler siit yagina sari rengi verirken riboflavin floresan
rengini vermektedir. B2, folik asit gibi, suda eriyen vitaminlerde siit yaginda
bulunmaktadir. Fakat proses sirasinda uygulanan 1sil islemler vitamin
kayiplarina neden olmaktadir (Bryikli, 2011; Unal ve Besler, 2008).

Kalsiyum, magnezyum, fosfor, potasyum gibi mineraller siitte bulunan
onemli mineral maddelerdir. Ozellikle siitte bulunan kalsiyum ve fosfor kemik
ve dis saglig1 iizerinde olumlu etkilere sahiptir. Bu minerallerin sahip oldugu
yiiksek biyoyararlilik siitiin besin degeri iizerinde etkilidir (Biyikli, 2011;
Bartowska vd., 2011).

Stit ve siit Uriinleri besin degeri agisindan olduk¢a zengindir ve bu
ozellikleri sayesinde; kalp hastaliklari, obezite, tip 2 diyabet ve hipertansiyon
gibi hastaliklarda riski azaltmaktadir (Prentice, 2014; Hertzler ve Clancy,
2003).

Ayrica siit ve iriinleri probiyotik pazarinin hizla genisledigi ve 2023
yilina kadar diinya ¢apinda 69,3 milyar ABD dolar1 degerine ulagacagi tahmin
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ediliyor ve siit triinleri fonksiyonel gidalarin en popiiler kaynagidir (Oster,
2017).

Siit ve triinleri lilkemizde ve diinyada severek tiiketilen gidalardir. Bu
iiriinlere fonksiyonel 6zellik kazandirmak veya iglenmeleri sirasinda meydana
gelen kayiplart azaltmak i¢in bazi bilesenler eklenmektedir. Zenginlestirme
veya fonksiyonel hale getirmek amaciyla eklenen bu bilesenler enkapsiile
edilerek ilave edildigi zaman ¢ok daha faydali olmaktadir. Enkapsiilasyon
islemiyle istenmeyen tat-aroma ve renk bilesenleri maskelenmektedir. Ayrica
cekirdek materyalin sahip oldugu biyoaktif bilesenler korunmakta ve elde
edilen siit ve iiriinleri fonksiyonel hale gelip insan sagligi {lizerinde olumlu
etkiler saglamaktadir. Son zamanlarda olduk¢a yaygin olan probiyotik
mikroorganizmalarda enkapsiile edilerek siit ve iiriinlerinde yaygin olarak
kullanilmaktadr.

3.  ENKAPSULASYON  TEKNIKLERININ  SUT
URUNLERINDE UYGULAMALARI

3.1. Peynirde Enkapsiilasyon Uygulamalan

Ulkemizde siit iiriinleri arasinda en cok tercih edilen iiriinlerden biri
peynirdir. Ulkemizde iiretimi ve tiiketimi en fazla olan ve en biiyiik pazara sahip
olan peynir beyaz peynirdir. USK 2019 yili verilerine gore tilkemizdeki kisi
bas1 yillik peynir tiiketim miktar1 17,5 kg’dir (USK, 2020).

Diinyada peynir iiretimi %1,5 oraninda artig gostererek 2019 yilinda 24
milyon tona ulagmigtir. Diinyada peynir iiretiminde ilk siray1 5,9 milyon ton
iiretimle ABD alirken, 6nemli peynir iireticilerinden olan Brezilya, Rusya ve
Tiirkiye de ise peynir iiretimi 600-800 bin tona ulasmistir. Ulkemizde peynir
iretimi ise 2019 yilinda %6,5 azalmistir ve 707 bin tondur. Toplam arzda %6,6
artis goriilmiistiir ve 714 bin tona ulagsmistir. Ayn1 yil goriilen peynir ihracati
50 bin tona ulagmistir. Diinyada {iretilen siit 6zellikle peynir, tereyagi ve peynir
alt1 suyu tozuna islenmektedir. Diinya genelinde peynir tiiketimi her gecen giin
artis gostermektedir. AB, ABD, Yeni Zelanda ve Kanada da peynir tiiketimi
oldukea fazladir (Tepge, 2020).

Karakteristik bilesimi ve formiilasyonu ile peynir probiyotik ve starter
kiltlirler gibi yararli mikroorganizmalar i¢in iyi bir tastyicidir (Shori, 2015).
Cogu peynir yiiksek yag, diisiik su icerigine sahiptir ve diisiik olgunlagsma
sicakliginda birkag ay dayanikli kalir (Fenster vd., 2019). Cheddar peyniri
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mikroenkapsiil probiyotik mikroorganizma uygulamalarinin  yapildigi
peynirlerin baginda gelmektedir. Yiiksek pH (5.5) ve yag igerigi probiyotik
mikroorganizmalar igin milkemmel bir ortamdir (Burgain vd., 2011). Dinakar
ve Mistry (1994), yaptiklari ¢alismada Bifidobacterium bifidum bakterisini x-
karragenan ile dondurarak kurutmustur. Elde edilen enkapsiilleri pihti
olusumu, karistirma ve tuzlamadan sonra ilave etmistir ve lezzet, tekstiir ve
kimyasal bilesimini etkilemeden 24 hafta boyunca aktivitelerini ve
canliliklarint koruduklarmi gozlemlemistir. Bu ¢alisma sonucunda peynirin
duyusal ve diger oOzellikleri etkilenmeden probiyotik ozellik kazanmasi
saglanmustir.

Amin vd. (2014) enkapsiile edilen Bifidobacterium longum bakterilerini
peynir yapimmi Oncesinde siite ilave ederek Cheddar peyniri iiretmistir.
Damlacik ekstriizyonu ve iki polimer (dogal ve palmitoillenmis aljinat)
kullanilan iki mikroenkapsiilasyon yontemi incelenmistir. 21 giinliik depolama
sonrasinda, damlacik ekstriizyon yonteminde 2 log kob/mL azalma tespit
edilirken, dogal ve palmitoillenmis aljinat ile kaplanmis olan enkapsiiliin
kullanildig1 peynirde sirasiyla 3 ve 4 log kob/mL azalma ve biiyiik oranda
canli kalma oranlar gbézlemlenmistir.

En ¢ok kullanilan yontemler arasinda olan piiskiirtmeli kurutucu ile
Lactobacillus paracasei igeren yogunlastirilmis siit tozu tiretilmistir ve cheddar
peyniri lretiminde kullanilmigtir. Piiskiirtmeli kurutucuda elde edilen
probiyotik kiiltiir yedi hafta oda sicakliginda ve buz dolabinda depolanmustir.
Probiyotik kiiltiir eklenmesi Cheddar peynirindeki bilesimi ve duyusal
ozellikleri etkilememistir. Dondurarak kurutma, dondurma gibi geleneksel
metodlarla karsilastirildiginda kullanilan piiskiirtmeli kurutucu yéntemi ucuz
olmasi ve biiyiik 6lgekli iiriin gelistirmeye uygulanabilirligi agisindan oldukca
avantajlidir (Gardiner vd., 2002).

Cheddar peynirinde olgunlagma siireci hizlandirilmak istenilen bir
durumdur ve kiiciik peptitlerin daha hizli bozunmasi i¢in enkapsiile edilmemis
ve enkapsiile edilmis laktik asit bakterilerinden {iretilen rekombinant
aminopeptidaz enzimleri arastirilmistir (Azarnia vd., 2011). Enkapsiilasyon
teknolojisi suda ¢oziinen enzimlere koruma saglamigtir ve enzimler peynir
matrisine salinmistir.

Azarnia vd. (2011), enkapsiile edilmis rekombinant peptidazin daha

yiiksek konsantrasyonlarinin daha kisa peynir olgunlagma siiresini sagladigi ve
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duyusal analizlerde daha yiiksek puanlar alindigi gézlemlemistir. Olgunlagma
periyodu bir ay kisaltilmigtir.

Baska bir ¢caligmada aljinatlarla kapsiillenmis probiyotik bakteriler krem
peynire ilave edilmistir (Ningtyas vd., 2019). Probiyotik eklenmesine ragmen
pH, nem, protein ve yag igerigi onemli Sl¢lide degismezken, kapsiillenmemis
peynire kiyasla daha siki ve kalin bir krem peynir elde edilmistir. Ayrica,
enkapsiilasyon islemi 35 giinlilk depolama siiresince probiyotik hiicreler
izerinde koruma saglamustir.

Lactobacillus rhamnosus hiicreleri peynir alti suyu proteini ve
izomaltooligosakkaridler kullanilarak enkapsiile edilmis ve salamura beyaz
peynir tretiminde kullanilmistir (Liu vd., 2017). Mikroenkapsiilasyon islemi
90 giinliik depolamadan sonra salamura beyaz peynirde probiyotik hiicrelerin
canliligmi arttirmayr bagarmistir. Ayrica peynirlerin duyusal 6zellikleri
etkilenmemistir.

Beyaz salamura peyniri ile yapilan baska bir ¢aligmada, iki probiyotik
sug, Bifidobacterium bifidum BB-12 ve Lactobacillus acidophilus LA-5,
ekstriizyon (aljinatlar) veya emiilsiyon (emiilsifiye edici ajan olarak ic-
karragenan ve musir yagi) uygulanarak mikroenkapsiilasyon yontemi
kullanilarak iiretime dahil edilmistir (Ozer vd., 2009). Her iki proses de canli
hiicre sayilarmin korunmasinda etkili olmustur. Mikroenkapsiil eklenen
peynirlerde kontrol grubuna gore duyusal Ozelliklerde farkliliklar tespit
edilmezken, mikroenkapsiilasyon islemi asetaldehit ve diasetil olusumunu
saglayarak uzun zincirli serbest yag asitleri (FFA'lar) konsantrasyonunu
arttirmistir.

Ayn1 probiyotik mikroorganizmalar ve ayni enkapsiilasyon teknikleri
kuru tuzlanmis kasar peynirinde de uygulanmistir (Ozer vd., 2008).
Mikrokapsiillenmis hiicrelerin eklenmesi kimyasal bilesimi, proteolizi ve
duyusal ozelliklerini etkilememistir.  Haslama, probiyotiklerin sayisinda
normalde ciddi bir diisiise neden olmasina ragmen enkapsiilasyon ile
olusturulan ortam probiyotikler iizerinde koruyucu oOzellik saglamistir ve
probiyotik hiicre sayis1t normalin oldukga iizerinde (10 kob/g) kalmustir.

Probiyotik hiicrelerin canliligiin arttirilmasi, antimikrobiyal maddeleri
iireterek iirliniin metabolik aktivitesi ve raf omrii {izerinde etkili olmasindan
dolay1 6nem tasgimaktadir (Santacruz ve Castro, 2018). Omegin, Manaba,
Ekvador'dan gelen taze, bir beyaz peynirdir ve Salmonella spp., gibi patojen
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mikroorganizmalarin  varligindan mikrobiyolojik sorunlar igermektedir
(Santacruz ve Castro, 2018). Aslinda, beyaz taze peynirler enkapsiile edilmis
L. acidophilus hiicreleri i¢eren yenilebilir filmler ile kaplanarak Salmonella
spp. bitytimesi engellenebilir (Santacruz ve Castro, 2018).

Peynirde yapilan ¢aligmalarin ¢ogunda probiyotik mikroorganizmalar
enkapsiile edilerek iiretimde kullanilmistir. Calismalarin ¢ogu enkapsiilasyon
isleminin peynir iiretimi ve olgunlasmasi esnasinda probiyotik hiicrelerin
canliligin1 korudugunu gostermektedir. Fakat Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium lactis kalsiyum aljinat ile enkapsiile edildiginde probiyotik
hiicrelerde koruma saglamamistir (Kailasapathy ve Masondole, 2005).

Diger bir 6nemli uygulama ise kullanilan kaplama materyalinin laktik,
asetik, siiksinik ve sitrik asit, asetaldehit, diasetil ve asetoin gibi organik asitler
ve ugucu bilesikler gibi metabolik iiriinlerden elde edilen tat ve aromalari
maskeleyebilmesidir (Levinson vd., 2016). Probiyotik hiicreler tarafindan
iiretilen metabolik ucgucu bilesikler iirlinlerin duyusal o6zellikleri tizerinde
olumlu etkilere sahiptir (Dimitrellou vd., 2019a).

Fonksiyonel gidalara yonelik genel egilim, olusan siit yaginin besin
degeri, bilesimi ve doymus yag asitleridir. Bu nedenle, omega yag asitleri
acisindan zengin bitkisel yaglarin enkapsiillerinin eklenmesi, siit iiriinlerinin
besin degeri ve saglik lizerindeki etkilerini arttirmak i¢in ¢ok umut verici bir
yaklasimdir. Mufioz-Tébar vd. (2019), chia tohumu yagi emiilsiyonlar ile
zenginlestirilen koyun peynirinin hem normal peynir mikrobiyal florasini
inhibe etmedigi, hemde olgunlagma stirecini etkilemedigini gézlemlemistir.

Aksine, a-linoleik asit igerigi gdz oniine alindiginda, 1,6 g/100 g peynir
degerlerine ulastiginda fiziko-kimyasal 6zellikler tizerinde olumlu etkiler tespit
edilmistir (Baré vd., 2017). insan viicudu ve genel olarak hayvan hiicreleri
esansiyel linoleik ve a-linoleik yaglar sentezleyemez. Keten tohumu, ceviz,
aycicegi veya musir yaginda biliyik miktarlarda bulunan asitlerin
kardiyovaskiiler hastaliklar1 6nledigi iddia edilmektedir. (Mufioz-Tébar vd.,
2019). Esansiyel yag asitleri kaynag1 olarak bitkisel yaglarin yumusak veya
cheddar peynirine dahil edilmesi iizerine ¢alismalar yayinlanmistir (Khalifa
vd., 2017; Ullah vd., 2018). Bunlara ilaveten, hayvansal kaynakli siit
driinlerinin omega-3 yag asitleri (esas olarak balik yagindan) ile
zenginlestirilmesi aragtirtlmistir, ancak hos olmayan ‘balik tadi” problemi
meydana gelmistir (Bermudez-Aguirre ve Barbosa-Canovas, 2011).
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3.2. Ayranda ve Yogurtta Enkapsiilasyon Uygulamalari

Fermente siit {driinleri giinlik diyetimizin 6nemli kismini
olusturmaktadir. Diinyada 400 farkli isimle anilan fermente siit {irlini
bulunmaktadir. Igerisinde bulunan mikroorganizma, fermantasyon ve
sartlarindaki farkliliklar olusan {iriin farkliligin1 saglamaktadir. Fermente siit
tirtinlerini yogurt, ayran, asidofil stit, kefir, kimiz gibi fermantasyon sonucunda
olusan siit lirlinleri olugturmaktadir. Yogurt ve ayran geleneksel fermente siit
iiriinlerimiz arasinda ilk sirada yer almaktadir. Halkin severek tiikettigi siit
tiriinlerindendir (Ozer ve Kirmaci, 2014).

Fermente siit iiriinleri igerisinde en c¢ok calisma konusu olan {iriin
yogurttur. Mikroenkapsiilasyon ve aljinatlar fermente siit {iriinlerinde
probiyotik hiicrelerin enkapsiilasyonunda uygulanan teknik ve tasiyict
materyallerdir. Aljinatlarin mikroenkapsiilasyon igin tek malzeme olarak
kullanilmasi 6zellikle, aljinat kapsiilleri ile kaplanan Lactobacillus acidophilus
ATCC 4356 (Ortakei1 ve Sert, 2012) ve Lactobacillus casei ATCC 393 hiicreleri
(Dimitrellou vd., 2019a) yapay mide ve safra tuzlar ¢ozeltilerindeki testler
sirasinda ve ayrica yogurt ve fermente siitte probiyotiklerin yasami acisindan
tatmin edici sonuglar vermigtir. Duyusal 6zellikler iizerinde olumsuz bir etki
gostermemistir fakat partikiil boyutu 2 mm diameter olarak Olglilmiistiir
(Ortake1 ve Sert, 2012).

Ancak daha kiiciik probiyotik kapsiillerin (0,587 mm ¢apinda)
kullanilmasi bu tiir sorunlar1 ortadan kaldirmistir ve enkapsiillenmis probiyotik
ilave edilen fermente siit {iriinleri ticari iirlinlerle benzer puanlar almistir
(Dimitrellou vd., 2019a). Daha kiigiik probiyotik kapsiiller (0.082- 0.149 mm)
elde etmek igin ekstriizyon piiskiirtme teknigi kullanilabilir. Na-aljinat
konsantrasyonu arttikca mikrokapsiil boyutu, enkapsiilasyon etkinligi ve
bakterilerin hayatta kalma oran1 da artis géstermistir. Mikroenkapsiile edilmis
yogurt starter kiiltiirleri piiskiirtiilerek kurutulmus sekerli yogurt tozunun
tiretiminde kullanilmistir ve canli oraninda artis gézlemlenmistir (Seth vd.,
2017).

Hatta yogurt starter kiiltiirleri Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, kitosan-aljinat ile mikroenkapsiile
edilmistir (De Prisco vd., 2017). Enkapsiilasyon starter kiiltiirlerin metabolik
aktivitesini etkilemistir. Cesitli ucucu bilesiklerin konsantrasyonlarinda
farkliliklar gézlemlenirken, asetaldehit, asetoin ve diasetil etkilenmemistir.



GIDA BILiMi VE GASTRONOMI -1 168

Enkapsiile edilmis starter kiiltiirlerin kullanimi, yogurdun depolanmasi
sirasinda hiicre canliligini arttirarak yogurdun kalitesini ve islevselligini
gelistirmistir.

Farkli bir c¢alismada ise cemen otu ile aljinat-psilyum karisimi
Enterococcus durans 39C'nin kapsiillenmesi i¢in kullanilmistir ve kapsiiller
yogurt Uretiminde test edilmistir. Yogurdun saklanmasi sirasinda; yiiksek
kapsiilleme etkinligi, sindirim kosullarinda yiiksek hiicre canliligi (bir aya
kadar) goézlemlenmistir (Haghshenas vd., 2015). Bu c¢aligmadan sonra,
probiyotiklerin aljinat bazli enkapsiilasyonunda bitki 6zleri ile kombinasyonlar1
da degerlendirilmistir (Chaikham, 2015; Phoem vd., 2019; Shehata vd., 2019).
Boylece, birkac¢ bitkinin o6zleri, kaju ¢icegi (Anacardium occidentale L.),
yanang (Tiliacora triandra), kuru ot (Centella asiatica) yesil ¢cay (Camellia
sinensis L.), Eleutherine americana, rezene (Foeniculum vulgare), moringa
(Moringa oleifera) ve adacayi (Salvia officinalis) gibi probiyotiklerin canlilik
oranlarmin arttirilmasi i¢in kullanilmistir. Kaju ¢igeginden ve yesil caydan elde
edilen ekstraktlarm kullanimi yogurdun depolanmasi sirasinda probiyotiklerin
stabilitesini daha da arttirmuistir. Ozellikle, L. casei 01 ve B. lactis Bd-12
enkapsiilleri L. acidophilus LA5' ten daha yiiksek hayatta kalma oranlart
gostermigtir (Chaikham, 2015).

Benzer sekilde, moringa ve yesil c¢ay ekstraktlari, Lactobacillus
plantarum DSM 20205 ve Pediococcus acidilactici DSM 20238 kapsiillerinde
kullanilmistir ve yogurda eklenerek kontrol grubuyla karsilagtirilmistir.
(Shehata vd., 2019). Eleutherine oligosakkarit ekstrakti L. plantarum
TISTR1465'nin aljinat kapsiillenmesi sirasinda kullanilmistir. Kontrol grubuna
gore diger orneklerde canli hiicre orani ve daha az asitlik gézlemlenmistir
(Phoem vd., 2019).

Dondururak kurutmada probiyotiklerin enkapsiilasyonunda kullanilan
bir kurutma teknigidir. Birka¢ probiyotigin ararot nisastasi ve kaplama
malzemesi olarak peynir alti suyu kullanilmasi ile dondurularak kurutulmasi
sonucunda daha yiliksek hayatta kalma siiresine sahip mikrokapsiiller
retilmistir (Samedi ve Charles, 2019). B. lactis BB-12 'nin piiskiirtiilerek
kurutulmus ti¢ farkli mikrokapsiiliinde kaplama malzemeleri olarak arap zamki,
inlilin ve maltodekstrin kullanilmistir ve 30 giin boyunca 4°C’ deki
depolamada tatmin edici probiyotik canliligina ulagilmistir (> 8 log kob/g).
Mikrokapsiillere (arap zamki ve iniilin) eklenmesi yogurdun pH'sini, sikiligimi
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ve yapiskanligini artirirken, sonrasinda 30 giinlik depolama esnasinda
probiyotik hiicre sayilari 6,5 log kob /g'nin iizerinde tespit edilmistir (Pinto vd.,
2019).

Enkapsiilasyon prosesi probiyotiklerin canli kalmasi tizerinde oldukga
etkilidir. Ayrica diger nutrasotiklerin biyoyararlanimlarini arttirarak saglik
iizerinde faydalidir. Bu kapsamda, yagsiz yogurdun zenginlestirilmesi i¢in D3
vitamini kazein matrisinde enkapsiile edilmistir ve elde edilen iiriinde arzu
edilen tat ve tekstiir sayesinde reolojik 6zellikleri gelistirilmistir (Levinson vd.,
2016).

Ayrica yaygin laktoz intoleranst bozuklugu giin gectikce artig
gostermektedir bundan dolayr bu sorunu asmak i¢in yeni teknolojiler
gelistirmek gerekmektedir. Mikroenkapsiile edilmis laktaz, siit {iriinlerinde
laktoz hidrolizi i¢in arastirilmistir (Zhang ve Zhong, 2018). Sindirim
sonrasinda laktaz salimiminin kontroliinii saglamak i¢in, su i¢inde ve yag i¢inde
katidan olusan emiilsiyonlar hazirlanmig ve siit {irlinlerinin depolanmasi
sirasinda mikroenkapsiillenmis laktazin dagilmis halde kaldig: tespit edilmistir.

Ayrica, enkapsiilasyon teknolojisi kimyasal maddeler yerine dogal
koruyucularin kullanilmasini saglayarak tiiketicilerin talebini karsilayabilir. Bu
konuda, gida kaynakli patojenlere karsi inhibitdr etkileri olan ugucu yaglar,
biyokoruyucular olarak biiyiik ilgi ¢ekmistir ve yapilarini olusturan fitozomlar
tizerinde caligilmistir (Nazari vd., 2019). Gida endiistrisindeki ugucu yaglar
kotii tat ve giiclii aromalarindan dolay kisith kullanima sahiptir. Bu durumda
lipid bazli fitozom, biyoaktif maddeler i¢cin uygun bir dagitim sistemi olarak
kabul edilir (Ghanbarzadeh vd., 2016). Bu kapsamda enkapsiile edilmis fitozom
sarimsak esansiyel yagli yogurtta; duyusal 6zellikler gelismis ve antimikrobiyal
aktivite artmistir (Nazari vd., 2019).

Meyveli bir tat saglamak i¢in genellikle ticari yogurda meyve pargalari
eklenir. Bu egilimi takiben, probiyotik hiicrelerin immobilizasyon destegi
olarak meyve parcalariin (¢ilek, muz ve elma) yani sira ticari starter kiiltiiriin
kullanildig ¢esitli calismalar yapilmis ve daha sonra immobilize edilen hiicre
yogurt ve fermente siite dahil edilmistir (Sidira vd. 2013; Dimitrellou vd., 2019
b), aroma ile ilgili bilesiklerin duyusal degerlendirmesi ve SPME GC-MS
analizi ile iirlin kalitesi tizerinde olumlu bir etkiye neden oldugu dogrulanmuistir.

Bagka bir calismada ise fermente siit iriinlerinden olan ayrana,
Hypericum perforatum, Hypericum scabrum ve Hypericum origanifolium bitki
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ekstraktlari piskiirtmeli kurutucuda maltodekstrin ve gam arabik ile enkapsiile
edilerek ilave edilmistir. Buzdolab1 sicakliginda bes hafta depolama yapilmis
ve depolama sonunda ayran orneklerinin, antioksidan aktivitesi, toplam fenolik
bilesikleri korunmustur. Ayran Ornekleri mikrobiyolojik olarak (toplam-
mezofil bakteri, maya-kiif ve toplam koliform bakteri) giivenli bulunmustur.
Bitki ekstraktlar1 enkaspiilasyon teknolojisi ile korunarak {irlinde de etki
saglamistir (Seyrekoglu, 2021).

Ayranda yapilan bagka bir ¢alismada da; kalsiyum aljinat moringa,
rezene, ada ¢ay1 ve yesil ¢ay ekstrakti ile Lactobacillus plantarum DSM20205
ve Pediococcus acidilactici DSM 20238 mikrokapsiile edilmis ve yasayan
probiyotik hiicre sayisinda artig goriiliirken depolama sirasinda ayran kalite
ozelliklerinde de artis gézlemlenmistir (Levic vd., 2022).
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Sekil 2: Ayranda mikroenkapsiil iiretiminin kullanimi

3.3. Dondurmada Enkapsiilasyon Uygulamalar:

Dondurma, siit (veya yagsiz siit), krema, tatlandiricilar, stabilizatorler,
emiilgatorler ve renklendirici bilesenlerin bir kombinasyonu ile yapilan popiiler
bir siitlii tatlidir. Cocuklar basta olmak iizere toplum tarafindan sevilen bir siit
driinlidiir. Ancak son yillarda tiiketicilerin saglikli beslenmeye olan
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taleplerindeki artis dondurmanm da daha saglikli hale getirilmesini
hedeflemektedir. Dondurma besin degeri ve kalorisi olduk¢a yiiksek olan bir
stit iirlintidiir. Fakat dogal antioksidanlar, mineraller, diyet lifleri ve probiyotik
mikroorganizmalarla zenginlestirilerek fonksiyonellik kazanabilir (Goff,1997;
Marshall, 2003).

Dondurmanin bilesiminde bulunan siit proteinleri, yag ve laktoz, onu
probiyotik kiiltiirler i¢in potansiyel olarak uygun bir tasiyici yapar. Ayrica,
dondurma, yiiksek pH degerine (genellikle 5.5-6.5), sahip donmus bir tiriindiir
ve bdylece uzun siireli depolama sirasinda probiyotik kiiltiirlerin canliligimin
iyilestirilmesine katkida bulunabilir (Cruz vd., 2009). Probiyotik dondurma
iiretim prosesinde; probiyotik hiicrelerin hayatta kalmasini saglamak ve en
azindan tirliniin fizikokimyasal ve duyusal ozellikler iizerindeki olumsuz
etkilerden kaginmak gereklidir (Stanton vd., 2003).

Homayouni vd. (2008), L. casei Lc01 ve B. lactis BB-12 suslarin
enkapsiile ederek  ve normal sekilde simbiyotik dondurmaya eklemistir.
Sonuglar, enkapsiilasyon isleminin probiyotik bakterilerin hayatta kalmasim
onemli olgiide artirdigini gostermistir. Enkapsiilasyon isleminde kalsiyum
aljinat kullanildiginda probiyotik bakteriler kullanilmistir, hiicre canlilik orani
—20°C'de 6 aylik depolama siiresince %30’luk artig gostermistir. Spesifik
olarak, L. casei ve B. lactis son sayilari, enkapsiilasyon yapilmayanlarda
sirastyla 3,4 ve 2,9 log, enkapsiile edilen hiicrelerde ise 1,4 ve 0,7 log azalmistir.
Ayrica enkapsiile edilmis probiyotiklerin duyusal 6zellikler tizerinde 6nemli bir
etkisi olmamustir.

Benzer sekilde, B longum CFR815j hiicre popiilasyonunu korumak igin
aljinatlar ile enkapsiilasyonun etkinligi (Kataria vd., 2018) ve bunun kimyasal
ve organoleptik Ozellikler {izerinde onemli bir fark goézlenmedigi yapilan
calisma ile one siiriilmistiir. Afzaal vd. (2018) sodyum aljinat veya karragenan
ile enkapsiile edilen L. Acidophilus’un -20°C'de 120 giin boyunca dondurmanin
saklanmasi sirasinda canliliginda gelisme tespit ettiklerini kanitlamistir.
Kaplanmayan hiicreler, sodyum aljinat veya karragenan ile kaplananlarda
sirastyla 3,75, 1,17 ve 1,60 log kob/ mL'lik bir azalma goézlemlenmistir.
Bununla birlikte, kapsiillenmis hiicrelerin eklenmesi firiinlerin  Kalite
parametreleri ve duyusal oOzellikleri iizerine 6nemli bir olumsuz etki
gostermemistir.
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Dondurma iiretim uygulamalari igin probiyotiklerin enkasiilasyonunda
pliskiirterek kurutma yontemi de kullanilmigtir. Spigno vd. (2015) ticari
dondurma bazli kismi ikame bilesenleri hazirlamak i¢in piiskiirtmeli kurutucu
ile probiyotik formiilasyonlar iiretme olasiligmi arastirmistir.  Biri
maltodekstrinlere, digeri iniiline dayali olan iki formiilasyon gelistirilmistir.

Bununla birlikte, enkapsiilasyon islemi yalnizca iniilin ile miimkiin
olmustur, ancak orijinal formiilasyon ile kiyaslandiginda diisiik proses verimi
(%51) ve yliksek toz su aktivitesi (> 0,4) tespit edilmistir. Kurutma sirasinda
%82 oliim meydana gelmesine ragmen, hiicreler dondurma yapma siirecinde
canliliklarini korumustur.

Baska bir c¢alismada, Konjac Glukomannan Hydrolysate (KGMH)
kaplama malzemesi olarak kullanilmistir (Yanprapasiri vd., 2018). KGMH
(%25 w/w), puskiirtmeli kurutma sirasinda probiyotik hiicreleri 1sidan
korumustur ve 28 giinliikk dondurma sirasinda hiicrelerin canliligini korumustur.
Ayrica, %10 trehaloz ilavesi 6nemli sonu¢ vermistir. Pliskiirtmeli kurutma
sirasinda ozmotik stres nedeniyle hayatta kalma orani azalir, ancak hiicreler
probiyotik toz olarak dondurmaya uygulandiginda -18°C'de 28 giin canliligini
korumustur.

Fakat, probiyotiklerin enkapsiile edilmesi her zaman hiicre canliliginin
korunmasini saglamayabilir. Ornegin, Kailasapathy ve Sultana (2003) aljinat
kapsiillii probiyotikler (L. acidophius ve B. lactis) iceren dondurma iiretmistir
ve probiyotik mikrokapsiilasyonu hiicre canlilifinda onemli artisa sebep
olmamustir.

Shah ve Ravula (2000), fermente dondurulmus tathilardaki probiyotik
bakterilerin canliligini kalsiyum aljinatin destekledigini ileri siirmiiglerdir.

Dondurmadaki ¢aligmalarda genellikle probiyotik mikroorganizma
eklenmesi ile ilgilidir. Fakat cesitli vitaminler, bitki ekstraktlar1 ve biyoaktif
bilesenlerin enkapsiile edilerek dondurma iiretiminde kullanim olanaklar1 da
arastirllmalidir. Boylece hem probiyotik hemde fonksiyonel dondurma iiretimi
sayesinde tiiketicilere daha saglikli {iriinler sunulabilir.
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4. SONUC

Probiyotik mikroorganizmalar, enzimler ve biyoaktif bilesenlerin
enkapsiilasyonu ve siit iiriinlerinde kullanimu ile ilgili olduke¢a fazla calisma
mevcuttur. Yapilan calismalar incelendiginde biiylik bolimii probiyotik
mikroorganizmalar iizerinedir. Bu alanda bitkisel ekstraktlarin, biyoaktif
bilesenlerin ve enzimlerim enkapsiilasyonu ve siit iiriinlerinde kullanimi ile
ilgili ¢aligmalara ihtiyag vardir. Ayrica ¢aligmalar fazla sayida olmasina ragmen
endiistriyel 6lgekte bu tiriinler iiretilip piyasaya da sunulmalidir. Piyasada boyle
fonksiyonel {iiriinlerin yer almasi tiiketici agisindan 6nemlidir. Bu {iriinler
bir¢ok saglik probleminin azaltilmasinda ve dnlenmesinde 6nem tegkil eder.

Enkapsiilasyon ile zenginlestirilmis olan besinler depolama sirasinda ve
tiketim sonrasinda daha az kayiplara maruz kalirken daha yiiksek
biyoyararlanim saglar. Bu teknolojiler hem saglikli hem de yeni fonksiyonel
gida iiretimine olanak saglar. Diinyada ve iilkemizde siit ve {irlinleri tiiketimi
giderek artis gostermektedir. Bu iiriinlerin mikrokapsiillerle zenginlestirilmesi

fonksiyonel gida tiikketiminin de artisin1 saglar.
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GIRIS

Gerekli besin maddelerini yeterli miktarlarda almak icin tiiketilmesi
Onerilen dort ana besin grubundan birisi de siit ve siit iirlinleridir (Yiicecan,
2008). Diinya genelinde 2019 yili verilerine gore ortalama olarak kisi basia
diisen yillik siit ve siit tiriinleri tiiketimi 114,7 kg hesaplanmis olsa da tiiketim
miktarlar1 bolgeler, tilkeler ve kitalar arasinda olduk¢a farklidir (Seving vd.,
2022). Kiigiikbag hayvan yetistiriciliginde koyun ve kegi yetistiriciliginin
onemli bir yeri vardir ve genelde az gelismis ve gelismekte olan iilkelerde
goriilen geleneksel bir hayvansal iiretim seklidir. Ozellikle kegi
yetistiriciliginin daglik, fundalik ve taslhik arazi gibi degerlendirilemeyen
alanlarda gerceklestirilmesi bir yandan tiretim sartlarmi zorlarken diger yandan
kullanilamayan arazilerin degerlendirilmesini saglamaktadir. Diinyada tiretilen
toplam kegi siitiiniin %95°1 gelisgmekte olan iilkelerde olup %47’si Asya
kitasinda tiiketilmektedir (Getaneh vd., 2016; FAO, IFAD, UNICEF, WFP ve
WHO, 2021). Kegi yetistiriciliginin %601 Asya, Cin, Hindistan, Pakistan ve
Banglades bolgelerindedir (Miller ve Lu, 2019). Avrupa iilkelerinde ise
Yunanistan, Ispanya, Romanya, Fransa ve talya kegi popiilasyonu bakimimdan
zengin ilkelerdir. Bu tilkelerde 2021 verilerine gore kegi sayisinin 11 milyon
civarinda oldugu bildirilmektedir (Anonim, 2021). Gilinlimiizde ke¢i siitii
iirlinlerine kars: tiiketici egiliminin artmasi, sadece kirsal kesimde degil, 6zel
ciftliklerde siit kegisi beslemeye yonelik isletmelerin ve siit isletmelerinin
kurulmasina neden olmustur.

TUIK verilerine gére 2021 yili siit iiretim verilerine gore toplam siit
iiretimi yaklasik 23,2 milyon ton olup bunun 1,14 milyon tonu koyu siitii, 622
bin tonu ise keci siitinden olusmaktadir. Ulkemizde sagilan hayvan basina
yillik ortalama siit tiretim miktar1 koyunda 77 kg olup keci de ise 105.5 kg’dir
(TUIK, 2021). FAO’nun 2019 y1li verilerine gére hayvan basina yillik ortalama
siit miktar1 koyunda 79,75 kg, kecide 193 kg’dir (FAO, 2022). Tiirkiye’de
hayvan bagina yillik koyun ve kegi siitli verimi diinya ortalamasinin altindadir.
Diinya’da 500 farkli kegi irki bulunmakta olup (Getaneh vd., 2016), bazi irklar
Tablo 1’de verilmistir. Bunlardan elde edilen gelirin biiyiik bir kisminin siit,
oglak eti, deri ve hatta giibresinden saglandigi goriilmektedir (Miller and Lu,
2019).

Tablo 1: Diinya’da Baz1 Kegi Irklar*

Kegi Irklar Ulke /Bolge Uriin tipi
Alpine Fransiz Alpleri Siit
Anglo-Nubian Biiyiik Britanya Siit, Et
Appenzell Isvigre Siit
Arapawa Arapaoa Adasi Siit, Et
Belgian Fawn Belgika Siit
British Alpine Ingiltere Siit
Brown Shorthair Cek Cumbhuriyeti Stit

Bhuj Kuzeydogu Brezilya Siit, Et



https://en.m.wikipedia.org/wiki/Anglo-Nubian_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Appenzell_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Arapawa_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Arapaoa_Island
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Belgian_Fawn_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/British_Alpine
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Carpathian Giineydogu Avrupa Siit, Et
Charnequeira Portekiz Siit, Et
Dera Din Panah Pakistan Stit
Dutch Landrace Hollanda Siit
Irish irlanda Siit, Et
Kinder Birlesik Devletler Siit, Et
Massif Central Fransa Siit, Et
Nigerian Dwarf Bat1 Afrika Siit
Russian White Rusya Siit
Saanen Isvigre Siit
Norduz Tiirkiye Siit, Et
Kilis Tiirkiye Siit, Et
Honamli Kil Kegi Tirkiye Siit, Et

* Yilmaz vd., 2012; Anonymous, 2023a

1. CiG KECI SUTU VE OZELLIiKLERIi

Kegi tiirli ve genetik Gzellikleri, beslenme bi¢imi, laktasyon doénemi,
hastaliklar ve yas unsurlarn siit verimi ve bilesiminde olduk¢a énemlidir (Tablo
2). Ozellikle ekstansif ve entansif besleme tipi, siitiin 6zelliklerini de etkiler
(Satir ve Giizel-Seydim, 2015). Ke¢inin beslenme sekli de koyun ve inekten
farklidir. Dik yamaglar ve patika yollarda yetigen birgok bitki tiiriinii yemeleri,
ot diplerine dogru degil de bitkilerin u¢ yapraklarini, filiz ve tomurcuklarini,
aga¢ kabuklarin1 ve yabani kekik gibi kokulu bitki yapraklarini tiketmeleri
siitiin bilesimini degistirebilmektedir (Cavusoglu ve Akyiirek, 2018). Bu
nedenle iiretim yontemine de bagl olmakla birlikte, farkli {ilke ve bolgelerde
yetistirilen keci wklarindan elde edilen siit iriinlerinin Ozellikleri de
degismektedir. Bu yiizden arastirmacilar “Kegi siitiinii neden tiikketmeliyiz?”
sorusunu ¢ozmeye calismaktadir (Ulusoy, 2015). Kegi siiti tiiketilmemesinin
en Onemli nedeni, beslenme agisindan 6neminin yeterince bilinmemesinden
kaynaklanmaktadir. Ayrica kegi siitii, inek siitii gibi her zaman bulunabilen bir
siit degildir. Ustelik inek siitiinden daha pahalidir ve gelir seviyesi diisiik olan
tiiketicinin tercihi degildir. Oysa kegi siitii 6zellikle inek siitii proteinine alerjisi
veya gastrointestinal rahatsizliklar1 olan insanlar igin ideal bir alternatif siittiir.
Son yillarda inek siitlerine kiyasla, kegi siitiiniin A2 siit olarak tanimlanmasi,
titkketici ilgisini daha ¢ok ¢ekmektedir. A1 ve A2 siit olarak tanimlanan siit
tiplerindeki temel farklilik B-kazeinin amino asit diziliminin 67. sirasinda yer
alan amino asidin A1 tipi siitte histidin, A2 siit tipinde prolin amino asidi olarak
yer almasidir. B-kazeinin amino asit diziliminde 1 amino asidin farkli
diziliminden kaynaklanan bu degisim, insan saghig1 acisindan biiyiik
farkliliklara neden olmaktadir. Gastrointestinal bolgede A1l siitiin par¢alanmasi
sonucu Beta-kazomorfin (BCM-7) ortaya ¢ikarken, A2 siitiinde bu durum
gozlemlenmemektedir. Bu nedenle de, bircok saglik sorunlarindan korunmak
icin A2 siit olarak kabul edilen yerli kegi irkina ait siitlerin tiiketilmesi tavsiye
edilmektedir (Giin ve Soyugok, 2018).


https://en.m.wikipedia.org/wiki/Carpathian_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Charnequeira
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Dera_Din_Panah
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Dutch_Landrace_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Irish_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Kinder_goat
https://en.m.wikipedia.org/w/index.php?title=Massif_Central_goat&action=edit&redlink=1
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Nigerian_Dwarf_goat
https://en.m.wikipedia.org/wiki/Russian_White_(goat)
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Kegi siiti cocuklarin ve yetiskinlerin beslenmesinde Onemli rol
oynamaktadir. Ozellikle inek siitii alerjisi olan bebek veya yetiskinlerin kegi
sttii tiiketmesi tavsiye edilmektedir (Riberio ve Riberio, 2010). Ayrica
fonksiyonel 6zelligi olmasi ve kendine has kokusu, tadi ve aromasi nedeniyle
stit endiistrisinde bir¢ok iirlin tiretiminde kullanilan siitlerden biridir (Akan ve
Kinik, 2015). Tablo 2’de kegi siitiiniin bazi genel 6zellikleri verilmistir. Kegi
siitli ortalama %3,8 yag, %4,1 laktoz, %3,4 protein, %0,8 kiil igermektedir
(Oniir, 2015). Kegi siitiinde kazein oran1 %75, inek siitiinde %85 olarak ifade
edilmektedir (Dellal, 2006). Yiiksek oranda serum proteini (%20-22)
icermektedir (Satir ve Guzel-Seydim, 2023). Kegi siitii temel amino asitler
icerisinden histidin, metiyonin, treonin, prolin agisindan olduk¢a zengindir
(Metin, 2005). Ozellikle ¢ocuklarda goriilen siit kaynakli alerjinin ortaya
cikmasinda osl-kazein ve B-laktoglobulin temel alerjen olarak karakterize
edilmistir. Kegi siitiinde diisiik as1-kazein yapisi ve B-laktoglobulini daha kolay
sindirilebilmesi biyoyararlilig1 agisindan énemlidir (Giliney ve Kaymake¢1 1997;
del Rio vd., 2012; Costa vd. 2014).

Tablo 2: Farkli kegi siitlerinin baz1 genel bilesenleri*
Genel Bilesen Kegi Irki

Saanen Alpine Nubian Kil Kegi Honaml1

Kuru Madde (%)  12.48 12.52 13.00 13.33 13.10
Yag (%) 4.02 4.22 4.30 4.02 3.20
Protein (%) 3.55 3.72 3.61 3.52 4.30
Laktoz (%) 4.34 4.41 451 5.10 4.80

* Elmaz vd., 2018; Cak vd., 2021; Shuvarikov vd., 2021

Siit yag1 enerji saglamasinin yani sira yagda eriyen vitaminler agisindan da
o6nemli bir bilesendir ve yaklagik %98’lik kismin trigliseridler olugturmakla
birlikte, kompozisyonunda basit lipidler, kompleks lipidler ve yagda ¢oziinen
bilesenler bulunmaktadir (Park vd., 2007). Kegi siitii 6zellikle kisa zincirli yag
asitleri bakimindan zengindir. Yag globiil caplarmin diger siitlere kii¢iik oldugu
ve Kkolay sindirilebildigi bilinmektedir. Ayrica kegi siitii ile inek siitiiniin
fizikokimyasal dzellikleri birbirinden farklidir. Ornegin kegi siitii bilesiminde
yer alan siit yaginin yag globiil capmin ¢ok daha kiiciik olmasi nedeniyle
kaymak baglama yetenegi zayiftir (Ttirkmen, 2007). Kegi siitii kisa zincirli yag
asitlerinden kaproik, kaprilik, kaprik ve laurik asit bakimindan zengindir
(Rachman vd. 2015). Ayrica biitirik, miristik, palmitik ve linoleik yag
asitlerinin yiiksek, stearik ve oleik yag asitlerinin diisiik oldugu tespit edilmistir
(Haenlein, 2004; Sumarmono vd. 2015). Kegi siitii {irtinlerindeki karakteristik
tat ve kokunun yag asitleri profili ile iliskili oldugu diistiniilmektedir. Ke¢i siit
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iiriinlerinde bu tat ve kokuya 11 karbon atomundan daha az karbon igeren
dallanmis yapidaki serbest yag asitleri neden olmaktadir (Park vd., 2007).

Keci siitii diger siitlere gore daha fazla riboflavin, niasin, kalsiyum,
fosfor, klor, magnezyum, potasyum ve selenyumu bilesiminde
bulundurmaktadir (Satir ve Giizel Seydim, 2010). Kegi siitiiniin laktoz orani ise
inek siitiinden fazla, kadin siitiinden azdir, ayrica 2-fukosilaktoz, 3-ve 6-
galaktoosillaktoz, 3- ve 6-sialillaktoz, ve lakto-N-neo-tetraoz da igermektedir
(Prosser, 2021). Kegi siitiindeki p-karotenin tamami A vitaminine
doniismektedir. Bu nedenle A vitamini miktar1 bakimindan diger tiir siitlere
oranlara 2-3 kat daha fazladir. Bu nedenle kegi siitii ve bu siitten yapilan tiriinler
daha beyaz olmaktadir (IDF, 1986; Kosikowski ve Mistry, 1997).

Mineraller, inorganik bilesik oldugundan insan metabolizmasi tarafindan
sentezlenememektedir. Viicudunun ihtiya¢ duydugu minerallerin hayvansal ve
bitkisel gidalar ile alinmasi gerekmektedir (Ozturan ve Atasever, 2018).
Hayvansal gidalar ile alinan mineraller insan organizmasi tarafindan daha kolay
bir sekilde emilebilmektedir. Beslenmede giinliik mineral madde ihtiyacinin
gidalarla karsilanma orani1 degisiklik gosterebilmektedir. Bircok Avrupa
iilkesinde giinliik mineral madde kaynagmin %10-20'sini siit ve iriinleri
olusturmaktadir (Zamberlin vd., 2012). Buna ilave olarak, siit hayvani irki ve
tiiriindeki farkliliklar, genetik 6zellikler, ¢cevresel sartlar, laktasyon durumu ve
cayir, mera tipi de mineral madde igerigini degistirebilmektedir (Vah¢i¢ vd.,
2010; Ozturan ve Atasever, 2018). Keci siitii yiiksek oranda K, Ca, P, Na ve
Mg icerigine sahiptir (Sekil 1). Ozellikle Ca ve P miktari, kadm siitiinde
bulunan degerin 4-6 kat1 daha fazladir. Ayrica Ca, P, K, Mg ve Cl igerigi inek
stitiinden fazla, Na ve S icerigi ise daha azdir (Ulusoy, 2015). Kegi siitiiniin Fe,
Cu, Zn ve Mn miktarlar ise sirasiyla 0.55, 0.30, 0.43 ve 0.03 mg/100 g siit
olarak belirlenmistir (Boukria vd., 2020).

200 130
150 126
97
100
50 38
- i
0
Ca Mg P Na K

Sekil 1: Kegi siitiiniin bazi mineral madde miktarlar1 (mg/100 g siit)

Kegi siitii vitamin icerigi ile ilgili miktarlar Sekil 2°de sunulmustur. Inek siitiine
kiyasla kegi siitiiniin Riboflavin, B12 vitamini, folat ve pantotenat
konsantrasyonu diisiiktiir. Ayrica folik asit ve B12 vitamini igeriginin ¢ok az
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olmasi, bebeklerin beslenmesi durumunda megaloblastik anemi gelismesine
sebep  olabildiginden, bebek formiilasyonlarinda  zenginlestirilmesi
gerekmektedir (Prosser, 2021).

B12VIT, 0.06 AVIT,0.04

DVIT, 0.06

E VIT,0.04
B1VIT,0.05
B2VIT,0.14

B3VIT,0.2
B5VIT,0.31

B6VIT, 0.04

Sekil 2: Kegi siitlindeki bazi vitaminlerin miktar1 (ug/100 g siit )(Boukria vd., 2020)

2. PASTORIZE KECI SUTU VE OZELLIKLERI

Geleneksel ve endiistriyel liretimlerde keci siitiiniin igme siitii olarak
degerlendirilmesi farkli yontemlerle olmaktadir. Semt pazarindan ve direk
yetistiriciden alinan siitler, evlerde 95°C’de 15-30 dk 1si1l isleme maruz
kalmaktadir. Bu yiiksek sicakliklar dogal olarak hem bilesime zarar vermekte
hem de istenmeyen pismis tat kusurlari ortaya ¢ikarmaktadir. Bununla birlikte
bir¢ok mikroorganizma grubu gerek i¢me siitii gerekse diger tiriinler i¢in insan
saghigr icin risk teskil edebilmektedir. Yapilan bir¢ok arastirmada, kegi
sitinden Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Enterococcus ve
Streptococcus tiirleri, Lactobacillus rhamnosus, L. plantarum, L. pentosus, L.
plantarum, L. helveticus ve E. Faecium yam swra Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus  aureus ve  shiga-toksin
iireten Escherichia coli gibi patojen gruplar ve Aquabacterium fontiphilum, A.
fontiphilum, Methylibium petroleiphilum, Staphylococcus xylosus ve
Piscinibacter aquaticus gibi ¢cevresel kontaminantlar izole edilmistir (Ombarak
ve Elbagory, 2017; Gonzales-Barron vd., 2017; Tafes, 2022). Bu nedenle igme
stitli teknolojisinde uygun 1s1l islem parametrelerinin uygulanmasi gereklidir.
Endiistriyel iiretimlerde ise kontrollii sartlar altinda 85-90°C’de 3-5 dk 1sil
islem goren siitler, +4°C’ye sogutulduktan sonra steril sartlar altinda cam veya
plastik ambalajlara 1 Lt, 3LT veya 5 Lt paketlenerek satiga sunulmaktadir. Bu
tiir siitlerin raf omrii yaklasik 5-7 giin arasinda degismektedir. Daha uzun
Omiirlii siitler ise UHT yontemine gore 140-145°C’de 2 sn gibi siire ile sterilize
edilmekte ve tetrapak ambalajlarda paketlenerek tiiketime sunulmaktadir.
Uriinler tam yaglh olabildigi gibi yarim yagli ve az yagli da olabilmektedir.
Ayrica yasalara uygun olarak ¢esitli vitamin takviyesi de saglanabilmektedir
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(Tandon ve Savita, 2021). Bununla birlikte 1s1 stabilitesini saglamak ve
depolama sirasinda tortu olusumunu engellemek amaciyla disodyum hidrojen
fosfat, trisodyum sitrat ve sodyum dihidrojen fosfat gibi stabilize edici tuz
ilavesi de gergeklestirilebilmektedir (Chen vd., 2012).

3. FERMENTE KECi SUTU URUNLERI VE

OZELLIKLERI

Kegi siitiinden yogurt iiretiminin gergeklestirildigi M.O. 5000’e uzanan
donemde, Mezopotamya’da ilk keginin evcillestirilmesiyle baglandigi
belirtilmektedir (Ozer, 2006). Kegi siitii iiriinlerinden dzellikle peynir ve yogurt
tiiketimi Akdeniz yarimadasi, Orta Dogu, giiney Rusya ve Hint Yarimadasi’nda
oldukea popiilerdir (Tamime vd., 1999; Giiler-Akin ve Akin 2007; Minervini
vd., 2009). Orta Asya da ise Djamid, Labaneh konsantre kegi yogurdu iiriinleri
yer almaktadir. Suudi Arabistan, Basra Korfezi gibi Arap iilkelerinden ise kegi
siitinden “Oggtt” isimli kurutulmus fermente siit iirlinii tiretilmektedir (Al-
Abdulkarim vd., 2013). Cin’de de Tarag ke¢i yogurdu gesitleri bulunmaktadir
(Acu vd., 2017).

Kegi siitii, inek siitiine gore, daha yiiksek oranda protein olmayan azot ve
daha az oranda kazein azotu icermektedir. Bu durum daha 6nce de belirtildigi
gibi kegi siitiinden iiretilen yogurt yapisinin ve tekstiirel dzelliklerinin zayif
olmasini beraberinde getirmektedir (Park vd., 2007). Kegi ve inek siitiinden
tiretilen yogurtlarin reolojik 6zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada yogurt jeli
olusturma siiresi, pH 4.6’da G degeri, 1 Hz’deki elastik ve viskoz modiiliis
degerleri sirasityla 78 min, 5.8 Pa, 33 Pa ve 7 Pa olarak belirlenmistir. Bu
degerler inek siitiinden {iretilen yogurtlarda 66 min, 124 Pa, 1334 Pa ve 393 Pa
olarak tespit edilmistir. Reolojik 6zelliklerdeki farkliligin nedeni inek siitii
kazein miselinin ozelligi ile ilgilidir (Miocinovic vd., 2016). Bu nedenle
yogurtlarda goriilen fiziksel kusurun giderilebilmesinde kurumadde ve yag
standardizasyonu onemlidir. Ayrica starter kiiltiir segimi de keg¢i siitii yogurt
lezzeti ve yapisi tizerine etkilidir (Park, 2010). Kegi siitiinden yogurt iiretiminde
klasik yogurt starter bakterileri olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus kullanilmaktadir. Bunun yani sira,
son yillarda probiyotik bakterilerden de yararlanarak fonksiyonel {iriinler
iiretilebilmektedir. Boylece iiriiniin terapatik etkisi de artirilmaktadir (Bozanic
vd., 2002; Mahmoudi vd., 2021). Probiyotik mikroorganizma igeren gidalarin
diizenli olarak tiikketilmesi durumunda bagirsak enfeksiyonlarini engelleyici,
bagisiklik sistemini gliglendirici ve antikanserojenik etki gosterdigi birgok
calismada belirtilmektedir (Sokiit vd., 2021; Rosa vd., 2021). Bununla birlikte,
yapiyr iyilestirmek i¢in ekzopolisakkarit tiireten suslarin keci yogurdu
iiretiminde kullanilmas1 &nerilmektedir (Ozer, 2006).

Kegi siitiinden elde edilen yogurt zayif jel yapisi yani sira, daha asidik
karakterde bir iiriindiir. Hem yap1 hem de lezzet kusurunu gidermek igin
iretimde kegci-inek veya keci-koyun siitii karigimlarmin  kullanildigi da
goriilmektedir (Loureiro vd., 2013; Kesenkas vd., 2017). Bu nedenle kegi



193 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI

sitiinden Tretilen yogurtlarin besin degeri degisebilmektedir. Otlayan
stiriilerden yapilan kegi siitii yogurdu iizerine yapilan bir calismada, kurumadde
%13.08, yag %4.4, protein %3.54, laktoz %4.35 ve kiil miktar1 %0.85 olarak
tespit edilmistir (Merin, 2000). Kegi ile koyun birlikte yaylada gezdiklerinden,
birgok iilkede kegi-koyun siitii karigimi yogurt tiretiminde kullanilmaktadir. Bu
konuda yapilan bir ¢alismada, %60-40 koyun—kegi siitii igeren siitlerden elde
edilen yogurtta kurumadde %23.98, yag %8.27, protein %8.68 ve kiil igerigi
%1.70 olarak tespit edilirken, %50-50 koyun-kegi siitii karisimindan elde edilen
yogurtlarda kurumadde %23.19, yag %8.20, protein %8.72 ve kiil i¢erigi %1.71
olarak belirlenmistir (Loureiro vd., 2013). Tiirkiye’de keg¢i siitiinden firetilen
yogurdun raf omrii tuzlanmak suretiyle de uzatilmaktadir. Sade ve tuzlanmig
kegi siitii yogurt kompozisyonunun toplam kurumaddesi %12.0 ve %31.9; yag
%4.20 ve %10.20; kil miktar1 %0.60 ve %2.26; pH 3.67 ve 3.77 olarak
belirlenmistir (Giiler ve Park, 2008). L. casei ve inulin igeren simbiyotik yagsiz
kegi siitlinden elde edilen yogurtta ise kurumadde, %20.77, karbonhidrat
%12.67, protein %4.04, yag %0.04, kiil ise %0.98 olarak belirlenmistir (Paz ve
Oliveira, 2014). Ke¢i yogurdunun kivamin iyilestirmek amaciyla ilave katki
maddeleri kullanilabilmektedir. Giirsel vd. (2016) kegi siitii tozu, Na-kazeinat
ve whey protein konsantrati ilavesiyle irettikleri yogurtlarin iiriin fiziksel
Ozelligini olumlu yonde etkiledigini, ancak serum protein isolatinin yapiy1
sertlestirdigi ve su salmay1 hizlandirdigini belirtmektedir. Yogurt yapisina
polimerize serum proteininin etkisini inceleyen Li ve Guo (2006) ise, iiriin
viskozitesinin %80 arttifin1 ve serum azalmasimin %25 engellendigini
belirtmektedir. Ayrica hayvan 1rk ve tiir 6zellikleri, beslenme tipi, genetik yap1
da renk degisiminde 6nemli parametrelerdir. Bu nedenle keg¢i siitiiniin rengi
inek siitlinden daha beyaz, manda siitinden daha kremsi beyaz renktedir
(Fangmeier vd., 2019; Milovanovic vd., 2020). Yapilan ¢alismalardan elde
edilen veriler bu olguyu desteklemektedir. Probiyotik kiiltiir kullanilarak
iretilen kegi yogurdunun L*, a* ve b* degerleri 1. giinde sirasiyla 94.1, -1.86
ve 6.76 olarak belirlenirken, 28 giin sonra 91.27, -1.21 ve 5.3 degerlerine
azalma yoniinde bir egilim géstermistir (Mahmoudi vd., 2021).

Kegi siitiinden elde edilen yogurtlarin toplam yag asitleri igerisinde kisa
ve orta zincirli yag asitlerinin (C4-C8) orani, orta ve uzun zincirli yag asitleri
oranindan daha az olmasma ragmen, elde edilen {irlinlerin aromasi iizerine
etkisi dnemlidir. Ozellikle kaproik, kaprilik ve kaprik yag asitleri karakteristik
tat-aromadan sorumlu tutulmaktadir. Ayrica kegi siitlinde bulunan lipaz,
lipoprotein niteliginde olup, dogal lipazin %45-46’s1 yag fazinda
bulunmaktadir. Inek siitiinde bu deger %5-30 arasinda degismektedir (Atamer
vd., 2004). Siit yagmin lipolitik enzimler tarafindan serbest yag asidine
doniismesi, triin kalite parametrelerini etkileyen onemli bir reaksiyondur.
Tablo 3’de farkli ke¢i wrklarindan elde edilen siitler kullanilarak iretilen
yogurtlarin serbest yag asidi kompozisyonu verilmistir.
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Yogurt iiretiminde kullanilan starter kiiltiirlerin lipolitik aktiviteleri daha
diisiik oldugundan, serbest yag asidi kompozisyonu iiretimde kullanilan siit ile
hemen hemen ayni kalmaktadir. Bununla birlikte tat ve aroma gelisiminde katki
sagladig1 bilinmektedir (Ozer, 2006).

Tablo 3: Farkli ke¢i irklarindan elde edilen siitler kullanilarak iiretilen yogurtlarin
serbest yag asidi kompozisyonu (%)
Serbest Yag Asidi Kompozisyonu Peranakan  AngloNubian ~ Shami kegi

Etawah kegi siitii stitii
kegi siitii yogurdu™ yogurdu™”
yogurdu”

Ethanoik asit metil ester (C2:0) T.E. T.E. 1.3
Butanoik asit metil ester (C4:0) T.E. 0.98 1.6
Kaproik asit metil ester (C6:0) 1.93 1.61 1.7
Kaprilik asit metil ester (C8:0) 1.8 242 1.9
Kaprik asit metil ester (C10:0) 5.35 9.81 3.8
Undekanoik asit metil ester (C11:0) 0.06 T.E. T.E.
Laurik asit metil ester (C12:0) 2.2 5.51 2.0
Tridekanoik asit metil ester (C13:0) 0.05 T.E. T.E.
Miristik asit metil ester (C14:0) 5.23 11.45 3.9
Pentadekanoik asit metil ester (C15:0) 0.8 1.06 T.E.
Palmitik asit metil ester (C16:0) 16.54 27.22 15.6
Palmitoleik asit metil ester (C16:1) 0.67 0.72 T.E.
Heptadekanoik asit metil ester (C17:0) 0.58 T.E. T.E.
Stearik asit metil ester (C18:0) 11.73 8.72 6.4
Oleik asit metil ester (C18:1n9c) 21.06 18.33 9.2
Linoleik asit metil ester (C18:3n3) 4,53 0.63 T.E.
Linolenik asit metil ester (C18:3n6) 0.78 T.E. T.E.

*(Sumarmono vd., 2015),”™ (Pecova vd., 2019),”"(Giiler ve Giirsoy-Balci, 2011),T.E.. Tespit
edilmedi

Streptokoklarin tribiitirin ve triolein tizerinde yiiksek hidrolitik aktivitesi vardir.
Laktobasillerin ise tribiitirin iizerindeki hidrolitik aktivitesi daha zayiftir.
Ayrica her iki bakteride esteraz aktivitesi mevcuttur. L. delbrueckii subsp.
bulgaricus’un esteraz aktivitesi, kisa zincirli yag asitlerinin orto- ve
paranitrofenil tiirevleri tizerinde aktiftir (E1 Soda vd., 1986). Bu nedenle yogurt
iiretiminde kullanilan starter kiiltiiriin susu veya geleneksel {iretimlerde
kullanilan vahsi kiiltiirlerin lipolitik etkisi, ayn1 zamanda siitiin tiirline, siit yag
globiiliiniin biyiikligiine ve kompozisyonuna, homojenizasyon ve inkiibasyon
gibi uygulanan teknolojik islemlere bagli olarak degisebilir. Ozellikle yogurt
tilketimi sonrasinda gastrik lipaz tarafindan da siit yagmin hidrolizi devam
etmektedir (Ozer, 2006; Garcia vd., 2013). Tablo 3’de de goriildiigii gibi
hayvan irklarmin siit yagi kompozisyonu degisebilmektedir. Bu nedenle elde
edilen yogurtlarin serbest yag asidi kompozisyonu da farklilik géstermektedir.
Butanoik asit ¢ok diisiik konsantrasyonlarda bile etkili olan bir serbest yag
asididir. Bir¢ok tirlinde act tat algisinin 6nemli bir kaynagidir. Kaprilik asit ise
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kecimsi aromay1 veren énemli bir yag asididir. AngloNubian kegi siitiindeki
yiiksek orana bakildiginda diger irklarin degerinden yiiksek oldugu
goriilmektedir. Benzer sekilde orta zincirli doymus yag asitlerinden kaprik,
uzun zincirli doymus yag asitlerinden ise miristik ve palmitik asit degeri yiiksek
bulunmustur. Yogurt 6rneklerinin uzun zincirli yag asitlerinden olan stearik ve
oleik asit degerleri de yiiksek oldugu yapilan ¢aligmalarda goriilmekle birlikte,
ke¢i irkimin yag asidi kompozisyonunda énemli oldugu goriilmektedir. Yogurt
her ne kadar besin degeri agisindan degerli bir gida olmasina ragmen, tat ve
aroma acgisindan birgok tiiketici i¢in hangi siit tiirlinden iretildigi 6nem
kazanmaktadir. Ozellikle gen¢ neslin tiiketim aliskanliklarindaki degisim
diisiiniildiigiinde, diger siit tiirlerinden elde edilen yogurtlara gore kegi yogurdu
aromas tiiketiciler tarafindan fazla begenilmedigi gozlenmektedir. Tiiketici
algisini olumsuz etkileyen bu aroma yogunlugu, diger tiirlerde olmayan yiiksek
oranda kaproik, kaprilik ve kaprik yag asitlerinden kaynaklanmaktadir (Costa
vd., 2016; Kesenkas vd., 2017). Ayrica apolar karakterde olan glisinin yiiksek
miktarda olmasi, treoninin asetaldehite doniisimiinii saglayan spesifik
enzimlerin kismi inhibisyonuna neden olarak aroma agisindan zayif kalmasina
neden olmaktadir (Ozer, 2006). Yapilan bir calismada, keci siitiinden iiretilen
yogurtlarin asetaldehit ve hekzanal icerigi 0.28 ve 0.76 bulunurken, inek siitii
yogurdunda 1.42 0.98, koyun siitiinde 1.33 ve 1.66 olarak bulunmustur. Onemli
bir diger aroma grubu olan ketonlardan ise diasetil 0.89, asetoin 1.29, 2-
heptanon 1.25, 2-nonanone 1.47 olarak tespit edilmistir. Diasetil ve asetoin
icerigi inek siitii yogurdu degerlerinden disiik, 2-heptanon ve 2-nonanone
icerigi ise yiliksek bulunmustur. Kegi siitiinden elde edilen yogurtlarin biitirik
asit (0.92) ve kaprik asit miktar1 (0.75) diisiik, kaproik asit (3.46) ve benzoik
asit (2.90) miktar1 yiiksek bulunan caligmada, terpen grubunda yer alan
limonene igerigi (3.37) inek siiti yogurdundan yaklasik 3 kat daha fazla
belirlenmigtir. Hidrokarbon grubunda ise p-ksilen (3.94) ve toliien icerigi (3.53)
de en yiiksek belirlenen aroma bilesenleri arasinda yer aldig: tespit edilmigtir
(Erkaya ve Sengiil, 2011).

4, KECI SUTU PEYNIRLERI VE OZELLIKLERI

Kegi siitiinlin peynir iiretiminde kullanilmasi Mezopotamya donemine
kadar uzanmaktadir. Kegi siitiinden 6nce yumusak tip peynirler iiretilmis,
Akdeniz’e Havzasi olan iilkelerde ise zamanla sert ve olgunlastirilmis peynir
tipine donutstiiriilmiistir (Park, 2001; Karaca ve Ocak, 2016). Birgok iilkede
peynir tretiminde ¢ig keci siitiiniin kullanildig1 ve geleneksel yontemlerle
iiretildigi bilinmektedir. Ancak bazi boélgelerde gida giivenligi nedeniyle
(Brucella vb.) ¢ig siit kullanimi1 yasaklanmistir (Loewenstein vd.,1980).

Kegi siitii {iretiminin yogun oldugu iilkelerden biri olan Ispanya’da kegi
siitiiniin  %98’i peynir iiretiminde kullanilmaktadir. Ozellikle iilkenin
gilineybatisinda iiretilen Ibores peyniri gibi geleneksel ke¢i peyniri Serran,
Verata, Retinta irklarindan olan kegilerin ¢ig siitlerinden {tretilmektedir
(Delgado vd., 2011a). Ulkede Gomero, Ibores, Palmero gibi yaklasik 30 cesit



GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI | 196

keci peyniri ¢ig ve pastorize kegi siitlerin karisimlarindan iiretilmektedir (Sepe
ve Argiiello, 2019). Kegi siitii iretiminin fazla oldugu iilkelerden biri olan
Yunanistan’da kec¢i peynirden “Feta peyniri” iretilmektedir (Kondyli vd.,
2012). Giiney italya’da ise kegi siitinden tipik geleneksel peynir olan
“Cacioricotta peyniri” (Albenzo vd., 2006), Amerika kitasinda Arjantin
Bolivya’da “Quesillo”, Brezilya’da “Minas” ve “Doce de Leite” peynirleri,
Meksika’da “Fresco de Aro”, “Fresco” peynirleri, Venezuela’da “Queso
Blanco” ve “Natills” peynirleri, Afrika kitasinda Cezayir’de “Djben peyniri”,
Misir’da “Dhani, Karish, Mish peynirleri”, Fas’da “J’ben peyniri”, Sudan’da
“Gibna Bayda peyniri” ¢ig ke¢i siitiinden iretilmektedir (Hayaloglu ve
Karagul-Yuceer, 2011; Chaves vd., 2018). Ayrica Liibnan’da olgunlagsma
stirecini keg¢i derisinde gergeklestirilen Darfyieh ve Arichi ke¢i peynirleri
bulunmaktadir (Hayaloglu ve Karagul-Yuceer, 2011).

Tiirkiye’de kegi siitii genellikle kiigiik aile igletmelerinde geleneksel
iriinlere doniistiiriilmektedir. Geleneksel ke¢i peynirlerinin biiyiik bir kismi da
aile i¢i tiiketim amaciyla iiretilmektedir (Albayrak Karaoglu ve Bagyigit Kilig,
2023). Sekil 3’de geleneksel Burdur deri kegi Tulum peyniri {iretimi 6rnek
olarak gosterilmistir.

Keci siitli peyniri, farkl iilkelerde farkli metotlarla iiretilmekle birlikte,
yumusak, sert, taze veya olgunlastirilmis peynir olarak smiflandiriimaktadir
(Tablo 4). Kegi siitiinden peynir iiretim teknolojisi, her tilkenin geleneksel ve
endiistriyel tiretim yontemlerine gore degisebilmektedir (Barfowska vd., 2018).
Uriin 6zelliklerinde en dnemli faktorler arasinda siit hayvanmin irka, siitiin tiirii
ve bilesimi, siitiin ¢ig veya pastorize edilmesi, starter kiiltiir kullanima, lipoliz,
proteoliz ve glikoliz gibi fermantasyon asamalari, magara, mahzen veya soguk
hava deposu gibi depolama kosullar, ylizeyde veya i¢ kisimda kiif gelisimi olup
olmamasi, yumusak, sert veya asiri sert yap1 ve peynirin taze veya olgun olmasi
yer almaktadir (Lund vd., 1995; Cipolat-Gotet vd., 2020; Giin ve Giizel-
Seydim, 2022; Tulyaganovich vd., 2022). Ayrica kegi siitiiniin viskozitesi inek
siitiine gore daha fazladir. inek ve koyun siitlerine kiyasla kegi siitiiniin peynir
mayasi ile daha hizli pihtilagma gosterdigi gozlenmektedir.

Keci siitiinden iiretilen peynirlerin bilesimi, peynir cesidine gore
degisiklik gostermektedir (Tablo 5). Ke¢i derisine basilan peynir tiplerinde
aksam sagim siitiiniin yag1 alindiktan sonra, sabah taze siitle karistirilip {iretim
yapildig1 goriilmektedir. Bu durumda elde edilen peynirin yag orani dolayisiyla
yap1 ve aromasi da dnemli derecede etkilenmektedir. Taze kegi peynirlerinin
kurumadde igerigi %40-45 arasinda iken, olgunlagmis sert tip ke¢i peynirinde
%55-65 arasinda goriilmektedir. Yag oran1 itk 6zelligi ve peynir ¢esidine gore
degismekle birlikte yag standardizasyonuna bagl olarak az yagli, yagh veya
tam yagl keci peynirlerini iiretmek miimkiindiir.
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a. Siit Sagimi  b. Maya Ilavesi ve pihtilasma c.Piht1 Aktarma  d. Bez Torbaya Aktarma

g. Deri hazirlama

A5

h. Deriye basma i. Olgunlagtirma

Sekil 3: Geleneksel Burdur Deri Kegi Tulum Peyniri Uretimi

Kiiciikbas hayvanlarin siitlerinde kazein misellerinin yapis1 ve
mineralizasyon diizeyi degismektedir. Kegi siitiinde kazein misellerinin boyutu
diger siitlere kiyasla daha biiyiik, inek siitiine kiyasla daha diisiiktiir. Bu durum
peynir liretiminde randimanin azalmasma neden olabilmektedir (Raynal-
Ljutovac vd., 2008).

Siit bilesenlerinden biri olan siit yaginin taze ve olgun peynirde yapi ve
lezzet lizerine etkisi olduk¢a 6nemlidir. Siit yaginin enerji vermesi yani sira,
hem doymus hem de doymamis yag asidi igermesi saglik agisindan da
onemlidir (Waldron vd., 2020). Ayrica depolama sirasinda meydana gelen yag
asitlerinin ¢esit ve miktarn iiriin lezzetini etkilemektedir. Cig siit, diisiik
sicaklikta 1s1l iglem uygulama veya pastdrizasyon sonrasi farkli starter kiiltiir
kullanimi ile degisen peynir mikroflorasindan kaynakli farkli enzimlerin etkisi
peynir karakteristik 6zellikleri degistirebilmektedir. Ayrica hidrolitik aktiviteye
sahip lipaz ve esteraz gibi enzimler, ayn1 amagla kullanilmis olsa da farklh
Substratlar1 katalize ettigi i¢in reaksiyon tiriinleri degismekte, bu da peynir
aromasini dnemli derecede etkilemektedir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).
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Tablo 4: Bazi kegi siitii peynir ¢esitleri ve dzellikleri*

Peynir Ulke Siit Peynir Tekstiir Aroma
Tiirii Cesidi
Chevre Fransa Kegi Taze Yari sert Topraksi, keksin,
mayhos
Gouda Hollanda Inek- Yari-Sert  Siki Tereyagimsi, hafif
Kegi- aromatic
Koyun
Feta Yunanistan Ke¢i — Yumusak  Ufalanabilir, Tuzlu, keskin,
Koyun tanecikli, agtk  findiks1
Manouri Yunanistan Kegi Yumusak  Yumusak Hafif eksi,
Narenciye kokulu
Bouhezza Cezayir Kegi, Yumusak  Yumusak Cigeksi, giicli
Inek meyvemsi
Ticklemore Ingiltere Kegi Sert Ufalanabilir Cigeksi, ¢imenli
Fromage Birlesmis Kegi Taze Ipeksi, Kremamsi
Blanc Milletler stiriilebilir
Edith Avusturalya  Kegi Taze Yumusak, Findiks1
kadifemsi,
akict
Ezine Tirkiye Kegi, Yumusak  Yumusak, Ransid, pismis,
Koyun, yadayar- yari-sert kremamsi,  keci
Inek sert aromali,  tuzlu,
eksi
Antalya Cimi ~ Tiirkiye Keci Yari-sert Ufalanabilir Ransid, kegi
Deri  Tulum aromali, hafif eksi
Peyniri

*Karagul-Yuceer vd., 2007; Karagozlu vd., 2009; Anonymous, 2023b; Stain ve Diego, 2023.

Ayrica orta ve kisa zincirli yag asitleri uzun zincirli yag asitlerine kiyasla
daha disiik algi esigine sahiptir ve peynir lezzetine katkisi daha énemlidir
(Erdogan vd., 2012). Tablo 5°‘de de goriildiigii gibi peynirin %20-30 yag iceren
peynirin yaklasik %16-25’1 proteinden olusmaktadir.

Peynirin ¢ig veya belirli sicakliklarda 1s1l islem gérmesi de, mikrobiyal
popiilasyonu etkilediginden peynirin olgunlagsma asamasindaki kalite
ozellikleri etkilenmektedir. Bu nedenle ¢ig siitten yapilan iiriinler ile diistik (65-
68°C) veya yiiksek sicaklikta (80-85°C) 1si1l islem gormiis siitten {iretilen
iirlinlerin 6zellikle yap1 ve aroma ozellikleri dnemli derecede etkilenmektedir.
Mikroorganizma igerigi yiiksek veya kotii kaliteli slajla beslenen hayvanlardan
elde edilen siitler peynir teknolojisinde 6nemli kusurlara neden olmaktadir.
Clostridium tyrobutyricum igeren siitlerden firetilen peynirlerde biitirik asit
asetik asit, CO2 ve hidrojene doniiserek olgunlagsma sirasinda catlaklara,
anormal sekilli veya asir1 biiylik gozlere ve tat bozukluklarina neden olur
(Reindl vd., 2014).
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Tablo 5: Geleneksel kegi peynirlerinin bazi 6zellikleri

Peynir St Bilesim (1)—?gzjr/1 Renk  Tekstiir Aroma Kaynak
Toplam %57.93
$utumadde %29.97 Kapali k;ll((l)ju, Mirecki
Nlegus . ag 00 ' | Altin vesiki  hafif siitli- IILjEC :
ki Kegi Protein %21.89 Olgun saris1 konsist  eksi ve orta va.,
Kurumadde ens derecede 2015
de Yag %51.73 tuzlu tat
Tuz %1.94
Toplam %34.75
Kurumadde Serhan
Yag %12.29 Soft, Pigmis, ve
Aricheh  Keg¢i  Protein T.E. Taze  White  Ufalan peyniraltt
Mattar,
Kurumadde  %35.37 mis suyu 2013
de Yag %0.96
Tuz
Toplam %51.53 Pismi
Kurumadde Salam krzmssi’
Goat Yag %26.59 urada Krem Yari- ha Vans’1 Togay
Cheese  Kegi  Protein %18.44 Olaun si yumusa m}tljmsu, vd.,
Kurumadde a Y Beyaz k tuzlu vé 2017
de Yag %51.60 sy i
Tuz %4.58 st
Toplam %40.26
Kurumadde Kaweck
Yag %21.33 Yari a VZ
Bundz Keci  Protein %16.74 Taze Beyaz yumusa Kremsi
Pasterna
Kurumadde k K 2022
de Yag %52.98 '
Tuz T.E.
Toplam %54.40
Kurumadde Gursoy
. Ke¢i, Yag %4.00 Krem . vd.,
Sogle ovu Protein %3930  Olgun  si Yan Keskin 2018;
Tulum sert biberli tad
Cheese n Kurumadde Beyaz Kirdar,
de Yag %7.40 2022
Tuz %8.20

T.E.: Tespit Edilmedi

Peynir ¢esidine ve hammadde 6zelligine bagl olarak %30-70 kurumadde
degerine sahip peynirlerin pihti olusum mekanizmas: hemen hemen aynidir.
Ancak diger bircok asamada onemli farkliliklar yaratilarak g¢esitlendirilmesi
saglanmaktadir (Hayaloglu ve Ozer, 2011). Pihtilastirici enzim olarak
kullanilan peynir mayasinin ilk asamadaki etkisi k-kazeinin fenilalanin-
methionin bagini ayirmak olsa da, peynir kitlesinde kalan %4-6 oranindaki
kimozin asi, asy; ve P-kazein iizerinde de proteolitik etki gostermektedir.
Bununla birlikte, as;-kazein ve B-kazeinin ilk hidrolizi plazmin enzimi
tarafindan, asi-kazeninki ise rennet tarafindan olmaktadir. Baska bir ifade ile
peynir lretim asamasinda kazeinin protelotik par¢alanmasi karmasik bir
stirectir (Hossain ark., 2019). Keg¢i siitiiniin protein igeriginden dolay1
pihtilasma siiresi daha kisa olmakla birlikte, daha diisiik konsistense sahip piht1
olusumu goriilmektedir. Bunu 6nlemek igin ise kegi siitii ile birlikte koyun veya
inek siitiiniin kullanildig1 ve {irtin kalitesinin 6nemli derecede etkilendigi
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goriilmektedir (Evtodienco vd., 2015; Mirecki ve Kirdar, 2020). Peynir
¢esidine ve mikroorganizma igerigine bagli olarak plastik veya hayvan derisi
gibi ambalajlar ile soguk hava deposu, magara veya mahzen gibi 6zel odalarda
olgunlasma sirasinda amino asitler, yag asitleri, metil ketonlar ve organik asitler
gibi birgok madde peynirde serbest hale gelir (Park, 2001; Tudor Kalit vd.,
2020; Giin ve Gilizel-Seydim, 2022). Peynir mayasi kazein baglarini
zayiflattiktan sonra, depolamanin ilk giinlerinde osi-kazeinin %20’sini
parcalayarak peynire piiriizsiiz ve homojen bir yapt kazandirmakta,
olgunlagmanin ilerleyen giinlerinde ise parcalanma orani artarak daha sert bir
yapiya doniistirmektedir (Park, 2001). Ayrica starter kiiltiirlerin
proteaz/peptidaz enzimlerin etkisiyle hidrolizin derecesi degisebilmektedir
(Tudor Kalit vd., 2020). Peynirin tiiriine bagli olarak, polimer polipeptitler
olgunlagma sirasinda pargalanarak diigiik molekiillii proteinler, amino asitler,
aminler, siilfiir igeren bilesikler ve diger aroma maddeleri olusturur (Jia vd.,
2022). Ayrica sadece starter kiiltiir olarak kullanilanlar degil, 6lii hiicre enzim
aktivitesi de aroma olusumunda dnemlidir (Bayrak, 2006). Serbest yag asitleri
ve amino asit konsantrasyonu, peynir ¢esidine gore degismekte ve aroma
gelisiminde onciil maddeler olarak gérev yapmaktadir (Hayaloglu ve Ozer,
2011). Ancak her olusan maddenin aromatik etkisi ayn1 degildir. Ornegin,
tathilik veren molekiiller polar olmayan bir grup ve polar olan bir grup
bulundurmasina ragmen, act molekiiller bir polar grup ve bir hidrofobik gruptan
olugur. Ayrica her iki reseptorii igeren ve tatli-aci tat olarak ortaya ¢ikan
durumlar da vardir. Cok az seker tadi, acilig1 maskeleyebilmektedir (Bayrak,
2006). Bu nedenle aroma bilesenlerinin etkisi farklilik gosterebilmektedir.
Proteinlerin pargalanmasi sonucu olusun 16sin ve glutamik asit keci peyniri
aromasinda Onemli amino asitler icerisinde yer almaktadir. Ayrica kiikiirt
iceren (methiyonin ve sistein) veya aromatik ozellikteki amino asitlerin
(fenilalanin, tirozin ve triptofan) farkli peynir c¢esitlerinde etkisi {iriin
karakteristik 6zelligini 6nemli derecede etkilemektedir. Birgok peynir
cesidinde, farkli oranlarda bulunan amino asitlerden katabolizma sonucu aroma
bilesenleri olusur. Ornegin valinden 2-metil propiyonik asit (ransit tereyagi,
tatl, elma), 2-metil 1-propanol (keskin alkol), 2-metil propanal (malt)
olusurken; Losinden 3-metil biitanoik asit ( peynirimsi, ransit, ¢iiriik meyve),
3-metil 1-biitanol (meyvemsi, alkol), 3-metil biitanal (bitter ¢ikolata, malt);
Izolosinden 2-metil biitanoik asit (meyvemsi, mumsu), 2 metil biitanol (bitter
cikolata, malt); Methiyoninden 3-(metiltiyo) propanal (haslanmis patates),
kiikiirt igeren amino asitlerden metil siilfit (lahana, kiikiirt), dimetil di/tri/tetra
stilfit (sogan/sarimsak/lahana); fenilalaninden benzaldehit (badem), feniletil
alkol (giil, bal), fenil asetik asit (¢icek, giil, plastik); Tyrosinden fenol (ilag), p-
crersol (ilag); Triptofandan da indol (naftalin) (Hayaloglu ve Ozer, 2011). Son
yillarda yapilan caligmalarda, iiriin aromasimi tanimlamada aroma aktif
bilesenlerin énemi giderek 6nem kazanmistir. Ornegin, kegi siitiinden iiretilen
Chevre tipi peynirde farkli aroma aktif bilesenler olarak 2,3-biitanedion
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(tereyagimsi), 1-okten-3-on (mantarimsi), o-aminoasetofenon ({iziimsii), lakton
(Hindistan cevisi, seftali), oktanoik asit (eksi/balmumsu), 4-etil oktanoik asit
(balmumsu/hayvansi) tespit edilmistir (Carunchia Whetstine vd., 2003).
Ispanyada iiretilen yari-sert keci peyniri aromasinda kisa zincirli yag asitleri
yani sira 3-metilbiitanoik asit (tatli, asidik, ransid), ketonlar (siitiimsii, pismis),
d-dekalakton (meyvemsi), heksanoik ve dodekanoik asit etil esterleri
(meyvemsi), fenilasetaldehid (kuru meyve) ve 1-hekzanol (yesil, ¢imen) etkili
oldugu belirlenmistir (Poveda vd., 2008). Kegi siitiinden {iretilen peynirlerin
aromasi, beslenme tipinden dolay1r inek ve koyun siitlinden elde edilen
peynirlerden biraz daha farklidir. Ornegin, kampen, lemonen, simen, kopaen ve
kadien Kegi peynirinde 6nemli terpen grubunu olusturmaktadir (Delgado vd.,
2011b). Pirazinler enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonu veya mikrobiyel
faaliyetler sonucu olugmaktadir. Bu gruptan pismis kokuya neden olan
dietilmetil pirazin, kegi derisinde olgunlastirilan Bouhezza ke¢i peynirinde
tespit edilmistir (Senoussi vd., 2022).

Lipoliz peynir aromasinin en énemli faktdrlerden biri olup, peynir yag
icerigi, olgunlasma sicakligi ve siiresi, lipolitik aktiviteye sahip
mikroorganizma gesitliligine bagl olarak seviyesi degismektedir (Hayaloglu ve
Ozer, 2011; Zaravela vd., 2021). Ispanyol kegi peynirinin serbest yag asidi
iceriginde oleik, palmitik, stearik ve kaprik asitin yiliksek oldugu goriilmektedir
(Poveda ve Cabezas, 2006). Bununla birlikte salamura ke¢i peynirinde asetik,
palmitik ve stearik asitin dominant yag asitleri oldugu belirtilmektedir
(zaravelavd., 2021). Bir bagka ke¢i peynirinde ise biitirik asit (kisa zincirli yag
asidi), kaprik asit (orta zincirli yag asidi), miristik (C14:0) palmitik, stearik,
(doymus uzun zincirli yag asidi) ve oleik asit (doymamis uzun zincirli yag
asidi) miktarlarinin énemli derecede yiiksek oldugu gozlenmistir (Franco vd,
2003; Poveda ve Cabezas, 2006). Peynir iiretiminde kullanilan siitiin ¢ig veya
pastdrize olmasi da lipoliz iizerine etkilidir. Ozellikle ¢ig siitiin plasmin,
Katepsin D, somatik hiicre proteinazlari ile non-starter laktik asit bakterileri,
koliform grup bakteriler ve ¢esitli maya ve kiiflere ait enzimlerin de olgunlagsma
siiresince etkisi onemlidir (Hayaloglu ve Ozer, 2011). Cig ve Pastdrize siitten
iiretilen geleneksel Xinotyri peynirinde toplam yag asidi miktarimin ¢ig siitten
tiretilen peynirde daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Pappa vd., 2022).
Palmitik, stearik, oleik ve linoleik asit diizeyinin yiiksek oldugu belirlenmistir.
Cig siitten yapilan peynirde depolamanin 1. ve 90. giinlerinde, palmitik asit
556.72 mg/kg’den 1548.02 mg/kg’a; steraik asit 251.76 mg/kg’dan 587.71
mg/kg’a; oleik asit 641.73 mg/kg’den 2977.26 mg/kg’a; linoleik asit ise 181.43
mg/kg’den 2977.26 mg/kg’a artis goOstermistir. Pastorize siitten yapilan
peynirde ise bu degerlerin, palmitik asitte 212.99 mg/kg’dan 545.60 mg/kg’a;
steraik asitte 143.08 mg/kg’dan 218.60 mg/kg’a; oleik asitte 312.03 mg/kg’dan
2219.92 mg/kg’a; linoleik asitte ise 125.73 mg/kg’dan 624.42 mg/kg’a degisim
gosterdigi belirlenmistir. Kisa zincirli yag asidi olan kaproik asit diizeyi ise ¢ig
slitten liretilende 87.05 mg/kg’dan 167.28 mg/kg’a; pastorize siitten iiretilende
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94.88 mg/kg’dan 146.59 mg/kg’a artis gostermistir. Cig siitten yapilan
peynirlerin duyusal 6zellikleri irdelendiginde, pastorize siite kiyasla daha
yogun aromaya sahip oldugu belirtilmektedir.

5. KECIi SUTU TEREYAGI VE OZELLIiKLERI

Tereyagi, siit yaginin konsantre hale gelmis kremadan yayiklama sonucu
elde edilen yag igerigi yiiksek bir {rindir. Keg¢i siitinin lipit
kompozisyonunda, trigliseritlerin yani sira, monogliseritler, digliseritler,
kolesterol esterleri igeren basit lipitler, fosfolipitler ve steroller, kolesterol
esterleri, hidrokarbonlar gibi yagda ¢oziinen bilesenler yer almaktadir (Oniir,
2015). Kegi tereyaginin iiretim sekli, inek tereyagina benzer. Ancak siitiin
ozelliginden dolay1 daha beyaz renkte ve erime noktasi daha diisiik olan tereyag
elde edilir (Lee ve Min, 2014). Bunun da temel nedeni diisiik ve orta zincir
uzunluguna sahip kaproik, kaprilik ve kaprik asitlerini icermesidir. Uriin
dayanimi olarak degerlendirildiginde, tuz igermeyen veya tatli kremadan elde
edilen kegi tereyaglarinin raf odmrii daha kisadir. Yapilan bir ¢caligmada, kegi
tereyaginin yag orani1 %81.64, kurumadde %82.85, asit degeri 0.76 mg KOH/g
yag, renk degeri ise L* degeri 84.50, a* degeri -3.76, b* degeri ise 8.35 olarak
belirlenmigtir (Tahmas Kahyaoglu ve Cakmake¢i, 2018). Yildiz Akgiil vd.,
(2020) yayik terayaginin en baskin aroma bileseninin oksilen, miksilen, biitirik,
kaprilik ve valerik asit oldugunu belirtmektedir. Bununla birlikte hayvan 1rki,
beslenme tipi ve isleme teknolojisi tereyaginin oOzelliklerini etkiledigi
sOylenebilir.

6. KECI SUTU DONDURMASI VE OZELLIKLERI

Kegi siit tirtinlerinin en tath iiriinii dondurmadir. Diinyada dondurmalar1
ile iin kazanmis iki sehirden biri italya’nin baskenti Roma, digeri ise Tiirkiye’de
Kahramanmaras’tir. Siit, seker ve salep ile geleneksel yontemlerle yapilan
Maras d6vme dondurmasinin keg¢i siitiinden yapilmasi, iiretiminde 6zel salep
kullanilmasi1 ve dovme islemi ii¢ temel 6zelligini olusturmaktadir (Yasar ve
Giizeler, 2009). Ayn1 zamanda cografi isarete sahip olan Maras dondurmasi
menge adi olarak alinmig, sadece Tiretildigi bolge ile sinirlandirilmistir
(Dayisoylu vd., 2017).

Kegi siitiiniin yag ve protein yapisi nedeniyle daha yumusak bir yap1 ve
erime Ozelligine sahip oldugu, besin degeri ve allergen olmamasi nedeniyle
tercih edildigi goriillmektedir (Ribeiro ve Ribeiro, 2010). Dondurma iiretiminde
kullanilan glikomannan iceren salep emiilgator oOzelligi gostererek,
dondurmanin yap1 ve kitlesinin olusumunda olumlu etki gdstermektedir. Bu
durum dondurmanin erime, miksin dondurmaya g¢evrilmesi, buz kristallerinin
olusumu gibi parametreler tizerinde etkisi onemlidir (Kaya vd., 2017). Kegi
siiti dondurmasinda aroma kazandirmak amaciyla vanilya, c¢ikolata, meyve
suyu veya meyvenin parcalanmis hali de kullanilmaktadir. Ayrica yag igerigi
azaltilmig veya Bifidobacterium animalis subsp. lactis BLC1 gibi probiyotik
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bakteri ilavesiyle saglik agisindan yararli tiriinler de gelistirilmistir (Lima da
Silvavd., 2015). Ancak dondurma iiretiminde kullanilan kegi siitlerinin somatik
hiicre sayilarininda (SHS) dondurmanin aromasina etki ettigi belirtilmistir.
SHS arttik¢a aroma skorunun azaldigi belirlenmistir (Ttirkmen vd., 2018).

Keci siitinden yapilan dondurmanin fonksiyonel ve kremamsi
organoleptik 6zellikleri, antialerjenik olmasigibi 6zellikleri dondurmayi
cocuklar ve diger tiiketim gruplart igin alternatif bir siit iriinii haline
getirmektedir (Park, 2005). Konar ve Akin (1997) ile Pandya ve Ghodke (2007)
yapmis oldugu arastirmalarda kegi siitiinden yapilan dondurmalarin, inek ve
diger siitlerden {iretilen dondurmalara kiyasla fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozellikleri arastirilmistir. Yapilan ¢alismada kegi siitlin dondurma {iretimine
daha uygun oldugu bunu inek siitiiniin izledigini tespit etmislerdir. Kegi
siitiinden iretilen dondurmalarin daha yumusak, tiiketiminin daha kabul
edilebilir ve kendine 6zgii bir erime 6zelliginin oldugu belirtilmistir.

7. SONUC

Kegi siitii ve iirlinleri, birgok iilkede 6nemli bir gelir kaynagi olmakla
birlikte, ekstansif keci yetistiricili§inin zor olmasi ve yerli wklarin az siit
vermesi nedeniyle entansif yetistiricilige ve kiiltiir irklarina dogru yonelim
oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte, tiretilen siitiin biiyiik bir kismu1 6zellikle
peynir iiretiminde kullanilmaktadir. Igme siitii, yogurt, tereyagi ve dondurma
gibi triinlere iglendiginde, iriin 6zelligine bagli olarak keci siitiiniin etkisi
onemli derecede gbézlenmektedir. Bu ¢aligmada kegi siitii ve bu siitten tiretilen
iirlinlerin 6nemli baz1 6zellikleri irdelenmistir. Kegi siitii tiriinlerinin bazi temel
ozellikleri nedeniyle gastronomi alaninda iiriin gelistirmede kullanabilecegini
gostermektedir.
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GIRiS

Arncilik faaliyetleri, Tirkiye'nin zengin bitki Ortiisii nedeniyle iilkemiz
cografyasinda nemli bir yere sahiptir. Ulkemizin bdlgesel olarak sahip oldugu
cografi farkliliklar ve iklimsel 6zellikler, bitki Ortiisiiniin gesitliligini arttirmaktadir.
Bu durum bolgede yasayan canlilari da etkilemektedir. Bitkilerin tozlagmasini
saglayarak canliligin devamina da katkida bulunan ar tiiriiniin ve bitki Ortiisiiniin
degismesi arilarin iirettigi tiriinlerinin 6zelliklerinin degismesine yol agmaktadir. Art
tiriinlerinden en ¢ok bilineni bal olmasina ragmen son yillarda reklamlar araciligiyla
propolis ve ar1 poleninin bilinirligi artmistir. Bal, propolis ve ar1 poleni haricinde ar1
slitii, ar1 zehri (venom), ar1 ekmegi, apilarnil ve bal mumu gibi farkli amaglarla
kullanilabilen ar1 {iriinleri arilar tarafindan iiretilmektedir (Niyaz ve Demirbas, 2017;
Saral ve Yilmaz Yavuz, 2020).

Fonksiyonel gida, son yillarda fizyolojik faydalari olan dogal {iriinlerin
kullanimin1 tesvik eden ve boylece kronik hastalik riskini azaltarak optimal sagliga
ulagsmak icin yeni ve pratik bir yaklagim sunan {irlinler olarak tanimlanabilmektedir
(Pagca vd., 2021). Fonksiyonel gida olarak degerlendirilebilen iiriinler diyetin bir
pargasidir ve yeterli beslenmenin sagladig1 katkilarin yaninda kronik hastaliklarin
riskini azaltmaktadir (Lobo vd., 2010).

Fonksiyonel gida olarak tanimlanan {iriinler ya dogal olarak olusan diyet lif
gibi biyoaktif madde igermeli, ya antioksidan gibi biyoaktif maddelerle takviye
edilmeli ya da geleneksel iirlinlere prebiyotikler gibi tiirev bilesenlerin ilave
edilmesiyle iiretilmis olmalidir. Fonksiyonel olarak tanimlanan bu firiinler kanser
riskinin azaltma, kalp sagligini iyilestirme, bagisiklik sistemini gii¢lendirme,
bagirsak sagligini destekleme, antiinflamatuar, antiviral, antibakteriyal, anti-obezite
etkileri belirlenmistir (Charalampopoulos vd., 2002; Shahidi, 2004; Al-Sherajia vd.,
2013; Pasca vd., 2021; Hayit ve Giil, 2020; Hayit, 2022). Ar iriinlerinin tamami
yapisinda bulundurdugu bilesenler nedeniyle fonksiyonel gidalar arasinda
sayilabilmektedir.

Tahil {irtinleri ucuz ve besleyici olmasi nedeniyle insanlarin beslenmesinde ilk
sirada yer almaktadir. Graminea familyasina dahil olan tahillarin tiikketimi yiiksek
besin icerigi nedeniyle her yil giderek artmaktadir. Bugday, misir, arpa, yulaf gibi
tahillarin tiiketiminin yaninda gluten hassasiyeti yasayan kisiler i¢in de yalanci
tahillar son dénemde tiiketiciler tarafindan talep edilmektedir (Hayit ve Giil, 2015;
Hayit ve Giil, 2017; Hay1t ve Giil, 2019; Hayit ve Yilmaz, 2020; Cing6z vd., 2023).
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Son yillarda toplumun beslenme konusunda bilinglenmesi ve saglikl iiriinler
tilkketme istegi fonksiyonel besinlere olan talebi arttirmigtir. Antik ¢aglardan beri ilag
olarak da kullanilan bal, propolis gibi art iiriinleri, besleyici degerinin yiiksek olmasi
sebebiyle fonksiyonel gida olarak tiiketiciler tarafindan tercih edilmektedir (Niyaz
ve Demirbas, 2017; Saral ve Yilmaz Yavuz, 2020).

Ar poleni ve ar1 ekmegi gibi protein igerigi yliksek {iirlinlerin de gidalarda
kullanim1 protein ve mikrobesinlerce zenginlestirilmesini miimkiin kilmaktadir. Ar
driinleri saglikli beslenme talebinin karsilanmasi amaciyla gida endiistrisinde
kullanilmaya baglanmistir (Nakilcioglu ve Nurco, 2022).

Arn triinlerinin yapisinda bulunan bilesenler sagligin gelistirilmesine katkida
bulunmasina ragmen bu iirlinlerin tiikketimini sinirlandirmaktadir. Vizkoz yapist ve
icerigindeki yiiksek seker balin islenmesi, tasinmasi ve depolanmasinda problemlere
sebep olmaktadir. Ozellikle yapisindaki glikoz kristallenebildigi icin balda faz
ayrimina neden olmakta ve artan su aktivitesi mikroorganizma gelisimi i¢in uygun
ortam olusturmaktadir. Bu durum tiiketicinin satin alma davranigini olumusuz yénde
etkilemektedir (Shi vd., 2013; Mutlu ve Erbas, 2018, Acun ve Giil, 2022).

Diger 6nemli an {riinlerinden biri olan an siitiiniin pahali olmasi tiiketimini
smirlandirmaktadir. Propolisin ekstrakte edilme zorunlulugu yaninda keskin tat ve
kokuya sahip olmasi, ar1 poleninin alerjik etki gostermesi art1 iirtinlerinin kullanimini
kisitlayan sebeplerdir (Acun ve Giil, 2022).

Son vyillarda bilinirligi artan apilarnil ise yapisindaki zengin esansiyel
aminoasit icerigi, vitaminler, mineraller ve hormonlar nedeniyle insan sagligi
iizerine olumlu katkis1 bulunan an {irinlerinden biridir. Ancak az bilinmesi ve
kesinlestirilmemig olan bilesimi tiiketimini sinirlandirmaktadir.

Arn  iriinlerinin  kullanimin1 ~ sinirlandiran  olumsuz etkilerin  ortadan
kaldirilmasini amaglayan arastiricilar, ar tiriinlerinin gidalarda kullanilabilmesi i¢in
cesitli galismalar yiiriitmektedir. Farkli gidalara ilave edileren ari driinleri ilave
edildikleri gidalarin raf omriinii uzatmanin yaninda mikroorganizma gelisimini
azaltmig, antioksidan aktivitesini arttirmig ve iriinlerin teknolojik ozelliklerinin
iyilestirmistir (Demir ve Kiling, 2019; Mesci ve Nevzat, 2020; Acun ve Giil, 2022).
Bu bolimde saglik iizerine katkisi bilinen ar1 tiriinlerinin 6zellikleri ve tahil
iiriinlerinde kullanilabilirligi hakkinda bilgi verilecektir.
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1. ARI URUNLERI VE OZELLIKLERIi
1.1. Bal

Bal, bazi arilar ve bocekler tarafindan bir siirecten gecirildikten sonra
iiretilebilen tatli bir maddedir. igerigindeki bilesenler nedeniyle enerji degeri yiiksek
bir besindir. Tiirk Gida Kodeksi tarafindan “Bitki nektarlarmin, bitkilerin canli
kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin canli kisimlar1 {izerinde yasayan bitki emici
boceklerin salgilarinin bal arist tarafindan toplandiktan sonra kendine 0zgii
maddelerle birlestirerek degisiklige ugrattigi, su igerigini diigiirdiigii ve petekte
depolayarak olgunlagtirdigr dogal iiriin” olarak tanimlanir (Snowdon ve Cliver,
1996; Anonim, 2012). Aromasi, yiiksek besin igerigi ve sagliga yarar1 nedeniyle
ylizyillardir hem ilag hem de gida olarak tiiketilmektedir. Bal tireten arilarin ya da
boceklerin 6zleri topladigi kaynaga, cografyaya ya da toplayan bocege bagli olarak
balin tad, aromast, rengi ve kimyasal bilesimi degisiklik gdstermektedir (Oztiirk vd.,
2015).

1.1.1. Diinyada Bahn Yeri

Giiniimiizden 16 bin y1l 6nce Ispanya’nin Valencia eyaletinde bulunan Arora
magrasinda bal toplayan kiz resimlerine rastlananmasiyla ¢ok eski yillarda bilindigi
belirlenen bal, tarih boyunca kutsal kabul elmis ve dini ritiiellerde kullanilmigtir.
Ayrica Hitit, Stimer, Misir ve Yunan medeniyetlerinin hastaliklarin tedavisinde bal
kullandigina dair kanitlar bulunmaktadir (Ay ve Yigit, 2016).

Cesitli kaynaklarda M.O. 3000-1450 yillarinda Girit’te yine M.O. 360-240
yillarinda Roma’da bal kullanimina ve aricilik faaliyetine dair kanitlar bulunmustur
(Doger ve Borstlap, 2021).

Urdiin’de Alman arastirmacilarin da katildigi ¢alismalarda toprak kaplarda bal tespit
edilmis ve ariciligin bu devirde bilindigine dair kanitlar bulunmustur (Celik ve
Asgun, 2020).

Divanu Lugati’t-Turk’te (1072 yil1) baldan bahsedilmektedir. Goktiirk’lerde
bal ile ilgili kaynaklara rastlanmazken Uygur ve Karahanlilar’da bal ve an ile ilgili
bilgiler bulundugu bilinmektedir (Acar, 2021).

Diinya 2020 bal tiretimi yaklagik 17.75 milyon ton iken 2021 yilinda yaklagik
17.72 milyon tondur. 2021 yilinda Amerika’da bal {iretimi 345 bin ton, Avrupa’da
383 bin tondur. Asya’da yine 2021 yilinda 859 bin ton bal {iretilirken bunun yaklasik
486 bin tonu Cin’de iiretilmistir (Anonim, 2023b).
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1.1.2. Tiirkiye’de Balin Yeri

Konumu nedeniyle bolgesel iklim 6zellikleri ve bitki gesitliligine sahip olan
Tiirkiye’de yapilan kazilar MO 1300 yillarinda Hititler’de aricilik faaliyetlerinin
oldugunu gostermistir. Anadolu’da hiikiim siiren Selguklu ve Osmanli devletlerinde
aricilik devam ettirilmis ve bal ¢esitli yemeklerin iiretiminde kullanilmistir. Hatta
Osmanli doneminde aricilik yapanlarin uymasi gereken kurallar belirlenerek vergi
alinmistir (Kagaroglu, 2011; Tryjarski, 2011).

Ulkemizin tath gereksinimini 18.yy’in sonlarina kadar karsilayan bal ve
aricilik sektorii ile ilgili ilk énemli arastirma 1940’11 yillarda yapilmistir. 1945°li
yillardan itibaren ise Milli Egitim Bakanlig1 ve Tarim Bakanlig1 tarafindan maddi
destek verilerek hazirlanan “Ar1” dergisi yayina girmis ve bu alanda yapilan yayinlar
giinden giine artmistir. Bu yaymlar ile aricilik daha popiiler hale gelmis ve modern
aricilik i¢in ilk adimlar atilmigtir. Ayrica yine 1945 yilinda Orman Genel Miidiirliigii
ve Tarim Bakanlig1 binlerce kovan dagitarak ariciligi desteklemistir (Sar16z, 2006;
Kagaroglu, 2011).

Farkl iklim 6zellikleri ve bitkisel iiriin ¢esitliligi nedeniyle diinyada dnemli
yeri bulunan iilkemiz, balli bitkilerin %75’ine sahiptir. Modern aricilik
yontemlerinin uygulamaya gec¢ konulmasi nedeniyle aricilik faaliyetleri olmasi
gereken yere henliz ulasmamis ve bitki ¢esitliligi yeterince degerlendirilememisgtir.
Ancak giiniimiizde aricilik ve bal ile ilgili yapilan ¢aligmalar giderek artmaktadir.
Web of Science’ta bal ile ilgili 2000 yilinda yapilan ¢aligma sayis1 7 iken bu say1
2021 yilinda 151, 2022 yilinda ise 147°dir (Anonim, 2023a).

Ulkemizin her bdlgesinde aricilik yapilabilir olmasina ragmen Akdeniz, Ege
ve Karadeniz Bolgeleri kovan sayisi1 ve aricilik faaliyetleri bakimindan oldukca
onemlidir (Sirali, 2009; Kacaroglu, 2011). 202 yili Tiirkiye Istatistik Kurumu
(TUIK) verilerine gore Tiirkiye’de aricilik faaliyeti yapan isletme say1s1 95386 olup
bunlarin 13232°si Dogu Karadeniz’de; 13028’i Ege’de; 12777’si Akdeniz’de;
10781’ ise Bat1 Karadeniz’dedir (Anonim, 2023a). Yine TUIK verilerine gére 2022
yilinda Tiirkiye’de bal iiretimi 118297.464 tondur. Son 5 yilda iki bin ton {izerinde
bal iireten iller arasinda Adana, Ordu, Sivas, Mugla, Aydin, Mersin, izmir, Balikesir,
Siirt ve Van sayilabilir. 2020 yilinda bal iiretiminde Adana, Ordu ve Mugla ilk {i¢
siradayken, 2021 yilinda Adana, Ordu ve Sivas en ¢ok bal iiretimi yapilan {i¢ ilimiz
olmustur (Anonim, 2022b). 2021 yilinda Mugla’da 52219,5 hektarlik alanin yangin
nedeniyle yok olmasi bal {iretiminin de azalmasina neden olmus ve 2020 yilinda
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yaklasik 6104 ton olarak iiretilen bal, 2021 y1linda 3820 ton civarina diismiistiir (Isci,
2021; Anonim, 2022b).

1.1.3. Balin Ozellikleri
Bal nektar kaynagi, an tiirti, iklim, aricilik faaliyetleri gibi bir¢ok

faktore baglh olarak farkli tat ve aromaya sahip olmasinin yaninda rengi
aciktan siyaha kadar degisebilmektedir (Sekil 1) (Celik ve Asgun, 2020).

=

Sekil 1: Bal renkleri (Anonim, 2023c)

Temelde seker ve sudan meydana gelen bal %17 su igermektedir. Erloz,
kestoz, sentoz gibi trisakkaritler; maltoz, siikroz, izomaltoz gibi disakkaritlerde
iceren balda %31.3 fruktoz, %38.2 glukoz bulunmaktadir (Bengii, 2021). %0.2
oraninda protein bulunan balda en baskin aminoasit prolindir (Babacan ve Rand,
2005). Demir, kiikiirt, potasyum, klor gibi minerallerde i¢eren balda son yillarda
aliminyum, kalay, vanadyum, stronsiyum, nikel gibi esansiyel mineraller
belirlenmigtir. Ancak bu esansiyel minerallerin ¢evre kirliligi nedeniyle ortaya
ciktig1 disiiniilmektedir (Kalaycioglu vd., 2017; Bengii, 2021).

Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi (2020/7) ve uluslararasi bal standartlarinda
balin nem degerinin %20 diizeyinde olmasi istenmektedir. Bu degerin funda ve
piiren ballarinda %23 olmasi istenir (Anonim, 2020; Hayit vd., 2021). Avrupa
Birliginde ise bazi aricilarin nem degerinin %17.5-18.5 olmasina izin verdigi
bilinmektedir (Hayit vd., 2021). Glukoz+fruktoz degerinin en az %60, iletkenlik
degerinin en az 0.8 mS/cm, prolin degeri 300 mg/kg, HMF degerinin 40 mg/kg,
diastaz degerinin ise en az 8 olmasi istenmektedir (Anonim, 2020).
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Balin pH’s1 3.2-4.6 arasinda degismektedir (Hayit vd. 2021). Asitligin
degismesi balin yapisinda bulunan organik asitlere baglidir. Serbest asitlik degeri 50
meq/kg olmasi istenen ballarda fermantasyon sebebiyle artan asitligin balin bozulma
gostergesi oldugu bilinmektedir (Anonim, 2020; Apaydin, 2022).

Balin yapisinda bulunan bazi fenolik bilesenler teropatik etki gostermektedir.
Kuarsetin, pinosembrin, gallik asit, p-kumarik asit gibi fenolik bilesenler
antibakteriyal, antioksidan, antidiyabetik, antikanserojen, anti-imflamatuar, yara
iyilestirici ve kalp-damar sagligin1 koruyucu etki gostermektedir (Vazhacharickal,
2021).

Viskoz yapiya sahip olan balin saglik iizerindeki tiim olumlu 6zelliklerine
ragmen gida sanayinde kullaniminda cesitli smirlamalar bulunmaktadir. Ayrica
yiiksek seker icerigi depolama, tasima ve gida isleme sirasinda sorun
olusturmaktadir. Bu olumsuzluklarin ortadan kaldirilmast amaciyla balin
kurutulmasi ve bal tozu olarak kullanilmasi son yillarda talep gérmektedir (Mutlu ve
Erbasg, 2018).

1.1.4. Balin Firin Uriinlerinde Kullaninm

Ekmek diinyada en ¢ok tiiketilen firin iiriinlerinin baginda gelmektedir. Cok
eski ¢aglardan beri ekmegin bal ile zenginlestirilmesi fikri var olsa da gelisen yeni
teknoloji ile {irlin kalitesinin gelistirilmesi miimkiindiir. Ekmek {iretiminde bal
ilavesi besin degerinin artirilmasi, duyusal o&zelliklerinin iyilestirilmesi ve
bayatlamay1 geciktirmesi agisindan énemlidir. Uretimde kullanilan bal tozu tiim bu
Ozelliklerinin yani sira hamurun reolojik 6zelliklerinin de iyilestirilmesine katki
sunmaktadir. Ideal kivamda hamur elde edilebilmesi amaciyla ilave edilecek bal tozu
oraninin %5-10 arasinda olmasi1 gerekmektedir. %5’ten az ilave edilen bal tozu
hamurun yumusamasint azaltirken %10’dan fazla ilave edilmesi ise hamurun
yogurma sirasinda yapiskanliginin artmasina neden olmaktadir (Babbar vd., 2022).

Ekmege bal ilave edildiginde ise balda bulunan seker kabuk renginin
koyulagmasina yol agarken bayatlamay1 geciktirmektedir (Tong vd., 2010).

Bal tozunun kek {iretiminde kullanimi ise iiriiniin mineral ve nem degerini
artirirken yumusak bir tekstiire sahip olmasia imkan saglamaktadir. Uriin neminin
artirmast depolama siiresini artirir ve bal ilavesi keklerin fenolik ve antioksidan

aktivitesinin yiikselmesi saglar. Ekmekte oldugu gibi seker igeriginin yiiksek olmasi
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keklerin kabuk rengini koyulastirir ancak duyusal olarak kabul edilebilir olmast igin
%10 oraninda kullanilmasi gerekmektedir (Demir ve Kiling, 2019; Acun, 2021).
Biskiivi tiretiminde bal tozu kullanimi yayilma oraninin azalmasina yol agar
ve biskiivilerin sertlesmesine neden olur. Seker igeriginin yiiksek olmasi nedeniyle
iriiniin tathilligim artirdigindan seker yerine ikame edildiginde oran1 %40’dan fazla
oldugunda tiiketiciler tarafindan tercih edilebilirligi diiser (Kiling ve Demir, 2017).
Genlestirilerek iiretilen kahvaltilik gevreklere bal ilave edilmesi {iriiniin besin
degerinin artirilmasini saglar. Balda bulunan fenolik bilesenlerin etkisiyle {iriin daha
fonksiyonel hale getirilebilir. Ancak ilave edilen bal tozu iriiniin su igeriginin
azalmasina yol actig1 icin kahvaltilik gevregin yogunlugunun ve sertliginin
artmasina yol acar. Bu nedenle liretimde kullanilacak bal tozu oranmin %10’dan

fazla olmasi istenmez (Hanuman vd., 2022).

1.2. Propolis

Bal arilarmin (Apis mellifera L.) tarafindan tomurcuk, gévde ve yaprak gibi
bitki kisimlarindan topladiklart salgilari, kendi enzimleri ve bal mumu ile
karigtirarak iirettikleri maddeye propolis denir ve reginemsi bir yapiya sahiptir.
Propolis arilarin kovanlarmi dis etmenlerden, boceklerden korumak amaciyla
kovandaki delikleri kapatmak icin iirettikleri bir {irlindiir. Ayrica disaridan giren
bdceklerin ya da 6len arilarin kovan igerisinde hastalida sebep olmamasi icin
kaplanmasi amaciyla da kullanilabilmektedir (Olegario vd., 2019; Acun ve Giil,
2020).

Propolis kullanimi Covid-19 pandemisiyle beraber popiiler hale gelmis
olmasina ragmen faydasi ve bilinirligi uzun yillar 6ncesine dayanan propolis tarih
oncesinde ilag olarak kullanilmasinin yaninda mumyalama i¢in de kullanilmaktadir
(Acun ve Giil, 2020; Acun, 2021). Yaygm olarak ekstraktinimn kullanilmasiyla
beraber dis macunu, damla, sprey, sampuan, krem gibi iiriinlere ilave edilerek
kullanilmaktadir. Propolisin kendine has kesin tat ve kokusu kullaniminin
sinirlanmasina neden olmaktadir. Ayrica propolisin toplandigi kaynaga gore
bilesiminin degismesi yani standardizasyonunun saglanamamasi iiriiniin
kullaniminin yayginlasmasini1 6nlemektedir. Propolis kullanimiyla ilgili bir diger
sorun ise {iriiniin ekstrakte edilme ihtiyacidir (Unal vd., 2020; Acun, 2021; Ozenen
ve Arli, 2022).
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1.2.1. Propolisin Ozellikleri

Propolis farkli kaynaklardan toplanmasi sebebiyle bilesiminde farkliliklar
bulunmaktadir. %5 vitamin, mineral ve protein, %3-5 ugucu yag, %25-30 balmumu
ve %40-70 regine igeren propolisin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi
olduka yiiksektir (Keskin vd., 2020; Acun ve Giil, 2020).

Benzoik asit, p-kumarik asit, sinnamik asit, vanilik asit gibi fenolik bilesenleri
iceren propolis antioksidan, antimikrobiyal, antikanserojen, antiviral, antimikotik ve
antialerjik etki gostermektedir (Hochheim vd., 2019; Keskin vd., 2020, Acun ve Giil,
2020).

Propolis antimikrobiyal etkisi nedeniyle ilave edildigi iirlinlerde mikrobiyal
bozulmay1 Onlemesinin yani sira antioksidatif etkisiyle de lipit oksidasyonunu
engelledigi i¢in liriinlerde gidalarin muhafaza siiresini uzatmaktadir (Acun ve Giil,
2022). Keskin tat ve kokusu nedeniye ¢ogunlukla mikrokapsiile edilerek iiriinlere
ilave edilmektedir (Acun, 2021).

1.2.2. Propolisin Firin Uriilerinde Kullanimi

Kullanimini siirlandiran faktorler nedeniyle diger gida {iriinlerinde ekstrakti
kullanilabilen propolisin firin iriinlerinde kullanimi olduk¢a giincel ve yeni bir
alandir. Bu nedenle firm firiinlerinde kullanimina giiniimiiz itibariyle ¢ok az
rastlanmaktadir. Biskiivi ve kek gibi iirlinlerde kullanimina rastlanan propolis bu
iiriinlerin bilesiminde bulunan yagin oksidasyonunu engelleyerek iirlintin raf
Oomriiniin uzamasini saglamaktadir (Acun, 2021; Rodrigues vd., 2021).

Propolisin keskin tadi ve kokusunun maskelenebilmesi amaciyla kullanilan
kaplama materyalleri firin {irlinlerinin tekstiiriinii etkilemektedir. Bu nedenle iiriin
tekstlirlindeki  degisim daha ¢ok kullanilan kaplama malzemelerinden
kaynaklanmaktadir. Ancak ilave edilen mikrokapsiil oraninin artmasi tadin
degisimine yol agtigindan %5’ten fazla kullanilmas: tiiketicilerin duyusal olarak
kabul edebilirligini diisiirmektedir. Ancak ilave edilen propolis firin iiriinlerinin
besin degerinin artirllmasinin yani sira fenolik bilesen miktarmi da arttirdigindan
iiriinlerin fonksiyonel hale gelmesini saglamaktadir. Ayrica mikrobiyal bozulma ve
lipit oksidasyonunu geciktirdigi igin tiriinlerin raf dmriiniin uzamasini saglar (Acun,
2021).
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1.3. Ar1 Poleni

Tarihin eski ¢aglarindan beri bilinen ve tedavi amagl olarak kullanilan bir
diger ar1 {irlinii de ar1 polenidir. Bal arilar1 (pozitif yiiklii) ¢esitli bitkilerin polenlerini
(negatif yiiklii) zayif elektrostatik kuvvetle cekerek toplar. Nektar ve tiikiiriik
salgilartyla karigtirilan bu {iriin arilarin beslenmesi gibi cesitli sebeplerle kovana
taginir (Thakur ve Nanda, 2020).

Dini kitaplarda da yer alan ar1 poleni Eski Yunan ve Roma’nmn tibbi
metinlerde yer almis, Cin ve Misir toplumunlarinda uzun yillar kullanilmig aricilik
trliniidiir. Kardiyovaskiiler ve gastrik bozukluklarin tedavi amaciyla Ortagag’ da
kullanilmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra polen tuzaklarinin kullanimimin miimkiin
olmasiyla modern toplumda ar1 poleninin tiiketilebilirligi yayginlasmistir (Denisow
ve Denisow-Pietrzyk, 2016; Bakkaloglu, 2021).

Ulasilabilen polen miktarina bagli olarak bir polen peleti 7,5 -8 mg agirliginda
olup koloni biiyiikliigiine bagl olarak giinde 50-250 g yilda 15-40 kg arasinda polen
iiretilebilmektedir (Thakur ve Nanda, 2020).

1.3.1. Ar1 Poleninin Ozellikleri

Farkli bitkilerden toplanan polenler ar1 poleninin kimyasal bilesimini
etkilemektedir. Eger toplanan polenlerin %90’ indan fazlasi ayni taksona aitse ya da
sik veya yardimei polen orani %60°tan fazla ise monofloral polen kabul edilmektedir
(Barth vd., 2010). Bunun yaninda fiziksel 6zellikleri ve rengi de toplandig1 kaynaga
bagli olarak degismektedir. Polenlerin biiyiikliigii ve sekli de toplandig bitkiye bagh
olarak degismektedir. Bitkide bulunan karoten ve antosiyanine bagli olarak agik
sartidan kahverengiye kadar degisen renklerde goriillen polenlerin rengi polenin
kimyasal bilesimi hakkinda bilgi vermektedir (Thakur ve Nanda, 2020; Bakkaloglu,
2021).

Terapotik, antioksidan, antimikrobiyal 6zellikleri bulunan ar1 poleninin besin
degeri de oldukca yiiksektir. Ozellikle protein bakimindan zengin olan ar1 poleninin
protein orani ortalama %22-23’tiir. Esansiyel amino asitlerin orani ise %10.4’tiir.
%30 oraninda karabonhidrat, %3-20 diyet lif, %5 lipit, %1.6 mineral, vitamin ve
%1.6’ya yakin fenolik madde icermektedir (Komosinska-Vassev vd., 2015;
Denisow, ve Denisow-Pietrzyk, 2016).
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Ar1 poleninin muhafaza siiresi sicaklikla ters orantilidir. Yaklasik 5 °C’de 1
yil saklanabilen ar1 poleni derin dondurucuda (-15°C) uzun yillar &zelligini
kaybetmeden muhafaza edilebilmektedir. Muhafazas i¢in dikkat edilmesi gereken
bir diger onemli konu ise nemi olup %6-8 nem degerinde muhafaza edilmelidir
(Bakkaloglu, 2021).

Ar1 poleninin tiiketiminde agir metal, pestisit, herbisit gibi kontaminantlar ve
mikotoksinler nedeniyle dikkatli olunmali ve standardize edilmis tabletler
kullanilmalidir. Ayrica alerjik yatkinligir bulunan kisilerde olumsuzluklara neden
olmas1 doktor kontroliinde kullanimin1 gerektirir (Denisow, ve Denisow-Pietrzyk,
2016).

1.3.2. Ar1 Poleninin Firin Uriinlerinde Kullanim

Yiiksek besin igerigi ve fenolik bilesenleri nedeniyle ar1 poleni gida
iriinlerinin  zenginlestirilmesinde dikkat c¢ekmektedir. Yapisindaki proteinlerin
emiilsiye edici 0Ozelligi ya da ¢Oziinebilmesi gidalardaki diger bilesenler ile
reaksiyona girerek triin kalitesini etkileyebilmektedir. Ayrica proteinlerin suda
¢cOziiniirligli firn riinlerinde su tutma ya da yag tutma Ozelliklerini
etkileyeceginden hamurun ve son {riiniin kalitesine farkliliklar meydana getirebilir
(Krystyjan vd., 2015; Bakkaloglu, 2021).

An poleninin yapisinda bulunan proteinler hamur kalitesinde farkliliklar
meydana getirebilmektedir. Hamur ve dolayisiyla ekmek kalitesini iyilestirmek
amaciyla glutamin ya da prolinin tek basma ilavesi hamurun reolojisi iizerinde
onemli bir degisiklige sebep olmaz. Ancak bu iki proteinin beraber kullanilmasi
durumunda sinerjist etki olusarak hamur reolojisini ve ekmegin kalitesi olumlu
yonde degistirir (Fermin, 2005).

Ar poleni ilavesi biskiivilerin toplam fenolik maddei antioksidan, protein ve
diyet lif gibi bilesenlerinin artmasina neden olurken sertlik degerlerinin azalmasina
neden olur. Depolama sirasinda f{iriin neminin artmasi nedeniyle tekstiirel
ozelliklerde degismeler meydana gelebilmektedir. Tekstiirel agidan %7.5 ya da %10
ar1 poleni ilavesi biskiivilerin sertlesmesine neden olabilirken, duyusal agidan kabul
edilebilirlik degerinin %5 olmas1 gerekir (Krystyjan vd., 2015). Glutenli
biskiivilerde bu oran %15’e kadar kabul edilmektedir (Dundar, 2021).

Glutensiz ekmek iiretiminde ar1 poleninin kullanilmasi ise ekmek renginde

istenilen kabuk renginin olugmasinin yam sira ekmegin besin degerini de



227 | GIDA BILiMi VE GASTRONOMI

arttirmaktadir. Ayrica ekmegin tekstiirel 6zellikleri iyilesirken bayatlama gecikir,
ekmek hacmini arttir ve %3-5 arasinda kullanildiginda duyusal olarak da ekmegin
kabul edilebilirligi artar (Conte vd., 2018).

Glutensiz keklerin kalite 6zelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla da ar1 poleni
kullanilabilmektedir. Ar1 poleninin yapisindaki bilesenler nedeniyle keke ilave
edildiginde hamur pH’s1 diiser, kek hacmi artar, pisirme kaybi azalir. Duyusal olarak
kabul edilebilir kekler i¢in ise %6-9 arasinda ar1 poleni ilavesi yapilabilir (Jalili vd.,
2022).

Makarna iiretiminde ise ari poleninin kullanimi {iriin yapiskanliginm
artmasina neden olur ve besin degerini arttirir. Uriin sertliginin korunmasi ve duyusal
kabul edilebilir makarna iiretimi i¢in kullanilacak polen oranmin %10 olmasi gerekir
(Brochard vd., 2021).

1.4. Ar Siitii

Dogumdan sonraki ilk ii¢ giin tiim bal aris1 larvalarinin besini olan art siitii 5-
10 giinliik isci arilarin bogaz bezleri ve iist genelerinden salgilanir ve kemik
rengindedir. Polen ve balin is¢i arilar tarafindan emilip sindirim organlarindan geri
verildiginde siit kivaminda olan iiriin peteklere doldurulugunda kivami artar.
Peteklerde kremsi bir yap1 kazanir ve viskozitesi artar. Keskin kokusu ve yakici bir
tad1 olan ar siitii, kralice arinin tiim yasam1 boyunca tiikettigi besleyici bir {iriindiir.
Besleyici degeri 1600 yillarinda kesfedilen ar siitiine Ingilizce “Royal jelly”
(miikemmel besin) denilmektedir (Akyol ve Baran, 2015; Guo vd., 2021).

Yiiz yillar 6ncesinde bilinen ve son yiizyilda arastirilan ar1 siitiiniin tiretimi ve
tiikketimine dair ¢alismalar 50-60 y1l éncesinde yogunlasmistir. Isci arilar tarafindan
cok az miktarda iiretilen bu iriin oldukca pahali olmasi nedeniyle ariciligin
gelistirilmesine katk1 sunmustur. Ulkemizde birkag yiiz kilo kadar iiretilen ar1 siitii
daha ¢ok tedavi amagh kullanilmaktadir. En biiyiik bal {ireticilerinden olan Cin’de
3.5 ton/yil kadar {iretilebilen an siitiiniin yaris1 ihra¢ edilmektedir ve bu iiretim
diinyadaki iiretimin %60°1 kadardir. 2000 yilinda Tiirkiye ar siitli tiretimi ile ilgili
kendi standartlarini belirlemistir (Akyol ve Baran, 2015; Collazo vd., 2021).

Kovanda larva ve kralige ariy1 beslemek amaciyla iiretilen ar1 siitii hayvan ve
insan saghgi iizerine fayda sunmaktadir. Kozmetik, ila¢ sanayi ve beslenme
amaciyla kullanilabilen ar siitii 5 °C sicaklikta daha viskoz hale geldigi igin bazi
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iilkelerde dondurarak ya da bal ile karistirilarak satisa sunulmaktadir (Anonim, 2010;
Guo vd., 2021).

1.4.1. An Siitiiniin Ozellikleri

Suda ¢oziinebilen ar1 siitiiniin yogunlugu 1.1 g/cm®’ tiir ve su igerigi % 57-70
arasinda degismektedir. Ayrica igerigide %11-18 arasinda seker bulunmaktadir.
Sekerin % 90 kadarini glukoz ve fruktoz olusturmaktadir. % 9-18 oraninda protein
iceren ar siitiiniin proteinlerinin %80’i suda ¢6ziiniir proteinlerdir. 17 aminoasit
iceren ar1 siitiinde 8 tanesi esansiyel aminoasittir. 8-10 karbonlu yag asitleri bulunan
ar1 siitliiniin lipit igerigi %4-8 arasinda degismektedir. Vitamin ve mineral
bakimindan olduk¢a zengin olan ar siitii fenolik madde bakimindan da oldukca
zengindir (Anonim, 2010; Akyol ve Baran, 2015; Xue vd., 2017; Collazo vd., 2021).

A siitiinde tibbi 6zelligi bilinen ve igerigi degisken olan trans-10-hidoksi-2-
desenoik asit bulunmatadir (Xue vd., 2017). Hiicre yenileyici, antimikrobiyal etkisi
olan ar siitli ayrica tansiyon diisliriicii, sinir hastaliklarin1 Onleyici etki
gostermektedir. Cesitli ¢alismalarda bircok hastaligin dnlenmesine fayda sagladigi
belirlenen ar siitii tablet, macun, kapsiil formunda satisa sunulmaktadir. Ayrica %
1-3 oraninda bal ile karistirilarak surup formunda satisa sunulmaktadir. Avrupa’da
yogurt icine ilave edilerek kullanilan art siitii Asya’da recel ile karigtirilarak satisa
sunulmaktadir (Anonim, 2010; Akyol ve Baran, 2015).

Pahali olmasi, siirli iiretimi ve heniiz standartlarinin tam olusturulmamasi
nedeniyle ar1 siitiiniin gidalarda kullanim1 ¢ok yaygin degildir. Literatiir
taramalarinda heniiz arn siitiiniin tahil {iriinlerinde kullanildigin1 gosteren bir

caligmaya rastlanmamuistir.

1.5. A1 Ekmegi (Perga)

Ar ekmegi, bal arilariin bitkilerden topladiklar: polenleri kendi salgilar1 ve
balla karigtirip peteklere doldurduktan sonra {izerini bal mumuyla kapatmasi ve
yaklasik 14 giin fermentasyona ugramasiyla tiretilen bir ar1 iirliniidiir (Nakilcioglu-
Tas ve Nurko, 2022).

An poleninin 6zelliklerini tasiyan perganin fermantasyona ugradigi igin
protein sindirilebilirligi daha yiiksektir (Bakour vd., 2019). Laktik asit bakterilerinin
fermantasyonu sonucunda pH 3.8-4.3 arasina diistiigii i¢in ar1 polenine oranla
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muhafaza edilme siiresi uzamaktadir (Mayda, 2020). 35-36 °C sicaklikta kimyasal
olarak degisime ugrayan ar1 poleni larva ve ergin arilar tarafindan tiiketilir ve bir
larvanin yetigkin forma gegebilmesi i¢in ortalama 120-145 mg kadar ar1 poleni ya da
ar1 ekmegi tiikketmesi gerekmektedir (Silici, 2015).

Insan beslenmesinde énemli olan ar1 ekmegi elde edilmesi baldan daha zor
oldugu i¢in daha pahalhidir (Kieliszek vd., 2018).

1.5.1. Ar1 Ekmeginin Ozellikleri

Biyokimyasal olarak ar1 ekmegi ar1 poleninden farklidir. Perganin indirgen
seker orani ar1 polenine gore daha yiiksektir (Andelkovi¢ vd., 2012).

Kovanda arilarin beslenmesi i¢in de kullanilan perga toplanildig: kaynaga,
depolayan armin cinsine bagli olarak farkli kimyasal bilesime sahiptir. Arilarin kendi
salgilariyla kanistirarak petek gozlerine biriktirmesi nedeniyle yapiya gecen enzim
ve mikroorganizmalar {irlin bilesimini etkilemektedir (Bakour vd., 2019). Perga
depolanma sirasinda kullanilan bal nedeniyle ar1 polenine oranla daha fazla hormon,
lif, K ve karbonhidrat igermektedir (Mayda, 2020). Perganin bilesimi bolgesel olarak
farklilik gosermesine ragmen ortalama %20 protein, %24-35 lipit, %3 karbonhidrat,
vitamin ve minerallerden olusur. Fenolik asit, sterol, amilaz, fosfataz gibi enzimler
ve esansiyel amino asitlerin tamamini bulunduran perga insan sagliginin
desteklenmesi igin iyi bir besin destegi saglamaktadir (Margaoan vd., 2019).

An ekmegi besin degeri bakimmdan zengin olmasina ragmen pahali olmas1
gida katkisi olarak kullanimini sinirlandirmaktadir. Son yillarda degeri daha ¢ok
anlagilan ar1 ekmeginin bilesiminin belirlenmesi icin bir¢ok c¢alisma yapilmis
olmasmna ragmen literatiirde firin {riinlerinin zenginlestirilmesine iliskin bir
caligmaya rastlanmamustir.

1.6. Bal mumu

Almanya’da buzul ¢cagda yapistirici olarak kullanilan bal mumu Cin’de M.O.
6. yy’da kilig saplarinin yapistirilmasi i¢in kullanilmistir. Antik ¢aglarda Misir’da
mumyalama amaciyla da kullanilan balmumu lahitlerin igerisine hava girmesini
onleme kullanilmistir (Topal vd., 2020). Balmumu heykeller ve tarihi duvarlarin
boyanmasinda da kullanilan balmumu 2000 yildan daha uzun siire renklerin
korunmasina yardimei olmustur (Bogdanov, 2009).
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Farkli antioksidan 6zellik gosteren maddeler ile karistirilarak fonksiyonel
ozelligi arttirllan bal mumu dis ciirlikleri, yara iyilestirme gibi amagclarla
kullanilmasinin yaninda son yillarda gidalarin yenilebilir filmler ile kaplanmasinda
yaygin olarak kullanilmaktadir (Sahinler vd., 2022).

Balmumu ilag, kozmetik, tekstil, kaplama sanayinde kullanilabilmektedir.
Balmumu iiretimi olduk¢a maliyetli olup bal arilarinin 6-10 kg bal tiikettikten sonra
1 kg bal mumu iiretilmektedir (Bogdanov, 2004).

1.6.1. Bal mumunun Ozellikleri

Isci arilarin karmlarinmm bal mumu iiretmek igin Ozellesmis 4 ila 7
sternitlerininden salgilanan beyaz renkte salgilanan ancak bal ve polenle temas
ettikten sonra sarimsi renge doniisen lipit igerigi yiiksek tirtine balmumu
denmektedir (Svecnjak vd., 2019; Topal vd., 2020; Sahinler vd., 2022).

Bal mumu farkli bolgelerden toplanmasina bagli olarak fakli bilesimlere sahip
olmakla birlikte bilesimindeki maddeler nedeniyle fiziksel Ozelliklerinde de
farkhiliklar gostermektedir. Ornegin Avrupa’da iiretilen balmumlarmin yag asit
zincirlerinin kisa olmasi Asya’da iiretilen balmumlarindan daha cabuk erimesine
neden olmaktadir (Topal vd., 2020). % 35 triester, % 14 diester ve % 14 monoester
gibi bilesenler igeren balmumu yapisinda fenolik bilesenler ve aromatik ugucu yaglar
bulundurmaktadir. Ayrica farkli sekillerde iiretilen ve tiiketilen balmumlarinin
mineral madde igerigi de faklilik gostermektedir (Topal vd., 2020; Inal, 2021).

Genel olarak 70-90°C’de eriyebilen balmumu diisiikk sicakliklarda kati
formdadir. Yine bilesimine baglh olarak erime noktasi 40°C olan balmumlar1 da
bulunmaktadir (inal, 2021).

1.6.2. Bal mumunun Firin Uriinlerinde Kullanin

Firin iirlinlerinin elastik, plastik 6zellikleri korunurken hamura ilave edilen
kat1 yaglarin yapilandirilmis sivi yaglar (oleojel) kullanimi giincel trendlerden biridir
(Tanislav vd., 2022).

Bal mumu birgok gida iiriiniin muhafazasi i¢in yenilebilir kaplama maddesi
olarak kullanilmasinin yaninda son zamanlarda oleojel olarak firin iirlinlerinde
kullanilmaya baslanmistir. Ayrica Avrupa Birligi’nde kullanimina izin verilmis bir
katki maddesidir (Bogdanov, 2009).
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Glutensiz firin iirlinlerinin kabul edilebilir 6zelliklere sahip olabilmesi formiilasyona
yiiksek miktarda yag ilave edilmesiyle miimkiin olabilmektedir. Ancak ilave edilen
yaglar doymus yag asitleri ve trans yaglar tiiketimini arttirmaktadir. Bu nedenle bal
mumundan iiretilen oleojellerin yag igerigi yiliksek olan kek tiretiminde kullanilmasi
saglikli bir alternatif olarak ortaya ¢ikar. Ancak bal mumundan iiretilen oleojeller ile
tiretilen keklerin hacmi disiiktiir. Bu nedenle iretimde kullanilan kati yaglarin
tamam1 yerine en fazla % 45 kadar1 bal mumu olojeli ile ikame edildiginde {iriinde
olusan olumsuzluklar giderilmis olur (Demirkesen ve Mert, 2019).

Biskiivilerde bal mumu oleojeli kullanimi % 12.5 seviyelerinde tutuldugu

takdirde hamurun tekstiirel oOzelliklerinde ve biskiivilerin yayilma, sertlik
degerlerinde bir olumsuzluk meydana getirmemektedir (Sung ve Lin, 2017). Hamur
ve biskiivi kalitesi {izerinde 6nemli bir olumsuzluga sebep olmamasi bal mumu
oleojellerinin doymus yag icerigi yliksek olan kat1 yag ya da margarinlere iyi bir
alternatif olacag: diisiiniilmekte ancak konuyla ilgili daha fazla aragtirmaya ihtiyac
duyulmaktadir (Hwang vd., 2016).
Bal mumundan yapilan film kaplamalar1 kullanilarak ekmegin su kaybetmesi
sebebiyle bayatlamasi geciktirilebilir. Bu amagla %20’ye kadar kullanilan bal mumu
ile iiretilen filmler ekmegin su kaybini %30 oraninda azaltabilmektedir (Chen vd.,
2021).

1.7. Apilarnil

Apilarnil kovanda atik olarak goriilen erkek ari larvalarindan elde
edilen besin degeri yiiksek bir aricilik tiriiniidiir. 3-7 giinliik erkek ar1 larvalar
kovanda sarimsi gri renkte, boza kivaminda iken hasat edilir ve farkl
sekillerde muhafaza edilerek tiiketilebilir. Besleyici degeri oldukga yiiksek
olan bu iirlin acimsi bir tada sahiptir (Karagézoglu ve Sahin, 2022).
1980 yilinda Romanya’da Nicola V. lliesiu tarafindan yashlarin bazi
hastaliklarinin tedavisinde kullanilan apilarnil daha sonraki siiregte farkli yas
gruplariin tedavisinde ve hayvan beslemede kullanilmistir (Erdem ve
Ozkok, 2018). Bal arisinin latince ismi olan API, larvamin LAR ve kesfeden
bilim adammnin isminin harfleri NIL kullanilarak bu kiymetli {iriine
“Apilarnil” ad1 verilmistir (Barnutiu vd., 2013).
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1.7.1. Apilarnilin Ozellikleri

Apilarnilin bilesimi kismen art siitine benzemesine ragmen kismen
farkliliklar gostermektedir. Apilarnil % 25-35 kuru materyal igermektedir. % 6-10
karbonhidrat, %9-12 protein, %5-8 lipit, %3 tanimlanamayan bilesenler ve %2 kiil
apilarnilin yaklasik kimyasal bilesimidir (Barnutiu vd., 2013; Silici, 2019). % 70-75
oraninda nem igeren apilarnilin glikoz icerigi (% 3-4) diger sekerlerden fazladir
(Karagdzoglu ve Sahin, 2022).

Apilarnilin C vitamini igerigi oldukga yiiksek iken yagda ¢oziinen vitaminler ise
diisiik miktarda bulunmaktadir. Ayrica B grubu vitaminleri ve icerdigi mineraller ile
besin degeri ylikselmektedir (Silici, 2019; Karag6zoglu ve Sahin, 2022).

Esansiyel aminoasitlerin tamamini igeren apilarnilin antioksidan, toplam
fenolik madde ve antiradikal aktivitesi oldukga yiiksektir. Bu nedenle uzun yillardir
tedavi amagh kullanilanilmaktadir. Son zamanlarda ise hayvan beslemede
kullanilmaya baglanan apilarnilin hayvan sagligini olumlu etkiledigine dair kanitlar
elde edilmistir (Erdem ve Ozkok, 2017).

Apilarnilin insan beslenmesi ya da gidaya ilavesi ile ilgili bir literatiire
rastlanmamis olup iiriin muhafazasi ve zenginlestirilmesiyle ilgili caligmalar
yapilacagi diigiiniilmektedir.

1.8. Ar1 zehiri

Arn zehri Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan “Arilarin zehir torbasinda
olusan ve igerisinde baglica mellitin, apamin, MCD- peptidi, histamin, hyaluronidaz,
fosfolipaz- A2 bulunan, keskin kokulu, aci tadda, sarimtirak renkte, sivi, hava ile
temasinda ¢abuk kuruyup kristalize olan bir madde” seklinde tanimlamigtir
(Anonim, 1989).

Ar zehrinin elde edilmesi i¢in ¢esiti yontemler bulunmaktadir. Ancak en ¢ok
kullanilan metot elektrosok yontemidir. Bu yontem verimi yiiksek olmasi sebebiyle
de tercih edilir. Zehrin elde edilmesi i¢in 12 volt akim verilir ve elde edilen zehir
cam plakada beklediginde toz haline gelir. Elde edilen zehir 151k ve nemden
korunmazsa okside olarak rengi koyulagir (Sirin vd., 2016).
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1.8.1. Ar1 Zehrinin Ozellikleri

Ar zehrinde % 12 oraninda seker, lipit, enzim, peptit, aminoasit bulunurken
%88 su bulunur. Peptitlerin % 40-50’si melittin, sekerin %2-4’i glukoz-fruktoz ve
minerallerin % 3-4 kadari ise Ca ve Mg’dan olugmaktadir (Sirin vd., 2016; Altintas
ve Bektas, 2019; Caprazl ve Kekecoglu, 2021).

Arn zehrinin lretiminde koloni, zehrin elde edilmesinde kullanilan cihazlar,
elde edilme saati gibi birgok faktér 6nemlidir (Caprazli ve Kekecoglu, 2021). An
ki, mevsim gibi degiskenler de {iretilen zehrin miktarin1 ve Dbilesimini
etkilemektedir. Kolonilerden elde edilen zehir miktar1 45-51 mg/koloni araliginda
degiskenlik gostermektedir (Hussein vd., 2019).

Arn zehri giiniimiizde gida bileseni olarak degerlendirilmeyip apiterapide
tedavi amaciyla uzmanlar tarafindan kullanilmaktadir.

2.SONUC

Insanlarin saghkli beslenme istegi kimyasal katkilarin azaltilmasina yonelik
caligmalart artirmis ve dogal alternatif arayisina girilmistir. Ayrica dogal
antimikrobiyal iiriinlerin gidalarda kullanilmas1 mikrobiyal bozulmalar1 6nlemekte
boylece israfin azaltilmasina katki sunulmaktadir.

Arn iriinleri tarihin eski donemlerinden hastaliklarin tedavisi basta olmak
lizere mumyalama, iiriin eldesi, sanat tiriinlerinin eldesi ve 6zellikle beslenme gibi
bir¢ok amagcla kullanilmistir. Zengin besin bilesimi bu tiriinleri degerli kilmaktadir.
Yapisindaki fenolik bilesenler sebebiyle ilave edildikleri tiriinlerin de fenolik madde
miktarinin artmasin1  saglamaktadir. Ayrica ilave edildigi gidalarda {iriiniin
antioksidan ve antimikrobiyal aktivitesini artirarak gidalarin muhafaza siiresini
uzamasini saglamaktadir.

Son yillarda ar1 tirlinlerinin gida maddelerinin zenginlestirilmesinde kullanim1
olduke¢a yaygindir. Giinliik diyetimizin énemli yilizdelerini olusturan firin {irlinlerinin
muhafazasi ve besleyici degerinin arttirilmasi saglikli bireylerin yetistirilebilmesi
icin Onemlidir. Bu amagla {riin kalitesinin korunarak ar1 driinleriyle
zenginlestirilmesi i¢in daha fazla calismalar yapilmali ve sanayiye hizla

uyumlanmalidir.
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GIRIS

Deve, diger evcil hayvan tiirlerinin yagsamasinin zor oldugu sicak ve
kurak ¢evre kosullarina benzersiz bir sekilde adapte olmus 6nemli bir hayvan
tiirtidiir. Bu 6zelliginde dolay1 ¢6l bolgelerinde yasayanlar olmak iizere, kurak
ve yar1 kurak bolgelerde milyonlarca insanin geg¢iminin ve hayatta kalmasini
desteklemektedir. Deve, kurak bolgelerde ve kuru topraklarda daha uzun siire
daha fazla siit liretme kabiliyetine sahip olmasiyla birlikte, sert sicaklar,
kuraklik ve mera eksikligi gibi asir1 zor kosullara dayanmaktadir. Laktasyon
stiresi 9 ile 18 ay arasinda degismektedir (Fukuda, 2013; Rasika vd., 2020). Bir
deve laktasyon donemi siiresince 1000 ile 2000 L arasinda siit tiretmektedir.
Emzirme doneminde siit tiretimi 3 — 10 L arasinda degismektedir. Beslenme
kosullar iyilestirildiginde ve su bulunmasi durumunda giinliik siit tiretimi 20
L’ ye kadar ¢ikabilmektedir (Brezovecki vd., 2015).

Develerden elde edilen siit verimi ineklerden elde edilen kadar yiiksek
ve istikrarli olmamasina ragmen, deve siitiiniin inek siitiinde bulunan tiim elzem
(esansiyel) besinleri icermektedir (Fukuda, 2013). Ayrica deve siitii,
antikanserojen, antidiyabetik ve antihipertansif gibi insan sagligi igin
potansiyel faydali bilesikleri igermektedir (Agrawal vd., 2007; Ayyash vd.,
2018). Bununla beraber inek siitiine alerjisi olan ¢ocuklar i¢in deve siitiiniin
kullanilabilecegi bildirilmektedir. Ciinkii immunoblotlama yonteminde (Bir
protein sollisyonunda aranan proteinin olup olmadigini ve varsa miktarin
belirleyen nicel bir yontem) deve siitii proteinlerinin spesifik antiserumlari
uygulandiginda inek siitii proteinlerine c¢apraz reaktivite gozlenmemektedir
(Shabo vd., 2005; EI-Agamy vd., 2009; Rahim vd., 2020).

Deve siitii genellikle opak beyaz bir renge sahip olmaktadir. Tath ve
keskin bir tadi olmasina ragmen bazen tuzlu da olabilmektedir. Tattaki
degisiklikler, yem tiirlinden ve icme suyunun yeterli olup olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Deve siitiiniin pH’ s1 6.5 ile 6.7 arasinda degismektedir.
Yogunlugu 1.025 g/mL ile 1.032 g/mL arasinda olup ortalama 1.029 g/mL
degerinde bulunmaktadir (Farah, 1993).

1. DEVE SUTUNUN BILESIiMi

Deve siitiiniin toplam bilesimi %3.07 — 5.50 yag, %3.50 — 4.50 toplam
protein, %3.4 — 5.6 laktoz, %0.7 — 0.95 kiil icermektedir. Kuru madde miktari
%8.25 ile %16.70 (ortalama %212.2) arasinda olup, %85.87 — 90 su
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bulunmaktadir (Konuspayeva vd., 2020; Rahim vd., 2020). Deve siitiiniin
bilesimi iizerine cografik konum, beslenme sartlari, su bulunma durumu, farkl

tiir, laktasyon dénemi ve yas gibi gesitli faktorler etkili olmaktadir (Omar vd.,
2016).

1.1. Proteinler

Protein fraksiyonu kazeinler, serum ve siit yag1 globiill membran (Milk
fat globule membrane) proteinleri olmak {izere 1iic genis smifa
ayrilabilmektedir. Baglica kazeinlerin miktar1 Tablo 1’ de verilmistir. Deve

siitlinde insan siitlindekine benzer bir B-kazein bollugu bulunmaktadir (Hailu
vd., 2016).

Tablo 1: Deve, inek ve insan siitiindeki kazein bilesimi

Proteinler Deve (g/l) Inek (g/1) Insan (g/1)
as1-kazein 5.3% (%22) 9.5°(%38)  0.43° (%12)
as2-kazein 2.3 (%9.6) 2.5°(%10)  TE”
B-kazein 15.6% (%65) 0.8°(%39)  2.4° (%65)
x-kazein 0.8" (%3.3) 3.3"(%13)  0.87° (%24)
Toplam kazein 24.0° 25.1° 3.7°

Kaynak: Hailu vd., 2016; "TE: Tespit edilemedi.

Deve siitiiniin kazein miselleri, diger siit hayvanlarinda bulunanlardan
daha biiyiik bir ortalama ¢apa (260 — 300 nm) sahip olmaktadir. Bu ylizden deve
siitiindeki kazein misellerinin ylizeyinde seyrek bir k-kazein kaplamasi
bulunmaktadir. Kazein misellerinin biiyiik boyutu, kazein fraksiyonlarinin
nispi dagilimi ve serum proteinlerinden f-laktoglobiilinin olmamasi, fermente
deve siitii Urlinlerinde sulu kivama, kirilgan ve zayif bir yapiya sebep
olmaktadir (Abou-Soliman vd., 2017; Rasika vd., 2020).

Esas serum proteinleri Tablo 2’ de verilmistir. Siitte f-laktoglobiilin, a-
laktalbimin, serum albiimin, laktoferrin ve farkli immiinoglobiilinler serum
proteinlerin ana bilesenlerini olusturmaktadir (EI-Hatmi vd., 2007).
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Tablo 2: Deve, inek ve insan siitindeki serum proteinin bilesimi

Protein Deve (g/l) Inek (g/1) Insan (g/1)
B-laktoglobiilin TE" 3.12P (%53.6) TE
a-laktalbiimin 2.3° (%27) 1.185 (%20.1) 3.2% (%42)
Serum albiimin 2.2°(%26) 0.35% (%6.2) 0.57% (%7.5)
immiinoglobiilinler 1.5¢(%18) 0.20° (%3.5) 1.42 (%18)
(IgA, 1gG, IgM)

Serum asidik protein 0.16" (%1.8) TE TE
Laktoferrin 0.095" (%1.1)  0.10K (%1.8) 2.3% (%30)
Lizozim C 0.00015' 0.00007" 0.13% (%1.7)
Toplam serum proteini 8.5m 5.72 7.6%

Kaynak: Hailu vd., 2016; “TE: Tespit edilemedi.

Deve siitii B-laktoglobiilin igermemekle birlikte, a-laktalbiimin ile
birlikte yiiksek miktarda serum albiimin bulundugu goériilmektedir (Tablo 2).
Serum proteinlerinden B-laktoglobiilin olmamasi ve diisiik oranda k-kazein
icermesi, deve sitiinii siit iiriinlerine islerken farkli prosesleri uygulamaya
sebep olmaktadir (Hailu vd., 2016). Inek siitiiniin 80 °C’ de 30 dakikada serum
proteinin %70 — 75 i denatiire olurken, deve siitiinde bu oran %32 — 35
civarinda goriilmektedir. Deve siitli serum proteininin daha fazla 1siya karsi
kararli oldugu belirtilmektedir (Rahim vd., 2020).

1.2. Yaglar

Deve siitiiniin yag igerigi %1.2° den %6.4° e kadar degisebilmektedir.
Ortalama olarak %3.5 civarinda oldugu bildirilmektedir (Konuspayeva vd.,
2009). Inek siitii ile karsilastirildiginda, deve siitiiniin kisa zincirli yag asitleri
miktariin daha az oldugu ve daha diisiik karoten igerdigi belirtilmektedir. Bu
diisiik karoten icerigi deve siitiiniin daha beyaz olmasini saglamaktadir (Al-Haj
ve Al-Kanhal 2010). Ayrica deve siitii, inek siitine gore yiiksek
konsantrasyonda uzun zincirli yag asitleri igermektedir. Benzer sekilde
doymamis yag asitlerinin ortalama degeri ve 0zellikle esansiyel yag asitlerinin
miktar1 daha yiiksektir (Brezovecki vd., 2015).

Deve siitiiniin yag globiil ¢ap1 ortalama 4.40 pum boyutunda
bulunmaktadir. inek siitiine gére daha kiigiik yag globiil ¢apina sahiptir (Bakry
vd., 2021). Fermente deve siitii iiriinlerindeki zayif yap1 ile yag globiillerinin
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kiigiik boyutta olmasi arasinda iligki bulunmaktadir. Deve siitiinden set tipi
yogurt iretimi icin, deve siitiiniin yagsiz siittozu ile zenginlestirilmesi,
hidrokolloidlerin, stabilizerlerin ve mikrobiyal transglutaminazin ilavesi
Onerilmektedir (Abou-Soliman vd., 2017).

2.3. Laktoz

Deve siitiiniin laktoz miktar1 %2.93 ile %5.12 arasinda degismekte, inek
sitiiyle (%4.4 — 5.8) kiyaslandiginda daha az laktoza sahip oldugu
goriilmektedir (Benmeziane-Derradji, 2021). Siitte bulunan laktoz miktari,
yemdeki bitkilerin tiirline gore genis dl¢iide degisiklik gostermektedir. Ayrica
deve siitii laktozu, laktoz intolerans gosteren kigiler tarafindan da
kullanilabilmektedir (Khaskhell vd., 2005).

3. DEVE SUTUNDEN URETILEN FERMENTE SUT
URUNLERI VE OZELLIKLERI

3.1. Yogurt Prosesi

Deve siitii ile yogurt liretme olasiligi hakkinda genis literatiir
bulunmaktadir (Ahmed vd., 2010; Eissa vd., 2011; Khalifa vd., 2015). Deve
stitiindeki antimikrobiyal maddeler (laktoferrin, lizozim laktoperoksidaz ve
immiinoglobiilinler gibi) yiiziinden, deve siitinden yogurt veya diger fermente
stit trtinleri liretimi zor olmaktadir. Bu maddeler starter mikroorganizma
gelisimini engelleyip, daha az aktif kiiltiire yol agmaktadir. Bunun sonucunda
daha uzun inkiibasyon siiresine ihtiya¢ duyulmaktadir (Berhe vd., 2018).
Bununla birlikte, deve siitiindeki asitlenme orani, inek siitiinden daha diistiktiir
(Berhe vd., 2017).

Deve siitiinden yogurt tiretmek igin Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus veya Streptococcus thermophilus (Abou-Soliman vd., 2017) ve
ayrica L. acidophilus, L. casei ve Bifidobacteria gibi ¢esitli geleneksel laktik
bakteri tiirleri denenmistir (Konuspayeva ve Faye, 2021). Ayrica deve siitii i¢in
tasarlanmis starter kiiltiirleri iiretebilmek i¢in, deve siitiinden veya spontane
(Spontaneously) olarak fermente edilmis deve siitiinden elde edilen laktik asit
bakteri suglar1 karakterize edilmistir (Abdelgadir vd., 2008; Khedid vd., 2009;
Akhmetsadykova vd., 2015). Spontane (Spontaneously) olarak fermente edilen
deve siitiindeki mikrobiyal floray1 karakterize etmek i¢in metagenomik 16S
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rRNA dizilimi yapilmis ve deve siitii fermantasyonu igin starter kiiltiir olarak
kullanilabilecek suslarin secilmesi amaciyla laktik asit bakterileri izole
edilmistir. Bu c¢alismada arastirmacilar, fermente deve siitiinde
Lactobacillaceae ve Enterobacteriaceae’ nin baskin oldugunu tespit
etmislerdir. Lactococcus lactis, Lactobacillus plantarum ve Pediococcus
acidilactici, starter kiltiirler olarak kullanim potansiyeli olan fermente deve
siitiinden izole edilen tiirlerin suslar1 oldugu bildirilmektedir. Ayrica,
Lactobacillus lactis’ in tiirleri, P. acidilactici ve Streptococcus infantarius,
deve siitliniin hizli asitlestiricileri arasinda oldugu belirtilmektedir. Bununla
birlikte spontane olarak (spontaneously) fermente edilen deve siitiinde
potansiyel olarak patojenik gram negatif mikroorganizmalarin yaygin oldugu
da bulunmustur (Angelina vd., 2017; Yirda vd., 2020). Deve siitiinden yogurt
iiretiminde kullanilmak iizere deve siitline uygun ticari starter kiiltlir Giretmek
amaciyla ¢alismalar devam etmektedir.

Deve yogurdu iiretimindeki en 6nemli sorunlardan birisi tekstiir ve
viskozite problemi ile karsilagiimasidir. Uriin arzu edilen pihti olusumuna ve
sertlige sahip olmamaktadir. Elde edilen piht1 kirilgan, heterojen ve dagilmis
tanecik seklindedir. Bundan dolay: iriiniin tekstiir ve viskozitesi, yapiskan bir
goriinime ve damak iginde hos olmayan bir algiya sebep olmaktadir (Berhe
vd., 2017; Konuspayeva ve Faye, 2021). Tim siit gesitlerinde ve tiirlerinde,
jellesme siirecinde siitiin tekstiirlinde meydana gelen degisiklikleri belirleyen
faktorler temelde ayni olmaktadir. Cilinkd asit pihtisiin bilesenleri olan kazein,
laktik asit, yag, nem ve kalsiyum tiim siit tiirleri igin benzerdir. Deve siitiindeki
bu bilesenlerin oraninin farkli olmasi deve yogurdu viskozitesi ve tekstiiriiniin
diger siit c¢esitlerinin yogurtlarindan farkli olmasinin sebeplerinden birisi
olmaktadir (Jumah vd., 2001). Diger sebepler ise yukarida bahsedildigi gibi
laktik asit fermantasyon isleminin ile inek siitiine gore diisiik oranda
seyretmesinden ve kolloidal fazdaki mineral ve/veya kazein bilesiminin farkli
olmasindan olabilecegi belirtilmistir. Ayrica fermantasyon siiresince ya dogal
ya da iiretilmis olarak bulunan engelleyici (inhibitor) faktoérlerden olabilecegi
bildirilmistir (Attia vd., 2001). Yogurdun reolojik 6zelligine etki eden diger bir
faktor de, deve siitiiniin kopiiklenme 6zelligi ile iligkilidir. Deve siitiindeki
kopiik, protein yapisindaki farkliliktan dolay: kararlilik (stable) gostermekte,
fakat koptlik kararsiz (unstable) hale geldiginde zayif yapida bir jele yol
acmaktadir (Lajnaf vd., 2017; Konuspayeva ve Faye, 2021).
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Deve siitii yogurdu tiretiminde daha iyi bir tekstiir elde etmek amaciyla
aragtirmacilar ¢esitli yontemleri ¢aligmalarinda denemislerdir. Bu yontemler
arasinda deve siitiinii yagsiz siittozu ile zenginlestirme, hidrokolloidlerin ve
kivam arttiricilarin - (Stabilizatorler) ilavesi, Mikrobiyal transglutaminaz
enziminin kullanilmasi, ekzo-polisakkarit iireten starterlerin kullanilmast,
farkls siit tirleri ile deve siitiiniin karigtirilmasi yer almaktadir (Abou-Soliman
vd., 2017; Konuspayeva ve Faye, 2021).

Salih ve Hamid (2013), deve yogurdunun kalitesi {izerine yagsiz siittozu
ilavesinin etkisini incelemek amaciyla yaptiklari ¢alismada, %5 ve %7 oraninda
deve siitiine yagsiz inek siittozu ilave edip, yogurt liretmislerdir. Sadece deve
stitiinden yapilanin kontrol 6rneginin inkiibasyon siiresinin (16 saat) uzun
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica deve siitiinden yapilan yogurdun diger siitlere
gore daha uzun raf 6mrii gosterdigini ve deve siitiindeki dogal antimikrobiyal
maddelerin raf émriinii uzatabilecegi bildirilmistir. Ilave edilen yagsiz inek
slittozunun, deve yogurdunun viskozite ve duyusal ozelliklerini iyilestirdigi
rapor edilmistir. Galeboe vd. (2018), deve yogurdu iiretiminde yagsiz inek
stittozu (%5) ilavesinin yanmnda %1.2 oraninda jelatin, %40’ ik CaCl;,
cozeltisinden 1.5 mL/L, %6 ticari yogurt starter kiiltiirii ve akg¢aagac pekmezi
(40 mL/L) kullanmiglardir. Ayn1 regeteyi kontrol grubu olarak kullanacaklar
inek yogurdu i¢inde uygulamislardir. Deve siitiinden kabul edilebilir kivamda
yogurt {irettiklerini (inkiibasyon siiresi 18 saatte tamamlandi) belirtmislerdir.
Ancak inek siitiinden elde edilen yogurdun, deve siitii yogurduna gore daha ¢ok
tercih edildigini rapor etmislerdir. Benzer sekilde siittozu ilavesi yapilan bagka
calismada da benzer sonug elde edilmistir (Abou-Soliman vd., 2017).

Deve siitiinden {iretilen yogurtlarin tekstiiriinii iyilestirmek i¢in denenen
diger bir yontemde deve siitiine hidrokolloid ve/veya stabilizator ilavesi
olmustur (Ho vd., 2022). Arastirmacilar deve yogurdu iiretimi sirasinda
formiilasyona jelatin, aljinat, pektin, arabik gum, karboksimetil seliiloz, akasya
sakizi, k-karragen, ksantan gum (Hashim vd., 2009; Al-Zoreky ve Al-Otabi,
2015; Kavas, 2016; Mudgil vd., 2018; Sobti vd., 2020), yag asidinin mono ve
digliseridi, sodyum Kkarboksimetil seliilloz, guar gam ve modifiye nisasta
(Asetillenmis nisasta) (Ibrahim ve Khalifa, 2015) gibi stabilizatorleri ve/veya
hidrokolloidleri kullanmislardir.

Hashim vd. (2009) deve yogurtlarinin tekstiirii iizerine %0.5 — 1.0
konsantrasyondaki karboksimetil seliilozun olumlu bir etkisinin olmadigini
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belirtmislerdir. Ancak CaCl, (%0.05 — 0.1) ile birlikte kombinasyon halinde
aljinat veya jelatin (%0.5 — 1.0) ilavesinin deve yogurdunun tekstiiriinii 6nemli
derecede iyilestirdigi goriilmiistiir. Tiiketici testleri %0.75 aljinat ve %0.075
CaCl; igeren deve yogurdun, inek siitii yogurdu ile benzer duyusal 6zelliklere
ve kabul edilebilirlige sahip oldugunu gostermistir. Benzer sekilde Mudgil vd.
(2018), jelatini %0.75 — 1.0 konsantrasyonlarda kullanmanin deve yogurdunun
tekstiirii, reolojik 6zelliklerini ve goriiniimiinii gelistirdigini ve onlar ticari ve
inek siiti muadilleriyle kiyaslanabilir hale getirdigini belirtmislerdir. Al-
Zoreky ve Al-Otaibi (2015), %0.6 oraninda karboksimetil seliiloz, akasya gami
veya %0.06 CaCl; ile birlikte aljinat igeren deve yogurdunun ince ve yumusak
bir tekstiire (yari-stvi) sahip oldugunu rapor etmislerdir. Ozellikle, pektin veya
karboksimetil seliilozun %0.6 oraninda kullanilmas iirtinde kabul edilemez bir
tat ve aromaya yol actigi bildirilmistir. Kavas (2016), inek peynir alti suyu
protein izolatt (%3), deniz boriilcesi melast (Samphire molasses, %3) ve «-
karragen (%0.1) eklenmis deve siitinden yogurt iiretilemedigi sonucuna
varmigtir. Ancak ayni igleme kosullari altinda x-karragen yerine ksantan gum
(%0.5) kullanildiginda yogurdun 6zelliklerinin 6nemli dlciide iyilestirildigi ve
yiksek diizeyde kabul gordigi soylenmistir. Ibrahim ve Khalifa (2015),
modifiye nisasta ile mono ve diglisertilerin 1:1 kangimimin (%0.5 — 1.5
oraninda) deve siitii yogurdu tiretiminde kullanilmast iirliniin ipimsi yapisindan
dolay1 duyusal kabul agisindan tercih edilmedigini rapor etmislerdir. Ancak
%1.5” lik bir konsantrasyonda 1:1 oranindaki mono- ve digliseritlerin karigima,
iiriin lezzetini etkilemeden tekstiiriinii Onemli Ol¢lide saglamlastirdigini
bulmuslardir.

Deve siitli yogurdunun kalitesini geligtirmek amaciyla uygulanan diger
bir yontem ise transglutaminaz enziminin kullanilmasidir. Arslan Amin vd.
(2023), deve siitiine glutatyon ile islenmis transglutaminaz enzimini 0.5 g/300
mL’ den 2.0 g/300 mL’ ye kadar degisen oranda ilave etmislerdir. Kontrol
grubunu ise 1.5 g/300 mL jelatin ilave ettikleri deve siitiinden irettikleri
yogurttan olusturmuslardir. Jelatin kullaniminmn Islam iilkelerinde {iretim
kaynagi ile ilgili geliskiler icermesinden dolayi, transglutaminaz ilavesinin
olumsuz bir etkisinin olmadigint ve jelatin ikamesi olarak deve yogurdu
tiretiminde kullanilabilecegi rapor edilmistir. Ayni sekilde Abou-Soliman vd.
(2017), deve siitiinii, %0.4” liik bir konsantrasyonda starter kiiltiirle es zamanli

olarak eklenen mikrobiyal transglutaminaz preparati ile muamele etmislerdir.
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Mikrobiyal transglutaminazin, pihtinin kivamini/viskozitesini 6nemli 6lgiide
artirdigin1 ve dolayisiyla set tipi deve yogurdun kalitesini iyilestirdigini
bildirmislerdir.

Ekzo-polisakkarit tireten starter Kkiiltiirlerin kullamimi da deve siitii
yogurdu tekstliriinii gelistirmeye yonelik yontemlerden birisi olmaktadir.
Ibrahim (2015), deve siitii yogurdu iiretimi sirasinda ekzo-polisakkarit iireten
kiiltiirleri denemistir. Calismasinin sonucunda ekzo-polisakkarit iireten starter
kiiltiirlerin deve yogurdunun sineresiz seviyesini diislirdiiglinii ve yogurdun
viskozitesini artirdigini tespit etmistir. Elde edilen sonuglara gore deve siitii
yogurdunun viskozitesini, tekstiiriinii, agiz hissini gelistirdigi ve sineresizi
onledigini belirtmistir. Ayn1 zamanda ticari fermente deve siitii {iriinlerinin
iiretiminde kullanilmak amaciyla ticari ekzopolisakkarit iireten starter kiiltiir
gelistirmek i¢gin ¢aligmalar mevcuttur (Hawaz vd., 2016; Fguiri vd., 2017).

Deve siitii yogurdundaki sorunlari agmak i¢in bazi arastirmacilarda inek,
koyun ve kegi siitii gibi farkl: tiirdeki siitlerle farkli oranlarda karistirarak yogurt
iiretmeyi denemislerdir. Koyun siitii ile Ibrahem ve El Zubeir (2016), inek siitii
ile Kamal-Eldin vd. (2020), kegci siitii ve manda siitii ile Khalifa ve Zakaria
(2019), deve siitiinii belli oranlarda karistirarak yogurt tiretip, 6zelliklerini
incelemislerdir. inek siitii ile deve siitiiniin karigrminda iiretilen yogurtlarm
daha zayif jel yapisina sahip oldugu bunun deve siitii proteinlerinin (-kazein
ve o-laktaalbiimin) inhibe edici Ozelliklerinden kaynaklanabilecegi
belirtilmistir (Kamal vd., 2020). Koyun siitii ile zenginlestirilen deve siitiinden
elde edilen yogurdun kimyasal bilesiminin iyilestirildigi sonucuna varilmistir
(Ibrahem ve El Zubeir, 2016). Manda ve kegi siitiiniin deve siitiine eklenmesi,
raf Omrii uzun, tiiketiciler tarafindan kabul goéren klasik bir set tipi yogurt
iiretebilecegi rapor edilmistir (Khalifa ve Zakaria, 2019).

3.2. Diger Fermente Siit Uriinleri

Mikroflora biyogesitliligi, deve siitiinden hazirlanan zengin bir fermente
icecek c¢esitliligine sebep olmaktadir. Ayrica fermantasyon, deve siitii
tiketmenin en eski yodntemlerinden birisi olmaktadir. Diinyanin farkli
bolgelerinde yasayan deve siitii treticileri, kendilerine 6zgii tat, tekstiir ve
aromaya sahip kendi fermente iiriin ¢esitlerine sahiptir. Her deve iilkesi,
gelencksel fermente siitlerini mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve kimyasal
Ozelliklerin yani1 sira bazi durumlarda ugucu organik bilesik profilleri agisindan
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tanimlamislardir (Konuspayeva ve Faye 2021). Literatiirde agiklanan en bilinen
fermente deve siitii lirlinleri Kazakistan’ da ve Cin’ de Shubat (Nadtochii vd.,
2018; Aralbayev vd., 2019), Mogalistan’ da Khoormog (Bayinjirigala vd.,
2022), Sudan’ da Garris (Sulieman ve Alayan, 2022), Kenya’ da Suusac
(Mwangi vd., 2016), iran ve Tiirkmenistan’ da Chal (Salami vd., 2016;
Soleymanzadeh vd., 2017)’ dan olugsmaktadir.

Yukarida bahsedilen fermente siit driinleri karmasik bir mikroflora
ekosistemine sahip olmasi sebebiyle standart {iriin elde edilmesi miimkiin
olmamaktadir. Spontane (kendiliginden) fermantasyon yoluyla {iretilen
iriinlerde ¢ogu zaman E. coli’ nin patojen suglarinin varligiyla
etkilenebilmektedir. Ciinkii baslangi¢c pH’ 1 biiyiimelerini bastirmak i¢in yeterli
olmamaktadir (Berzhanova vd., 2014). Bu yiizden fermente siit iiriinleri
iretiminde Uriinin mikroflorasia uygun starter kiiltiir ihtiyacin1 ortaya
koymaktadir (Konuspayeva ve Faye, 2021).

4. DEVE SUTUNDEN URETILEN PEYNIRLER VE
URETIMDE KARSILASILAN SORUNLAR

Giiniimiizde geleneksel olarak sadece deve siitiinden {iretilen peynir
cesidi bulunmamakla birlikte Misir’ da, Arap iilkelerinde, Akdeniz iilkelerinde
inek siitii ile karistirilarak {iretilen Domiati tipi peynir ¢esidi bulunmaktadir
(Hammam vd., 2020). Laboratuvar kosullarinda, deve siitinden Somali’ de sert
peynir tipi tretimi gergeklestirilmistir (Mehaia 1993). El Zubeir ve Jabreel
(2008), taze deve peynirini, Inayat vd. (2003) yumusak olgunlastirilmamis deve
peynirini arastirmalarinda tiretmislerdir. Ayrica farkli teknolojik parametreler
test edilerek mozzarella, beyaz peynir, gruyere ve hellim tipi peynir lretilmistir
(Konuspayeva ark., 2014; Konuspayeva vd.,2017) Endiistiyel boyutta deve
siitinden peynir iiretiminin gerceklesememesi deve siitiiniin bilesiminde
kaynaklanan sorunlarin ortaya ¢ikmasi olarak sdylenebilir.

4.1. Deve Siitiinden Peynir Uretimi Sirasinda Karsilasilan
Sorunlar
Deve siitii yogurdunda oldugu gibi deve siitiinden peynir {iretiminde de

deve siitiiniin bilesiminden kaynaklanan sorunlar bulunmaktadir. Bunlari, uzun
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pihtilagsma siiresi, zayif piht1 ve teleme, rennet davranisi ve peynir randimani
sekilde siralanabilmektedir.

Deve siitii, inek siitiine gore iki veya ii¢ kat daha uzun peynir mayasi ile
pihtilagma siiresine ihtiya¢ duymaktadir. Bu aslinda k-kazeinin varligiyla ilgili
olan kazein partikiillerinin boyutundaki farkliliklara baglanmaktadir. Deve siitii
pihtisinin, inek siitii pthtisina gore daha fazla sayida biiyiik kazein miselleri
icerdigi belirtilmektedir. Bu biiyilik kazein misellerinin sayisindaki bu tiir bir
artig, azalan x-kazein igerigine bagli oldugu ve sonug olarak pihtilagma siiresini
uzatti@1 bildirilmektedir (Farah ve Atkins, 1992; Al-Haj ve Al-Kanhal, 2010).

Deve siitii kazeinlerinin nispi dagilimi ve aminoasit bilesimi inek
sitiinden farkli oldugu diger boéliimlerde de bahsedilmistir. Deve siitii
kazeninde yiiksek B-casein (%65’ e kars1 %39), diisiik as1-kasein (%22 ye kars1
%38) ve diisiik k-kazein (%3.5” e karst %13) inek siitii kazeinlerine karsi
bulunmaktadir. Ayrica deve siitii kazeinleri inek siitii kazeinlerine gore diisiik
homolojiye sahiptir. Deve siitii k-kazeinin kimozin b6liinme bolgesi, Phe®-11e%
aminoasit sekansi bolgesinde bulunurken, inek siitiindeki hidroliz Phe'®-Met'%
aminoasit sekans1 bolgesinde olmaktadir. Bu nedenle deve siitiindeki k-kazein
miktar1 nispeten kiigliktiir ve peynir yapiminda siitiin pihtilasmasi tipik olarak
kazein misellerinin ylizeyinde k-kazeinin enzimatik hidrolizi ile saglamaktadir
(Kappeler vd., 1998; Berhe vd., 2017). Deve siitiiniin, daha yiiksek serum
proteini/kazein oranina sahip olmasi yumusak ve kolay sindirilebilir bir piht1
elde edilmesine sebep olmaktadir. Kazein misel boyutunun diger siit tiirlerinden
daha biiyiik olmasi, inek siitiine jellesme 6zelliginin daha zayif olmasina yol
agmaktadir. Bu yiizden deve siitlindeki k-kazein miktarinin diisiik olmasi,
serum proteinin kazeine oranmnin yiiksek olmasi ve misel boyutunun biiyiik
olmasi peynir igleme sirasinda daha gevsek pihti olugmasina ve daha az verime
neden olmaktadir. Ayrica peynir liretimi sirasinda peynir mayasi k-kazeine etki
edip, kazein sistemini dengesizlestirir, bu da yagin protein i¢inde ve ¢evreleyen
su ile birlikte tutulmasini tesvis edip jel olusumuna yol agar. Deve siitiinde ise,
daha kiiciik yag globiilleri protein yakalama agindan kagip, protein matrisinden
peynir alt1 suyuna gecer. Bu durumda zayif bir piht1 elde etmeye yol agan
durumlardan birisi olmaktadir (Bornaz vd., 2009; Glantz vd., 2010; Baig vd.,
2022).

Deve siitiinden sert bir pitht1 elde etmenin ¢éziimii Kappeler vd. (2006)
deve kimozinini elde etmesi ve Chr. Hansen® firmasmin endiistriyel 6lgekte



255 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

2008 den itibaren Chymax-M1000® ticari ad altinda pazarlamasi ile
saglanmigtir. Ancak iyi bir teleme gerekli bir kosul olmasina ragmen peynir
iiretimindeki diger asamalardaki sorunlarinda giderilmesi i¢in calismalarin
devam etmesi gerektigi goriilmektedir.

4.2. Deve Siitiinden Peynir Uretimi ile ilgili Cahsmalar

Deve siitlinden peynir iiretimi sirasinda kaliteyi gelistirmek amaciyla
diger siitler ile karistirip, toplam kurumaddeyi artirip ve protein bilesimi
degistirmeyi hedefleyen ¢alismalar olmustur (Inayat vd., 2007; Shaheein vd.,
2014; Derar ve Zubeir, 2016). Deve siitliniin diger hayvanlardan alinan siitlerle
kanigtirilmasi, toplam proteini, yag igerigini ve ayrica siitiin ve elde edilen
peynirin kazein bilesimini degistirdigini ¢aligmalar gostermistir (Mbye vd.,
2022).

Ayrica deve siitii peynirlerinin iiretimindeki proses kosullari, verimi,
besin degerini, mikrobiyolojik ve duyusal kaliteyi Onemli Olgiide
etkilemektedir. Ornegin, siit pastorizasyon sicakligi, yiiksek basing islemi,
kalsiyum kloriir igerigi ve 6n asitlestirme gibi islemler peynir sertligini 6nemli
Olgiide etkilemektedir. Ultrafiltrasyon isleminin deve siitiindeki toplam kati
icerigini artirmasiyla, peynir verimin, protein ve yag geri kazanim oranlarimi
%45’ e varan oranda iyilestirmesi ve geleneksel prosese kiyasla peynirin
duyusal 6zelliklerini iyilestirdigi bulunmustur (Mehaia, 2006; El-Hatmi vd.,
2020).

Deve peyniri iiretiminde proses kosullar1 arasinda pastdrizasyon sicakligt
yer almaktadir. Mikrobiyolojik agidan peynirin kalitesi i¢in hayati 6neme
sahiptir. Bununla beraber, yiiksek pastorizasyon sicakligi peynir kalitesini
etkilemektedir. Yiiksek pastorizasyon sicakliklarinda serum proteinleri ve
kazein miselleri arasindaki disiilfid baglar1 yoluyla k-kazein komplekslerinin
olusumunun arttig1 bildirilmektedir. Bu durumun kazein misellerinin
pihtilasmasini engelleyebilecegi belirtilmektedir (Kethireddipalli vd., 2010).
Peynir siitiiniin 65 °C’ de 30 dakika veya 72 °C’ de 15 saniyeden fazla pastdrize
edilmesi Onerilmemektedir. Bu sicaklik ve siireler asildiginda pihtilasmanin
yavas ve peynir jelinin daha zayif oldugu bulunmustur (Qadeer vd., 2015;
Genene vd., 2019).

Deve siitiine uygulanan yiiksek basingli isleme (HPP) uygulamasi, deve
siitliniin pithtilasmasimni ve pihti saglamlhigini artirmaktadir. Deve siitiine
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uygulanan 200 — 400 MPa HPP yeterli olurken, 600 — 800 MPa’ da HPP
uygulamas1 pihtilagsmay1 engelledigi bildirilmistir. Kazein misellerinin
pargalanip, ayrismasina 400 MPa’ nin iizerindeki HPP uygulamalar1 yeterli
olmustur. Kazein misellerinin bozulmasi yiizey alaninin artmasina sebep olup,
daha hizli peynir mayasi pihtilasmasina olanak saglar (Huppertz vd., 2002;
Sivanandan vd., 2008; Mbye vd., 2021).

Inek siitiinden peynir iiretimi gerceklestirirken kalsiyum ilavesinin
etkisinin oldugu, eklenen kalsiyum kloriiriin pH’ 1 diisiirlip, pihtilagma siiresini
kisalttig1 ve rennet pihtilagmasii iyilestirdigi belirtilmistir (Lin vd., 2018).
Ancak deve siitiinden peynir iiretimi sirasinda kalsiyum kloriir ilavesinin
etkisine iliskin sonuclar kesin degildir. Bazi calismalar kalsiyum kloriir
eklenmesinin pihtilasma siiresini ve verimi artirdigini gosterirken (Khan vd.,
2004; El Zubeir ve Jabreel, 2008). Diger ¢alismalar hicbir etki gostermedigini
belirtmislerdir (Kappler vd., 2006; Konuspayeva vd., 2014).

Enzim ilavesinden oOnce On asitlendirme, bircok peynir tiiriiniin
iiretiminde, olgunlagtirma ve kalitesinde gerekli bir asamadir. Bu islem siitiin
asitlendirilmesi ile veya daha yaygin olarak laktik asit iiretebilen kiiltiirlerin
kullanilmas1 yoluyla yapilabilmektedir. Bu sebeple pihtilagma siiresini
azaltmak icin enzim eklenmeden once pH’ y1 yaklasik 6.4’ e diigiirmek
gerekmektedir. Bazi c¢aligmalar pH’ nin 5.6’ ya kadar diisiiriilmesinin
pihtilastirma siiresinin daha da azalttigini bildirmistir (Farah, 1993; Mehaia vd.,
1995; Shah, 2007; Ali, 2010).

Burada bahsedilen ¢alismalarin yaninda ¢ok fazla sayida galigma deve
siitinden peynir liretmede karsilagilan sorunlara ¢oziim iiretmek amaciyla
yapilmustir.

5. SONUC

Deve siitiinlin iglenmesi diger siitlerin islenmesine gore yeni bir
Ozelliktir. Ancak deve siitiinii, fermente siit iriinlerine ve peynirine
donistiirmek igin gerekli olan teknolojide iki ana sorun bulunmaktadir.
Bunlardan birincisi, inek siitii islemede kullanilan teknolojinin deve siitii i¢in
uygun olmamasi ve igleme sirasinda deve siitiiniin bilesenlerinin davranigina
dayali temel arastirmalara dayali uyarlamalar sdylenebilir. Ikincisi ise ¢ok
sayida bulunan laboratuvar bulgularinin endiistriyel Slcege aktarilmasinda
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ozellikle yogurt ve peynir gibi iiriinlerde yetersiz kalmakta, ek teknikler
gerekmektedir.

Buna ragmen son yillarda, siitii insan beslenmesinden kullanilabilen
hayvanlar arasinda terapotik etkisi yiiksek, insan siitiine benzer 6zellikleri
bulunan deve siitiine ilgi artmis bulunmaktadir. Bunun yani sira diinyadaki
kiiresel 1sinma ve iklim degisikligi yiiziinden ileride yasanacak su kitligina ve
mera yetersizligine karsi ¢61 iklimine dayanikli olan bu hayvanlarmm siit ve
iriinlerine olan ilginin diger bir sebebi oldugu diisiiniilmektedir.
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GIiRiS

Safran (Crocus sativus L.) siisengiller (Iridaceae) familyasindan olup
sonbaharda mor renkli ¢icek agan, ¢igdem (Crocus) cinsinden, 20-30 cm
boylarinda soganli bir bitkidir. Bitkinin ii¢ parg¢ali organi olan tepecik adi
verilen stigmasimdan yararlanilir (Rahim ve Ova, 2016). Safran bitkisi tadini
pikrokrosin, kokusunu safranal, rengini ise krosin adi verilen sekonder
bilesiklerinden almaktadir (Cmar ve Onder, 2019). Safran, zahmetli elde
edilisiyle ve vermis oldugu altin saris1 renk nedeniyle “Kirmizi Altin” olarak
adlandirilmaktadir. Safran, baharat bitkisi olarak kullaniminin yaninda boya
bitkisi olarak, drog ve kozmetik alanlarinda kullanilmasindan dolay1 ¢ok yonli
bir tarim {riinii olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sahin, 2021).

Safran, diinyada zaferan (Almanca safran, Fransizca safran, Ingilizce
saffron, Rusga shafran, Yunanca zafora, italyanca zafferano) olarak bilinir ve
kelime anlam1 saridir ve Arapca kokenlidir. Safranin Hint, Arnavut, Yemen,
Selanik, gibi tiirleri iin yapmigtir (Ceylan, 2005). Safran, tarihte kendisine
verilen degerlerden dolayi siirler, masallar gibi edebi eserlerden mitolojilere,
inanglardan tibba kadar pek ¢ok farkli alanda yerini bulmustur (Sahin, 2021).

1.SAFRAN BITKISININ YAPISI

Safran, agik mor renkli 6 adet petal yaprakli ¢igekleri olan ve bu
ciceklerin ortasinda 3 adet sar1 erkek orgami ve ii¢ parcali kizil renkteki
telcikleri (stigma) bulunan soganli, siisengiller familyasina ait, tibbi ve
aromatik bir bitkidir (Kaya, 2015). Bitkinin soganlar1 agik kahverengidir.
Soganin etrafi ipliksi bir tabaka ile kapli olup sagaklidir (Sahin, 2021). Sekil
1’de safran ¢igegi ve yapisi gosterilmistir.

: * ;
TR ORATRTS =Y/ 7
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Sekil 1: Safran cicegi ve yplsl
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Safran sonbaharda ¢igek agar ve safranin toprak iistii kisimlari bir sezon,
toprak altt kisimlar1 4-10 yil kadar canli kalabilir. Bitkinin {ireme organi
soganlaridir ve bu soganlar bir y1l kadar canliligini korur. Bitkinin sonbahardan
ilkbahara olan vejetasyon siireci bittiginde yeni soganlar olusur ve olusan bu
soganlar yaz mevsimi siiresince uyku doneminde bekler. Safran sonbahar
mevsiminde dar, dik ve uzadiginda kismen yatan, 40-60 cm kadar uzayabilen,
¢imene benzeyen, 5-11 adet arasinda yesil yaprak g¢ikarir. Yaprakla birlikte
tomurcuklar kendini gosterir. Safranin hasat donemi olan ¢i¢eklendigi donem
sicakliga bagh olarak degisse de genel olarak 15 Ekim ile 20 Kasim tarihleri
arasinda gerceklesir. Safran boyutuna bagl olarak 1 ile 12 arasinda degisen
sayida cicek verebilir. Safran bitkisi ciceklendigi donemde aynmi zamanda
gelecek yilin da soganmi verir ve ¢igeklenme doneminin sonunda bitkinin
toprak tstiinde kalan kismi1 kurur ve yeni olusan soganlar bir sonraki sezonda
cicek vermek iizere uyku donemine girer (Sahin, 2021).

2.SAFRANIN KIMYASAL YAPISI

Dondurularak kurutulmus 100 g safran 381.2 kcal enerji verirken, 6.60
g nem, 6.60 g kiil, 13.63 g protein, 8.76 g yag, 13.8 g diyet lif, 0.327 g
potasyum, 0.135 g magnezyum, 0.107 g kalsiyum, 0.011 g demir, 1.486 g K,
0.010 g sodyum igermektedir (Fujii vd., 2022). Safran, zeaksantin, likopen, a-
ve B- karoten gibi karotenoidleri, ugucu yag bilesiklerinden en ¢ok safranali ve
150’nin iizerinde ugucu olan ve olmayan bilesikleri icermektedir. Safran bitkisi
kokusunu safranal bilesiginden alir ve bu bilesen safranin ayirt edici aromasini
olusturur. Safran altin saris1 — turuncu rengini krosin adi verilen sekonder
bilesiginden almaktadir ve bu bilesenin bitkide bulunma oran1 (%13.5-36.0)
bitkinin yetistirildigi yere ve kurutulma usuliine gére degismektedir. Krosinin
bitkide bulunma oranina gore de renk verme miktar1 artmaktadir. Safranin tadi
ise keskin glikozit pikrokrosinden gelir. Safranin rengini, kokusunu ve tadin
veren bu metabolitler bitkinin stigmasinda bulunmaktadir. Bu yiizden de safran
ciceklerinin stigmalar1 bitkinin en énemli kismint olugturmaktadir. Biitiin ve
kesilmis olan safran tipleri laboratuvarda yapilan 6lgiimler sonucunda krosin
(renk), pikokrosin (tat) ve safranal (koku) bilesiklerini icerme miktarina gore
ekstra, 1. sinif ve 2.siif seklinde siniflara ayrilirlar (Acar vd., 2017; A¢ikgoz,
2010; Anonim-1, 2023; Sahin, 2021).
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3.SAFRANIN ZIRAATI

Safran ¢icekleri sonbaharda giinesle birlikte acilir ve tamamen agilir
acilmaz alacakaranlikta el ile tek tek toplanir (Ceylan, 2005). Safranin
ticaretinin yapildig1 ve kiymetli olan kismi disi organinin 3 parcali tepecigi yani
stigmasidir. Toplanan c¢icekler el emegi ile tek tek stigmalarma ayrilir ve bu
stigmalar safran baharati olarak kullanilir. 1 kg kuru safran baharati icin
100.000 ile 140.000 safran c¢igegi toplanip stigmalart ayiklanarak elde
edilmektedir (Ceylan, 2005; Rahimi ve Arslan, 2012). Bir is¢inin giinliik
caligma siiresi icinde ortalama olarak 8-16 kg agirlikta gicek toplayabilmektedir
ve bu da yaklagik 2000-4000 kadar cicege tekabiil eder. Safran baharatinin bir
kilogramini elde edebilmek i¢in de yaklasik 150.000 adet ¢icegin stigmalarinin
ayiklanmasi gerekir. Bir igs¢inin bu miktardaki ¢icegi toplayabilmesi igin kirk
giin boyunca calismas1 gerekmektedir (Acikgdz, 2010). Ayrica toplanan
ciceklerin stigmalar1 da insan giiciiyle ayiklanmaktadir. Safran, makineli ziraata
elverigli olmadigi igin insan giicii ile elde edilir ve mahsul ¢ok az olur.
Mahsuliin azlig1 ve ¢esitli sanayi dallarinda kullanim alaninin genis olmasindan
dolay1 pazar degeri yiiksektir ve en pahali baharat olma 0Ozelligine sahiptir.
Tarih boyunca safran degerli bir bitki olmasi nedeniyle énemini korumustur.
Ancak zaman igerisinde safranin islevini gorecek alternatif ucuz iiriinlerin
kullaniminin yayginlagsmasi ile birlikte zaman igerisinde safranin iiretiminin
azaldig1 goriilmektedir (Arslan, 2019).

Safran tarihte Bizanslilar tarafindan sadece Izmir’de yetistirilirken
Osmanlilar zamaninda basta Safranbolu olmak iizere Izmir, Istanbul, Adana,
Urfa ve Tokat’ta yetistirilmistir. Giinlimiizde ise Safranbolu’ya bagl kdylerde
az miktarda yetistirilmektedir (Ceylan, 2005; Kaya, 2015). Diinyada ise basta
[ran olmak iizere Hindistan, italya, Ispanya, Azerbaycan, Yunanistan ve Fas
gibi iilkelerde 6nemli miktarda safran iiretimi yapilmaktadir. Ayrica Israil,
Cezayir, Fransa gibi iilkelerde de lokal Olgekte iiretimi gergeklesmektedir
(Rahimi ve Arslan, 2012; Sahin, 2021).

4.SAFRANIN KULLANIM ALANLARI

Safran tarihte Misir’da Olileri mumyalamak veya mumyalarin
saklandiklar1 tabutlar1 boyamak amaciyla kullanilmistir. Romalilar ise safrani
ilk olarak sa¢ boyasinda kullanmislar ve daha sonralar1 da parfiim yapiminda
degerlendirmislerdir (Vurdu vd., 2002). Giiniimiizde ise safran, baharat olarak
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gidalarda kullaniminin yaninda renk verme &zelligi ile birlikte boya bitkisi,
drog, kozmetik, tekstil ve gida sanayinde kullanilmakta olup kokusu sebebiyle
de parfiim iiretiminde de degerlendirilmektedir (A¢ikgdz, 2010).

4.1. Tibbi A¢idan Safran

Safran tarih boyunca tibbi agidan kullanilmis olup insan saglig1 agisindan
faydalart vardir. Safran, viicuda zindelik verir, ferahlik hissettirir, hafakani
Onler, sinir sistemini uyarir, insani neselendirir, uykuyu diizenler, kalp
carpintilarim1  giderir. Hazmi kolaylastirirken bir yandan da mideyi
kuvvetlendirir. Ayrica 6nemli bir istah kesicidir, ter ve idrar atimini1 da
hizlandirarak kilo vermede yardimci olur. Erkeklerde afrodizyak etki
gosterirken kadinlarda adet soktiiriicii, diizenleyici ve agn gidericidir. Dalak,
gbgiis, bobrek agrisina, soguktan kaynakli bel agrisina, kulak agrisina iyi gelir.
Astimi ve oksiirigii tedavi eder. Cignendiginde dis etlerine iyi gelir. Goze
stirildiigiinde ise gozleri kuvvetlendirir, safranin siit ile ezilerek elde edilen
karigimin goze damlatilmasi sonucunda gozdeki agr1 giderilir. Nese verici ve
giildiiriicii 6zelligi olan safran antidepresif etki gosterir. Giinliimiizde bazi
kanser tiirlerinin tedavisinde kullanilir. Safranin fazla miktarlarda alinmasinin
bas agrisina, sarapla birlikte igilmesinin ise bayginliga neden oldugu
bilinmektedir (A¢ikgdz, 2010; Ceylan, 2005; Pasayeva ve Tekiner, 2014).

Tarihte geleneksel tedavilerde kullanilan safran, modern tibbin
gelismesiyle antikarsinojenik (kanser oOnleyici/engelleyici), immiinomodiile
edici, anti-mutajenik (mutasyon-onleyici) ve antioksidan 6zelliklerinin oldugu
da belirlenmistir (A¢ikgoz, 2010, Rahimi ve Arslan, 2012). Uzun siireli olarak
safran stigmasindan elde edilen krosin maddesi ile muameleye tutulan ve kolon
kanseri olan disi farelerin yagsam siirelerinin uzadig: belirtilmistir (Vurdu vd.,
2002). Krosin maddesinin suda ¢oziiniir ve kuru safranin %10’undan fazlasini
olusturur. Bu bilesen kanser hiicrelerini 61diirerek veya bu hiicrelerin gelisimini
engelleyerek kanserin baslama ve ilerleme asamalarinda inhibe edici etki
gosterdiginden kematoérapotik ajan olarak kullanilmaktadir (Acar vd., 2017).

Safran bitkisinin igerdigi bilesenlerin zenginligi ve bu bilesenlerin
hastaliklar tizerine farkli mekanizmalardan etki etmesi, etkin miktarda
kullanilmasiyla diisiik toksisite gstermesi gibi nedenlerle yeni ilag gelistirme
konusunda iyi bir dogal kaynak olabilecegi diisiiniilmektedir (Pasayeva ve
Tekiner, 2014).
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5.SAFRANIN KALITESI

4 Ocak 1978 tarihli 16159 sayili Resmi Gazete’de ilan edilen safran
standardina gore; safran kendine 6zgii acims: tatta, hafif iyot ve hos kokuda
olmalidir. Safranin igerisinde farkli tatlarin ve kokularm, kiif tadinin ve
kokusunun, canli veya 6lii boceklerin ve kalintilarinin bulunmamasi gerekir.
Uriine boya, nisasta ve benzeri maddeler katilmamis olmalidir (Anonim-1,
2023). Safranin pahali olmas1 nedeniyle safran iceren gidalarin da esdegerde
olan cesitlerine gore daha pahaliya satilmasina neden olmaktadir (A¢ikgoz,
2010). Safranin pahali olmasindan dolay1 genellikle yerine aspir (Carthamus
tinctorius) veya zerdegal (Curcuma longa) kullanilmaktadir (A¢ikgoz, 2010;
Rahimi ve Arslan, 2012). Safran hasat edildikten sonra kurutma islemi ile
birlikte rengi kizila yakin bir sartya doniismektedir. Daha kirmizi renge sahip
olmasi istenir fakat istenilen renge ulagsmayan bu safranlar diigiik kaliteli diisiik
olarak degerlendirilir. Bu kalitesi diisiik olan safranlara; renk ve koku itibariyle
benzer olan zerdecal, aspir gibi bitkilerin tozlari, kimyasal boyalar, balmumu,
bitkisel ve hayvansal yaglar, pancar, nar ve kirmizi boyali ipek lifleri, bal gibi
organik maddeler katillarak safranin safliginin diisiiriilmesi gibi hileler
yapilmaktadir (A¢ikgdz, 2010; Ceylan, 2005). Diger bir hile yontemi ise farkli
kalitedeki safran smiflarinin birbirleriyle karistirilmasiyla elde edilen diisiik
kaliteli karigrmin yiiksek kaliteli safran olarak etiketlenip satilmasidir. Ozellikle
Hindistan’da yiiksek kalitede olan Kesmir safran1 ile iran’dan getirilen diisiik
kaliteli safranin karigtirilmasiyla elde edilen diisiik kaliteli safran, saf Kesmir

safran1 olarak satilmakta ve gelir elde edilmeye g¢alisilmaktadir (Ac¢ikgoz,
2010).

6.SAFRANIN GASTRONOMIK KULLANIMI

Safran baharatmin bilesiminde bulunan pikokrosin ve safranal
kimyasallar1 nedeniyle keskin ve acimtirak bir tadi ve otsu/samansi kokusu
vardir. Ayrica i¢cermis oldugu krosin adi verilen karotenoid nedeniyle igine
katildig1 yiyeceklere altin saris1 renk vermektedir. Safran eklendigi her iiriine
kattig1 renk, koku ve aroma nedeniyle ve tibbi etkisinden dolay1 gastronomi
biliminde genis bir kullanim alanina sahiptir (A¢ikgoz, 2010).

Safran ¢iceginin kuru stigmalar1 ve bu stigmalarin tozlari safran baharati
olarak uluslararasi pazarlarda yogun talep gormektedir. Safran, yemeklere
verdigi tat ve renk nedeniyle Iran, Hint, Fas, Arap, Orta Asya, Avrupa
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mutfaklarinda siklikla kullanilmaktadir. Ulkelerin mutfak kiiltiirlerinde, 6zel
giinlerinde ve seckin mutfaklari meniilerinde safranli tariflere 6zellikle yer
verilmektedir. Pilavlar, hamur isleri, tatlilar, ¢orbalar, beyaz ve kirmiz1 et
yemekleri, balik, karides, langust gibi deniz mahsulleri, ¢ay, surup, likor, sarap,
serbet gibi igecekler, soslar, kuru meyveler, sekerleme, peynir, tereyagi, sucuk,
salam, sosis gibi iglenmis gidalar safranin en fazla kullanildig1r gidalardir
(Acikgdz, 2010; Andarabi ve Hassan, 2017; Ceylan, 2005; Rahimi ve Arslan,
2012; Sahin, 2021).

[ran’da safran tiiketimi pilavlara katilarak gergeklesmektedir. Yahudi
geleneklerinde ise safran Sabat giinlerinde challah/halah ekmegi/coregi
yapiminda kullanilmaktadir. Ingiltere’de yapilan safranli ¢érek (cornish saffron
buns) geleneksel olarak 6zel giin ve solenlerde halka dagitilmaktadir (Sahin,
2021). Azerbaycan’da safran zencefil ve karanfille birlikte ¢ay seklinde
demlenip igilerek tiiketilir (Pasayeva ve Tekiner, 2014). ispanya’da ise paella
valenciana yemeginin yapiminda kullanilan degismez ii¢ malzemeden biri
safrandir (Acikgdz, 2010). Diinya mutfaklarinda safranin kullanildig1 yemek,
icecek ve tathilarin isimleri ve agiklamalar1 Tablo 1°de verilmistir.

Tirk mutfak kiiltiiriiniin en eski baharatlarindan biri olan safran, Osmanl
doneminden beri zerde, lokum, agure gibi tatlilarin yapiminda kullanilmaktadir
(Ceylan, 2005). Son yillarda Safranbolu’da lokuma safran katarak safranli
lokum ¢esidi elde edilmistir (Agikgdz, 2010). Safranbolu ile 6zdeslesmis olan
“Safranbolu Lokumu” hafif aromas1 ve az sekerli tadiyla diger lokumlardan
farkli bir yapiya sahiptir. Ayrica Safranbolu lokumunda bolgenin mineralce
zengin suyunun ve dogal sekerin kullanimi1 Safranbolu lokumunun ayricalikli
olmasini saglamistir (Kara ve Giirbiiz, 2017).
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Tablo 1: Diinya mutfaklarindan safranli yemekler, icecekler ve tatlilar

Bolge | Ulke Yemegin ad1 | Ozellikleri
Asya Hindistan | Pulau, Biyani | Baharath piring
Korma Et veya sebze ile haglanmis yemekler
Kheer Piringten yapilan Hint pudingi
(payasaam)
Shrikhand Aromali yogurttan yapilmis tath tabagi
Ras Malai Siit kremasinda hamur
Kulfi Geleneksel Hindistan dondurmasi
Double  ka | Baharatli ekmek puding
meetha
Kuveyt Makboos Etli terbiyeli piring
Tiirkiye Zerde Piringli, puding gibi 6zel tath
Orta fran Pilaf, Polow | Baharatli piring yemekleri
Dogu Sholeh zard | Piring pudingi
Sohan-e- Safran aromalt ve susam ezmesi ile
Qom karistirilmis karamelize seker
Halva Un, tereyagi ve safrandan yapilan kalin
macun
Jalebi Suruplu hamur tatlis
Kesar peda Siit, seker ve safrandan yapilan 6zel tath
Kebab Firinlanmis et, balik veya sebze
Chai Safran igeren ¢esitli baharatlar kullanilarak
hazirlanan sekerli cay
Saffron tea Safranh ¢ay
Avrupa | italya Risotto Safran igeren corba ile pisirilen piring
Arancini Derin yagda kizartilmig safranl risotto
Strega Safranla renklendirilmis ve tatlandirilmig
alkollii igki
Fransa Bouillabaisse | Deniz iiriinlii ¢orbalar
Chartreuse, Safranla renklendirilmis ve tatlandirilmig
lzarra alkollii igki
Ispanya Paella Ispanya’nin en popiiler piring yemegi
Fabada Fasulye ile haglanmig yemekler
Almanya Eintopf Et, balik veya sebze corbasi
Isvec Lussekatt Safran kullanilan 6zel yilbasi ¢orekleri
Yunanistan | Kozani Tavuk eti ile pisirilmis yemekler
chicken
Afrika | Fas Couscous Durum bugday unundan yapilmis makarna
Kefta Dana veya kuzu kiymasindan yapilan
baharath kofteler
Mqualli Balik tajin
Chermoula Karisik baharatlar

Kaynak: Fujii vd., 2022
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Safran, yiyecek icecek tariflerinde kullanilan c¢igekler arasindadir.
Sekerleme, likdr ve serbet yapiminda kullanilabilirler. Safrandan dekoratif
amagli yemeklerin yanlarinda yenilebilir ¢igcek olarak kullanimi da
mimkiindiir. Ayrica, safran ¢igcegi buz kaliplarinin igine yerlestirilerek su veya
safranli sar1 renkli su ile dondurulup renkli ve ¢icekli buzlar elde edilebilir ve
bu buzlar igeceklerin igerisinde sogutma, dekor, renk, aroma, tat vermek
amaglariyla kullanilabilir (Sahin ve Kilig, 2009).

Safranin gastronomik olarak kullanimi incelendiginde; safran saghgin ve
renklerin hakim oldugu mor yiyecekler, yenilebilir ¢gigekler, saglikli beslenme,
dogal yiyecekler, raw food gibi gastronomik akimlara dahil edilebilmektedir.
Taze veya kurutulmus mor safran ciceginin yemeklere veya iceceklere
eklenmesiyle yenilebilir ¢igek akimina uyarak iiriiniin tadini, kokusunu ve
rengini degistirmekte ve yiyecegin veya igecegin daha canli ve enerjik
gorliinmesini saglayarak gorsel agidan giizellik katmaktadir. Safran ¢icegi sahip
oldugu mor renk ile de mor yiyecekler akimina dahil olabilmektedir. Mor renkli
gidalar, kanseri, unutkanligi, kalp rahatsizliklarmi onleyici etkiye sahiptir ve
detoks etkisi gostermektedir. Ayrica mor renkli gidalar, besleyiciliginin
yaninda hastalik olusma riskini azaltici, insan saghigimi gelistirici 6zelliklere
sahip oldugundan fonksiyonel gidalar olarak da bilinirler. Mor renkli gidalar
canli bir renge sahip oldugu i¢in dikkat ¢ekicidir ve gidalarin albenisini
arttirdigindan dolayr gida sektdriinde oldukga ilgi gormektedir Safran
baharatinin verdigi altin saris1 renk ise yasam, enerji, nese ve sicaklik
kavramlaryla iligkilendirilmektedir. Safran baharatinin kullanim miktar1 ile
birlikte verdigi rengin yogunlugu, parlakligi ve tonu tiiketicinin algisini agacak
potansiyele sahiptir. Renkli gidalarin kisilere sagligi cagristirmasindan dolay1
saglik tizerinde etkili oldugu algis1 birakmaktadir (Sarugik ve Kardes, 2019).
Safranin tibbi etkileri ve dogal haliyle kullanimi1 g6z 6niine alindiginda saglikli
beslenme, dogal yiyecekler, raw food, slow food trendlerine de uyum sagladigi
gorlilmektedir. Tiketicilerin zaman igerisinde degisen talepleri ve bu talepleri
karsilamaya calisan isletmelerin yenilik yapma istekleri zaman icerisinde farkl
gastronomik akimlar1 ortaya g¢ikarsa da safran ¢icegi ve safran baharati bu
akimlara dahil olacak bir potansiyele sahiptir.
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7.SAFRANLI TARIFLER

Diinya mutfaklarinda pek ¢ok yemeklerde, igeceklerde ve tathlar
safranin kullaniminin oldugu gériilmektedir. Bu bdliimde bazi safranl tariflere
yer verilmistir.

7.1.Zerde

Safran (1 g), giil suyunun (yarim su bardagi) iginde 2-3 saat kadar
demlendirilir. Kus tliziimleri (30 g) yikanip uglar1 ayiklanir ve yumusamalar
icin su icinde bekletilir. Piring (1 su bardagi) yikanarak 2 litre su ile
yumusayincaya kadar haglanir. Bir taraftan misir nigastasi (2 yemek kasigi) ile
su (yarim su bardagi) karistirilir ve hazirlanan bulamag haslanan pirincin igine
yavas yavas akitilir ve iyice karistirilir. Ardindan seker (500 g), safranl giilsuyu
ve zerdecal (yarim tath kagigi) eklenerek devamli karigtirilir. Bir iki tagim
kaynadiktan sonra zerde yogunlasincaya kadar kisik ateste pisirilir. Hazir olan
zerde atesten alinir ve kaselere bosaltilir, kus tiziimii ve ¢cam fistigiyla siislenip
servisi yapilir. Arzuya gore nar taneleri ile de siislenebilir.

Sekil 2: Zerde

7.2.Challah Ekmegi

Challah, hallah olarak da yazilmakta ve bu kelimenin kokeni Incil’den
gelmektedir. Challah ekmegi, Yahudi torenlerinde yenen oOrgiilii yumurtali
ekmektir. Askenaziler tam bugday unu, seferadlar ise beyaz un
kullanmaktadirlar. Beyaz un veya irmik sicak su ile 1slatildiktan sonra yogrulur,
tekrar elenmis un eklenir, ardindan eksi maya ve tuz konulur. Orta kivamda
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hamur olacak sekilde biraz daha sicak su dokiiliir ve yogrulur. Her 1 ratl (468
g ve 1 libre) irmik i¢in bes yumurta ve 1 dirhem (3.9 g veya % cay kasig1)
safran ilave edilmelidir. Ekmegin yumurta miktarinin fazla ve renginin sar
olmasi 6nemlidir. Hamura safran ve yumurta ilave edildikten sonra hamur iyice
yogrulur ve ardindan bir tabaga konulup lizeri ortiilerek kabarmasi saglanir.
Hamur mayalandiktan sonra bir karig veya daha kii¢iik boyutta olacak sekilde
hamura sag orgiileri sekli verilir. Tava yag ile doldurulur ve yag 1sitilir. Orgiilii
ekmekler yagda kizartilir. Pigen challah ekmekleri bir tabaga konularak tizerine
biber, targin ve siimbiil (lavanta gibi) ile tatlandirilmis bal dokiilerek ve toz
seker serpilerek sunumu yapilir (Piner, 2020).

Sekil 3: Challah ekmegi
Kaynak: Piner, 2020

7.3.Safranh Corekler (Cornish saffron buns)

Safran baharat1 (1 cay kasig1) yagh kagit iizerine yayilir ve daha koyu bir
kirmizi1 olana kadar yaklasik 10 dakika 135 °C’de firinda kizartilir. Daha sonra
safran baharati parmaklar arasinda hafifce ezilir, ardindan tlizerine 3 yemek
kasig1 kaynar su dokiiliir. Safranin renk ve aromasinin suya ge¢mesi igin 30
dakika bekletilir. Unun (4-4.5 su bardagi) tizerine tuz (2 ¢ay kasagi) ve maya
(3 cay kasigi hizli etkili maya) temas etmeyecek sekilde dokiiliir ve elle
karigtirilir. Un karigimi galeta unu gibi olana kadar tuzsuz tereyagi (6 yemek
kasig1) ve domuz yagi (6 yemek kasigi ve 1 cay kasigi, sogutulmus) eklenir.
Pudra sekeri (yarim su bardagi), yumurta (1 adet biiylik boy), safran karigima,
limon ve portakal kabugu rendesi (birer yemek kasig1) ve siitii (3/4 su bardag,
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yagl) ekleyin ve yapigkan bir hamur olusana kadar karigtirilir. Unlu bir
ylizeyde hamur piiriizsiiz hale gelene, artik caligma yiizeyine yapismayana ve
ylizeyinde bir parlaklik olusana kadar 10-15 dakika elle yogrulur. Hamuru 1lik
bir yerde iki katina c¢ikana kadar yaklasik 2 saat mayalandirilir. Biiyiik hava
ceplerini ¢ikarmak i¢in hamur yumruklanir, ardindan kus iiziimii (1.5 su
bardagi) eklenerek karistirilir. Bu hamur karisimi 16 bezeye boliiniir ve yagh
kagit serili bir tepsiye esit araliklarla yerlestirilir. Corekler, yaklagik 1 saat,
neredeyse iki katina ¢ikana kadar tekrar mayalandirilir. 190 °C’de iyice
kizarana kadar yaklasik 18-20 dakika pisirilir (Anonim-2, 2023).

N > Yia B
Sekil 4: Safranli Corekler (Cornish Saffron Buns)
Kaynak: Anonim-2, 2023

7.4 Paella VValenciana

Ispanyol mutfagimnin en popiiler ve en bilinen yemegi paella, pazar giinii
0gle yemeginde aile ve arkadaglarla yenilen geleneksel bir yemektir.
Geleneksel olarak odun atesiyle veya gazla tripod iizerine konulmus paella
tavasinda pisirilir. Geleneksek tariflerde piring, biber, tavuk ve tavsan eti,
rendelenmis domates, sarimsak, yesil fasulye, et suyu, sebze suyu, zeytinyagi,
tatll kirmiz1 biber, safran ve tuz kullanilarak hazirlanir. Oncelikle malzemeler
yikanip dogranir. Et ve sebzeler sotelenir, piring, rendelenmis domates,
kiyilmis sarimsak eklenir ve karistirilir. Et suyu ve baharatlar eklenir. Ara ara
karigtirilir. Suyunu gekince alt1 kapatilir ve tizeri ortiilerek 5 dakika dinlendirilir

ve tabak kullanilmadan dogrudan paella tavasinda servisi yapilir. Ispanya’nin
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farkli bolgelerinde ¢esitli deniz iiriinleri, yumusakgalar, baliklar ve sebzeler
kullanilarak ¢ok fazla paella g¢esitleri oldugu goriilmektedir. Paella
hazirlanmasmda kullanilan kabuklu deniz hayvanlarimin miktari, gesitliligi ve
kalitesi satin alma giicline bagli olarak degismektedir. Valensiya Toplulugu
genellikle aksam yemeklerinde bir parca domuz kaburgas: ekleyerek
pisirmektedir. Ispanya Valensiya’da paellanin pek ¢ok cesidi bulunmaktadir.
Kisin paella pisirirken yesil fasulye bulmak zor oldugundan yesil fasulye yerine
enginar gibi farkli sebzeler de kullanilmaktadir (Pla, 2023).

SekilEPaeIIa valenciana
Kaynak: Pla, 2023

7.5.Safran Serbeti

Safran serbeti yapiminda kaynar derecede sicak su (1 litre), safran (1
tutam), toz seker (1 su bardagi), taze reyhan (4-5 yaprak), limon suyu (3 damla)
kullanilmaktadir. Tiim malzemeler bir kaba konulduktan sonra {izerine kaynar
su dokiiliir. Oda sicakligina gelene kadar sogutulur ve daha sonra buzdolabma

kaldirilir. Tamamen soguduktan sonra siiziilerek igilir (Sarioglan ve Cevizkaya,
2016).
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Kaynak: Anonim-3, 2023

8.SAFRANLA YAPILAN BIiLIMSEL CALISMALAR

Sade dondurmaya (sakarozlu) ve diyabetik sade (maltitollii) dondurmaya
safran ilave edilerek bazi fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin incelendigi
bir ¢alismada (Celik vd., 2010); dondurmaya safran eklenmesiyle agik sari renk
verdigi, dondurma karisiminin viskozitesinde azalmaya ve dondurmanin
hacminin artmasma neden oldugu belirlenmistir. Bu dondurmalara yapilan
duyusal analizlerde genel kabul edilebilirlik, renk, piiriizlii-kaba yap1 agisindan
safranli dondurma diger dondurmalardan daha ¢ok begenildigi goriilmiistiir.
Dondurma iiretiminde safranin kullanimmin pozitif yonde etki ettigi
bildirilmistir.

fran ve Tiirkiye safranlarinin 0.0125-0.2 g araliginda 5 farkli miktarda
kullanimiyla yapilan pudinglerin dokusal acidan kalite ozelliklerindeki
degisimlerin incelendigi bir calismada (Rahim ve Ova, 2016); safran miktarinin
artmasiyla sertlik, yapiskanlik, duyusal olarak gorsel agidan kivam ve agizdaki
kivam degerlerinin artt1i1 belirlenmis ve 6zellikle bu degerlerin Iran safrani ile
iiretilen pudinglerin Tirkiye safrani ile {iretilen pudinglerden daha yiiksek
degerler aldig1 belirlenmistir.

9.SONUC

Safran, vermis oldugu tat, koku, renk ve tibbi etkiden dolay1 eskiden beri
diinya mutfaklarinda genis alanda kullanima sahiptir. Gastronomik anlamda
olusmus ve olusabilecek pek ¢ok akima da uyum saglayabilecegi de asikardir.
Yapilan bilimsel ¢aligmalarda safranin gidalar iizerindeki etkileri arastirilmakta
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ve yeni {irlin gelisimi i¢in olumlu etkilere sahip oldugu goriilmektedir. Safranin
pahali olmas1 nedeniyle yetistirilmesi konusunda verilecek tesviklerle safran
iiretim kapasitesinin arttiritlmasma yonelik caligmalar yapilmali ve iiretimin
artmasiyla birlikte alternatif kullanim alanlarina ve yeni {iriin gelistirmelerine
agirlik verilerek tip, gastronomi ve gida bilimleri alaninda geligimleri
desteklenmeye calisiimalidir.
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GIRIS

Son yillarda olduke¢a dikkat ¢eken gastronomi, turizm sektoriiniin nemli
bir alt basligi haline gelmistir. Turizm agiSindan rekabet istiinligii saglamak
isteyen destinasyonlar gastronomik zenginliklerini 6n plana ¢ikarmaya
baslamistir. Gastronomi turizminin bu kadar gelismesinde en 6nemli husus
yoresel yemeklerin varliklarini korumasidir. Ozellikle son yillarda artan salgin
hastaliklar nedeniyle tiiketiciler satin almak istedikleri gidalarin daha dogal ve
giivenilir olmasini1 arzu etmektedir. Bundan dolay1 da gastronomik degerler
daha fazla 6nem kazanmaya baglamistir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018;
Kafadar, Madenci ve Sormaz, 2020).

Yoresel yiyecek ve iceceklere olan ilginin artmasi, yiyecek igecek
isletmelerinin yoresel gidalari meniilerinde bulundurmaya tesvik etmektedir.
Yiyecek igecek isletmelerinin bu egiliminde 6zellikle 2000°1i yillardan itibaren
yiyeceklerin seyahat motivasyonlar1 arasinda yer almasi etkili olmustur.
Yoresel yemekler, bir destinasyona ait en degerli c¢ekiciliklerin basinda
gelmektedir (Cevik ve Sagilik, 2011). Yapilan arastirmalarda ziyaretgilerin
%80’ninin seyahate ¢ikmadan Once gidecegi destinasyonun yeme igme
kiiltiriine 6nem verdiklerini gostermektedir. Dolayisiyla yiyecek igecek
isletmeleri avantajli konuma gelmek i¢in meniilerinde yoresel yemek hizmeti
sunmaktadir. Ayrica gastronomi seyahatlerine katilan ziyaretcilerin
biitcelerinin - %25’ini yiyecek ve igceceklere harcamakta ve %53’i bolge
mutfagini deneyimlemek icin seyahat etmektedir (Ozdemir, 2007: 24; iflazoglu
ve Yaman, 2020).

Yapilan alan yazin taramasi sonucunda yoresel gidalarin giderek artan
bir 6neme sahip olmasmna ragmen bircok yiyecek igecek isletmelerinin
mendiilerine yoresel mutfag: entegre edemedigi, yoresel yiyecek ve iceceklerin
ortaya cikardig1 potansiyelden yeterince faydalanamadigi tespit edilmistir
(Bezirgan ve Kog, 2010). Yoresel mutfagin hala kesfedilmedigi ve yoresel
yemeklerini ortaya koymak icin yapilan c¢alismalarin da smirli oldugu
destinasyonlardan biri de Yozgat ilidir. S6z konusu calismalar (Canbolat,
Akbas ve Keles, 2017; Celik, Aksoy ve Ozkaya, 2017; Celik, 2022) yoresel
yemeklerin tanmmmasina ve giin yiiziine ¢ikarilmasina yoneliktir. Tiirkiye
capinda heniiz ¢ok fazla bilinmese de Yozgat mutfaginin zengin bir mutfak
kiiltiiric potansiyeli bulunmaktadir (Celik, 2022). Cesitli yoresel yemeklere
sahip olan Yozgat ilinde var olan mutfak potansiyelinin ise heniiz turistik
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amagcli olarak kullanilmadigi goriilmektedir. Bu diisiinceden hareketle Yozgat’a
0zgii yiyeceklerin restoran meniilerinde yer alma durumunu ortaya ¢ikarmay1

amaglayan bir arastirma gergeklestirilmistir.

1.YORESEL MUTFAK

Y 6resel mutfak; yorenin inanglari, tarihi, gelenekleri ve kullanilan yerel
yiyecekleri ile sekillenmektedir. Literatiirde yoresel yemeklerle ilgili ¢esitli
tanimlar bulunmaktadir. Sengiil ve Tirkan (2015)’ gore yoresel mutfak,
“yoreye ozgii olan iiriinler ile yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya
¢tkan, yore halki tarafindan kendine 6zgii usullerde pisirilerek sunulan ve dini
va da milli duygularia tasarlanan yiyecek ve iceceklerin tamami” olarak
tanimlanmigtir.  Yoresel mutfaklar, yoreye 0Ozgli yiyecekler, gelenek ve
gorenekler, yiyecek- igecek aliskanliklari, cografi etkiler, dini etkiler gibi
bir¢ok unsurun bir araya gelmesiyle sekillenmektedir (Sengiil ve Tiirkan, 2015:
600). Yoresel mutfak kavrami genellikle belirli bir kiiltiirle iliskilendirilen
belirli bir yemek pisirme gelenekleri ve uygulamalar dizisidir. Genellikle
bulundugu kiiltiiriin, bolge veya yerin adin1 almaktadir. Yoresel mutfak, bir
tilkenin belirli bir bolgesinde veya belirli bir iilkede uzun bir siire boyunca
insanlarm  giinliik  yasamlarindan ve  mutfaklarindan  dogan  ve
yerellestirildiginde diger mutfaklardan 6nemli farkliliklar gdsteren tutarli bir
yemek hazirlama gelenegidir. Y oresel mutfaklar genellikle ortaya ¢iktigi bolge
veya yerin adi ile bilinmektedir. Oncelikle bolgede bulunan veya ticaret yoluyla
elde edilen malzemelerden etkilenen yoresel mutfaklar, dini uygulamalardan
¢ok fazla etkilenmistir (American Food Revolutions, 2016).

Gecmis zamanlardan giiniimiize kadar tiiketilebilecek bazi iiriinlerle
ilgili dini uygulamalar mevcuttur. Bu yoniiyle yoresel mutfaklar ve din
olgularinin karsilikli bir etkilesim icerisinde oldugu soylenebilir. ilkel kabile
dinlerinden baslayip giiniimiize kadarki din ve inaniglarda da halen devam
etmektedir (Sengel, 2023). Biitiin bu unsurlarin birlesmesiyle ortaya ¢ikan
yoresel mutfaklar, geleneksel yemekleri olusturmaktadir.

Hernandez (2016), geleneksel yemeklerin ¢ogu, yeni tarifler olusturmak
icin ellerindeki pisirme teknikleri ve malzemeleri yaratici ve mantikli bir
sekilde birlestiren ev kadinlarinin becerisinden kaynaklanmaktadir. “Bu tarif
begenilirse taklit edilmeye deger hale geliyor. Yani o kadar ¢ok yayiuir ve
tekrarlanir ki klasik bir tarif haline gelir. Bu nedenle mutfak gelenegi, mutlaka
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bir mense iilke, belirli iiviinler ve belirli yerel aligkanliklarla baglantili olan ¢ok
cesitli klasik tariflerden olusur”. Unutulup sonsuza dek kaybolabilen klasik
tarifler var ama kitlesel olarak tiiketilirlerse bir yerin tipik mutfaginin bir
parcasi haline geliyorlar.

Yoresel gidalar, turistler ve yerel tireticiler gibi yerel mutfak paydaslari
arasinda bir baglanti saglayarak yemek turizminin siirdiiriilmesinde 6nemli bir
rol oynamaktadir. Kiiresellesen gida sistemine bir alternatif olarak goriilen
yerel gida tiiketicilerin doga ile yeniden bag kurmasini saglamakta ve
beslenmedeki dogal, saglikli ve otantik gidalara talebi artirmaktadir (Duram ve
Cawley, 2012). Yerel mutfaklar siirdiiriilebilirligini destekleyen bir unsurdur.
Tiirkiye’de bir ¢ok destinasyon mutfaklarini yerel iiriinlerle tanitarak ihtiyag
duyulan siirdiiriilebilirlige ulasmay1 basarmistir (Eren, 2017). Bu sebeple
yoresel triinleri turistik iiriine doniistiirmeyi basarabilmis destinasyonlardaki
isletmeler, meniilerinde ¢ogunlukla yoresel yemeklere yer vermekte ve yerel
gida iireticilerine de ekonomik katki saglanmaktadir (Quan ve Wang, 2004).

Destinasyonlarin 6zgiinliigiinii saglama, yerel topluluklar1 ayirt etme,
ekonomik kalkinmay1 tegvik etme, gastronomi turizmini gelistirme agisindan
yoresel yemeklerin etkisi biiyliktiir. Bu etkinin siirdiiriilebilmesi igin ydresel
mutfak kiltiriiniin destinasyonlarda destekleyici iiriin olarak kullanilmasi,
isletmeler agisindan farklilik yaratmada 6nemli bir avantajdir (Ginigen ve dig,
2022).

Bondzi-Simpson (2015), dinyanin bircok yerinde kutlamalarda ve
festivallerde 6nemli bir role sahip olan yiyecek igecekler Tiirkiye’de hak ettigi
ilgiyi gorememektedir. Bu durumun isletme meniilerinin batililagmasindan ve
yoresel yemeklerin miisteriler i¢in pek cazip olmayacagindan kaynaklandigi
ongoriilmektedir.

Florek ve Conejo (2007), ¢calismalarinda yoresel yemeklerin unutulmaz
deneyim arayan turistleri bolgeye cekebilecegini ve yoresel yemeklerin bir
destinasyonun simgesi olabilecegini vurgularken, Okumus ve dig (2013),
destinasyonun kimligini olusturmak i¢in bir bilesen oldugunu eklemektedir.

Kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargasi olan yoresel mutfak kiiltiirii, ziyaretci
ile destinasyon arasinda giiglii bir bag kurmaktadir. Destinasyonlarin otel
meniilerinde veya yiyecek igecek isletmelerin meniilerinde yoresel yiyeceklere
yer verilmesi ile bu bagin daha da gii¢lenecegi dngdriilmektedir.
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1.1.Yozgat Mutfak Kiiltiirii

Yozgat ili I¢ Anadolu Bélgesinin Orta Kizilirmak bolgesinde yer almakta
ve Tiirkiye’nin en genis toraklarina sahip 15. ili konumundadir. Cografi
konumu ile Ankara, Kayseri, Sivas ve Samsun gibi niifus agisinda yogun olan
illere yakindir. Daglik bir alana sahip olan Yozgat genellikle vadilerle kaplidir
(Yozgat Valiligi, 2022).

Yozgat ili cografi konumu ve farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapmasindan
dolay1 kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Cogunlukta Yozgat’a 6zgii
yemeklerinin yami sira Tiirkiye’nin I¢ Anadolu bolgesinde yer alan diger
sehirleriyle de ortak olan yemekleri bulunmaktadir (Kaya, 2018).

Karasal iklime sahip Yozgat’ta nohut, mercimek, bugday, seker pancari
ekimi yapilmaktadir. Bolgede bugday nerdeyse biitiin yemeklerin ana
malzemesini olugturmaktadir. Bugday ekiminin fazla olmas1 mutfak kiiltiiriinii
de etkilemis ve hamur islerinden yapilan zengin yiyeceklerin ortaya ¢ikmasini
saglamistir. Her evde yil boyunca yufka, bazlama, borek cesitleri, corek ve
katmer siklikla yapilmaktadir. Genelde hamur i¢lerinde hayvanciligin etkisiyle
tereyag1 da kullanildig1 goriilmektedir. Yorede hayvancilik yaygin oldugu icin
desti kebabi, tandir kebab1 gibi et yemekleri de siklikla tercih edilmektedir
(Kaya, 2018).

Yorede hamur ve et yemeklerinin yami sira efelik, iizim yapragi,
madimak gibi ot yemekleri de yapilmaktadir. Bolgede kendiliginden yetisen
farkl tiirde ve lezzette ot ve yabani meyve bulunmaktadir. Ali¢, kusburnu,
gilaburu, ¢ordik, dag elmasi, yemlik otu, karamuk gibi meyve ve yabani otlar
mevsiminde toplanarak tiiketilmektedir. Yozgat ili, ilgeler ve kirsal alanlar
olmak iizere mutfak kiiltiiriinde belirgin farkliliklar s6z konusu degildir. En ¢ok
yapilan yemekler arabasi, bulgur pilavi, sakala sarkan corbasi, helle ¢orbasi,
madimak, fasulye kavurmasi, yayla ¢orbasi, parmak c¢orek, haside ve un
helvasidir. Diigiin, nisan, asker ugurlama, siinnet gibi 6zel giinlerde sulu kofte,
pehli pilavi, kiymali yapilarak ayranla ikram edilmektedir. Taziyelerde ise un
helvas1 dagitilmaktadir (Celik, 2022: 341).

Bolgede yetisen iiziimlerden elde edilen pekmez hem tatli yapiminda
hem de igeceklerin yapiminda siklikla kullanilmaktadir. Posasindan ayrilan
tizimlerin uzun siire kaynatilmasiyla elde edilen Eksi, yemeklerin yaninda
sulandirilarak igilmektedir. (Celik, 2022: 354).Cografi isaret kapsaminda tescil
edilen bazi yoresel yiyecekleri de bulunmaktadir. Arabasi ¢orbasi, Canak
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peyniri, parmak c¢oregi, Aydmncik Bagnbiitin Kavunu, Sorgun Yaglsi,

Akdagmadeni Salebi, Yozgat Tandir kebabi ydresel mutfagin tescilli

trtinleridir (Turk Patent Enstitiisii, 2011). Kisaca Yozgat mutfagina 6zgii
birgok lezzet tescil edilmeyi beklemektedir. Tablo 1’de Yozgat mutfak

kiiltliriine ait yemekler ve yapilisi ile ilgili kisa bilgilere yer verilmistir.

Tablo 1: Yoresel Yozgat Yemekleri

No Yemekler Aciklayici bilgiler

1 Bulama as1 'Yogurt, haslanmis yarma ve mercimek ile yapilan bir
corbadir.

2 Diigtirciik Yozgat’ta ince bulgura diigiirciik denilir. Ince bulgurla
yapilan kis ¢orbasidir.

3 Sakala sarkanEriste ve yesil mercimekle yapilan bir ¢orbadir.

corba

4 Herle ¢orbasi 'Yesil mercimek, un ve soganla yapilan bir gorba ¢esididir.

5 Siitlii gorba IAna malzemeleri siit ve diigiirciik olan bir ¢orbadir.

6 Hinkal lAcilan hamurun igine patates harct konularak bohga
seklinde katlanir, haslandiktan sonra iizerine sarimsakli
yogurt gezdirilerek servis edilir.

7 Boz as1 ¢orbasi Sogan, yarma, taze fasulye ve as otu(salamura bitki) ile
yapilan bir ¢orbadir.

8 /Arabast * Soguk kis gilinlerinde aile toplantilarinin olmazsa olmazi
olan Arabasi, corba ve hamurdan olusur. Kaz, hindi veya
tavuk etiyle yapilan corbasina katik olarak hamur eslik
etmektedir.

9 Cigdem pilavi Tereyag eritilir, ardindan bulgur bu yaga eklenerek biraz
kavrulur. Daha sonra su ve tuz ilave edilerek pisirilir.
Servis edilmeden dnce lizerine ¢igdem ¢igekleri konularakl
servis edilir.

10 Pehli pilavi Parca etten veya kaz etinden yapilan bulgur pilavi.

11 Gilik Kiyma, diigiirciik, sogan ve yesillikle yogrulan harg
yuvarlak yassi sekil verildikten sonra yagda kizartilarak
servis edilir.

12 Kabak cicegiHazirlanan dolma harcit kabak ¢igegine doldurularak

dolmasi pisirilir, yogurtla servis edilir.

13 Bat yemegi 'Yesil mercimek ve diigiirciikle yapilan sulu kisir.
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14

Eksi

7-8 saat devamli kaynatilan {izim sular1 kivama gelince
sogutularak canaklara konulur. Bir yil siireyle serin bir
edilebilir.
sulandirilarak i¢ecek olarak tiiketilir.

yerde muhafaza Yemeklerin  yaninda

15

Keskek

Yarma, bugday ve etten olusan geleneksel bir yemektir.

16

Cullama

Tavuk eti suyu ve kavrulmus un ile hazirlanan bir yemek

cesidi.

17

Mihla

l/Ana malzemesini yumurta, kiyma ve soganin olusturdugu
bir yemektir.

18

Madimak

Tencereye su ve madimak konur ardindan bulgur,
pastirma, tuz ve yag ilave edilir. Biitin malzemeler
ozdeslesip pisine kadar kaynatilir. Istege gore sarrmsakli
yogurtla servis edilir.

19

Pezzik tursusu

Seker pancarinin dallarindan yapilir. Yemeklerin yaninda)
servis edildigi gibi yufka ekmegin icine sarilarak da
yenilmektedir. olarak]

tiketilmektedir.

Ayrica suyu da igecek

20

Incir uyutmasi

Stit ve yikanip ikiye dilimlenmis incirler bir tencereye
konulur. Kisik ateste incirler yumusayana kadar
kaynatilir. Incirler yumusadiktan sonra seker ilave edilir.
IArdindan bir kdseye alinir birkag saat bekletilir. Servig

edilirken istege gore ceviz ile siislenebilir.

21

'Yumurta tatlisi

Yumurta ve yogurt cirpilir, ardindan azar azar un ilave
edilerek cirpilmaya devam edilir, karbonat ilave edilir
sonrasinda  kizgin  yaga lokma lokma birakilir,
IPembelesene kadar pisirildikten sonra soguk serbete atilir.

'Yarim saat dinlendirildikten sonra servis edilir.

22

Haside

IPekmez, nisasta ve sudan yapilan bir kig tatlisi.

23

IKabak tatlis1

Mevsiminde yorede yetisen kabaklardan yapilan tatli.

24

Sulu kofte

Kiyma, diigiirciik ve baharatla yogrulan harg, findik
biiyiikliigiinde yuvarlanir. Salgali suda haglanarak sulu
yemek olarak 6zel giinlerde servis edilir.

25

Tandir kebab1*

Tuzlanip bekletilen kuzu etlerin sise batirilip tandirda
pisirilmesiyle olusan yoresel bir et yemegidir.

26

Testi kebabi

Kuzu etiyle birlesen sebzeler, baharat eklendikten sonra

harmanlanip testilere doldurularak tas firinda pisirilir.
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27 Kuyruk kebabi Dana pociigii ve sebzeler tencereye konulur ve ii¢ saat
kisik ateste pisirilir.

28 Kiymali Ozellikle taziye ve diigiinlerde tercih edilen pide.

29 Omag Tereyagi, ufalanmis yufka ekmek ve yumurtayla yapilan
kahvalt1 yiyecegi.

30 Parmak ¢orek* Un, su, tuz ve eksi mayadan olusan tescilli ¢orek.

31 Bazlama Mayal1 ekmek.

32 Sac aras1 borek  [Iki sa¢ arasinda pisen bir bérek gesidi. i¢ harci icin patates

veya kiyma tercih edilir.

33 Alt ist boregi Kiyma ile yapilan bir borek ¢esidi.

Kaynak: Celik (2022); Not:*isarete sahip olan yemekler Yozgat’m tescilli
yemekleridir.

2. ILGILI LITERATUR TARAMASI

Iflazoglu ve Yaman (2020), calismalarinda Yéresel Mutfaklarin
Gastronomi Turizminde Yer Alma Durumunu Mardin’de ele almislardir. Sonug
olarak zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olan Mardin mutfagina o6zgii
yemeklerin restoran meniilerinde sinirli sayida yer aldigi tespit edilmistir.
Kafadar, Madenci ve Sormaz (2020), Konya’daki yiyecek icecek isletmelerinin
yoresel yemeklere meniilerinde yer verme durumunu incelemiglerdir. Yorede
yoresel yemek tercih edenlerin sayisi ¢ogunlukta olmasina ragmen yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde yoresel lezzetlere fazla yer vermedigi
belirlenmistir. Nevsehir’de yiiriitiilen bir diger caligmaya gdre tanitim
yetersizliginden dolay1 igletme sahiplerinin meniilerinde yoresel yemeklere yer
vermeyi riskli bulduklar tespit edilmistir (Aslan, Giintekin ve Coban, 2014).

Mengen’de faaliyet goOsteren restoranlarin meniilerinde ydoresel
yemeklerin kullanilma durumunu belirlemek amaciyla yiiriitiilen bir diger
aragtirmada, katilimcilarm ydreye 6zgii yemekleri bildigi halde meniilerinde az
sayida yer verdigi tespit edilmistir. Bunun nedeni olarak da yoresel yemeklerin
iiretiminin zaman almasi, bekletildikleri zaman lezzet ve goriintii bakimindan
olumsuzluklar yasanmasi, sehir disindan gelen Kkisiler tarafindan tercih
edilmemesi belirtilmistir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018). Diindar Arikan,
Ozkeskek, Yersiiren ve Yalcin (2020)’de Eskisehir’de bulunan otel

restoranlarin meniilerinde yoresel yiyeceklere yer verilmedigi tespit edilmistir.
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Ayrica bu arastirma ile meniileri hazirlayan yetkililerin Eskisehir ydresel
yemekleri hakkinda bilgilerinin olmadig1 tespit edilmistir. Yildirim, Karaca ve
Cakici (2018), Adana ve Mersin’de gergeklestirdikleri bir diger arastirmada ise
arastirmaya katilan 212 isletmenin tamamina yakini meniilerinde yoresel
yemeklere yer verdiklerini belirtmislerdir. Meniilerde yer verilen bu
yemeklerin ¢ogunlukla et yemekleri oldugu tespit edilmistir.

Yoresel yemeklerin turizmin gelismesine etkisini arastiran bir ¢aligmada
Manisa mutfagma 6zgii yoresel yemeklerin fazla bilinmedigi ve restoran
meniilerinde tercih edilmediginden yer almadig tespit edilmistir (Ozleyen ve
Tepeci, 2017). Ginigen, Aydin ve Giiglii (2022), caligmalarinda Batman ilinin
yoresel yemeklerinin otel isletmelerinin meniilerinde yer alma durumunu
incelemislerdir. Yapilan goriismeler neticesinde konaklama isletmelerinin
hi¢birinin meniilerinde yoresel yemeklere yer vermedigi ortaya g¢ikmugtir.
Ayrica ziyaretcilerin yoresel yemeklere yonelik taleplerinin oldugu ve alternatif
olarak sunulursa tercih edecekleri diger sonuglarla ortaya konulmustur. Buna
karsin Comert ve Ozata (2016), calismalarinda tiiketicilerin ydresel restoranlari
tercih etme nedenlerini arastirmiglardir. Arastirma sonuglarma gore, yoresel
yemeklere oldukca fazla ilgi gosterildigi, 6zellikle miisterilerin bolgelerinde
deneyimlemis olduklar1 lezzetlerin sunuldugu yoresel mutfaga sahip
restoranlart tercih ettiklerini belirlemiglerdir.

Eren (2017), calismasinda Kas’taki seflerin yoresel yemeklerin
mendiilerde yer alma durumlar ile ilgili diislincelerini arastirarak gastronomi
turizminin siirdiriilebilirliginin arkasindaki nedenleri ortaya c¢ikarmay1
amaclamistir. Arastirma sonuglaria gore sefler ve yerel tedarikciler arasinda
iriinler hakkinda bilgi ve iletisim eksikligi oldugu yerel {ireticilerin yoresel
yemeklere kars1 taleplerinin olmadigi belirlenmistir.

Sonug olarak yukarida belirlenen g¢aligmalarda farkli illerde yoresel
yiyeceklerin meniilerde yer alma durumu belirlenmeye ¢alisilmistir. Yapilan
literatiir taramasi sonucunda ¢esitli bir yemek kiiltiirline sahip olan Yozgat
mutfaginin restoran meniilerinde yer alma durumunun incelenmedigi tespit
edilmistir. Dolayisiyla bu ¢alismayla, hem literatiire katki saglanmasi hem de
Yozgat mutfagina ait yoresel yiyeceklerin giindeme getirilerek korunmasi ve
tanitilmas: hedeflenmektedir.
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3.YONTEM

Bu arastirmayla, restoran meniilerinde Yozgat yoresel yemeklerinin yer
alma durumunun tespit edilerek degerlendirilmesi amaglanmistir. Arastirma
evrenini Yozgat merkezde faaliyet gdsteren, Turizm Bakanliginca verilen
turizm isletme veya belediye belgeli 16 restoran olusturmaktadir. Bunlardan
yoresel yemek hizmeti sunan 13 yiyecek igecek isletmesi meniisii aragtirmaya
dahil edilmistir. Yozgat merkezde bulunan yiyecek icecek igletmeleriyle ilgili
bilgiler Yozgat il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii'nden temin edilmistir.
Arastirma yontemi olarak dokiiman analizi yapilmistir. Wach (2013)’e gore
“dokiiman analizi, yazili belgelerin igerigini titizlikle ve sistematik olarak
analiz etmek i¢in kullanilan bir nitel arastirma y6ntemidir”. Dokiiman analizi,
Ozellikle dogrudan goriismenin yapilamayacagi durumlarda basili ve elektronik
tim belgeleri incelemek ve degerlendirmek igin kullanilabilir. “Nitel
aragtirmada kullanilan diger yontemler gibi dokiiman analizi de anlam
¢ikarmak, ilgili konu hakkinda bir anlayis olusturmak, ampirik bilgi gelistirmek
i¢in verilerin incelenmesini ve yorumlanmasini gerektirmektedir”(Corbin &
Strauss, 2008). Bu kapsamda calisma i¢in gerekli veriler nitel arastirma
yontemlerinden olan yazili dokiiman incelemesi yapilarak elde edilmis ve
restoranlarin meniileri veri kaynagi olarak incelenmistir. Ayrica ydresel
yemeklerin mentilerde yer almama nedenlerini belirlemek maksadiyla ilgili

kisilerle telefon goriismesi yapilmistir.

4. BULGULAR
Dokiiman analizi kapsaminda degerlendirilmeye alinan yiyecek icecek
isletmelerine yonelik tanimlayici bilgiler Tablo 2’ de yer almaktadir.

Tablo 2: Yiyecek Icecek Isletmelerinin Tamimlayici Bilgileri

Restoran 1 Zafer Tiirk Mutfagi

Restoran 2 Stirmeli Et Mangal

Restoran 3 Etci MC

Restoran 4 Galata Premium Restoran
Restoran 5 Bozok Sosyal Tesisleri

Restoran 6 Galata Corbacisi

Restoran 7 Meshur Konyali Ekmek
Restoran 8 Meshur Desti & Tandir Kebapgisi
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Restoran 9 Meshur Tandir Kebapgisi
Restoran 10 Istanbul Tandir Kebapgist
Restoran 11 Bolu Lokantasi

Restoran 12 Camlik Et Restoran

Restoran 13 Nohutlu Tepesi Sosyal Tesisleri

Tablo 3’de dokiiman analizi kapsaminda elde edilen bulgular yer
almaktadir. Bulgular restoran meniilerinde yer almasi beklenen yiyecek
gruplart baglaminda corbalar, ana yemekler-meze, tatlilar ve hamur isleri
olarak gruplandirilmistir.

Tablo3: Restoran Meniilerinde Yozgat Yemeklerinin Yer Alma Durumu

Kategori 'Yemekler
Corbalar R1R2R3R4R5R6R7RERIR11R12R13
|Arabas1 * X X X X X X
/Ana yemekler ve mezeler[Tandir kebab1 *X [X [X X X XXX X X
Desti kebabr X X X X | X | X| X X [X
Madimak X X
Kiymali X X X
Cilbir X
Canak peyniri * X
Tatlilar Inciruyutma X X X [X | [X X X KX
Haside X
Kabak tatlisi X X X
Hamur isleri Parmak ¢orek * X X

* Yozgat’in tescilli yemekleridir.

Tablo 3’te de goriildiigli lizere, Yozgat’ta yer alan belediye belgeli,
yoresel yemek sunan ve inceleme kapsamina alinmis 13 restoranin gogunda yer
alan yoresel yiyecekler Tandir kebabi*, Desti kebabi ve Incir uyutma olmustur.
Bunlar sirasiyla, 13 restoranin 6’sinda yer alan Arabasi* gorbasi izlemistir.
Yapilan goriigmeler ve literatiir incelemesi neticesinde Yozgat’m 33 adet
yoresel yiyecegi oldugu belirlenmistir. Buna ragmen, Yozgat’in 33 adet yoresel
yiyeceginden 21’inin higbir restoran meniisiinde bulunmadig: tespit edilmistir.

Restoran bazinda bakildiginda, meniisiinde yoresel yiyeceklere en ¢ok
yer veren restoran R1 (Zafer Tirk Mutfagi) oldugu goriilmektedir. Bunu,
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sirasiyla R4 (Galata Premium Restoran) ve R6 (Galata Corbacisi) restoranlari
izlemistir. Yozgat mutfaginin ana yemeklerinden olan sulu kofte, diigiirciik
corbasi, gilik, pehli pilavi gibi yiyeceklerin higbir restoran meniisiinde yer
almadig1 goriilmektedir.

Tablo 4: Restoran Meniilerinde Yoresel Yemeklere Yer Vermeme Nedenleri

Nedenler R1R2 R3R4 [R5 R6 R7 |R8 [R9 R10 R11 [R12 |R13

Talep X X X X X
olmamasi

Beklerken X X X X X X X
yapisiin ve
lezzetinin
bozulmasi

IAnlik X X
uretilmemesi

Miisteriler X X X X
tarafindan
bilinmemesi

Diger yer X X
verme
nedenleri

Katilmcilarmm Yozgat yoresel yemeklerine restoran meniilerinde yer
verme durumu tablo 4’te incelenmistir. Restoran yoneticilerin ¢cogu yoresel
yemeklere restoran meniilerinde ¢ok yer veremiyoruz ¢iinkii “Anlik pisirilip
yenilmesi gereken yemekler, bekletildiginde lezzet ve sunum agisindan uygun
olmaz” seklinde ifade etmislerdir. (R2,R3,R6,R7,R9, R11, R12)

(R4, RS, R7, R10, R13) kodlu katilimcilar ise “Yoresel yemeklere ¢ok
talep yok zaten evlerinde de yapmiyorlar, ¢ogu yemek unutuldu” seklinde
goriiglerini  dile getirmislerdir. R2 kodlu katilimci ise “Yozgat ydresel
yvemeklerini meniilerde yer almasint bir risk olarak gériiyoruz” seklinde
gortslerini ifade etmistir.

5. SONUC

Herhangi bir destinasyonu ziyaret eden misafirler gittikleri bolgenin
mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek istemektedirler. Dolayisiyla bolgede bulunan
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restoranlar etkin rol iistlenirler. Tatildeyken disarda yeme-igme memnuniyetin
saglanmas1 ve ihtiyaglarinin karsilanmast yiyecek igecek isletmelerinin
sorumlulugundadir. Destinasyonu ziyaret eden misafirlere yorenin farkli
yemeklerini sunmak, ydresel yiyecekleri dogru sekilde tanitmak hem bolge
mutfagimin hem de Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi acisindan oldukga
o6nemlidir. Glinlimiizde bir¢ok yiyecek ve igecek isletmesi batililasmanin da
etkisiyle meniilerinde yoresel yemeklere yer vermemektedir. Ancak Tiirk
mutfak kiiltliriiniin tanitilmasi1 ve unutulmamasi i¢in yerel degerlerin korunmasi
olduk¢a 6nemlidir. Bu durumun 6niine gegmek i¢in bolgede hizmet veren
restoranlarin ydresel mutfak uygulamalarma yer vermeleri gerekmektedir. Bu
dogrultuda Yozgat’ta faaliyet gosteren yiyecek icecek isletimlerinin
meniilerinde yoresel yemeklere yer verme durumlari arastirilmistir. Oncelikle
ilgili literatiirden faydalanilarak Yozgat yoresel yemekleri belirlenmistir.
Yapilan arastirmalar sonucunda elde edilen bulgular asagida belirtilmistir;
Yozgat’ta faaliyet gosteren belediye belgeli ve yoresel yemek hizmeti
veren yiyecek icecek isletmelerinde Yozgat’a 6zgii yemeklere yer verilmedigi
tespit edilmistir. Tablo 1°de yer alan 33 adet Yozgat yemeginin 13 adet yerel
restoranin menisiinde yer alma durumu su sekildedir; Yozgat’a 6zgii 7 ¢corba
tirinden yalmzca Arabasi ¢orbast 6 restoranin menisiinde yer almaktadir.
Arabagi genellikle hamuruyla birlikte igilen bir ¢orba tiirii olmasimna ragmen
talep olmadig1 i¢in restoran meniilerinde sadece gorbasi servis edilmektedir. 15
adet olan ana yemeklerden ise *Tandir kebab1 ve Testi kebab1 neredeyse biitiin
restoran meniilerinde, Madimak 2, Kiymali 3 ve Cilbir 1 restoran meniisiinde
yer almaktadir. Geriye kalan (Cigdem pilavi, Pehli pilavi, Gilik, Bat yemegi,
Kabak ¢igegi dolmasi, Keskek, Cullama, Mihla, Sulu kofte, Kuyruk kebabi )
higbir restoran meniisiinde yer almamaktadir. 4 gesit olan tatlilarda Incir
uyutmasi 8, Haside 1, Kabak tatlisi 3 restoran meniisiinde yer alirken, Yumurta
tatlisnin hicbir restoran meniisiinde yer almadigi tespit edilmistir. Son olarak 4
cesit olarak belirlenen hamur islerine bakildiginda Yozgat’mn tescilli bir lezzeti
olan parmak ¢oéregin 2 restoran meniisiinde ye aldig1 belirlenirken diger (Sag
arast borek, Bazlama ve Alt iist borek) higbir restoran meniisiinde yer
almamaktadir. Tablo 1 ve Tablo 3 incelendiginde Yozgat’a 6zgii 33 yemegin
24’tne “Beklerken yapisinin ve lezzetinin bozulmasi ve “Talep olmamasi
”gibi nedenlerden meniilerde yer verilmemistir. Yozgat yemeklerini en fazla

meniilerinde bulunduran isletmeler ise R1 ve R4 olarak belirlenmistir.
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Sonug olarak yoresel mutfak bir iilkenin en degerli ¢ekicilik unsurudur.
Yozgat mutfag: da sahip oldugu yoresel cesitlilik bakimmdan Tiirk mutfagina
katkida bulunmasi agisindan donemlidir. Ancak Yozgat merkezde yer alan ve
Yozgat ilinin seckin restoranlarindan olan yiyecek icecek isletmelerinde
yoresel yemeklere yeterli diizeyde yer verilmemesi Yozgat mutfaginin
bilinirligini artirmaya yonelik ¢aligmalarin yapilmasimi gerekli kilmaktadir.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda bazi Oneriler
getirilebilir:

e Yiyecek ve igecek isletmelerinde, otel isletmeleri restoranlarinda
yoresel mutfaklara ait yiyecek ve igeceklere yer verilmelidir. Bu
yemeklerin servisinde yoresel servis ara¢ geregleri kullanilmali ve
yoresel mutfak kiiltiirii uygulamasi etkin hale getirilmelidir.
e Yiyecek ve igecek isletmelerinde bulundugu ydrenin yoresel
yemeklerinden olusan boliimler yer almali ve burada sunulan yoresel
yemekler standart recetelerine uygun olarak hazirlanmalidir.
e Yapilan literatiir taramasi sonucunda, Yozgat mutfak kiiltlirtini
inceleyen arastirmalarin  smirli  oldugu ve yoresel yemeklerin
recetelendirilmesine yonelik herhangi bir calismanin olmadig1 tespit
edilmistir. Yapilacak olan caligmalarda Yozgat yoresel lezzetleri
bilimsel yontem ve standartlarda incelenmeli ve gastronomik degerler
olarak sunulmasi saglanmalidir.
® Yozgat yoresel yemeklerin bilinirligini arttirmak adina 6zel sektor ve
kamu isbirligi igerisinde bulunarak gastronomi turizmi tanitma
faaliyetleri planlanmalidir. Gastronomi turizmi temali senlik ve
festivallerin diizenlenmesi hem yoresel yemeklerin tanitimina katki
saglayacak hem de yerli halkta gastronomi degerlerinin farkina
varilmasini saglayacaktir.

e Yoresel yemeklerin tanitilmast ve bilinmesi siirdiiriilebilir olmasina

neden olacaktir. Bu agidan Yozgat ilinde bulunan Turizm ve Otelcilik

meslek liseleri, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar’” boliimii dgretim
tiyeleri ile birlikte ¢alismalar yiiriiterek unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yemeklerin recetelerini belirlemeli, yemeklerin pisme siireleri,
hazirlanigi, servisi, varsa hikayeleri ortaya cikarilarak gelecek nesillere

aktarimi saglanmalidir.
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e Yapilan alanyazin taramasinda yoresel yiyeceklerin restoran
meniisiinde yer almasinin igletmeye avantaj saglayacagma iliskin
goriisler belirtilmistir. Dolayisiyla restoranlar kendilerine rekabet
ustlinliigii saglama diislincesi ile yoresel yemeklere meniilerinde yer
vermek isteyebilirler. Bu durumda, Yozgat yemeklerinin isletmelere
tanitim1 ve regetelendirilmesine yonelik gerekli ¢alismalar yapilmalidir.
e Sonug olarak yapilan arastirmada Yozgat ilinde yoresel yemeklerin
turistik amagli kullaniminin ¢ok yaygin olmadig: tespit edilmistir. Bu
durumun Oniine ge¢mek icin benzer calismalarin farkli yorelerde
yapilmas1 gerekmektedir. Ilerde yapilacak arastirmalarda yoresel
yemeklerin meniilerde yer almama nedenleri miisteri ve isletme

yoneticileri agisindan degerlendirilebilir.
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GIRIS

Besleyici ve lezzetli gida iriinlerine olan tiiketici talebinin siirekli
artmasi sonucunda, gida tireticileri ve bilim insanlari, yiiksek besin degerini ve
tazeye yakin bir lezzeti korumak igin yenilik¢i ve yeterli isleme teknikleri
gelistirmeye yonelmistir. Yapilan arastirmalar ile 1s1l islem uygulamalarinin,
gidada yeterli mikrobiyal inaktivasyonu saglamasmna ragmen, iriinlerin
fiziksel, duyusal ve besinsel ozelliklerinde istenmeyen degisikliklere neden
olabilecegi belirlenmistir. Ayrica besleyici ve lezzetli tirlinlere olan tiiketici
talebinin artmasi, yeni teknolojilerin gelistirilmesine yardimct olmustur
(Hernandez-Hernandez vd., 2019). Ayni zamanda tiiketicilerin, satin aldiklar
tiriinler konusunda daha dikkatli davranmasi ile giivenli, saghga faydalar
kanitlanmig ve ¢evre dostu yontemlerle iiretilen iiriinlerle ilgili yeni trendlerin
yiikselise gegmesi saglanmistir. Sonug olarak, 1s1l enerji kullanan geleneksel
yontemlerin yerini, 1sil (termal) olmayan isleme teknolojileri almaya
baslamistir (Neokleous vd., 2022).

Siit, nem igerigi yliksek ve mikroorganizmalarin ¢gogalmasina yardimci
olan tiim besin maddelerine sahip, ¢abuk bozulan bir gidadir (Shabbir vd.,
2021). Sit driinlerinin  muhafazasinda geleneksel koruma yontemleri
(asidifikasyon, kurutma, pastérizasyon, sterilizasyon, tuz ile koruma vb.)
kullanilmaktadir. Siit endiistrisinde raf omriinii uzatmak ve {irlin kalitesini
korumak amaciyla yaygm olarak 1sil islemler kullanilmaktadir (Yangilar ve
Kabil, 2013). Siit iiriinlerinde, hedef mikroorganizma inaktivasyonuna bagl
olarak yiiksek sicakliklara dayali 1s1l islemler uygulanmaktadir. Ancak 1sil
islemler, beslenme kalitesi ve duyusal agidan kayiplara neden olabilir. Ozellikle
1stya duyarli vitaminleri ve polifenolleri yok edebilir (Guimaraes vd., 2018;
Zhang vd., 2019). Bununla birlikte 1s1l iglem, yiiksek maliyet, enerji ve su
titkketimi nedeniyle yeni gelisen teknolojilere kiyasla daha az siirdiiriilebilir bir
isleme teknigidir (Neoxleous vd., 2022). Ayrica siitiin mikrobiyal yiikiine
dogrudan etki eden en diisiik sicaklik termizasyonda kullanilan sicakliktir (55-
65°C, 20 saniye ila 10 dakika). Bu nedenle, bundan daha diisiik sicakliklar
kullanan teknolojiler, siit iiriinlerinin duyusal ve beslenme kalitesi iizerinde
minimum 1s1 etkisine neden olmakta ve 1sil (termal) olmayan isleme
teknolojileri olarak adlandirilmaktadir (Guimardes vd., 2018). Siit ve siit
tirlinlerinde yaygin olarak arastirilan 1s1l (termal) olmayan isleme yontemleri;
membran filtrasyon (MF), soguk plazma, siiper kritik karbon dioksit (SC-CO,),
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ultrason (US), ultraviyole (UV), vurgulu elektrik alan (PEF) ve yiiksek basing
uygulamasidir (HPP) (Yangilar ve Kabil, 2013; Picart-Palmade vd., 2019;
Shabbir vd., 2021; Neokleous vd., 2022).

Isil olmayan teknolojilerin sterilizasyon mekanizmalari temel olarak,
mikroorganizmanin diizenleyici islevini ortadan kaldirmak i¢in hiicre membran
yapisini degistirerek veya mikroorganizmada metabolik bozukluklara neden
olacak sekilde genetik materyalleri yok ederek gerceklesmektedir (Zhang vd.,
2019). Bu teknolojiler, mikrobiyal inaktivasyonu saglamasinin yaninda, siit ve
stit irtinlerinin islevselligini ve besin kalitesini korumaktadir (Neoxleous vd.,
2022). Isil olmayan teknolojilerin koruma etkisi, 1s1l teknolojilere gore daha
fazladir. Cilinkii yiiksek sicaklik uygulanmadigi i¢in gidada veya gidanin
ylizeyinde istenmeyen {irin/yan iiriin olusma ihtimali yoktur (Jadhav vd.,
2021). Ayrica 1s1l olmayan teknolojilerin, siit tirtinleri sektoriinde yenilikgi ve
besleyici fonksiyonel {irinler iiretmek i¢in firsatlar yaratabilecegi
vurgulamaktadir (Neokleous vd., 2022). Isil olmayan teknolojiler, spesifik
olarak katma degerli teknolojiler olarak da kabul edilmektedir. Bunun nedeni
iiretim sirasinda enerji ve su tliketiminin dogrudan azaltilmasini ve ayni
zamanda depolama sirasinda enerji etkisinin azaltilmasini saglamasidir. Bu
teknolojiler, dolayli olarak kati atiklarin azaltilmasina ve biyokiitle
kaynaklarinin degerlendirilmesine katki saglamaktadir. Bunun yani sira 1sil
olmayan teknolojinin, gida iretimi siirdiiriilebilirligi iizerindeki dolayl
etkilerinin, dogrudan etkilerinden daha fazla olabilecegi bildirilmektedir.
Ciinkii gida kayiplari, yan iriinlerin/iiretim artiklarinin yetersiz kullanimi ve
tedarik zincirindeki gereksiz kalite diigiisii, gida imalat sektoriindeki baslica
kayiplardir (Picart-Palmade vd., 2019).

1. ISIL OLMAYAN ISLEME TEKNOLOJILERI

1.1. Membran Filtrasyon

Membran filtrasyon teknolojisi, siv1 akiskanlar iki farkli bilesime
konsantre etmek veya fraksiyonlara ayirmak i¢in kullanilan bir ayirma
islemidir (Shabbir vd., 2021). Membran filtrasyon teknolojisi, siitiin
fraksiyonlanmasi i¢in mantikli bir se¢im olarak goriilmektedir, ¢linkii
bir¢ok siit bileseni boyutuna gore ayrilabilmektedir. Membran filtrasyon
teknolojisinin, siit enddistrisinde  santrifiijjleme, baktofugasyon,
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buharlastirma, peyniralt1 suyunun demineralizasyonu vb. bir¢ok énemli
liretim asamasmna uygun ve ekonomik bir alternatif oldugu
bildirilmektedir (Kumar vd., 2013). Bu teknolojinin temelini
““membran’’ denilen bir filtre olusturmaktadir. Membran filtrede,
mikroskobik olarak g¢esitli biiytiklikteki gozenekler ve kanallar
bulunmaktadir (Yetisemiyen ve Yildiz-Akgiil, 2021). Membran
filtrasyon teknolojisinde sivi iriin hidrostatik basingla membrandan
gegmektedir (Neoxleous vd., 2022). Bilesenler, belirli biiyiikliikteki
gozeneklerden gegerek molekiil agirliklarina gore ayrilmakta (Ozcan
vd., 2022), besleme akimi permeat ve retentat olarak adlandirilan iki
kisma aymrilmaktadir. Membranda tutulan kisim “‘retentat’ ve
membrandan gecen akiskan kisim ‘‘permeat’’ olarak adlandirilmaktadir
(Shabbir vd., 2021).

Ultrafiltrasyon (UF), mikrofiltrasyon (MF), nanofiltrasyon (NF) ve
ters 0zmoz (TO) membran filtrasyon teknolojisi icerisinde yer alan
tekniklerdir (Picart-Palmade vd., 2019; Yetisemiyen ve Yildiz-Akgiil,
2021; Neoxleous vd., 2022). MF, partikiilleri (mikroorganizmalar,
kazein miselleri, yag kiirecikleri) kismen veya tamamen tutabilme
kabiliyeti nedeniyle gelismektedir. NF ise ozellikle peyniralti suyu
proteini degerlemesi i¢in UF ve TO (demineralizasyon, deiyonizasyon,
saflagtirma) arasindaki ara segiciligi (200 ila 1.000 Da) nedeniyle genis
bir uygulama alanina sahiptir (Kumar vd., 2013).

Membran filtrasyon teknolojisi, gida tiretiminde siirdiirtilebilirligi
saglayabilir. Ayrica ¢alisma sicakliklar diislik (ortam veya sicaklik <0-
80°C) oldugu icin 1siya duyarli iriinlerin nitelikleri korunur ve
dolayisiyla atik olusumu ve enerji maliyetleri azalir (Picart-Palmade vd.,
2019). Bunun yani sira ayristirma sirasinda ekstrakte edici/absorblayict
maddelerin  kullanilmamasi, {riin kalitesini artirmakta ve gida
endiistrisinde kullanimlarinin artmasini saglamaktadir. Bununla birlikte
membran filtrasyon teknolojilerinin kurulmasi olduk¢a kompakt, basit
ve uygulamasi kolaydir. Ancak ilk kurulum maliyetinin yiiksek olmasi,
membranlarin periyodik kontrolii/bakimindaki zorluklar, membran
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gozeneklerinin tikanmasi, degistirilmeleri gerektiginde membranlarin ek
maliyeti ve bu alanla ilgili uzman personel azlig1 gibi dezavantajlara
sahiptir. Bu dezavantajlara ragmen, son yillarda kaliteli tirinlere olan
talebin artmasi nedeniyle iiretimde bu yeni teknolojilere yer verilmeye
baslanmstir (Ozcan vd., 2022).

Siit enddstrisinde, 1960°’tan beri membran filtrasyon teknolojisi
uygulanmaktadir. Isil olmayan bir teknoloji olarak, sporlariyla birlikte
toplam canli bakteri sayisini azaltmaktadir. Boylece siit triinlerinin
besinsel ve duyusal profiline zarar vermeden raf Omriinii uzatir
(Neoxleous vd., 2022). MF teknolojisi sayesinde siitiin toplam bakteri
yiikiinde 4 log seviyesinde ve bakterilerin spor formunda 2-3 log
seviyesinde azalma olmaktadir (Ozcan vd., 2022). Isil islem ile bir¢ok
mikroorganizma yok edilmesine ragmen, 6lii hiicreler aktif enzimleriyle
birlikte siitte kalmakta ve raf Omriinlii azaltmaktadir. Buna ragmen
mikrofiltrasyon uygulanmasi1 durumunda siitte bozulmaya sebep olan
mikroorganizmalarin biiyiik bir kismi1 azalmakta, patojenler elemine
edilmekte, o6li  hiicre kalintist  bulunmamakta, termodurik
mikroorganizmalar ve sporlar siitten uzaklastirilmaktadir (Yetisemiyen
ve Yildiz-Akgiil, 2021). Bununla birlikte membran filtrasyon teknolojisi,
peyniralti suyunda bulunan 1siya dayanikli fajlarin inaktive edilmesi igin
bazi proseslerin (isil islem, UV gibi) yaninda veya 1sil islemlerle
kombine olarak kullanilmaktadir (Ozcan vd., 2022).

Siit yaginin islenmesinde, daha kaliteli ve daha uzun raf émriine
sahip siit kremasi iretmek i¢in membranlar tercih edilmektedir
(Neoxleous vd., 2022). Membran filtrasyon teknolojisinin, ilk olarak 0.2-
10 um goézenek boyutuna sahip polimerik filtreler ile krema ve yagsiz
stitii ayirmak i¢in kullanildigi, ayrica 2 pm seramik membranlarin yagsiz
siit elde etmek i¢in basariyla kullanildigi dogrulanmistir. Bununla
birlikte siit endiistrisinde seliiloz asetattan yapilan membranlar, diistik
maliyetleri ve diisiik kirlenme karakterlerinden dolayr yaygin olarak
kullanilmaktadir (Shabbir vd., 2021).
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Siit proteinlerinin fraksiyonlarina ayrilarak saflastirilmasi veya
yogurt, peynir gibi siit {irlinlerinin iretilmesinde uygulanan protein
standardizasyonu igin membran filtrasyon teknolojisi kullanilmaktadir
(Yetisemiyen ve Yildiz-Akgiil, 2021). Proteinlerin fraksiyonlanmasinin
yani sira, enzimatik aktiviteyi de azaltilabilir (Neokleous vd., 2022).
Bununla birlikte geleneksel peynir iiretiminde 6nemli besin 6geleri,
peyniraltt suyu ile birlikte kaybedilmektedir. Bazi iilkelerde bu kaybi
engellemek ve randimani artirmak icin ultrafiltrasyon teknolojisi
kullanilmaktadir. UF peynir iiretiminde, kazein ve serum proteinlerinin
tiimii peynirde tutulmaktadir. Ayrica siit yaginin tamami retentat kisma,
dolayisiyla peynire ge¢mekte ve laktoz konsantrasyonu daha yiiksek
diizeylerdedir. UF ile peynir yapimi, randimanda artis ve siirekli proses
olanagi gibi avantajlara da sahiptir (Yetisemiyen ve Yildiz-Akgiil,
2021). Bunun yani sira mikrofiltre edilmis siitiin, en az ¢ig siit kadar iyi
pihtilasma yetenegine sahip oldugu belirtilmektedir (Ozcan vd., 2022).
Membran filtrasyon teknolojisinin en biiyiikk dezavantaji ise yagimn
mikroplarla yaklasik ayni boyutta olmasidir. Bu durum hizl kirlenmeye
ve dolayisiyla sistemin diisiik performansina yol agmaktadir. Sonug
olarak, {rlinlerin besin degerlerinin etkilenmemesi ve protein
fraksiyonunda kullanilabilmesi agisindan yenilik¢i tirlinlerin iiretimi i¢in
umut vericidir (Neoxleous vd., 2022).

1.2. Soguk Plazma

Plazma, maddenin dordiincii hali olarak kabul edilmektedir (Zhang
vd.,, 2019). Temel veya uyarilmis durumdaki fotonlar, serbest
elektronlar, iyonlar ve atomlardan olusan iyonize bir gazdir. Plazma
genel anlamda elektriksel olarak ndtrdiir, yani pozitif yiiklerin ve negatif
yiiklerin sayisi esittir (Coutinho vd., 2018; Shabbir vd., 2021). Soguk
plazma, diger 1sil olmayan teknolojiler arasinda, gida bazh
aragtirmalarda uygulanan nispeten yeni bir tekniktir. Soguk plazma
teknolojisinin, mikrobiyal ve enzim inaktivasyonunda etkili oldugu
bildirilmektedir (Neoxleous vd., 2022). Bu teknoloji, vejetatif Gram-
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pozitif ve Gram-negatif bakteriler, endosporlar, mayalar ve kiiflerin
dekontaminasyonunda basarili bir sekilde kullanilmaktadir. Yapilan
aragtirmalar sonucunda Gram-negatif bakterilerin murein tabakasinin,
Gram-pozitif bakterilere gore daha ince oldugu ve bu nedenle plazmanin
reaktif oksijen tiirlerine kars1 daha duyarli oldugu bulunmustur (Yiiksel
ve Karagozlii, 2017). Bu teknolojide, mikroorganizmalar, bakteri ylizeyi
tarafindan emilen ve ugucu bilesikler (CO2 ve H20) olusturan plazma
radikallerinin (OH ve NO) yogun bombardimanina maruz kalir. Bu
bilesikler, yiizeyde hiicrenin onaramayacagi lezyonlar olusturur ve hiicre
olimi gergeklesir. Ayrica hiicre zar iginde gelisen yiiksek elektrik
yiikiinden kaynaklanan elektrostatik gerilim nedeniyle kopmaya neden
olabilecek yogun elektrik alanlarina maruz kalmaktadir. Bununla birlikte
sit Uriiniiniin  fizikokimyasal parametreleri de soguk plazmanin,
mikrobiyal inaktivasyona etkisi i¢in 6nemlidir (Coutinho vd., 2018).

Bu teknolojide, 3 mekanizma ile bakterilerin inaktivasyonu
gergeklesmektedir (Yangilar ve Oguzhan, 2013; Yiiksel ve Karagozli,
2017):

1. Enerji kaynagi olarak kullanilan UV 1gimnlarla (280-320 nm)
DNA’nin direk yikilmasi,

2. Gaza dontisebilen atomik bilesiklerin u¢urulmasindan dolay1
mikroorganizmalarin atomik diizeyde aginmasi,

3. Oksijen atomlarindan faydalanilarak, yavas yanma neticesinde
olusan gaza doniigsebilen bilesenlerden yiizeyden kopma etkisi (etching)
nedeniyle mikroorganizmalarin atomik diizeyde asinmasi.

Bu teknolojinin, siit ve siit Urdnlerindeki  zararl
mikroorganizmalar1 etkisiz hale getirme potansiyeli dogrulanmistir.
Plazmanin antimikrobiyal etkileri, esas olarak reaktif oksijen tiirleri ve
reaktif nitrojen tiirleri arasindaki etkilesimlerden kaynaklanmaktadir. Bu
da mikrobiyal hiicrenin lipid ¢ift tabakasindaki ¢ift baglar lizerinde gii¢lii
oksidatif etkilere yol acar ve makromolekiillerin hiicre i¢inde ve disinda
taginmasina zarar verir. Bu reaktif tiirler, patojen inaktivasyonuna katilan
en 6nemli ajanlar olarak kabul edilebilir. Siit tirtinlerinde, soguk plazma
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teknolojisinin antimikrobiyal etkinligi, hedef mikroorganizmanin tiiri,
giris giicli, islem siiresi, gaz bilesimi ve gida bilesimi gibi ¢esitli
faktorlere baghidir (Coutinho vd., 2018).

Soguk plazmanin sicakligi yaklasik 30-60°C arasinda degistigi ve
diisiik enerji maliyeti sagladigi i¢in gida sanayinde tercih edilmektedir
(Yiiksel ve Karagozlii, 2017). Soguk plazma teknolojisinde, iirlinler
ortam sicakliginda islem gordigi igin besinsel ve tekstiirel yapida
olusabilecek kayiplar minimum diizeydedir. Ayrica gidanin duyusal
ozelliklerini olumsuz yonde etkilemez ve giiclii bir sterilizasyon etkisi
saglar (Yangilar ve Oguzhan, 2013; Jadhav vd., 2021).

Soguk plazma teknolojisi, direkt ve indirekt olmak iizere 2 farkh
sekilde uygulanmaktadir. Direkt uygulamada, iiriin plazmayla dogrudan
temas etmektedir. Indirekt uygulamada ise iiriin plazmadan uzaga
yerlestirilmekte ve sadece reaktif tiirlere maruz kalmaktadir. Ayrica
ambalajli iriinlere uygulanabilmesi, tiretimden sonra kontaminasyonu
engellemektedir. Bu teknolojide plazmanin, {iriniin karbonhidrat,
protein, yag, su ve fenolik bilesikler gibi bilesenleriyle etkilesimde
bulundugu, ancak {iriiniin igine niifuz etmedigi ve degisimin sadece
ylizeyde olustugu belirtilmektedir (Yiiksel ve Karagozlii, 2017). Soguk
plazmanin, siit driinlerinin  fizikokimyasal — 6zelliklerini  fazla
etkilemediginin belirtilmesiyle birlikte, soguk plazma ile islenmis siitiin
daha yliksek asitlige sahip olabilecegi bildirilmistir. Ayrica bu
teknolojinin, peynirde lipit oksidasyonunun artigina neden olabilecegi ve
boylece tatlarin bozulmasina neden olarak tiiketici kabuliinii olumsuz
etkileyecegi belirtilmektedir. Bu nedenle, bu teknolojinin yiiksek yagli
triinlere uygulanmasi dikkatle degerlendirilmelidir (Coutinho vd.,
2018). Bununla birlikte yiiksek lipit igerigine sahip tiriinlerde, diisiik lipit
icerikli tiriinlere kiyasla, daha kisa siireli soguk plazma uygulanabilecegi
belirtilmektedir  (Jadhav  vd., 2021). Uygun soguk plazma
parametrelerinin secilmesi, pastorize iriinlere gore daha gelismis

beslenme Kkalitesine sahip siit bazli driinlerin elde edilmesini
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saglamaktadir. Ayrica soguk plazma ile islenmis iriinlerin duyusal
ozellikleri genel olarak daha iyi korunmaktadir (Neoxleous vd., 2022).

1.3. Siiper Kritik Karbon Dioksit

Bir maddenin kritik sicakligi (Tc), o sicakligin iizerinde ne kadar
basing uygulanirsa uygulansin sivilastirilamayacagi maksimum sicakligi
belirtir. Kritik sicakliktaki basing da kritik basing (Pc) olarak ifade edilir
(Yangilar ve Kabil, 2013). ““Siiper kritik’” terimi, kritik sicakligin (Tc)
ve kritik basincin (Pc) {lizerine getirildiginde, yogusmayan ve tek fazli
stvidaki bir maddeyi ifade eder. Bu noktanin 6tesinde, maddenin yiiksek
yogunluk, orta derecede yayilma, diisiik viskozite ve ylizey gerilimi gibi
gazlarin veya sivilarin bazi tipik fizikokimyasal 6zelliklerini gosterdigi
stiper kritik bir bolge vardir (Amaral vd., 2017).

Siiper kritik teknolojide, ¢esitli uygulamalarda kullanilan organik
¢Oziiciilerin yerine, siiper kritik akiskanlardan yararlanilir. Siiper kritik
akigkan olarak pek ¢ok sivi kullanilabilir. Ancak karbon dioksit, kritik
sicaklik ve basingta (sirasiyla 31.1°C ve 7.4 MPa) siiper Kritik bir duruma
ulagabilmekte ve gida isleme sektoriinde 6zel bir ilgi goérmektedir
(Jadhav vd., 2021). Ayrica karbon dioksit, ucuz, toksik olmayan ve
yanici olmayan bir bilesiktir (Picart-Palmade vd., 2019).

Siiper kritik karbon dioksit teknolojisi (SC-COg), iiriiniin
pastorizasyonu i¢in umut verici bir alternatiftir. SC-CO> teknolojisinde,
mikroorganizmalar1 yok etmek ic¢in karbon dioksit ile birlikte basing
kullanilmaktadir. SC-CO», pastérizasyon islemine kiyasla mikrobiyal
yiikii azaltmakta daha etkili oldugu i¢in daha uzun raf 6mrii, daha iyi
besin igerigi Ve organoleptik dzelliklere sahip bir tiriin elde edilmektedir.
Bu nedenle siit iriinlerinin iglenmesinde biiyiikk bir potansiyel
sunmaktadir (Amaral vd., 2017). Ayrica SC-CO; teknolojisi, yesil metot
olarak bilinmektedir (Yangilar ve Kabil, 2013).

SC-CO2 teknolojisi, gida iriinlerinin 1s1l islemi (pastorizasyon
veya sterilizasyon) igin gereken siireyi Onemli Olgiide azaltirken,
ozellikle vitaminler olmak iizere 1siya duyarli bilesiklerin termal
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bozulmasini en aza indirir. Ancak olusan karbonik asit kalsiyum iyonlar
ile baglanarak kazein misellerini kararsiz hale getirebilir, bu da siiper
kritik CO2’in asitlestirme ve ¢6zme ozelliklerinden dolayi siit proteinini
etkileyebilir. Kazein ¢okelmesi, siitiin SC-CO- ile islenmesinde bir engel
olabilir, ancak bu islem peynir dahil olmak iizere siit iirlinlerinin
iretimine katkida bulunabilir. Ayrica c¢oken kazein, beslenme
formiillerinin zenginlestirilmesi i¢in kullanilabilir. Bununla birlikte SC-
CO2, a- ve B-lakto albiiminin fraksiyonlanmasi i¢in kullanilmaktadir
(Amaral vd., 2017). Ayrica siit yaginin SC-CO; fraksiyonlarinin, fiziksel
ve kimyasal ozellikleri bakimindan benzersiz oldugu belirtilmektedir.
Farkli gida formiilasyonlar1 ve besin takviyeleri liretmek i¢in uygun siit
yag1 fraksiyonlarin1 elde etmede bu teknolojinin kullanilabilecegi
bildirilmistir (Romero vd., 2000).

1.4. Ultrason

Ultrason teknolojisi, ¢evre dostu, toksik olmayan ve tehlikesiz
olmasi nedeniyle diinyada en yaygin kullanilan 1sil olmayan isleme
tekniklerinden biridir. Cesitli gidalarin fonksiyonel, fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini 1iyilestirme kabiliyeti nedeniyle gidanin islenmesinde
onemli bir yere sahiptir (Shabbir vd., 2021). Frekans ve enerji yogunlugu
dahil farkli ultrason sistemleri ve kosullari, gaz giderme, kopiik giderme,
filtrasyon, gida muhafazasi (mikroorganizmalarin ve enzimlerin
inaktivasyonu) ve gida maddelerinden aktif bilesenlerin ekstraksiyonu
gibi ¢ok ¢esitli gida uygulamalari i¢in kullanilabilir (Zhang vd., 2019).
Siit endiistrisi i¢in gelisen yenilik¢i bir teknoloji olarak kabul
edilmektedir (Mehenktas, 2022).

Ultrason, insan isitme frekansinin (> 20 kHz) iizerindeki ses
dalgalarini ifade eder (Neokleous vd., 2022). Ultrason, titresimsel bir
enerji tiriidiir. Bu teknolojide, insan isitme esik seviyesinin tizerinde bir
frekansta, 20 kHz’den 10 MHz’e kadar ses dalgalart kullanilmaktadir
(Mehenktas, 2022). Ultrasonun gida islemede uygulanmasi ise diisiik
frekansh (16 kHz-100 kHz) ve yiiksek frekansli ultrason (100 kHz-1
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MHz) olarak siiflandirilmistir (Neokleous vd., 2022). Yiiksek gii¢ igin
diisiik frekanslar kullanilir. Gidalara uygulanan 20 kHz-100 kHz
araligindaki frekanslar, mikroorganizmalar1 inaktive eden kavitasyonu
olusturan giiglii bir ultrason olusturur (Piyasena vd, 2003).

Siite uygulanan ultrasonun verimini etkileyen ana faktorler
arasinda, uygulanan giig, islem siiresi ve gida sicakliginin bir sonucu olan
islem yogunlugu vardir. Ardisik dongiilerde bosluklarin boyutu biiyiir ve
sonunda akustik kavitasyon kabarciklar1 iiretir. Gida sistemindeki
molekiiller arasindaki ¢ekim kuvvetlerini genisleterek binlerce baloncuk
olusur ve ¢ok kisa siirede (milisaniye Olgeginde) siddetli bir ¢okme
meydana gelir. Ug farkli ultrason etki mekanizmasi vardir (Neoxleous
vd., 2022):

1. Hiicrelerin i¢inde veya yakininda kavitasyon kabarciklarinin
¢Okmesi sirasinda olusan basing gradyanlarinin neden oldugu hiicre
duvarinin mekanik hasari

2. Hiicre i¢indeki mikro akis

3. Kavitasyon sirasinda hiicre duvarmin parcalanmasina neden
olan kimyasal bilesiklerin olusumu

Ultrasonun, mikroorganizmalarda bakterisit etkiyi olugturmasi i¢in
saniyede en az 20000 titresim kullanilmakta ve hiicre lizisi
(parcalanmasi) araciligryla enzim inaktivasyonuna neden olmaktadir
(Mehenktag, 2022). Mikroorganizmalarin yok olmasi, ultrason
uygulamasinin giiciine ve zamana baghdir. Ultrasonun, bakteri
tizerindeki 6ldiiriicii etkisi, stoplazmatik membranin tahrip edilmesiyle
ilgilidir (Acu vd., 2014). Ayrica ultrason ile mikrobiyal inaktivasyonun
etkinligi, hedeflenen mikroorganizmalarin tiiriine baglidir. Gram-pozitif
bakteriler, ultrasona direngli, kalin ve sikica yapisik bir peptidoglikan
hiicre duvari tabakasi igerir (Shabbir vd., 2021). Gram-negatif bakteriler,
ultrason uygulamasina Gram-pozitif bakterilerden daha hassastir
(Piyasena vd, 2003). Sporlar ise vejetatif hiicrelerden daha direnglidir
(Shabbir vd., 2021).
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Ultrason teknolojisinin, siit yagimin Kkristalizasyonu iizerine,
kristalizasyon isleminin hizlandirilmasi ve kristal boyutunun kii¢iilmesi
gibi olumlu etkileri vardir. Ayrica sulu ¢ozeltilerden laktozun
kristalizasyonunu arttirdig1 belirtilmektedir (Mehenktas, 2022). Ancak
siit islemede uygulanan ultrason, siitteki lipid oksidasyonunun
artmasindan sorumludur (Neoxleous vd., 2022). Ultrason, protein
hidrolizini desteklemektedir. Hidrolizin etkisi veya derecesi ise
ultrasonun enerjisi, frekansi ve uygulama siiresi ile iliskilidir (Zhang vd.,
2019). Ultrason uygulamasiyla ile siitteki kazein misellerinin
parcalanmasi sonucunda, siitiin peynir mayastyla pihtilagsma yetenegi
artmaktadir (Mehenktas, 2022).

Ultrason, yesil teknoloji olarak kabul edilir, enerji tasarrufu saglar
ve kolaylik agisindan proses kosullarini karsilamaktadir (Neoxleous vd.,
2022). Proses etkinliginin artmasi, fonksiyonel iiriin tiretme, {rini
muhafaza etme, enzim aktivitesini degistirme ve bilesen etkilesimleri
yoluyla mikroyapiy1 iyilestirme olanaklari nedeniyle siit endiistrisinde
ultrason kullanimi gelistirilmektedir (Mehenktas, 2022).

1.5. Ultraviyole

Ultraviyole 151K, goriiniir 1siktan kisa ve X-1isinindan uzun dalga
boyuna sahiptir (10-400 nm) (Agu vd., 2014). UV 15181, 3 spektrumdan
olusan iyonlastirict olmayan bir 1sinlamadir: 315 ila 400 nm aras1t UV-A,
280 ila 315 nm aras1 UV-B ve 200 ila 280 nm aras1 UV-C spektrumudur.
Fiziksel enerji kullanan, toksik olmayan ve ¢evre dostu bir teknik olarak
kabul edilir. Prosediir, 151k fotonlarinin iiriin tarafindan emildigi siirekli
veya vurgulu isik altinda gergeklestirilebilir (Neoxleous vd., 2022).

Mikrobiyal inaktivasyonun gerceklesmesi igin, gidanin en az 0.04
Jlem? enerjiye maruz birakilmasi gerekir (Yangilar ve Kabil, 2013).
Ultraviyole 1s181n en biiyiik antimikrobiyal etkisi 250-260 nm (253.7 nm)
araliginda ger¢eklesmektedir (Agu vd., 2014). Gida, 200-280 nm ile UV-
C’ye maruz kaldiginda bu kisa dalga boylari, mikrobiyal hiicre niikleik
asitleri tarafindan absorbe edilir. Absorbe edilen bu fotonlar, farkli
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zincirlerin timin ve pirimidin arasindaki bagin kirilmasina, birbirine
baglanmasina ve pirimidin dimerlerinin olugsumuna neden olur. Bu
dimerler, DNA transkripsiyonunu ve translasyonunu oOnleyerek,
mikrobiyal hiicre oOliimiine neden olan genetik materyalin hatali
caligmasina yol acar. UV-A ve UV-B fotonlar1 ise hiicre zarlarinin,
mikrobiyal hiicre proteinlerinin ve diger hiicresel organellerin yikimina
neden olarak gidada bulunan mikroorganizmalarin Gliimiine neden
olmaktadir (Jadhav vd., 2021). UV uygulamasinin, direkt antimikrobiyal
etkilerinin yaninda, ortamda hidrojen peroksit (H202) ve ozon (Os) gibi
serbest radikaller meydana getirerek indirekt etkisinin de oldugu
bildirilmektedir (Agu vd., 2014).

UV-C’nin etkisi, gidanin mikrobiyal yiikiine, akisina ve optik
ozelliklerine,  dalga  boyuna, giiciine, cihazin  geometrik
konfigiirasyonuna, UV 151k yolunun uzunluguna ve UV kaynaginin
fiziksel ~ diizenine  baghidir  (Shabbir  vd.,, 2021). Ayrica
mikroorganizmalarin UV uygulamasindan etkilenmelerine, kiiltiir, sus,
tir ve gelisme gibi gesitli faktorler etkili olmaktadir. Bununla birlikte
gidanin ¢esidi ve yapisi da etki etmektedir. UV teknolojisi, hava ile
dezenfeksiyon, sivi sterilizasyon ve yilizeyde mikroorganizma
inhibisyonu olmak {izere ii¢ sekilde mikroorganizmalari inaktive
etmektedir. Stvi gidalarin prosesinde UV uygulamalarinin kullanilmasi
ticari bir potansiyele sahiptir. UV-C spektrumunun, bakteri, viris,
protozoa, alg, maya ve kiif gibi mikroorganizmalari inaktive edici etkisi
vardir (Yangilar ve Kabil, 2013). Yukarida bahsedilen faktorlere bagh
olarak, vejetatif bakteriler UV-C uygulamasina en duyarli olanlardir,
mayalar daha direnglidir ve en direncli olanlar viriisler ve protozoalardir.
Ayrica vejetatif bakterilerle ilgili olarak, Gram-pozitif bakteriler,
muhtemelen glikoproteinlerin ve liposakkaritlerin dis tabakasi nedeniyle
UV-C inaktivasyonuna kars1 daha direnglidir (Neokleous vd., 2022).

Isil (termal) olmayan teknolojilerden elde edilen faydali etkiye bir
ornek olarak, UV-C uygulamasi ile D3 vitamininin arttirilmasi
gosterilebilir. Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi’nin, ‘‘UV ile islenmis
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siit, D3 vitamini igerigi disinda, UV ile islem goérmemis siitle
karsilagtirilabilir.”” seklinde bir goriisii bulunmaktadir (Neoxleous vd.,
2022). UV 15181 uygulanan pastorize siit, Avrupa Komisyonu tarafindan
““yeni gida’’ olarak nitelendirilmektedir. Pastorize siitlerin, ultraviyole
ile iglenmesi, 7-dehidrokolesterol’in D3 vitaminine doniistiiriilmesi
sonucunda Dz vitamini (kolekalsiferol) konsantrasyonlarinda artisi
saglamaktadir (Koca vd., 2018). UV-C uygulamasinin siitteki vitaminler
tizerindeki etkisi; 1518 yogunluguna, siitte bulunan ilk vitamin
miktarina ve sistemden gecis sayisina baglidir. Ancak akiciligin ¢ok
yiiksek olmasi, kalite kaybina ve C vitamini azalmasi gibi besin kaybina
neden olabilir (Neoxleous vd., 2022). Esansiyel yag asitleri, esansiyel
amino asitler ve mineraller gibi bilesenler pratik 1sinlama kosullarindan
etkilenmemektedir. Ancak UV uygulanmasi ile yiiksek molekil agirlikli
karbonhidratlar, daha kiigiik birimler haline getirilebilir. Ayrica
ultraviyolenin, kiikiirt igeren amino asitlere sahip proteinlere uygulamasi
sonucunda amino asitlerde az da olsa bozulma meydana gelmekte ve hos
olmayan bir lezzet olusmaktadir (Koca vd., 2018).

Ultraviyole 1s18in, peynir gibi kati1 gidalara uygulanmasi diisiik
penetrasyon nedeniyle zor olabilmektedir. Ancak peynirin yiizeyindeki
bakterilerin inaktivasyonu, ultraviyole teknolojisi ile gergeklestirilebilir
(Neoxkleous vd., 2022). Peynire iiretimden sonra havadan kiif bulagsmasi,
slit endiistrisi i¢in 6nemli bir sorun olusturmaktadir. Ultraviyole 1s18in
uygun dozlarda peynire uygulanmasi ile kiif inaktivasyonu saglanabilir.
Ayrica ambalajlama {initesinin Oniine yerlestirilen bir ultraviyole 1s1k
tinitesi ile kif bulagma sorunu ¢oziilebilir. Bununla birlikte peynirde,
ultraviyole 1s1k gegirgenligi olan ambalaj materyallerinin kullanilmasi
sayesinde, ambalajlama isleminden sonra ultraviyole 1sik ile kiif sorunu
coziilebilmektedir (Koca vd., 2018).

1.6. Vurgulu Elektrik Alan
Vurgulu elektrik alan, ozellikle S1V1 gidalarda

mikroorganizmalarin inaktivasyonu i¢in popiilerlik kazanmistir. Bu
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teknoloji, tiiketici taleplerinde bir azalmaya neden olmadan, patojenik ve
bozulmaya sebep olan mikroorganizmalarin ve enzimlerin inaktive
edilmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Bu teknoloji, yiiksek kaliteli gida
saglama konusunda 6nemli bir avantaja sahiptir. Gidanin besin degeri,
kalitesi, duyusal ve fiziksel oOzelliklerini daha iyi korudugu igin
geleneksel 1s1l islemden daha tistiin oldugu belirtilmektedir (Shabbir vd.,
2021).

Vurgulu elektrik alan, yiliksek elektriksel alan ve kisa siire esasina
dayanmaktadir (Agu vd., 2014). Vurgulu elektrik alan isleminin en basit
caligma prensibi, yiiksek elektrik alanlarinin mikrosaniyeler i¢inde 10-
80 kV/cm yogunlukta kisa vurgular seklinde uygulanmasina dayanr.
Gergek vurgu sayisi ile etkili vurgu stiresi c¢arpilarak islem siiresi
hesaplanabilir (Shabbir vd., 2021). Bu teknoloji, genellikle siv1 gidalar
veya kolayca akabilen yar1 kati gidalar i¢in kullanmilmaktadir. Gida,
isleme odasinda genellikle paslanmaz ¢elikten yapilmis iki elektrot
arasinda tutulmaktadir (Jadhav vd., 2021). Bu 6zel odalarda iki elektrot
arasina konulan sivi gida maddesine yiiksek voltaj (20-80 kV/cm)
uygulanmaktadir (Yangilar ve Kabil, 2013).

Baz1 enzimlerin ve mikroorganizmalarin, bu isleme yontemiyle
inaktivasyonu, hiicre = zarmin elektroporasyon ve dielektrik
par¢alanmasindan kaynaklanmaktadir (Shabbir vd., 2021). Yiiksek alan
yogunlugundan dolayr mikroorganizmalarin hiicre membraninda hasar
olusmaktadir. Hidrojen peroksit, vurgulu elektrik alan ile muamele
edilmis bir {irtinde bulunur ve bakteri hiicresinin hiicre lipidlerinde ve
proteininde oksidatif degisikliklere sebep olur. Bu da metabolik
enzimleri etkisiz hale getirerek hiicre 6liimiine neden olmaktadir (Jadhav
vd., 2021). Mikroorganizmalarin inaktivasyonuna etki eden ana
faktorler; toplam iglem siiresi, vurgu sayisi, elektrik alan kuvveti, vurgu
tekrar frekansi, vurgu genisligi ve seklidir. Bu faktorlerle birlikte
sicaklik, pH, elektriksel iletkenlik ve mikroorganizmalarin 6zellikleri
gibi parametreler de inaktivasyona etki etkilemektedir (Picart-Palmade
vd., 2019; Shabbir vd., 2021).
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Proses parametreleri ile mikrobiyal inaktivasyon arasindaki kesin
korelasyonlar heniiz tam olarak aydinlatilmamistir. Ancak elektrik alan
kuvvetinin ve/veya toplam islem siiresinin arttirtlmasinin mikrobiyal
inaktivasyonu arttirdigi  ve uygulanan elektrik alan kuvvetinin,
mikroorganizmaya veya isleme odasina bagl olarak 5 ila 15 kV/em
arasinda degisen kritik bir degeri asmasi gerektigi kanitlanmistir (Picart-
Palmade vd., 2019). Ayrica islemden sonra, daha uzun raf omrii elde
etmek i¢in iriinlerin aseptik olarak paketlenmesi ve sogukta muhafaza
edilmesi gerekmektedir (Shabbir vd., 2021).

Mikroorganizmalarin, vurgulu elektrik alan teknolojisine olan
direnci farklilik gdstermektedir. Daha kiiciik boyutlu hiicrelerin, daha
bliyiik boyutlu hiicrelere gore daha direngli oldugu bildirilmektedir
(Zhang vd., 2019). Bununla birlikte Gram-pozitif bakteriler, hiicre
duvar1 zarlarindaki farkliliklar nedeniyle genellikle Gram-negatif
bakterilerden daha direncli olmaktadir. Ayrica vejetatif bakteri hiicreleri,
maya veya kiiflerden daha direnclidir. Bakteri sporlar1 ise genellikle
vejetatif hiicreleri etkisiz hale getiren elektrik vurgu kosullarina direng
gostermektedir (Picart-Palmade vd., 2019). Bu teknoloji ile Candida,
Escherichia coli, Klebsiella, Listeria, Pseudomonas, Saccharomyces,
Salmonella ve Staphylococcus gibi bazi mikroorganizmalarin yok
edildigi bildirilmistir (Yangilar ve Kabil, 2013).

Siitiin kalitesini korumak ve raf 6mriinii uzatmak i¢in enzimatik
aktivitenin kontrold, siitii vurgulu elektrik alan islemine tabi tutarken
bliyilk 6nem tasir. Bu isleme yontemiyle indiiklenen enzimlerdeki
degisiklikler, enzim tipi, yapisi, kofaktorlerin varligi veya denatiirasyon
derecesi gibi faktorlerden etkilenebilir. Bu teknolojiyle iliskili ana etki,
enzimin yapisindaki degisikliktir. Bununla birlikte, endojen siit
enzimleri (alkalin fosfataz ve laktoperoksidaz) diisiik sicakliklarda bu
isleme yonteminden 6nemli 6l¢tide etkilenmemektedir (Neokleous vd.,
2022). Uriin, ¢ok kisa siire (birka¢ nanosaniyeden birka¢ milisaniyeye
kadar) vurgulu elektrik alana maruz kaldig1 igin 1sinma sansi yoktur ve
boylece yiiksek sicakligin tiriinde neden oldugu istenmeyen degisiklikler
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ortadan kalkar (Jadhav vd., 2021). Bu yontemin, siitiin vitamin i¢eriginde
onemli degisiklikler olusturmadigi bildirilmistir (Shabbir vd., 2021). Siit
ve siit trtinlerine vurgulu elektrik alan teknolojisinin uygulanmasi,
kazeinin koagiilasyonu, kazein misellerinin yapis1 ve biiylikliigl tizerine
etkilidir. Bu teknolojinin, peynir iiretimi i¢in siitlin islenmesinde uygun
bir yontem olabilecegi belirtilmektedir (Yangilar ve Kabil, 2013).

Bu teknoloji, mikroorganizma/enzim inaktivasyonu ve biyoaktif
bilesiklerin geri kazanimi icin {iriin islemede uygulanabilecek c¢evre
dostu bir teknoloji olarak kabul edilmektedir. Ancak vurgulu elektrik
alan igleminin, membran filtrasyon ve ultraviyole radyasyon gibi diger
gelismekte olan teknolojilere ve hatta geleneksel bir 1s1l isleme kiyasla
daha pahaliya mal olacagi belirtilmektedir (Neoxleous vd., 2022).

1.7. Yiiksek Basin¢ Uygulamasi

Yiiksek basing uygulamasi, genellikle 100 MPa ile 1000 MPa
arasinda basing uygulamasini saglayan bir islemdir. Bu teknoloji, tiriinii
cevreleyen suyun sikistirilmasi prensibine dayanmaktadir (Yangilar ve
Kabil, 2013). Genel olarak, gida islemede uygulanan basing araligi 300
ila 600 MPa arasinda degismektedir (Zhang vd., 2019). Yiiksek basing
uygulamasi, gida gilivenligini ve kalitesini artirma ac¢isindan 1s1l olmayan
islemlerde 6nemli bir potansiyel oldugunu kanitlamistir. Bu teknolojide
basing, iiriiniin her tarafina esit olarak uygulanmakta ve iriiniin asir1
islem goérmesini engelleyerek gida kalitesini korumaktadir. Ayrica
yiiksek basing uygulamasi, gidanin organoleptik, besleyici ve reolojik
ozelliklerini, 1s1] iglemden daha iyi korumakta ve benzersiz 6zelliklere
sahip tirtinlerin tiretilmesini saglamaktadir (Ravash vd., 2022).

Yiiksek basing uygulamasi, c¢esitli gida uygulamalarinda
kullanilan bir soguk pastdrizasyon teknigidir. Bu uygulama, raf émriinii
uzatma, fizyokimyasal kalite modifikasyonlari, mikrobiyal veya
enzimatik inaktivasyonlar bakimindan 1sil (termal) islemeye alternatif
bir teknolojidir (Roobab vd., 2021). Ayrica bu uygulamada islem siiresi
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kisa oldugu i¢in enerjiden tasarruf edilmektedir (Yangilar ve Kabil,
2013).

Yiiksek basing uygulamasi, mayalar, kiifler, Gram-pozitif ve
Gram-negatif bakteriler dahil ¢ogu patojenik ve bozucu organizmayi
etkisiz hale getirir ve gidalarin daha uzun siire korunmasina yardimeci
olur (Zhang vd., 2019; Jadhav vd., 2021). Mikroorganizmalar, yiiksek
basing uygulamasina kars1 farkli direng gostermektedir. Gram-negatif
bakteriler, Gram-pozitif bakterilerden daha duyarlidir. Oda sicakliginda
Gram-negatif bakteri, maya ve kiifiin inaktivasyonu i¢in 350-450 MPa
basing yeterlidir, ancak Gram-pozitif bakterileri inaktive etmek igin
1.100 MPa’dan daha yiiksek basing gerekmektedir (Jadhav vd., 2021).
Prokaryotlar, genellikle Okaryotlardan daha direnglidir. Kiif ve
mayalarin yok edilmesi icin hiicrenin yapist ve hiicre zarinin
bilesenlerinden dolay1, protozoa ve parazitlere gore nispeten daha
yiiksek basinglara ihtiyag duyulmaktadir (Zhang vd., 2019).

Yiiksek basing uygulamasinda mikrobiyal duyarlilig: etkileyen
faktorler arasinda pH, su aktivitesi, mikroorganizmalarin gelisme
sicaklig ve gelisme fazi, antimikrobiyal ajanlarin varligi, gida bilesimi,
sicaklik, basing ve basing uygulama siiresi yer almaktadir (Ravash vd.,
2022). Belirli patojen mikroorganizmalar1 ortadan kaldirmak igin 20
dakikaya kadar genellikle 100-600 MPa’lik yiiksek basing
kullanilmaktadir (Shabbir vd., 2021). Ayrica 3 dakikalik 600 MPa
yiiksek basincin, siitte Listeria monocytogenes, Escherichia coli ve
Salmonella spp. igin 5 log’dan fazla azalmaya yol agtig1 bildirilmektedir
(Neokleous vd., 2022). Bu uygulamada yiiksek basing, patojen
mikroorganizmalarin hiicre zarmi etkilemekte ve hiicrenin 6liimiine
neden olmaktadir (Yangilar ve Kabil, 2013; Jadhav vd., 2021). Ancak
tek basina kullanildiginda sporlar tizerindeki etkisi sinirlidir. Sporlarin
basinca kars1 yiiksek direnci, ¢oklu katmanlara ve korteksin diisiik su
aktivitesine bagl olabilecegi belirtilmistir (Neokleous vd., 2022).

Yiiksek basing uygulamast ile siitiin bilesiminde bulunan kazein
misellerinin yapist bozulmakta, a-laktoalbumin ve p-laktoglobulin
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denatiire olmaktadir (Yangilar ve Kabil, 2013). Bu uygulamada,
proteinlerin denatiirasyonu geri doniisimli (100 MPa) ve geri
doniistimsiiz (>200 MPa) olarak etkilenebilir (Roobab vd., 2021). Ancak
cogunlukla kovalent baglar etkileyerek proteinin sekonder, tersiyer ve
kuaterner yapilarinda geri doniisiimsiiz degisikliklere neden olmaktadir.
Yiiksek basincin proteinlere etkisi genellikle uygulanan basinca, islem
sliresine ve sicakliga baglidir (Shabbir vd., 2021).

Yiiksek basincin, siit tirtinlerindeki vitaminler, mineraller, amino
asitler, basit sekerler ve aroma bilesenleri gibi diisiik molekiiler agirlikli
molekiiller tizerindeki etkisi minimumdur (Picart-Palmade vd., 2019;
Shabbir vd., 2021; Neoxleous vd., 2022; Ravash vd., 2022). Ayrica
iirlinlerin tadi, aromasi, tekstiirii ve goriiniimii tizerinde minimum etkisi
vardir (Zhang vd., 2019). Ciinkii yiiksek basing, enzimleri inaktive
edebilir ve bunun sonucunda raf dmrii boyunca {iriinlin organoleptik
profilini koruyabilir. Ornegin, alkalin fosfataz 800 MPa’da 8 dakika
stireyle inaktive edilebilir (Neokleous vd., 2022).

Yiiksek basincin 400-600 MPa araliginda uygulanmasinin,
peynirin pihtilasma siiresini azaltabilecegi, teleme olusum hizim1 ve
peynir ¢esidine bagl olarak peynir verimini artirabilecegi bildirilmistir
(Zhang vd., 2019). Yiiksek basing uygulamasi, yogurda uygulandiginda
su tutma kapasitesini, kivamini ve raf dmriinii artirmaktadir. Dondurma
s06z konusu oldugunda, yiiksek basing ile kopiik stabilitesi iyilesmekte,
kiiciik kristal olusumu nedeniyle piiriizsiiz bir tekstiir meydana gelmekte
ve aroma iyilesmektedir. Tereyagi iiretiminde kullanildiginda ise yag
agregasyonunu, kivamini ve raf dmriinii iyilestirmektedir (Ravash vd.,
2022). Yiksek basing uygulamasi, probiyotik siit iriinlerine de
uygulanabilmektedir. Ayrica yiiksek basing ile islenmis siit bazh
iceceklerde kalsiyumun biyo-erisilebilirliginin, 1s1l islem uygulanan
tiriinlerden daha yiiksek oldugu kanitlanmistir (Neokleous vd., 2022).
Bununla birlikte koruyucu katkilar kullanilmadan iiriiniin raf dmriintin
uzatilmasi, yiiksek basing uygulamasini tiiketici taleplerinin
karsilanmasinda elverisli hale getirmektedir (Ravash vd., 2022). Ancak
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daha ytiksek basing veya asir1 islem uygulanmasi, yag globiil boyutunu
ve birlesmesini artirabilecegi gibi fizikokimyasal ve fonksiyonel
nitelikler tlizerinde bazi1 olumsuz etkilere de neden olabilir. Bu nedenle,
yuksek basing uygulamasinda optimizasyonun saglanmasi, istenen
duyusal ozellikleri elde etmede Onemli bir anahtardir (Roobab vd.,
2021).

2. SONUC

Son yillarda mikrobiyolojik agidan giivenilir, besleyici, taze veya
¢cok az islem gbérmiis iiriinlere olan tiiketici talebinin artmasi, yeni
teknolojilerin ~ gelistirilmesini  saglamustir.  Bununla  birlikte  siit
endiistrisinde yillardir kullanilan 1si1l islemler, siit ve siit tirtinlerinde
organoleptik degisikliklere, enzimatik olmayan esmerlesmeye, besin ve
aroma kayiplarina neden olmaktadir. Dolayisiyla mikrobiyal
inaktivasyonu saglamak i¢in alternatif metotlarin arastirilmasini
artirmigtir.

Isil olmayan isleme teknolojileri, 1s1l muadillerine kiyasla
gelistirilmis kalite 6zelliklerine sahip, raf dmrii uzun, minimum diizeyde
islenmis siit ve siit lirlinlerininin tiretimini saglamaktadir. Ayni zamanda
bu yeni teknolojiler, ¢evre dostudur ve enerji agisindan verimlidir. Bu
dogrultuda, 1s1l olmayan isleme teknolojileri, stirdiiriilebilir siit ve siit

tirtinleri uygulamalarinin bugiinii ve gelecegi i¢in umut vericidir.
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GIRIS

Diinya tizerinde yaklagik bir milyon bitki tiiriintin bulundugu
belirtilmektedir. Bu bitkilerden 500.000 tiri tanimlanmistir. Gida olarak
tiketilmek amaciyla yetistirilen 3.000 bitki tiirii bulunmaktadir. Dogadan
toplanan ve gida olarak tiiketilen bitki tiirii onbinin tizerindedir (Baytop, 1999;
Baydar, 2019). Giliniimiizde tip ve eczacilik alaninda degerlendirilen bitkilerin
sayis1 artig gdstermektedir. Diinya Saglik Orgiitiiniin belirttigine gore, diinyada
tip ve eczacilik alanlarmda kullanilan 21.000 bitki tiiriiniin bulundugu, ticareti
yapilan bitki tiirii sayisinin ise yaklasik olarak 3.000 oldugu bilinmektedir
(FAO, 2005).

“Flora of Turkey and The East Aegean Islands” gore, Tiirkiye
12.000’den fazla bitki tiirti ile olduk¢a zengin bir floraya sahiptir (Davis, 1988;
Giiner vd., 2000). Burada belirtilen bitki tiirlerinin 250°e yakin1 yabanci kokenli
yetistiriciligi yapilan bitkilerdir. Geriye kalan bitki tiirleri ise Turkiye
cografyasinda dogal olarak yayilim gostermektedir (Erik ve Tarikahya, 2004).
Avrupa tlkelerinin tiimiinde yaklasik 12.000 bitki tirii yayilim gosterdigi
diistintildiigiinde, Tiirkiye’nin bitki tiirii gesitliligi agisindan oldukg¢a zengin
oldugu goriilmektedir (Ekim vd., 2000).

Tiirkiye yeryliziinlin yalnizca belirli alanlarinda dogal yayilim gdsteren
bitki tiiri ¢esitliligi agisindan da olduk¢a zengindir. Bu zenginlik endemizm
olarak agiklanmaktadir. Avrupa tilkelerinin tiimiinde endemik bitki tiirii sayisi
yaklagik 2.750 olurken, Tiirkiye’deki endemik bitki tiirii sayis1 2.891° dir. Bu
verilere gore endemik olan 497 alt tiirii ve 390 varyete eklendiginde toplam
endemik takson sayist 3.750°den fazla oldugu belirtilmektedir (Giiner vd.,
2000; Yildiztekin vd., 2019).

Tibbi ve aromatik bitkiler; hastaliklardan korumak, sagligi devam
ettirmek veya hastaliklari tedavi etmek i¢in ilag olarak faydalanilan bitkilerdir.
Insanlik tarihinden giiniimiize kadar gegen siirede; gida, baharat, ilag, bitki
cay1, boyar madde, koku ve tat diizenleyici, kozmetik, parfiim, aromaterapi, siis
bitkisi, tarim ve hayvancilik alanlar1 gibi birgok amagla kullanilmagtur.

Tiirkiye’de halk hekimliginde kullanilan tibbi bitki tiirlerinin sayis1 500-
1.000 arasindadir (Yapict vd., 2009). Tibbi ve aromatik bitkiler iizerinde
yiiriitiilen bir arastirmaya gore, Tiirkiye’de ihracati ve ithalati yapilan bitki tiirti
sayisi 347 olup, bu tiirlerden 139’unun ihracati yapildigi bilinmektedir
(Ozgiiven ark., 2005). Ticari 6neme sahip olan bu bitkilerden biri de kekiktir.
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Kekik bitkisi sahip oldugu kimyasal bilesenlerin sayesinde
antimikrobiyal etkisi ile gida, hayvancilik, eczacilik ve tip alanlarinda
kullanim1 tercih edilmektedir. Bu bdliimde kekigin tarihine, bitkisel
ozelliklerine, yetistiriciligine, kullanim alanlarina ve ticaretine degininilecektir.

1. KEKIK

1.1. Kekik Tarihgesi

Kekigin ilk kullanimi Antik Yunan’da tapinaklarda tiitsii, insanlarda
sakinlestirici ve evlerde bocek kovucu olarak kullanildigi goriilmektedir. Antik
Misir’da ise antiseptik 6zelliginden dolayr mumya yapiminda kullanildigi ve
bir¢ok regetede yer aldigi bilinmektedir. Tibbi amagla kullanim1 milattan sonra
1. yy.’dan itibaren baglamistir. Dioskorides iinlii “Materia Medica” bitki
kitabinda, kekik c¢ayn1 sarap ile karistirip yilan sokmalarma karsi
onermektedir. Yine ayni eserde bal ilave edildiginde soguk alginligi, okstiriik
ve zatlirreye iyi geldigi bildirilmektedir. Kekik yagi agiz temizligi, gargara suyu
ve yaralarda antiseptik etkisi, kekik cay1 ise grip, soguk algiligi ve zihin sagligi
icin kullanilmistir. Kekik dekoksiyonundan yapilan banyolarin sedef hastaligi
ve sariliga iyi geldigi iddia edilmektedir (Baser, 2022).

Eski  medeniyetlerde  alkollii  igeceklerin  ve  peynirlerin
tatlandirilmasinda, evlerde ve hastane odalarinda da ortam havasimm
iyilestirmek i¢in tiitsiistiniin kullanildig1 bilinmektedir. Kekigin Eski Yunan’da
Giizellik Tanrigast Afrodit’in vazgegemedigi bitkilerden oldugu bilinmektedir.
Yeni evli ciftlerin baglarma kekikten yapilmig taglar takiliyordu. Giivey otu
adinin verilmesinin bir sebebinin de bu oldugu distiniilmektedir. Yunan
tibbmin iinlii hekimlerinden Hippokrates, eserlerinde bahsettigi 200 kadar tibbi
bitki arasinda kekik de bulunmaktadir. Bahsettigi bitkilerden kekigi antiseptik
ozelliginden dolay1r karin agrisi ve solunum hastaliklarinda kullaniyordur
(Baytop, 2001). Mezopotamya kodeksinde; tahil, sebze, aga¢ kabuklari,
baharatlar ve ¢esitli otlarin kullanildig1, bu bitkiler igerisinde kekigi iyilestirici
ve dezenfektan amaciyla kullanmiglardir.

Kekik binlerce yildir kullanilan, antik¢aglardan bu yana zenginligin ve
cesaretin simgesi haline gelmis bir bitki tiriidiir. Hagli seferlerine kadar
savagan askerlere kekik kokulu ve kekik motifli hediyeler verildigi,
tapmaklarda kekik tiitsiisii yakildigi, Romali askerlerin kekik suyu ile
yikandiklari ve bunun cesaretlerini arttiracagina inandiklari bilinmektedir. Orta
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cagda Avrupa’da romatizma agrilar1 ve regl sancilarina karst kullanilmigtir.
Birinci Diinya savasinda kekik yaginin iyilestirici 6zelligi nedeniyle yaralara
antiseptik olarak uygulanmistir (Bozdemir, 2019). Anadolu’da 40 giinliik
bebekleri kuvvetlenmeleri i¢in kekik suyu ile yikadiklar1 bilinmektedir.

2.1. Kekigin Bitkisel Ozellikleri

Kekik bitkisinin de yer aldigi Lamiaceae (Ballibabagiller) familyas,
diinyada yaklasik 245 cinse ait 7.886 tiir icermektedir. Soguk kutup bolgeleri
haricinde diinya genelinde genis ¢apta dagilis gosteren bitki familyalarindan
biridir (Abdelhalim ve Hanrahan, 2021). Bu bitki familyasinda bulunan bitkiler
ucucu yag igerikleri agisindan oldukga zengindir. Tiirkiye’de 45 cinsi ve 550
tird icine alan Lamiaceae familyasinin 6ncii bitkilerinden olan kekik bitkisine
ait Thymus (58 tiir), Origanum (26 tiir), Satureja (13 tiir), Tymbra (4 tiir) ve
Coridothymus (1 tiir) olmak iizere bes cins bulunmaktadir. Bu cinslere ait ugucu
yaglarma ait onemli etken maddelerinin genellikle karvakrol veya timol ya da
her ikisi olmasi nedeniyle kekik olarak kabul edilmektedir (Tungtiirk vd.,
2022).

Origanum cinsine ait tiirlerin ¢ogunlugu Akdeniz bolgesinde yayilim
gostermektedir. Bu isim Yunanca origanon sozciigiiniin latincelestirilmesi ile
"oros" dag/tepe ve "ganos" siis sozciiklerinden tiiretilerek "Dagin Siisii" anlami
ortaya ¢iktigi bildirilmistir (Sadikoglu, 2005). Origanum cinsine ait tiirlerin
cogunlugu tashk, kayalik alanlar, yokus ve ugurumlarda dogal olarak
yetismektedir.

Izmir kekigi, Tiirk kekigi, ak kekik, peynir kekigi ve bilyal kekik olarak
bilinen Origanum onites L. tiirii dogal olarak yetistigi biiyilk bir alana
yayimistir. Yunanistan, Girit ve Gliney-Bati Anadolu esas yayilma alanlaridir
(Erdemgil, 1992; Tiimen vd., 1995). izmir kekigi, Tiirkiye’nin Ege ve Akdeniz
Bolgesinde deniz kiyisindan itibaren 1.750 m. yiikseklige kadar dogal yayilim
gosterdigi bildirilmistir (Baydar ve Arabaci, 2013).

Izmir kekigi yar1 calimsi, kokleri 1 cm kadar kalinlasan, ¢ok yillik tibbi
ve aromatik bir bitkidir. Saplar: genellikle dik olarak biiytimekte ve boyu 1 m.’
ye uzayabilmektedir. Sapin {lizeri salgi tiiylerle kaplidir. Her sapta ¢ok sayida
kelp seklinden oval sekle kadar degisebilen yaprak bulunur. Yapraklarda gok
sayida salgi tiiyleri yer almaktadir (Ceylan, 1997).
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Izmir kekiginin taze olarak tiim toprak iistii bitki kisimlar1 kullanilir ise
de baharat olarak en fazla yapraklarindan faydalanilmaktadir. Kuru kekik
yapraginm %401 lif, %27’si karbonhidrat, %9’u protein, %8’1 kiil ve %7’si
yagdir. 100 grami 288 kcal enerji verir. Kekik yapraklarindan buhar
distilasyonu ile %2-5 arasinda ugucu yag elde edilmektedir (Baydar, 2019)
Izmir kekigi ugucu yag1 bilesenleri; karvakrol, timol, a-terpinen, p-simen, p-
mirsen, 1.8- cineol, borneol ve linalool olarak 6ne ¢iktig1 bildirilmistir (Avci ve
Bayram, 2013; Can vd., 2021). Ugucu yag1 tibbi, koruyucu ve ticari 6neme
sahiptir. Ucucu yagin icerdigi etken maddeler ve biyoaktivitesi, yetistigi
bolgeye ve iklim sartlarina gore degisiklikler gosterdigi bilinmektedir.

2.2. Kekik Yetistiriciligi

Yayilma alan1 Akdeniz bolgesi olan Izmir kekigi sicag1 seven bir bitkidir.
Ancak sicaklara dayanikli oldugu kadar, soguklardan da 6zellikle de geng fide
donemi hari¢ diger devrelerinde fazla etkilenmemektedir. Bitki ilk kuruldugu
yil disinda soguga dayanikli oldugu bilinmektedir.

Toprak istegi bakimindan segici bir bitki olan Izmir kekigi, buna ragmen
her toprakta yetisebilmektedir. Tinli-killi aliivyal ve iyi havalanabilen, notr
topraklardan alkali topraklara kadar degisen (pH; 6-8) alanlarda iyi gelisim
gostermektedir. Ozellikle hafif kumlu topraklar Izmir kekigi icin uygun
degildir. Kurak ve soguk iklim sartlarina toleranslar1 yiiksektir (Catak ve
Atalay, 2022)

Kekik tohumlar1 ¢ok kiigliktiir. Bin tane agirhigi 0,13-0,25 ¢ arasinda
degismektedir. Cimlenme olayr 20° C’de 21-28 giinde tamamlanir. Izmir
kekigini hem generatif (tohumla) hem de vejetatif organlar1 (gelikle) ile
yetistirmek miimkiindiir. Generatif organlan ile iiretim, tohumlugun direkt

tarlaya ekimi veya fideleme yontemi ile uygulanmaktadir.

2.2.1.Generatif aretimi

e Tarlaya Ekimi

[zmir kekigi tohumlar1 ¢ok kiigiik oldugundan tarlanin ¢ok iyi
hazirlanmasi gerekmektedir. Tarlaya direkt tohumlugun ekimi en ekonomik
iiretim sekli olmasina ragmen dezavantajlari bulunmaktadir. Izmir kekiginin
tohumlart kiigiiktiir. Cimlenme ve ilk gelisme devreleri cok yavas oldugundan
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bitki tarlaya ekiminden sonra ¢imlenmesi, ¢ikis1 ve biiytliyerek fide durumuna
kadar boylanmasi i¢in uzun bir siireye ihtiyag duymaktadir. Boylelikle direkt
tarlaya ekim yontemi uygulamada pek kullanilmamaktadir.

e Fideleme

Fideleme yéntemi de Izmir kekiginin yetistirilmesinde kullanilmaktadir.
Tarlaya uygulanmasina gore liretim siireci degismektedir. Fidelemede takip
edilmesi gereken asamalar su sekildedir. ilk asamada ekimin yapilacagi
fideliklerin 6zel olarak hazirlanmasi gerekmektedir. Sonrasinda fidelerin
tarlaya aktarilmasi en ¢ok uygulanan tiretim seklidir. Fidelikler hazirlanirken
genellikle tarla topragi, kum ve yanmis hayvan giibresi karisimi fidelik alanina
doldurulur. Fideligin iizeri yeterince bastirilmalidir. Topragin st kismina,
tohumlar kum veya kil ile karigtirilarak ekimi yapilir. Bunun tizerine 1 cm
kalinhiginda toprak karisimi veya hayvan giibresi serpilerek kapatilir. Ege
Bolgesinde fideliklere tohum ekimi EKim-Aralik aylar1 arasinda yapilmaktadir.
Tohumlugun ekiminden ¢ikisa kadar gegen siirede ¢ok iyi bakilmasi, fidelikte
her zaman yeterli rutubetin bulundurulmasi, fideligin yabanci otlardan
temizlenmesi ve hastalik bulasan fidelerin ortamdan uzaklastiriimasi
gerekmektedir. Fideler yaklasik 10 cm boyuna geldiginde genellikle Mart sonu-
Nisan basinda tarlaya aktarma isleminin yapilmasi gerekmektedir. Fidelerin
tarlaya aktarilmasinda bitki siklig1 arazide kullanilacak makinali dikim aletinin
durumuna gore degismekle birlikte genellikle 45x15 cm bitki siklig1 ile dikim
islemi yapilmaktadir. Tarlaya aktarma islemini takiben mutlaka can suyu
verilmesi gerekmektedir (Ceylan, 1997).

2.2.2. Vejetatif iiretimi

Izmir kekigini vejetatif organlari ile yetistirmek de miimkiindiir.
Vejetatif iiretim; bitkilerin farkli yaslarda dal ve gévde kisimlari, biiylime
bolgelerindeki meristem dokular1, yapraklari, koék kisimlary, soganlari,
rizomlar1 veya stolonlart kullanilarak yapilan bitkisel retimdir. Kekik
bitkisinin geng siirglinlerinin alt kisimlarindan birkag yapragi koparilarak
gelikler elde edilir. Bu ¢eliklerin fideliklerde koklendirilmesi ve daha sonra
tarlaya sasirtilmasi ile yapilan iretim oldukga kolaydir. Bu iiretim seklinde,
tiretilen yeni bitki ana bitkinin 6zelliklerinin devamini saglanmis olmaktadir.
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2.2.3. Bakim islemleri

Izmir kekiginde yasanilan yabanci ot sorunu nedeniyle yetistirilecegi
alanin yabanci ot kontrollerinin yapilmasi gerekmektedir. Bu nedenle bakim
iglerinin Oncelikli olarak capalama, sulama, giibreleme ve yabanci otlar ile
miicadelesi yapilmasi gerekmektedir.

Yetistirme alanma yapilan toprak analizlerine gore dikimden once
dekara 6’sar kg P.Os ve KO saf olarak verilmesi onerilmektedir. Yapilan
aragtirmalara gore uygulanabilir azot dozu 6 kg/da saf N seklinde belirlenmistir.
Kurulan plantasyonda ikinci yildan itibaren N’lu giibrenin drog herba
miktarinin artisina etkili oldugu ve drog herba verimini de 6nemli 6lgiide
arttirdign  belirtilmistir. Azotlu giibre 2 veya 3’e boliinerek araliklarla
verilmelidir. Tlkbaharda, ilk hasat: takiben ve ikinci hasati takiben verilmesi
onerilmektedir (Ceylan vd., 1994).

Origanum onites L. bitkisinin, sulama yapilmaksizin dahi
yetigtirilebilmektedir. Ancak ekonomik anlamda verim elde edebilmek igin
sulama yapilmasi gerekmektedir.

2.2.4. Hasat

Kekik plantasyonlarmmin yarisinin  ¢igeklendigi donemde hasati
yapilmalidir. Hasat topragm 10-15 cm iizerinden el veya makine yardimi ile
bigilmek suretiyle yapilmaktadir. Kekik iiretim alanlarinda makine ile hasat,
is¢gi masrafindan tasarruf etmeyi saglamaktadir. Bu alanlarda toprak
ylizeyinden itibaren bi¢im yiiksekligi ayarlanmalidir. Bigilen kekigin makine
tarafindan zarar gormemesine dikkat edilmelidir. Origanum onites L. tiiriiniin
bir yil igerisinde yapilacak bi¢im sayisi, yetistirildigi bolgenin cografi
konumuna, iklim kosullarina ve bakim islemlerine gore degismektedir. Yil
icerisinde bicim sayisi iice kadar ¢ikmaktadir. Ug bicim yapildig: takdirde
Mayis aymda ilk bi¢im, Temmuz ve Ekim aymda diger bigimler
yapilabilmektedir.

2.2.5. Kurutma

Izmir kekigi cogunlukla kuru baharat olarak kullanilmakta ve muhafaza
edilmektedir. Bu amagla kurutma isleminin gélgede yapilmasi kaliteli drog
(lirin) elde edilmesini saglayacaktir. Giineste kurutulan iiriinde ¢ogu zaman
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kararmalar ya da herbanin renginde bozulmalar meydana gelmektedir. En ideal
kurutma yerden 40-50 cm yiiksekligindeki alttan havalanabilir 1zgaralar
iizerinde yapilan kurutmadir. Y1gin yiiksekliginin 30-40 cm’ yi gegmemesi ve
yiginlarin her giin birkag kez dirgenle veya tirmikla ters diiz edilmesi aralardaki
kizigmalar engeller. Boylece homojen bir kurutma olmasini saglayacaktir.
Eger yer yer kararmalar gdzlemlenirse bu kisimlarin yigindan uzaklastirilmasi
gerekmektedir. Eger biiylik ¢apli etiiv ya da kurutma cihazlart mevcut ise,
35°C’ de 3 giin siireyle yapilan kurutma kalite agisindan uygun olmaktadir.
40°C’ nin iizerinde sicak hava iifleyen cihazlar ugucu yagda biiyiik kayiplara

neden olacagindan kurutmada yiiksek sicakliklardan kacinilmalidir.

2.2.6. Ugucu yagi ve hidrosol iiretimi

Gidadan ilaca, parfim yapimindan kozmetik triinlere kadar genis bir
kullanim alan1 olan ugucu yaglar ve hidrosoller (aromatik su), tibbi ve aromatik
bitkilerden distilasyon, tiiketme, sogurma ve sikma yoOntemleri ile elde
edilmektedir. Aromatik bitkilerden u¢ucu yag ve hidrosol elde edilmesinde
kullanilan en yaygim yontem distilasyondur. Distilasyon ydntemi; bir siviy1
Once 1sitarak buharlastirma, sonrasinda sogutarak yogunlastirma ve saf olarak
ayirma islemidir. Hidrosol, ugucu yaglarin distilasyonu esnasinda yag alt1 suyu
olarak elde edilen bir yan iriindiir. Hidrosollerde, ugucu yaglarin tasidig
bilesenler suda c¢oziinen terpenik Dbilesenler halinde bulunmaktadir.
Hidrosollerin i¢erdigi ugucu yag oran1 %]1’in altindadir.

Tiirkiye’de ticari olarak iiretilen kekik ugucu yagi buhar distilasyonu
yontemi uygulanarak elde edilmektedir. Anadolu’da geleneksel olarak “imbik”
adi1 verilen kii¢iik hacimli distilasyon kazanlarmda uzun yillardir ugucu yag
iiretimi yapildigi bilinmektedir. Giinlimiizde imbigin yerini biiyiik hacimli
buhar distilasyon kazanlar1 almistir (Baydar, 2019).

Tiirkiye’nin 6zellikle bat1 ve giiney bolgelerinde kekik hidrosolii ¢okga
tiiketilen bir igecektir. Kekik hidrosoliinde ugucu yag orani %0,1’in altinda olup
karvakrol (%70) ana bilesenidir. Anadolu’da kdy mutfaklarinda, ates {izerine
konan tencere igerisine kekik ve su ilave edilir. Tencerenin ortasina bir kap
yerlestirilir, iizerine tencere kapagi ters kapatilir. Kapagin hava almamasi
saglanarak tizerine buz veya soguk su koyulur. Bu sekilde distilasyon baslatilir.
Ist ile su buhar tencere kapagmin soguk yiizeyine temas ederek yogunlasir.
Kapta biriken suyun iizerinde yiizen kisim kekik ugucu yagi olarak
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degerlendirilirken alta kalan su hidrosol (kekik suyu) olarak kullanilir. Kekik
hidrosolii, genel olarak hastaliklardan korunmak, sindirim sistemi
diizenleyicisi, tansiyon ve kolestrol diisiiriicii olarak kullanilmaktadir. Bircok
aktar, eczane ve marketlerde satisa sunulmaktadir (Baser, 2022).

3. 1ZMIR KEKIiGi KULLANIM ALANLARI

3.1. Baharat Olarak Kullanim

Babharatlar, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nde (Teblig No: 2022/7)
sOyle tanimlanmugtir: “Cesitli bitkilerin tohum, tomurcuk, ¢ekirdek, meyve,
cigcek, kabuk, kok, govde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi kisimlarinin
kurutulup; biitiin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya 6giitiilmesi ile elde edilen
gidalara renk, tat, koku ve lezzet vermek igin kullanilan {irinlerdir.” Mutfakta
yemeklere tat, lezzet, koku ve renk vermek amaciyla ilave edilen, taze olmakla
birlikte daha ¢ok kurutulmus ve 6giitiilmiis bitkilere ‘baharat’ denilmektedir.
Bir {iriinlin baharat olarak degerlendirilmesi i¢in, bitkisel kokenli olmasi ve
lezzet, tat, koku ve renk maddelerince zengin olmasi gerekmektedir. Arapgada
bahar ‘koku’, baharat ise ‘kokular’ anlamina gelmektedir. Baharat tek bir
bitkiden elde edilebilecegi gibi birden fazla bitki karisimlarimdan da elde
edilebilmektedir. Diinya mutfaklarin1 zengin kilan, birbirinden farkli ve
baharatlarin ¢esitli kullanimlaridir.

Baharat ticaretinin artmasinin sebebi, ¢esitli baharatlarin kullanilmas: ve
farkli kullanimlarinin artmasindandir. Baharat yolu tizerinde bulunan Anadolu
topraklarmin farkli baharat kiiltiiriinii kazanmasini saglamistir. Baharat yollar
sadece ticari yol olarak kalmamug tarihi siire¢ler boyunca farkli alanlarda da
Anadolu topraklarina ve kiiltiiriine yarar sagladigi bilinmektedir.

Baharat tiretiminde bitkilerin farkli kisimlarindan yararlanilmaktadir.
Buna gore baharatlar, kokleri kullanilanlar (karaturp, kirmizi turp), goévdeleri
kullanilanlar (zencefil, tar¢in) yapraklar1 kullanilanlar (nane, kekik,
merzenglls, maydanoz, defne), soganlar1 kullanilanlar (mutfak sogani,
sarimsak), cigekleri kullanilanlar (karanfil), meyveleri kullanilanlar (kimyon,
anason, karabiber, kirmizibiber, vanilya), tohumlar1 kullanilanlar (hardal,
kiiciik hindistancevizi) olmak iizere yedi grupta smiflandirilmaktadir (Goncii
ve Akin, 2017).

Baharatlarin tadmi genellikle ugucu olmayan bilesiklerden almasina
ragmen aromalarmi ugucu yaglardan aldigi bilinmektedir. Her baharatin
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kendine has koku ve tadi vardir. Koku ve tat gibi duyusal dzelliklerin subjektif
oldugundan duyusal ozelliklere gore baharatlarin kesin siniflara ayrilmasi
zordur. Boylelikle, baharatlar duyusal 6zelliklere gore genel bir siniflandirma
yapilacak olursa;

e Yakici olanlar (karabiber, hardal, zencefil ve kirmizibiber gibi)

e Aromatik olanlar (adagayi, biberiye, kekik, nane, defne, anason,
¢cemen, ¢orekotu gibi)

e Fenolik olanlar (karanfil, tar¢in ve yenibahar gibi)

o Renkli olanlar (kirmizibiber, safran, aspir, sumak, zerdegal gibi)

o Kiikiirtsii olanlar (sarimsak, sogan ve seytantersi gibi) olarak
smiflandirilmaktadir.

Baharatlarin verdigi renk, tat, koku ve lezzetin yaninda gidalan
muhafaza etmek amaciyla da kullanilmaktadir. Et ve et iiriinlerinde kullanilan
baharatlar, bu iiriinlere lezzet vermekle birlikte muhafaza edici 6zelliginden de
yararlanilmaktadir. Bunun yaninda bazi baharatlarin ise istah arttirici ve
hazmettirici 6zelliklerinden faydalanilmaktadir (Goktas ve Gidik, 2019).

Kekik baharat olarak ozellikle et ve et {irlinlerine, balik {iriinlerine,
kanatli etlerine, sebze yemeklerine, tursulara, pizzalara, gorbalara, salata ve
soslara ayrica gay ve igeceklere de ilave edilmektedir (Ceylan, 1997). Halk ilac
olarak mide ve bas agrilarma kars1 etkilidir. Ugucu yag igeriginde bulunan
karvakrol ve timol etken maddelerinden otiirii giiclii antimikrobiyal etkisinden
dolay1 st solunum yollar1 rahatsizliklarn  ve agiz yaralarinda
yararlanilmaktadir. Ugucu yag ¢ikarma isleminde yag alti suyuna hidrosol
denmektedir. Kekik hidrosol antioksidan olarak gida iiriinlerinin bozulmasini
onlemek icin kullanilmaktadir.

Otellerde calisan ascilarin baharat kullanimlar ile ilgili yapilan bir
calismada; ascilarin kullandiklar1 baharatlarin basinda karabiber, pulbiber ve
kekigin geldigi; kekik, nane, biberiye ve maydanozu taze olarak
kullandiklarini; pulbiber, kekik ve naneyi ise kuru olarak kullandiklarini
belirtilmistir (Bulut, 2019). Kadinlarin baharat kullanimina iliskin yapilan bir
aragtirmada ise, en ¢ok kullanilan baharatlar karabiber, pulbiber, kekik ve tar¢in
oldugu, ¢ok az kullanilan baharatlarmn ak biber ve biberiye oldugu belirlenmistir
(Firat vd., 2018). Bir bagka c¢alismada ise, Rize ilinde baharat tiiketim
aligkanliklar1 arastirilmis, en ¢ok tercih edilen baharatlar pulbiber nane,
karabiber ve kekigin yer aldig1 tespit edilmistir (Yaldiz ve Kiling, 2010). ilgili
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caligmalarm ortak yonii en ¢ok kullanilan baharatlarin kirmizi pulbiber, nane,
karabiber ve kekik oldugunu belirtmeleridir.

Yapilan aragtirmalarda aromatik bilesenlerin gidaya sadece duyusal ve
kalite bakimindan etki saglamadigi, bunun yaninda antioksidan, antimikrobiyal
ve hastalik iyilestirici etkilerinin de oldugu bildirilmistir. Antioksidan etki
tastyan ¢ogu baharat olarak kullanilan bitki tiirii Lamiaceae familyasina aittir
(Paksoy, 2016; Goncii ve Akin, 2017).

3.2. Bitki Cay1 Olarak Kullanim

Tiirkiye’nin ¢ogu bolgesinde kekik bitkisinin yaygin kullanim sekli cay
formunda yararlanilmaktadir. Bir tutam kuru kekigin {izerine sicak su ilave
edilmesiyle ya da sicak su igerisinde 1-2 dakika bekletilmesiyle hazirlanan
kekik cay1 6zellikle Origanum onites L. tiirlinden yapilmaktadir. Kekik cayi,
hazmi kolaylastirict gaz giderici ve soguk algmliginda kullanilmaktadir.
Kekigin antioksidan ve antimikrobiyal etkileri, etken maddeleri arasinda
bulunan fenolik asitler ile monoterpenik fenollerden ileri gelmektedir (Baser,
2001; Yesilada, 2012; Goktas ve Gidik, 2019; Baser, 2022).

3.3. Gidalarin Muhafazas1 Amaciyla Kullanim

Gidalarin muhafazasi ve raf omriiniin uzatilmasi amaciyla gidalarda
katki maddesi olarak kullanilan antioksidanlar uzun zamandan beri kullanildigi
bilinmektedir. Bu amagla gidalarda kullanilan biitillestirilmis hidroksi anisol
(BHA), biitillendirilmis hidroksi toluen (BHT), propilgallat ve tersiyer biitil
hidrokinon (TBHQ) gibi maddeler kimyasal antioksidanlardandir. Fakat, son
donemde bu maddelerin gida iiriinlerinde tam etki gostermedigi, kotii tat ve
kokulara yol actigi ve kanserli hiicre olusumunu tetikleyerek insan sagligini
olumsuz etkiledigi bildirilmistir (Camire ve Dougherty, 1998). Katki maddeleri
tizerine tiiketicilerin endige ile yaklasmalar1 sonucunda dogal antioksidanlara
yonelim artmustir (Balik¢r vd., 2018).

Lamiaceae familyasina ait tiirler arasinda, kekigin en yiiksek antioksidan
etkiye sahip bitki tiirli oldugu yapilan aragtirmalar ile tespit edilmigtir. 27
mutfak ve 12 tibbi ve aromatik bitki tiiriiyle yapilan bir arastirmada, kekik
biyoaktif bilesenlerinde toplam fenolik madde miktar1 12 mg gallik asit/g 6rnek
oldugu saptanmistir (Zheng ve Wang, 2001).



341 | GIDA BiLiMI VE GASTRONOMI -1

Baharatlarin su ekstrelerinin bakteriler iizerinde (Escherichia coli ve
Staphylococcus aureus) kuvvetli antimikrobiyal etki gosterdigi saptanmistir.
Antioksidan etkilerine bakildiginda yapilan testlerde en yiiksek antioksidan
etkinin sumak ve kekik bitkilerinde gergeklestigi goriilmiistir (Dell Aquila,
2013). Izmir kekigi, kimyon, defne ve biberiye bitkilerinin ugucu yaglarmmn
bazi bakteriler iizerinde antimikrobiyal ozellikleri incelenmistir. En yiiksek
antimikrobiyal etki gosteren ugucu yagin Izmir kekigine ait oldugu ve sirasiyla
kimyon, defne ve biberiye ugucu yaglarinin da etkili oldugu saptanmistir (Cerit,
2008).

Kekik, adagay1, biberiye ve defne gibi bitki tiirlerinden elde edilen dogal
antioksidanlarin iglenmis gidalarin bozulmasima karst giiclii bir etkiye sahip
oldugu belirtilmistir. Bunun yaninda dogal antioksidanlar antikanser maddeler
olarak da bilinmektedir (Dell Aquila, 2013; Yaman vd., 2018). Antioksidan
Ozellige sahip ugucu yag bitkileri igerisinde bulunan ve tizerinde en fazla
calisilan ugucu yag bitkilerine kekik ve biberiye 6rnek olarak verilebilir.
Karvakrol etken maddesi bakimindan zengin kekik ugucu yaginin, gidalarin
muhafazasindaki rolii yapilan c¢aligmalarla kanitlanmistir.  Gidalarin
bozulmasina neden olan bakteri ve kiif mantarlar1 tizerinde kuvvetli
antimikrobiyal etkiye sahip olan bu karvakroliin, Aspergillus tiirii mantarlarin
trettigi toksik aflatoksine karsi da etkili oldugu bilinmektedir (Telli, 2014;
Kohiyama vd., 2015).

Iki farkl kekik tiirii olan zahter (Thymbra spicata var. spicata) ve izmir
kekigi (Origanum onites L.) bitkilerinin toprak tsti kisimlar iki farkli
ekstraksiyon yontemi ile ekstrakte edilmistir. Gergeklestirilen analizlerde
antioksidan degerleri Slciilmiistiir. Iki kekik tiirii karsilastirildiginda, fenolik
madde miktar1 ve antioksidan etki degerleri izmir kekiginin Zahter tiiriinden
yiiksek oldugu tespit edilmistir (Y1lmaz vd., 2019).

[zmir kekiginin ana bileseni olan karvakroliin, Bacillus cereus bakterisi
tarafindan kolay bozulmasina neden olan gidalarda hem lezzet verici hem de
antimikrobiyal etkisi belirtilmektedir (Baser, 2022). Gida ve igecek iiretiminde
kullanilan iki farkli Thymus tiirii ve {i¢ farkli Origanum tiirti hidrosollerinden 4
farkli patojene olan inhibisyonlar1 test edilmistir. En ¢ok inhibitif etki,
Origanum onites L. ve Origanum majorano L. bitki tiirlerinde oldugu
saptanmistir (Sagdig, 2003).
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Kekik ugucu yaglarmin koéftede antimikrobiyal, antioksidan ve duyusal
etkilerini aragtirmak i¢in yapilan ¢alismada, koftelere farkli oranlarda kekik
ucucu yagi ilave edilmistir. Mikrobiyolojik bir etki tespit edilmezken
antioksidan etkileri bulundugu gozlemlenmistir. Kekik ugucu yaglarinmn belli
miktarda ilave edilmesi duyusal agidan tiiketime uygun bulunmustur. Sonug
olarak  koftede kekik wugucu yaglarmin  antioksidan  etkilerinden
faydalanabilecegi belirtilmektedir (Sagdig vd., 2008).

Kekigin etkisinin aragtirildigi bagka bir caligmada, vakumlanan
gokkusag1 alabaligi filetolarinda Origanum onites L. bitki tiiriiniin farkl
yollarla elde edilen ugucu yaglari uygulanarak depolama siirelerinde olusan
biyokimyasal, fizikokimyasal, mikrobiyolojik, yapisal ve duyusal degisimler
gbzlemlenmistir. Toplam bakteri sayisinin depolama siiresinde kalitelerinde
bozulmalarin olmadigi saptanmistir. Dolayisiyla yapilan ¢alismalar 1s1ginda
Origanum tiirlerinin su iriinleri isleme teknolojisinde kullanildigi ve olumlu
sonuglar verdigi ortaya koyulmustur (Akarsu, 2016).

Kekigin siit ve siit tiriinlerinde de kullanildig1 bilinmektedir. Kekik ve
biberiye ugucu yaglarinin ilave edildigi krem peyniri tizerine yapilan bir
arastirmada, ugucu yag eklenmis peynirlerin eklenmemis olanlardan daha uzun
stire muhafaza edildigi ve diisik peroksit degerinin oldugu bulunmustur
(Olmedo vd., 2013).

Gida sanayinde, gida muhafaza ve raf omriinii uzatabilmek amaciyla
ucucu yag bitkilerinden elde edilen ekstraktlarin kullanim1 artmaktadir. Kalintt
problemi olmayan dogal igerikleri ile insan ve ¢evre dostu olmalar1 nedeniyle
organik gida sanayisinde gii¢lii bir antimikrobiyal olarak kullanimi 6nem
arzetmektedir (Faydaoglu ve Stirtictioglu, 2013).

3.4.Tip ve Eczacilik Alaninda Kullanimi

Avrupa Farmakopesi (EP)’nde yer alan monogram Origanum onites L.
bitki tiiriiniin govdeden ayrilmis yaprak ve ciceklerinden elde edilmesini kabul
etmektedir. Ugucu yagi en az 25ml/kg ve minimum timol-karvakrol orant %60
olmas1 gerekmektedir. Karvakrolce zengin olan ugucu yagi antiseptik
etkisinden dolay1 kullanilmaktadir (Bager ve Kirimer, 2022).

Ulkemizde kekik sindirim sistemi ve {ist solunum rahatsizliklarinda
kullanilmaktadir. Son yillarda kekik yagi, kekik hidrosolii ve kekigin ana
bilesenleri ile ilgili calismalar artmaktadir.
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Sindirim sistemi kasilmalarin1 6nler, hazmi kolaylastirir, idrar ve safra
salgilanmasini arttirmaktadir. Kekik ugucu yagi tansiyon diisiiriicii, kekik suyu
tansiyon arttirici  etkisi bulunmaktadir. Agiz i¢i bakiminda ve dis eti
hastaliginda kullanilir ve yara iyilestiricidir. Bedeni kuvvetlendirir, zayif ve
solgun ¢ocuklarin (rasitizm) tedavisinde kullanilmaktadir. Antimantar,
antitimor,  antimikrobiyal,  antioksidan,  antikanserojen,  analjezik,
antihepatoksisik etkileri vardir. Romatizma ve bas agrilarini kesici ve iltihap
Onleyicidir. Alzheimer hastaliginda inhibitor etkisi ve sark ¢ibanina neden olan
parazitlere karsi antiparaziter etkisinin bulundugu bilinmektedir (Koparal ve
Zeytinoglu, 2003; Yaman vd., 2018; Baser, 2022).

Kekik hidrosolii genellikle suda veya meyve-sebze suyunda seyreltilerek
kullanilmaktadir. Idrar arttiric1 oldugundan, dahilen kullanimi bobrek tasi ve
kumlarini diisiirmek i¢in kullanildig1 bilinmektedir.

Mugla yoresinin etnobotanik O6zelliklerini inceleyen bir arastirmada,
yorede Lamiaceae familyasina ait olan tiirler arasindan Origanum onites L.
tiirtiniin karm agris1 ve mide problemlerine karsi en ¢ok kullanilan bitki tiirii
oldugu belirlenmistir (Kincal vd., 2021).

Kekik ugucu yagi, ince cilt derisine sahip olan bolgelere, goz ve goz
gevresi, agiz i¢i, vajina derisi gibi dokulara uygulandiginda hassasiyete sebep
olabilmektedir. Ancak acik yaraya siiriilmesi durumunda aci duyulmayip
antibakteriyel ve antifungal ozellikleri nedeniyle yara onarmmini
hizlandirmaktadir. Baz1 hassas ciltlerde tahrise neden olabilmektedir (Baser,
2022).

Karvakrol iizerine yapilan ¢alismalarda, kanserli hiicreleri inhibe ettigi,
hiicrelerin yapisini1 bozdugu ve toplam protein miktarimni azalttigi saptanmigtir
(Koparal ve Zeytinoglu, 2003). Izmir kekigi ugucu yaginda karvakrole gore
daha az timol bulunmasina karsin, timol parfiim ve kozmetik endiistrisinde cilt
hastaliklarinda kullanilmaktadir (Bagdat, 2006).

3.5. Tarim ve Hayvancilikta Kullanimi

Kekik tarimda, repellent (bocek kovucu) etkisi, herbisit olarak yaban
otlarin geligimlerini engellemek veya tohumlarmin c¢imlenmesi {izerine
olumsuz etki gostererek organik tarim ve iyi tarim uygulamalarinda

kullanilmaktadir. Insektisit olarak depo ve ambarlarda zararlilara karsi
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kullanilmaktadir. Tarimsal iirtinlerin depolanmasinda boceklerden korumak
amactyla Fransa’da kullanildig: bilinmektedir (Bozdemir, 2019).

Karvakrol {izerine yapilan caligsmalara gore, gida ve insan sagligi
amactyla kullanimlarinin yaninda diger yararl etkileri de mevcuttur. Tarimsal
iiretimde boceklerle miicadelede kullanilan dogal insektisit (bocek 6ldiiriicii)
ve yabanci otlara karsi bitki biiylimesini veya tohumlarin ¢imlenmesini
engelleyici olarak kullanilmaktadir. Tirkiye’nin Akdeniz Bolgesinde cam
agaclarina zarar veren cam kese bocegine kars1 Origanum onites L. ugucu yagi,
karvakrol, timol, gamma-terpinen ve terpinen-4-ol denenmis, karvakroliin en
etkili larvisit madde oldugu timoliin ise ikinci etkili madde oldugu tespit
edilmistir (Baser, 2022).

Tiirkiye florasinda bulunan ve yetistiriciligi yapilan aromatik bitkilerden
elde edilen ugucu yaglarin hayvancilikta kullanimindan da bahsedilmektedir.
Yem rasyonlarina ilave edilen ugucu yaglarin, yemin lezzetini arttirdigi,
bozulmalara neden olan bakterilerin gelismesini engellendigi, sindirim
sisteminde hastalik etmeni olan mikroorganizmalarin geligsmesini 6nledigi,
hazmi kolaylastirict enzimlerin aktivitesini ve besin maddelerinin yarayigini
artirdig1 belirtilmektedir. Hayvanlarin performansinda iyilesmeye ve bagisiklik
sisteminin kuvvetlenmesine yardimci oldugu bildirilmektedir. Kullanilan
ugucu yaglarm dogal olmalari ve antimikrobiyal etkileri hayvanlarda saglikli
goriiniim olusumu, kolesterolii diisiik ve kalinti sorunu olmayan giivenilir
hayvansal iiriinlerin elde edilebilmesi ve hayvansal iiriinlerde raf Omriiniin
uzamasi seklinde belirtmektedirler (Sengezer ve Giingor, 2008; Adiyaman ve
Ayhan, 2010; Tekce ve Giil, 2016). Halle vd., (2004); kekik, reyhan ve adagay1
ucucu yag bitkilerinin antibiyotik ve antelmintik olarak kullanilabilecegini
bildirmislerdir.

Origanum tiirii bitkilerden elde edilen hidrosollerin Amaranthus
retroflexus L., Portulaca oleracea L., Physalis angulata L., Echinochloa
colonum (L.) Link. ve Solanum nigrum L. bitki tohumlarinin ¢imlenmesine
olan etkisi arastirilmistir. Sonug olarak kekik hidrosoliiniin en diisiik dozda, (S.
nigrum harig) tiim yabanci bitkilerin tohum ¢imlenmelerini %50 nin altinda
engellenmistir. En yiiksek dozda (%16) ise bu oran %80’in {izerinde (E.
colonum ve P. oleracea harig) etki ettigi belirtilmistir. (Uremis ve Efil, 2019).

Izmir kekiginden elde edilen etken maddelerin, bal arilarinda énemli
zarara neden olan bazi hastalik ve zararlilar iizerinde de olumlu etkisi
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bilinmektedir (Baser, 2022). Yapilan bir caligmada, Izmir kekigi ugucu yaginm
gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss) yumurtalarindan izole ettikleri
Saprolegnia parasitica iizerine antifungal etkilerini arastirilmistir. Caligma
sonunda Izmir kekigi ugucu yaginmn olumlu etkilerinin oldugu ve formaldehit
kullaniminin yerini alabilecegini belirtilmistir (Ozdemir vd., 2022). Origanum
tirleri su triinleri endistrisinde antimikrobiyal etki, anestezi, yem ilave
maddesi ve {iriin isleme alanlarinda son zamanlarda tizerinde durulmasi
gereken 6nemli bir konu haline gelmeye baslamistir (Aktop ve Cagatay, 2022).
Izmir kekiginin hos kokusu, ilkbaharin basindan itibaren 1,5 ay kadar
stiren cigekleri, dona maruz kalmadigi bolgelerde sulandig: siirece her dem
yesil kalabilmektedir. Yar1 ¢alims1 6zellikleri ile bahge diizenlemelerinde ve
peyzajda kullanilabilmekle birlikte, evlerin balkonlarinda  saksida
yetistirilebilme imkanlar1 da mevcuttur (Sar1 ve Altunkaya, 2016).

4. 1ZMIR KEKIGININ TICARTI ONEMI

Kekik Tirkiye’de ticarete konu olan oOnemli bitkiler arasinda yer
almaktadir. Tiirkiye, Diinyada kekik tiretimini en fazla yapan ve kekik bitkisini
yiiksek miktarda ihra¢ eden iilke konumundadir (Bayram vd., 2010). Kekik
iiretimi TUIK 2022 verilerine gore, 2000 yilinda 52.351 dekar olan kekik ekim
alanlarmin, 2022 yilinda 199.822 dekara ulastig1 goriilmektedir. Ayn1 yillarda
tiretim miktarinin 7.000 tondan 40.858 tona ulagmistir. Boylelikle ekim alani
%281, iiretim miktarinin ise %483 oraninda degisim gostermistir. Bu artigin
sebebi olarak; 1970 yilindan itibaren kekik 1slah ve tarimina iligkin ¢caligmalarin
yiiriitiilmesi, 2002 yilindan itibaren tiitiin ekim alanlarinin azaltilmasi, alternatif
bitki arayisi, diinyada standart iiriine olan egilim ile kekik tarimimin yapilmaya
baslanmasi, 6zel sektoriin kekik tarimina olan ilgisi ile Tiirkiye nin diinya kekik
ticaretinde s6z sahibi olmasi etkili olmustur (Kiric1 vd., 2020).

Tibbi ve aromatik bitkilerin dig ticaretinde yer alan bitkiler; adagay1,
anason, defne, hashas, kirmizibiber, kekik ve kimyon basta gelmektedir. 2015
yili ihracat degeri 276 milyon $ iken 2021 yilinda 351 milyon $ olmustur.
ithalat degerleri ise aymi yillar igin 528 milyon $’dan 690 milyon $’a
yiikselmistir. Tirkiye’deki kekik iiretimi, diinya kekik ihtiyacinin %80’ini,
Tiirkiye kekik ihtiyaciin ise %90’mi kargilamaktadir. Tiirkiye, yaklagik 85
ilkeye kekik ve kekik yagi ihracatin1 gerceklestiren kekik iireticisi ve
ihracat¢ist durumundadir. 2016 yilinda 17.049 ton ile ihracat degeri 60.380 bin
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$ iken 2021 y1linda21.416 ton ile 62.947 bin $’a ulagmistir. Ayni1 yillar arasinda
36 ton olan iiretim 77 tona ve ihracat degeri ise 2.941 bin $’dan 4.016 bin $’a
yiikselmistir (TUIK, 2022). Kekik ticaretinde, diinyada dogal kaynakl ilag
piyasasinda yer alabilmek i¢in islenmemis iiriin ihracati yerine katma degeri
yiiksek islenmig {irtinlerin ihracatina 6nem verilmesi gerektigi belirtilmektedir
(Karik ve Tungtiirk, 2019)

Kekik ihracatinin artmasi, iiretimin ¢ogunlugunun tarla {iretiminden
karsilanmaya bagladigini gdstermistir (Bozdemir, 2019). Ihracati yapilan
kekigin yaklasik %90’ tarla kosullarinda iiretildigi, %10’u ise dogadan
toplandig1 belirtilmistir (Bayram ve Arabaci, 2021). Denizli ili Tiirkiye’de
iretilen kekigi ekim alani olarak 9%92,6’sin1, iiretim miktar1 olarak ise
%86,2’sini iistlenmektedir. Geri kalan tretim ise Usak, Manisa, Aydin, Hatay
ve Kiitahya illerinde gerceklesmektedir (TUIK, 2022).

5. SONUC

Tiirkiye cografi konumu ve farkli iklim yapisina sahip olmasi nedeniyle
bitki biyogesitliligi bakimindan olduk¢a zengin bir iilkedir. Bunun sonucu
olarak tibbi ve aromatik bitkilerin yetistiriciligi ve ticareti agisindan diinyada
onde gelen iilkelerden biridir. Uretimi yapilan ugucu yag bitkileri igerisinde
kekik bitkisi biiylik 6neme sahiptir. Tiirkiye’de kekik oncelikle baharat olarak
degerlendirilmektedir. Tip ve eczacilik alanlarinda, gida sanayisinde, tarim ve
hayvancilik alanlarinda yaygin olarak kullanilmaktadir. Kekik ugucu yag ve
kekik hidrosolii formunda da tiiketilmektedir. Kekigin bircok alanda
kullanilmasinin yani sira yetistiriciliginin zahmet gerektirmemesi, kurak ve
soguk iklim sartlarina toleranslarinin yiiksek olusu, tiitlin arazilerinin
degerlendirilmesinde alternatif bitki olmasi, dogal insektisit ve herbisit olarak
kullanilmasi, hasadinin kolaylikla yapilmasi, uzun yillar verim alinabilmesi,
ekonomiye sagladig1 katki ve kirsal alanda yasayan iireticiye gelir saglamasi
sebebiyle Onemi artmaktadir. Ayrica istatistik verilerine de bakildiginda,
Tirkiye dis ticaretine 6nemli 6l¢iide doviz girdisi saglamaktadir.

Baharat, u¢ucu yag ve hidrosol olarak gida ve saglik alaninda kullanilan
kekigin organik tarim veya iyi tarim uygulamalari ile tiretimlerinin arttirilmasi
gerekmektedir. Izmir kekigi igin biiyiik bir problem teskil eden yabanci ot
kontrollerine ehemmiyet verilmelidir. Kekik iiretim asamasinda; ayiklanmast,
temizlenmesi, tasinmasi, siiflandirilmast ve ikincil iiriinlerin (Ugucu yag ve
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hidrosol) elde edilmesinden sonra kalan kalintilari degerlendirilerek
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi, maliyetinin disiiriilmesi ve yeni iriinlerin
elde edilmesi saglanmalidir. Gida endiistrisinde kimyasal antioksidanlarin
yerine alacak dogal antioksidan kaynagi bitki tirlerinin arastirilmasi,
caligmalarin yapilmasi ve sanayi i¢inde kullanilmasi saglanmahidir. Katma
degeri yliksek {irlin iiretilmesi iizerine ¢aligmalarin yapilmasi gerekmektedir.
Tiirkiye'nin gerek dogal yayilis gosteren gerekse tiretimi yapilan Origanum
onites L. tiirleri agisindan zengin olmasi nedeniyle gerekli 1slah ¢aligmalarinin
yapilmasi, tohumluk temin edilmesi gerekmektedir. Dig ticarette onciiliigiinii
kaybetmemek i¢in yetistiriciligi yapilan kekik alanlarini ve ugucu yag tiretimini
arttirmali, ihtiyag duyulan {iriiniin istenilen standartlarda {iretimi
gergeklestirilmeli, yurt i¢inde ve yurt disinda gerekli tanitimlarin yapilmasi ve
iriin bazinda markalagmaya gidilmesi dneri olarak sunulmustur.
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GIRIS

Insanlarin giinliik beslenmelerinde almalar1 gereken proteinin biiyiik bir
kisminin hayvansal proteinlerden karsilanmasi gerekmektedir (Gokalp vd.,
2015). Et; insanlarda biiyiime ve gelismede gerekli olan ve birgok fiziksel
aktivitenin gerceklestirilmesinde ihtiya¢c duyulan gida &gelerini igeren
hayvansal kaynakli bir gidadir (Okan vd., 2004). Et ve tiriinleri; biyoyararliligi
yiiksek olan proteinleri, mineral maddeleri, vitaminleri, omega 3 ve 6 yag
asitlerini yeterli oranda igerir. Bu nedenle de saglikli yasam agisindan gerekli
olan dengeli ve yeterli beslenmede ihtiyag¢ duyulan iiriinlerdir (Oksiiztepe vd.,
2011; Koseoglu, 2014).

Taze et igerdigi bilesenler nedeniyle ¢abuk bozulan bir gidadir. Etin uzun
siire taze kalabilmesinde depolama sicakligi, 151k, oksijen, nem, endojen
enzimler ve et mikrofloras1 gibi faktorler etkilidir (Zhou vd., 2010). Taze et,
ozellikle icerdigi proteinler sebebiyle bozulma etmeni olan patojenlerin
iiremeleri agisindan uygun bir ortamdir ve gida giivenligini korumak igin
muhafaza yontemleri etkili bir bigcimde uygulanmalidir (Aymerich vd., 2008).

Kurutma ve fermentasyon, etlerin muhafaza edilmesinde basvurulan en
yaygin geleneksel yontemlerdir. Fermente sucuk, kiiltiiriimiize uygun oldugu
ve damak zevkimize hitap ettigi igin iilkemizde fazlasiyla talep goren bir
iriindiir (Besir, 2019). Fermentasyon, eski ¢aglardan beri uygulanmakta olan
bir gida muhafaza ve iiretim metodudur. Gidalarin muhafazalar1 sirasinda
bozulmalarim1 6nlemekle birlikte, esansiyel aminoasitlerin ve vitaminlerin
sentezlendigi boylece gidalarin besleyici degerinin ve fonksiyonelliginin arttigi
dogal bir yontemdir (Helvacioglu, 2020). Fermente et tirlinlerinin iiretiminde
olgunlagma safhasi en kritik asama olmakla birlikte biyokimyasal, mikrobiyal,
fiziksel bir¢ok reaksiyondan olusan karmasik bir fermentasyon ve kurutma
prosesidir (Sadullahoglu 2010).

Son yillarda beslenmenin saglik ile olan iligkiSinin 6nemi iizerine siklikla
durulmakta ve tiiketiciler daha saglkli, fonksiyonel gidalar1 tercih
etmektedirler. Ozellikle et ve et iiriinlerinin yiiksek kolesterol, kanser gibi
rahatsizliklara yakalanma riskini artirmalari sebebiyle tiiketicilerin ve
aragtirmacilarin  géziinde olumsuz bir imaji vardir (Denktas, 2017).
Fonksiyonel et drlnleri, formiilasyonlarina diyet lifleri, prebiyotikler,
antioksidan ozellikteki cesitli baharatlar, probiyotik bakteriler, bazi vitaminler
(A, C, E), minarel maddeler (kalsiyum, potasyum, magnezyum vb.) gibi
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fonksiyonel katki maddelerinin ilave edilmesiyle de {iretilebilirler (Budak
Bagdatli ve Kundake1, 2013).

Bu c¢aligmada geleneksel fermente sucugun ozelliklerine, tiretim
teknolojisine, cografi isaret kavramina ve fermente sucugun daha saglikl,
fonksiyonel hale getirilebilmesi i¢in yapilan ¢alismalara yer verilmis, bu yonde
yapilacak yeni ¢alismalara kaynak olmasi amaglanmuigtir.

1. FERMENTE SUCUK

1.1 Fermente Sucugun Tanim ve Kalite Ozellikleri

Geleneksel Tiirk sucugunun tanimi Tiirk Standartlar Enstitiisii tarafindan
hazirlanan TS 1070 Tirk Sucugu Standardinda su sekilde yapilmistir;
‘Hammadde olarak kullanilan hayvan etleri ve yag karisiminin kiyma
makinasindan ¢ekilerek degisik oranlarda tuz, baharat, ¢esitli katkilar ve starter
kiiltiir eklendikten sonra kiliflara dolum yapilarak fermentasyona birakilan 1si1l
islem uygulanmamis geleneksel et {iriintidiir.” (Anonim, 2002).

Tirk fermente sucugu, dogal mikroflora kullanilarak veya starter
kiiltiirler eklenerek tiretilir (Bozkurt ve Erkmen, 2002). Sucuk karigimi, iiretim
esnasinda ¢esitli mikroorganizmalar tarafindan kontamine olabilse de, son
haldeki fermente sucugun giivenligi, tuz ve bazi katki maddeleri (nitrat ve/veya
nitrit) ile fermantasyon ve kurutma sirasinda gelisen laktik asit, diisik pH ve
diisiik su aktivitesi (aw) gibi faktorlere baghdir (Acton and Keller, 1974). Etin
sucuga islenmesi agisindan bakildiginda, kontamine ham maddelerin kullanima,
pastorizasyon isleminin eksikligi ve iyi kontrol edilemeyen dogal fermantasyon
stireci fermente gidalara iligskin baslica risk faktorleridir. Uygun olmayan starter
kiiltiir kullanim, yetersiz depolama ve olgunlasma kosullar1 ve uygun pigirme
islemi yapilmadan tiiketilmesi, fermente gidalarla alakali saglik risklerini
artirabilir (Nout, 1994). Escherichia coli 0157:H7, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes ve Salmonella typhimurium vb. gida kokenli patojen
mikroorganizmalarin fermantasyon ve kurutma siiresi boyunca hayatta kalmasi
sucugun giivenligi icin O6nemli bir endise kaynagidir (Gliner vd., 2011).
Giintimiizde teknolojik imkanlarin gelismesiyle birlikte geleneksel olarak
tiretilen fermente Tiirk sucugunun diginda daha kisa siirede ve zaman faktoriine
bagl kalmaksizin iiretimi yapilabilen, ayn1 zamanda gida kaynakli patojenlerin
etkisiz hale getirilmesine yardimci olan 1s1l islem gormiis sucuk {iiretimi
yayginlagsmstir (Pehlivanoglu vd., 2015).



359 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

fleri islem gdrmiis et iiriinleri (salam, sosis, sucuk, déner vb.); igerisine
daha ucuz ikame maddeleri (tek tirnakli, kanath eti, sakatat vb.) ilave edilerek
taklit ve tagsise sik rastlanan triinlerdir (Arag vd., 2022). Tarim ve Orman
Bakanligi tarafindan tagsisin Onlenmesi ve firetilen riinlerde belirli bir
standardin saglanmasi i¢in Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karigimlari
ve Et Uriinleri Tebligi (Anonim, 2019) hazirlanmistir. Bu tebligin 9. maddesine
gore fermente sucugun tasimasi gereken 6zellikler su sekildedir:

Etteki toplam protein miktari et kiitlesinde en az % 16, bag doku protein
olan kollajenin toplam et proteinleri igindeki oran1 en fazla %20, nem degerinin
etteki toplam protein miktarina oran1 2,5’in altinda, yag miktarinin etteki
toplam protein miktarina orani 2,5’in altinda, pH degeri en yiiksek 5,4
olmalidir. Sucuga farkli kaynaklardan elde edilen proteinler, nigasta ve nisastali
katkilar, soya ve iiriinleri ilave edilemez. Bitkisel kaynakli protein ve baharat
kokenli nisastanin toplam miktar1 sucuk kiitlesinde %1’den fazla olamaz.
Sucuklarin kiliflarinda yirtilma, delinme gibi fiziksel kusurlar bulunmamalidir.
Sucuk tiretiminde formiilasyona diyet lifi eklenebilir.

1.2.Fermente Sucuk Uretim Teknolojisi

1.2.1 Ham Madde Se¢imi

1.2.1.1 Et ve Hayvansal Yag

Sucuk imalatinda kullanilacak et ile hayvansal yaga ait 6zellikler son
iiriin kalitesinde dogrudan etkilidir. Formiilasyona giren diger maddeler ve
iiretim kosullar1 ¢ok iyi kontrol edilse dahi uygun olmayan hammadde
kullanim1 sonucunda kaliteli bir iiriin elde etmek miimkiin olmayacaktir
(Heperkan ve S6zen, 1988).

Cok geng hayvan etleri fazla miktarda su icerdigi i¢in ve bu durum
sucugun olgunlastirilmas: sirasinda asir1 kurumaya ve agirlik kaybina neden
olacag i¢in fermente sucuk iretiminde kullanilmamalidir. Kesim 6ncesinde
yeterince dinlendirilmis olan, yorgun, asirt a¢ ve susuz olmayan 3-7 yas
arasindaki saglikli biiyiik bag hayvanlarin etleri tercih edilmelidir. Sucuk
iiretiminde kullanilacak etlerin olgunlasmis olmasinin yaninda fermentasyon
sirasinda rekabet¢i floranin az olmasi yoniinden etkili olacagi i¢in tiim
asamalarda hijyenik kosullara dikkat edilmesi gerekmektedir. pH derecesi 5,4-
5,8 arasinda olan etler kullanilmalidir. Etin pH derecesi diistiikk¢e su tutma
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kapasitesi diiser, dolayistyla diisiik pH degerine sahip etlerde renk olusumu ve
kuruma olayr hizli gergeklesir. Sucuk firetiminde kullanilan yag sucuk
hamurunun pH’m1 yiikseltir, bu nedenle tercih edilecek etin pH’s1i diigiik
olmalidir. Sucuga islenmeden Once etin dondurulmus ya da en azindan
sogutulmus olmasi gerekmektedir (Anar, 2012).

Yag, fermente sucugun ana bilesenlerinden olup nihai iiriiniin dokusunu
ve lezzetini etkiler. Yag, lezzet bilesenleri igin bir rezervuar gorevi gordigi
icin son {irliniin dokusuna ve sululuguna katkida bulunur. Dolayisiyla sucuk
formiilasyonundaki yag miktari iiriin kalitesini degistirebilir (Soyer vd., 2005).

1.2.1.2 Tuz ve Seker

Tuz, sucuk turetiminde lezzet ve kivam verici olarak kullanilmasinin
yaninda su aktivitesini diislirerek istenmeyen mikroorganizmalar {izerinde
bakteriyostatik etki gostermektedir (Anar, 2012). Sucuk formiilasyonlarina %2-
3 oraninda tuz ilave edilir ve kurutma iglemiyle beraber son iiriinde bu oran %3-
5 arasinda degismektedir (Gokalp vd., 2015).

Seker, karakteristik lezzet vermesi ve tuzun keskin tadini kismen
baskilamasmin yaninda fermentasyonun baglamasi i¢in mikroorganizmalarin
kullanabilecegi gida maddesi olarak fermente sucuk iiretiminde
kullanilmaktadir (Gokalp vd., 2015). Sucuk iiretiminde seker %0,4-1,0
oranlarinda kullanilmaktadir (Anar, 2012). Sekerin gereginden fazla
kullanilmasi hizli pH diisiisiine ve arzu edilmeyen asidik bir tat olusmasina
neden olmaktadir (Simsek, 2010).

1.2.1.3 Nitrat ve Nitrit

Nitrat ve nitritler, et {rlinlerinde kirmizi rengin korunmasi, lipit
oksidasyonunu engellemesi ve ransiditeyi 6nlemesi, Clostridium botulinum vb.
patojenlere kars1 inhibitor etki gostermesi gibi farkli sebeplerle et {iriinlerinde
kiirleme ajan1 olarak kullanilmaktadirlar (Sancak vd., 2008). Olgunlasma
periyodu kisa tutulan sucuklarda nitrit, daha uzun bir olgunlagsma periyodu
uygulanan sucuklarda ise nitrat kullanilmaktadir (Anar, 2012).

Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri
Tebligi’nde kiirleme; “Tuz ile nitrit/nitratin etin her yerine homojen sekilde
dagitilmasi islemidir” seklinde tanimlanmistir (Anonim, 2019). Tirk Gida
Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde; 1s1l islem uygulanmamais et
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iiriinlerinin iiretiminde kullanilabilecek sodyum nitrit veya potasyum nitrit
miktar1 en fazla 150 ppm; sodyum nitrat ve potasyum nitrat miktari ise en fazla
150 ppm olarak belirlenmistir. Isil islem uygulanmis et {iriinlerinin {iretiminde
ilave edilebilecek sodyum nitrit veya potasyum nitrit miktarinin ise en fazla 150
ppm oldugu belirtilmistir (Anonim, 2013).

1.2.1.4 Starter Kiiltiir

Fermente et friinleri iretiminde starter kiiltirler, patojen
mikroorganizmalar1 kontrol altinda tutarak gida giivenligini saglamak, zararl
mikroorganizmalar1 baskilayarak iriiniin raf démriinii uzatmak, pH diisiisiinii,
nitrat rediiksiyonunu ve renk olusumunu hizlandirmak, aroma ve lezzet
olusumunu arttirmak amaciyla kullanilirlar (Basyigit vd., 2007; Anar, 2012).

TS 1070 Tiirk Sucugu Standardina gore; laktik asit bakterileri (6zellikle
Lactobacillus ve Pediococcus cinsleri), mikrokoklar, stafilokoklar ve mayalar
gibi mikroorganizmalar sucuk iiretiminde fermantasyon hizlandiricilar ve
asitlik diizenleyiciler olarak kullanilmaktadir (Anonim, 2002). Starter kiiltiirler
ilk kez 1940’11 yillarda Amerika Birlesik Devletleri'nde fermantasyon iglemini
kontrol altinda tutmak ve hizlandirmak amaciyla kullanilmistir (Vignolo vd.,
2014).

1.2.1.5 Baharatlar ve Diger Katki Maddeleri

Fermente et tirlinlerine diinyanin ¢esitli bolgelerinde degisik baharatlar
ilave edilmektedir. Tirk sucugu imalatinda formiilasyona genellikle kirmizi
biber (tatli ve aci1), kimyon, karabiber, yenibahar, tuz ve sarimsak ilave
edilmektedir ve bu katkilar sucugun kendine 6zgii aromasinin ortaya ¢ikmasini
saglamaktadirlar (Toldra vd., 2001; Aksu, 2003).

Sucuk iiretiminde; istenilen rengin en iist seviyede olugmasi ve kalinti
nitrit miktariin en aza indirilmesi amacryla maksimum 500 mg/kg oraninda
askorbik asit ve fermentasyonun erken dénemlerinde pH diisiisiinii saglamak
amaciyla da asitligi diizenleyiciler kullanililabilir (Anar, 2012).

1.2.2 Sucuk Uretimi ve Fermantasyon
Protein, demir, selenyum, A ve B12 vitaminleri ile esansiyel aminoasitler
gibi icerdigi zengin gida ogeleriyle insan beslenmesinde 6nem arz eden et,
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dayanma siiresinin uzatilmasi ve farkli lezzetler olusturulmasi amaciyla gesitli
triinlere islenmektedir. Kurutma, dondurma, tiitsiileme, fermentasyon,
tuzlama, 1s1l islem uygulamalari, 1s1nlama ve ete bazi kimyasallarin eklenmesi
bu amagla uygulanan baslica yontemlerdir (ince ve Ozfiliz, 2016).

Sucuk, isleme teknolojisi agisindan diger tilkelerde iiretilen sosis-salam
benzeri bir iiriin olsa da Tirklere 6zgii olan bir iirindir (Dogu vd., 2002).
Bolgesel olarak farklilik gosterse de genel olarak sucuk regeteleri, sigir eti ile
yag1 ve/veya koyun kuyruk yagindan olusur. Starter kiiltiir kullanimi iiriiniin
giivenligine ve duyusal kalitesine katki saglar (Stajic vd., 2012).

Sucuk hamuru kiyma makinesi ya da kuterde hazirlanabilir. Etlerden
sinirler, bilyiik damarlar, kikirdak, lenf yumrulari, tendon, fascia gibi yapilar
uzaklastirilir ve etler biiyiik parcalara ayrilir. Iyice sogutulan etler kiyma
makinesinin kugbasi gdzlii aynasindan gekilir. Cekilen ete tuz, sarimsak, starter
kiiltiir, baharatlar ile sodyum nitrat ve nitrit, seker gibi kiirleme maddeleri
eklendikten sonra homojen bir sekilde karnstirilir ve 0-4 °C arasindaki
depolarda 8-12 saat siireyle dinlendirilir. Siire bitiminde karisim kiyma
makinesinin 3 mm ¢apa sahip aynalar kullanilarak ¢ekilir. Donmus yag
parcalar1 da ¢ekme islemi sirasinda kiyma makinesine ara ara verilerek son
iiriinde olmasi istenen mozaik goriintiiniin olugmasi saglanir. Hazirlanan hamur
dolum makinesine almir ve dogal kiliflara (36-38 mm ¢apinda) veya benzer
captaki suni (fibroz kollajen 6zellikte) kiliflara doldurulur. Dolum isleminin
ardindan iplerle baglanan sucuklar birbirine degmeyecek sekilde tekerlekli
arabalara asilarak duslama yapilir ve sucuklarin 1s1, rutubet ve hava
sirkiilasyonu agisindan en elverisli kosullarda fermente edilip kurutulmasi yani
olgunlastirilmasi saglanir (Anar, 2012; Gokalp vd., 2015).

Optimum fermentasyon sartlar1 genellikle; ilk 3 giin sicakligi 24+1 °C,
bagil nemi %95 olan ortamda olgunlastirma, sonraki 4 giin boyunca sicaklig1
22+1 °C ve bagil nemi %85 olan ortamda olgunlastirma ve son 9 giin boyunca
da sicakligi 18+1°C ve bagil nemi %80 olan ortamda olgunlastirma seklinde
kabul edilir (Ozdemir, 1999).
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2. COGRAFI iISARET

2.1 Cografi Isaret Kavram

Cografi isaret, Urliniin orijinini yani 6zdeslestigi bolgeyi, tiriine
Ozgii Ozellikleriyle bunlarin cografi alan ile olan baglantisini gosterip
garanti altina alan isarettir. Mense adi1 ve mahreg isareti olmak iizere iki
grup cografi isaret vardir (Anonim, 2018). Bir iiriiniin tiim 6zelliklerinin
ya da esas niteliklerinin cografi sinirlar1 belirlenmis olan bir alandan
kaynaklanmas1 ve imalati, islenmesi ve diger islemlerin tamamen bu
cografi smirlar i¢inde gerceklesmesi o iriinlin mense adi seklinde
tescillenmesine olanak tanir (Gokovali, 2007). Bir iirtiniin mahreg isareti
alabilmesi igin {iriine has bir niteligi yada farkli 6zellikleri bakimidan
sinirlart belli bir cografi bolgeyle biitiinlesmis olmasi; imalatinin,
islenmesinin veya diger islem basamaklarindan en az birinin bu bolge
sinirlarinda gerceklesmesi gerekir (Sahin ve Meral, 2012).

Cografi isaretlerin tarihi Avrupa sinirlari iginde 13. yiizyila
uzanmaktadir. Uriinlerini cografi isaret tesciliyle garanti altina alan
iilkelerin en gelismisleri Italya ve Fransa’dir (Tekelioglu ve Demirer,
2008). Tirkiye de cografi konumu ve 6zellikleriyle, kisa mesafelerde
cok fazla cesitlilik arz eden ekolojik yapisiyla ve ayn1 zamanda tarih
boyunca bir ¢ok medeniyet barindiran koklii kiiltiiriiyle cografi isaret
tescili agisindan Onemli bir potansiyele sahiptir (Sahin, 2013).
Ulkemizde cografi isaret kavraminin bilinirliginin ve éneminin giderek
artmasiyla yoresel iirlinlerin cografi isaret tescillerinin yapilmasina
yonelik calismalar hizlanmistir. Tiirkiye’de cografi isaret tescili yapilan
ilk iirlin Gaziantep baklavasidir (Suna ve Uguk, 2018).

2.2 Cografi Isaret Tescili Alan Sucuklar

Cografi isaret alarak iirlinlerini tescilletmek adma Tiirk Patent ve
Marka Kurumu’na basvuru yapan ilk sehir Kayseri olmus ve 2002
yilinda cografi isaret alarak tescillenmistir. Afyon sucugu ise 2005
yilinda tescil almistir. Avrupa Birligi’ne ise 2012 senesinde “Korumali
Cografi Isaret” basvurusunda bulunan ilk sehir Afyonkarahisar’dir.
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Kayseri sucugu ve pastirmasi adina da 2017’ de bagvuru yapilmistir
(Anonim, 2021).

Subat 2023 tarihi itibariyle Tirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan cografi isaret tescili yapilan 6 adet sucuk bulunmakta olup,
sucuklara ait geleneksel iiriin adi, tescil tarihleri ve tiirleri ile ilgili
bilgiler asagidaki tabloda verilmistir (Anonim, 2018).

Tablo 1: Tiirkiyede Cografi Isaret Tescili Yapilan Sucuklar

Geleneksel Uriin Adi Tescil Tarihi Tiirii

Kayseri Sucugu 25.06.2002 Mahreg Isareti
Afyon Sucugu 02.08.2005 Mahreg Isareti
Sivrihisar Dévme Sucugu 26.10.2020 Mabhreg Isareti
Incirliova Deve Sucugu 29.03.2021 Mahreg Isareti
Tokat Bez Sucuk 03.01.2022 Mahreg Isareti
Erzurum Sucugu 25.04.2022 Mahreg Isareti

Kaynak: Anonim, 2018.

3. FERMENTE SUCUGUN FONKSIYONEL BiR URUN
HALINE GETIRILMESI UZERINE CALISMALAR

Kaliteli bir yasam siirdiirebilmemiz icin tiikettigimiz gidalarin
besleyici olmasi sarttir. Bagka bir deyisle insanin yasam kalitesinin
yiiksek olabilmesi i¢in tiikettigi gidalarin kalitesinin de yiliksek olmasi
gerekir (Baser, 2004).

Fonksiyonel gida terimi saglik acisindan faydali gidalar1 tanimlar
(Meral vd., 2012). Fonksiyonel gidalar, biyoaktif 6zellik tagityan ve dogal
gidalardan elde edilen maddelerin giinliik olarak tiikettigimiz gidalara
ilave edilmesiyle olusan ve yapay olmayan gidalardir (Alasalvar ve
Pelvan, 2009).

Fonksiyonel gidalarin tarihi oldukc¢a eskidir ancak gastronomi ve
mutfak sanatlarinin yeni trendleri arasindadir. Fonksiyonel gidalarin
tanitiminin yapilmasi ve meniilere eklenmesiyle turizm agisindan ¢ekici

bir iirlin grubu olarak 6nemsenmeye baslanmistir. Tiirk gastronomisinin
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ve gastronomi turizminin gelisimine katki saglamasi amaciyla cografi
isaretli Uriinlerden fonksiyonel gida kapsaminda degerlendirilebilecek
olanlarin tespit edilmesi, mutfaklarda ve yoresel meniilerde sikca
kullanilan fonksiyonel iiriinlerin belirlenmesi, saghga faydalarinin
arastirilarak mentilere bilingli bigimde eklenmesi yararli olacaktir
(Cirisoglu ve Olum, 2019). Al Zuhairi ve Dogan (2021) yaptiklart bir
calismadan elde ettikleri bilgiler dogrultusunda fonksiyonel gidalarin
gastronomideki onemi ve roliinii Sekil 1°de verilen dokuz baslikta
toplamislardir. Fonksiyonel gidalara, bunlarin viicut fonksiyonlar1 ve
sagliga olan etkilerine yonelik aragtirmalar hiz kazanmaktadir.

Fonksiyonel
Gudalarn
Gastronomideki
Onemi ve Rolii
L1
| | 1
Saghkh Yemekler Trend Yemekler Yem Filzyon Yemekler
B Taze Meyve ve Sebzelerin — Fonksiyonel Gidalarla B EI?E;I\:I; ?Ef:‘efg:’;;el;z;"
Sunimu Hazirlanan Trend Meniler Bul e
L

Fonksiyonelligi Arturilomg Farkl Fonksiyonel Yemek

Fermente Yemekler Giada Formillasyonlar Tarzlanimin  Birlestirilmesi

Sekil 1: Fonksiyonel gidalarin gastronomideki roli
Kaynak: Al Zuhairi ve Dogan, 2021

Yapilan cesitli in vivo, in vitro ve klinik arastirmalar bitkisel
kokenli fonksiyonel iirlinlerin kanser ve bazi kronik rahatsizliklara
yakalanma riskini azalttigim1 gostermektedir. Yulaf, keten tohumu,
domates ve domates iiriinleri, soya fasulyesi, sarimsak, biberiye, brokoli,

lahana, karnabahar, turunggiller, yaban mersini, ginseng, ginkgo biloba,
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ekinezya, sar1 kantaron, c¢ay, iizim ve saraplar bu gidalara 6rnek
verilebilir (Ozcan vd., 2003; Baser, 2004; Giiven ve Giilmez, 2006).

Hayvansal kaynakli fonksiyonel gidalar, bitkisel kokenli
fonksiyonel gidalardan sayica az olsalar da saglik a¢isindan biiyiik 6nem
tagimaktadirlar. Hayvansal kaynakli fonksiyonel gidalara; balik,
yumurta, yogurt, kefir, peynir, biftek vb. 6rnek olarak verilebilir (Giiven
ve Giilmez, 2006; Yiiccer vd., 2012; Cirisoglu ve Olum, 2019).

Fonksiyonel bir fermente sucuk elde edebilmek i¢in yag miktarinin
azaltilmasi, yag asidi profilinin modifikasyonu, kolesteroliin azaltilmasi,
fonksiyonel ingrediyenlerin ilavesi, sodyum miktarinin azaltilmasi, nitrit
miktarinin azaltilmas: gibi stratejiler izlenmektedir (Sanes, 2006).
Bundan sonraki boliimde son yillarda fermente sucugun daha saglikl
hale getirilebilmesi ve fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi amaciyla
yapilan bazi ¢aligmalara yer verilmistir.

Cetin vd., (2022) yaptiklar1 bir c¢alismada; fermente sucuk
tretiminde nitrat/nitrat yerine antioksidan ozellikleri olan kekik ve
reyhan ugucu yaglarini farkli oranlarda kullanilmiglar. Kekik ve reyhan
ucucu yaglar1 ekleyerek tiretikleri fermente sucuklarda nitrat ve nitrit
kullanilarak ulasilan raf émriine ulastiklarini bildirmislerdir. Duyusal
degerlendirme yapildiginda da lezzeti daha iyi olan irtinler elde
ettiklerini bildirmislerdir.

Uran vd., (2022) nitritin dogal antioksidan alternatifi olarak kekik,
biberiye ve dereotunun Tiirk tipi kuru fermente sucugun bazi kalite
Ozellikleri tizerindeki etkilerini arastirdiklar1 calismalarinda; sifali
otlarin toz formlarmin eklenmesiyle 6rnekler hazirlanmis ve 15 giin
boyunca olgunlastirilmistir. Sifali ot ilavesinin friinlerin pH, su
aktivitesi (aw), kiil, kuru madde ve L* degerlerinde 6nemli bir farka
neden olmadigin1 gozlemlemislerdir. Enstriimantal a* degerlerinde sifali
otlarin eklenmesiyle tespit edilen 6nemli azalmanin duyusal analizde
renk puanlarindaki azalma ile benzer oldugunu ve dogal antioksidanlar
(otlar) igeren tiim gruplarin koku degerlendirmesinde kontrol grubuna
gore daha yiiksek puan aldigin tespit etmislerdir. TBARS degerlerine
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bakildiginda, olgunlasma doneminde ot ilave edilen tiim gruplarda
onemli Olgiide daha yiiksek sonuglar gozlendigini ancak ot ilavesinin
nitrit ilaveli gruplara gore sucuklarin sertlik, yapiskanlik ve kohezivite
degerlerinde diisiise neden oldugunu bildirmislerdir.

Tofu, buyotu ve peyniralti suyu tozlarmin fermente sucuk
iretiminde yag ikame maddelesi olarak kullanildigi bir c¢alismada
(Ozturung, 2022); sucuklara ait fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analiz
sonuglar1 incelendiginde %10 oraninda tofu tozu veya peyniralti suyu
tozu kullanimi ile yag orami azaltilmis fermente sucuk {retiminin
gergeklestirilebilecegi sonucuna varilmistir. Fermente sucuklara yag
ikame maddesi ilavesi ile sucuklarda yag oranlarinin azaldigi, genel
olarak yag orani en fazla azalan gruplarin ise peyniralti suyu tozu i¢eren
gruplar oldugu belirlenmistir.

Ozdemir vd., (2021) kegiboynuzu pekmezi posasindan elde edilen
ham lifi saflastirip kurutarak 6giitmiisler ve elde ettikleri unu %5-20
arasinda degisen farkli oranlarda geleneksel Tiirk sucugu hamuruna ilave
ederek sucuklar1 4 hafta siireyle fermantasyona birakmislardir.
Fermantasyondan sonra %5-20 oraninda ham keg¢iboynuzu lifi unu
ilavesinin fermente sucugun kimyasal 6zellikleri (nem, kiil, protein ve
yag), tekstiirel ozellikleri (sertlik, renk) ve duyusal 6zellikleri (kabul
edilebilirlik, tat, yumusaklik, goriinlim) {izerindeki etkilerini
incelemislerdir. Fermente sucuk formiilasyonuna %10’a kadar ham
ke¢iboynuzu lifi unu eklemenin bahsedilen 6zellikler agisindan kontrol
grubuna gore dnemli bir etkisinin olmadigini tespit etmigler ve saglik
acisindan yagi azaltilmis ve duyusal olarak daha ¢ok begenilen lif ilaveli
bir sucuk formiilasyonu tizerinde ¢alisilabilecegi sonucuna varmislardir.

Sucuk formiilasyonuna tarhun ilavesinin ugucu bilesen profiliyle
diger kalite parametreleri lizerine etkisinin incelendigi bir ¢aligmada
(Kamiloglu vd., 2021); sucuk hamurlarina ¢esitli oranlarda (%0.25,
%0.50 ve %0.75) tarhunun toz hali ilave edilmistir. Kontrol grubu ise
tarhun tozu ilave edilmeden hazirlanmistir. Olgunlagma siiresi boyunca
0., 3., 5., 7., 9. ve 13. giinlerde 6rnekler analizlere tabi tutulmustur.
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Tarhun varliginin sucuk orneklerinin L*, b* degerlerini etkilemedigi
ancak istatistiksel agidan pH, su aktivitesi (p<0.05), TBARS ve a*
(p<0.01) degerlerini etkiledigi tespit edilmistir. Arastirmacilar tarhunda
tespit etmis olduklart %90+0.3 oranindaki DPPH radikalini siiplirme
aktivitesiyle paralel sekilde sucuk orneklerinde de antioksidan aktivite
gosterdigini  gozlemlemislerdir.  Calismada  kullanilan  tarhun
konsantrasyonlarinda olgunlastirma stiresince sucuklarda antioksidan
aktivite belirlenmis, pH ve su aktivitesi gibi bazi kalite parametreleri
acisindan ise istenmeyen farkliliklar gozlenmedigi sonucuna
varmiglardir.

Helvacioglu (2020) =zerdecalin fermente sucuklarda bazi
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite 6zelliklerine olan etkisini
inceledigi calismasinda; duyusal degerlendirme sonuglarina gore
begenisi en yiiksek sucuk grubunun %3,50 oraninda zerdegal igeren
ornekler oldugu belirlenmistir. Zerdecalin igerdigi renk pigmentleri ve
antioksidatif ozelligi sebebiyle fermente Tiirk sucugunda renk
ozelliklerini etkiledigi gortlmiistiir. Su aktivitesi olgunlagsma siiresi
boyunca en yiiksek zerdegal igermeyen kontrol grubunda belirlenirken,
en diisik %°5,25 oraninda zerdegal igeren sucuk grubunda tespit
edilmistir.

Fermente sucuk {iretiminde kullanilan nitrit  miktarinin
formiilasyona yesil biber ve brokoli tozlar1 ilave edilerek azaltilabilme
olanaginin yanit yiizey yontemi ile modellenmesi {lizerine yapilan bir
calismada (Topal, 2019); formiilasyona eklenen toz hale getirilen
brokolinin fermente sucugun i¢ kesimlerinden elde edilen a* degeri
acisindan onemli; TBA, NO3z™ ve kabuktan elde edilen a* degerleri
tizerinde ise ¢ok dnemli oldugu tespit edilmistir. Formiilasyona eklenen
yesil biber tozunun sucugun peroksit degerleri agisindan énemli oldugu;
kabuktan elde edilen b* degeri bakimindan da ¢ok ©Gnemli oldugu
belirlenmistir. Sodyum nitrit kullaniminin sucuklarin pH ve sucugun i¢
kesimlerinden elde edilen a* degeri tizerinde 6nemli; TBA, kabuktan
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elde edilen L* ve a* degerleri acisindan ¢ok onemli oldugu tespit
edilmistir.

Salep ilavesinin fermente Tiirk sucugu kalite parametreleri tizerine
etkisinin incelendigi bir ¢alismada ise (GOk vd., 2018); salep sucuk
hamuruna ¢esitli oranlarda (%2,5, 5, 7,5 ve 10) ilave edilmis, sucuklarin
fermantasyonu ve depolamanmasi siirecinde (5., 10., 20. ve 30. giin)
duyusal, tekstiirel ve fizikokimyasal o6zelliklerine olan etkileri
aragtirllmistir. Arastirmacilar TBARS degerlerinin sucuk orneklerinin
tamaminda fermantasyon ve depolama donemi boyunca kademeli bir
artis gosterdigini, %210 salep ilave edilerek iiretilen sucuklarda
fermantasyondan sonra ve depolama donemlerinde kontrol grubuna
oranla TBARS degerlerinin daha diisiik oldugunu belirlemislerdir. Ayn
zamanda salebin sucuk formulasyonunda kullanimimin sucuklarin pH
degerlerinde diisiise sebep oldugunu tespit etmislerdir. Fermantasyon ve
depolama siiresi boyunca L* degerlerinin %10 oraninda salep ilavesi ile
tiretilen sucuk Orneklerinde en yiiksek oldugu belirlenmistir. Sucuk
hamuruna eklenen salep oraninin artmasi ile sucuk Orneklerinde
belirlenen sertlik degerleri ve kiil miktarlar1 artmis, nem miktarlar1 ise
azalmistir. Sonug¢ olarak arastirmacilar, sucuk iiretiminde salep
kullaniminin driinlerin raf omriinu uzatmasi1 ve Kalite ozelliklerini
gelistirmesi maksadiyla kullanilabilecegini 6nermislerdir.

Sucu ve Yildiz Turp (2018) yiiksek nitrat icerigine sahip Tiirk
fermente dana sucugunda nitrite alternatif olarak pancar tozu
kullanimimin iriiniin baz1 kalite 06zellikleri {izerindeki etkilerini
inceledikleri ¢aligmalarinda; 150 mg/kg sodyum nitrit ilavesi ile tiretilen
kontrol grubu olmak iizere 100 mg/kg sodyum nitrit ile %0,12 oraninda
pancar tozu, 50 mg/kg sodyum nitrit ile %0,24 oraninda pancar tozu ve
sadece %0,35 oraninda pancar tozu igeren {i¢ farkli formiilasyonda sucuk
iretmislerdir. Sucuklar 4 °C sicaklikta 84 giin siireyle depolanmustir.
Pancar tozu ilavesinin orneklerin a* degerini arttirdigini ve depolama
sirasinda istenen kirmizi rengin korunmasina katki sagladini tespit
etmislerdir. Depolama siiresinin sonunda Orneklerin icerdikleri kalinti
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nitrit miktarlari arasinda 6nemli bir fark bulunmadigs, laktik asit bakteri
sayisinin laktik asit bakterileri i¢in bir substrat gérevi gorebilecek pancar
tozu ile iliskili olarak %0,35 pancar tozu igeren Orneklerde en yiiksek
oldugunu goézlemlenmistir. Arastirmacilar; TBARS degerleri dikkate
alindiginda %0,24 oraninda pancar tozu ile 50 mg/kg sodyum nitrit
igerigine sahip drnekler ve %0,35 oraninda pancar tozu igeren 6rneklerin
56 giin siire ile depolanabilecegini Onermislerdir. Pancar tozu igeren
orneklerin duyusal 6zelliklerinin kontrol 6rnekleriyle karsilastirilabilir
diizeyde oldugu, pancar tozu ilavesinin sucuklarin yaklasik bilesimini,
pH degerini ve doku profilini 6nemli 6lgiide etkilemedigi goriilmiistir.
Elde ettikleri sonuglar dogrultusunda; sucuk formiilasyonlarinda
kullanilacak sebzelerin nitrat igerigine ve sebzelerden gelen nitratin et
triinlerinde  kalinti  nitrit miktar1  lizerindeki  etkilerinin  ve
mekanizmalarinin  aydinlatilmas1 konularina dikkat edilerek yeni
formiilasyonlarin  gida  endiistrisine  uyarlanabilecegine  vurgu
yapmuiglardir.

SONUC

Geleneksel fermente Tiirk sucugu 1sil islem uygulamasi
yapilmayan bir et {rliniidiir. Fermente sucuk iiretiminin uzun siire
gerektirmesi ve buna bagli olarak ekonomik olmamasi nedeniyle et
sektoriinde faaliyet gosteren firmalar bu tiretim seklinden vazgegmekte
ve son yillarda sucuklar genellikle 1sil islem uygulanarak
tiretilmektedirler. Ancak 1s1l islem uygulamasi ile iiretilen sucuklarin tat,
koku ve aroma olusumunda bazi eksiklikleri bulunmaktadir (Ertas,
2006). Hazir yemek/ayakiistii yemek kiiltiiriniin giderek yayginlagsmasi
ve iglemis et tiriinleri sektoriindeki rekabetin artmasiyla fermente sucuk
yalnizca se¢ici miisterilerin tercih ettigi bir {Uiriin haline gelmistir.
Sucugun bilesimi hizmet verilen pazarin taleplerine gore degiskenlik
gostermektedir. Bu sebeple ¢esitli sucuk formiilasyonlari bulunmaktadir
(Degirmencioglu ~ vd., 2006). Gilinimiizde  klasik  sucuk
formiilasyonlarina alisilagelmisin disinda meyve ve lif gibi farkli



371 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

materyaller eklenerek iriinlerde hem duyusal a¢idan degisimler
olusturulmaya c¢alisilmakta hem de formiilasyona eklenen yeni
materyallerle {irtine farkli  fonksiyonel ve Kalite o&zellikleri
kazandirilabilecegi gergegi irdelenmektedir.
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GIRIS

Yiyecek ve igeceklerin insan sagligina uygun olarak hazirlanmak, g6z
zevkine hitap edecek sekilde sunmak, yeme-igme faaliyetlerinin tadini
cikarmak olarak tanimlanan gastronomi; sosyoloji, antropoloji, tarih, ekonomi
ve turizm gibi farkli disiplinler ile iligkisi olan; tiiketimin nedenlerini ve
cesitlerini, kullanilan arag ve gereclerin zaman i¢inde degisimini kapsayan bir
kavramdir (Birdir ve Akgol, 2015; Santich, 2004). Gastronomi turizmi olarak
literatiirde yer alan bu tanimin temel motivasyon kaynagi bir yoreye, bir
bolgeye ait tatlarin yerinde deneyimlemek, 6zel bir yemegin iiretimine taniklik
etmek, yemek festivallerine katilmak ic¢in seyahat rotast olusturmaktir
(Kastenholz vd.,1999; Gyimothy vd.,2000; Joppe vd.,2001; Hall vd.,2003).

Tiiketim 6gelerinin bdlgesel tarim, tarihi ve dogal ¢ekiciligi, kiiltiir ve alt
yapt hizmetlerinin turizm faaliyetleri ile deneyimlenebilmesi gastronomi
turizminin  pazarlama ve konumlandirma ¢alismalarinda  ¢esitlilik
saglamaktadir (Du Rand ve Heath, 2006). Temelinde bolgesel lezzetleri
deneyimlemek olsa da gastronomi turizmi bagcilik ve sarap iiretimi gibi
yerlerinde diizenlenen yiyecek ve igeceklerin tadimi, satin alma, sarap
mahzenlerinin ziyaret etme gibi eylemleri kapsayan 6zel ilgi turizmini de
icermektedir.

Teknik ve akademik diizeyde ayni pazar nigini ifade etmek icin
‘gastronomi turizmi’, ‘mutfak turizmi’, ‘eno-gastronomi turizmi’ terimleri
yiyecek ve sarap turizmini birlestirerek turizm ¢esidinin 6znesi olarak
kullanilmaktadir. Ziyaret¢inin, destinasyon bdlgesindeki yiyecek ve icecek
triinlerine bagli deneyimleri ile karakterize edilen ‘eno-gastronomi turizmi’
geleneksel ve/veya yenilik¢i mutfak deneyimleri sunan, {izim baglarint ve
mahzenleri ziyaret etme imkani sunan, iirliniin dogru tesisten satin alinmasini
saglayan bir turizm ¢esididir (Ziliotto, 2012; Hernandez-Rojas and Dancausa,
2018; Privitera vd.,2018; Gémez-Patifio vd.,2016).

1.ENO-TURIZM

Yiyecek ve sarap destinasyonlarinin gelisimi, farkl: tiiketici profillerinin,
nesiller boyu yerel olarak yetistirilen veya yerel olarak {iretilen yiyecek ve
icecekleri ait oldugu bolgede deneyimlemek icin kirsal alanlara yonelik giiclii
bir ziyaret etme niyetini ortaya ¢ikarmistir (Brunori and Rossi, 2000). Bu niyet
ile bagcilik ve tarim alanlarini kesfetmek, yerel kiiltiirel aktivitelere katilmak,
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iiziim baglar1 bolgesinde bos vakti degerlenmek gibi eylemleri kapsayan bir
turizm ¢esidi olan ‘eno-turizm’ veya ‘sarap turizmi’ kavramini olusturmustur
(Lignon-Darmaillac, 2009).

Eno-turizm veya sarap turizmi, sarap tadimi ve/veya sarap bolgesinin
Ozelliklerini yerinde deneyimlemek icin ziyaretgilerin birincil motivasyon
faktorii oldugu liziim baglarina, sarap imalathanelerine, sarap festivallerine ve
sarap sunumu yapilan ziyaretler olarak tanimlanmaktadir (Hall, 2003). Sarap
turizmi; bir giinlik gezinin bir parcasi olarak sarap imalathanelerini ziyaret
etmek veya hafta sonu sarap bolgelerini ziyaret etmek, geleneksel ev
yemeklerini tatmak, yerel halkin kiiltliriinii tanimak, kirsal mimariyi tanimak
icin belli bir sarap bolgesini ziyaret etmeyi icermektedir. Sarap turizmi
faaliyetlerine katilan turistler hem gastronomik unsurlar i¢in hem miize, galeri,
sarap festival gibi yerel ve gelenekler ile ilgili kiiltlirel etkinlikler i¢in eno-
turizmi tercih etmektedir (Pivac, 2012).

Eno-turizmde; yerel iiriinlerin sarap imalathanelerinde pazarlanmasi ve
ziyaretgilerin yerinde tiiketilmesi; bolgede istihdamin artmasina, istihdam ile
bolge niifusunun artmasina, sosyal gelisimin g¢esitlenmesine, yeni pazarlara
erisimi kolaylastirmasina, mevsimsel olarak talebi dengelenmesine, kalite
standartlarini belirlenmesi ve korunmasina, rekabet giliciinii arttirilmasima ve
profesyonellesme planlart icin egitim faaliyetleri diizenlenmesine olanak
saglamaktadir (Yuan and Yang, 2005; Houghton, 2001; Simdes, 2008; 273-
274; Lopez-Guzman and Sanchez-Caiizares, 2008).

Karmagik yapis1 ve kiiltiirel degerler ile birlikte nitelendirilen eno-
turizm, bagcilik peyzajlari ve kiiltiir varliklarinin korumak, belirlenen bir {iziim
bagini1 benzerlerinden ayirmak, tretilen sarap, ilgili triinler ve yetistirilen
topragin kalitesinin siirdiiriilebilirligi i¢in baz1 resmi ve gayri resmi egitim
unsurlar1 vardir. Eno-turizmde {irlin ile yetistirilen bdlgenin ¢ekiciligi ortak
pazarlama payma sahip olmasi, bagciligin yapildig1 topragin mikro iklim
ozellikleri ve asma ¢esitlerinin 6zellikleri eno-turizm pazarlamasinda 6nemlidir
(Sgroi vd.,2014). Bu faaliyetlere katilan ve hedef kitle olarak ‘eno-turist’ ise
bolgesel motivasyona sahip olan ve bolgede katildig: faaliyet tiirlerine gore
‘sarap sevenler’, ‘sarap uzmanlari’, ‘sarap tutkunlar1’ ve ‘sarap onciileri’ olarak
smiflandirilmaktadir.  Bu  siniflandirma,  hizmetin  tiiriinii, pazarin
konumlandirilmasini, ziyaretgi taleplerini, ziyaret¢i sayisinin nicellestirilmesini
alinmasini saglamaktadir (Charters and Ali-Knight, 2002).
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Sarap, uluslararast mutfaklarda yemeklere eslik eden, insanlik tarihinde
de derin gegmise sahip bir igecektir (Harrington, 2005; Koone vd.,2014). Louis
Pasteur’iin yiyecek ve sarap ikilisinin uyumu ile ilgili ‘Sarapsiz bir yemek,
giinessiz bir giine benzer.” metaforu dogrultusunda birlikte tiiketilen yiyecek ve
icecekler arasindaki iliskiyi daha iyi agiklamak i¢in ‘Eno-gastronomi’ terimi
ortaya ¢ikmustir (Pettigrew ve Charters, 2006; Kivela ve Crotts, 2009).Ornek
metindeki gibi 12 punto Times New roman bagliklar 12 punto madde imleri
asagidaki gibi olacaktir.

2.ENO-GASTRONOMI

Eno-gastronomi, sarap ve yemek arasindaki uyumun nasil
yakalanacagini bilme sanatidir. Yemek ve sarabin hazirlanma ve muhafaza
asamalar;, hammaddelerin miktar1 ve bilesenleri, tatlarinin uyumu eno-
gastronomi destinasyonlarinin olugmasinda etkilidir.

Eno-gastronomi, cografi konum, kiiltiir, gastronomi ve sarap bilimi
arasindaki iliski sayesinde;

e  Ulusal mutfak kimliginin olusmasina,

e Yerel-bolgesel-ulusal sarap rotalariin belirlenmesine ve

e Auyirt edici bir imaj olusmasina yonelik tanitimin yapilmasina
katki saglamaktadir. Turistlerin destinasyon olarak belirlenen bdlgelere
yonlendirmek icin tematik kitapciklar, mutfak kitaplari, sarap rotalarmni
gosteren haritalar gibi gorsel reklam araglar kullanilmaktadir (Petrevska ve
Deleva, 2014).

Eno-gastronomi olarak tanimlanan gastronomi ve sarap turizmi, yerli
yiyecek ve igecekleri tiiketerek, sarap iiretim asamalarina katilarak, enoloji
(sarap tretimini etkileyen mikroorganizmalarm incelenmesi) hakkinda bilgi
sahibi olarak bir destinasyonu ziyaret etmeyi icermektedir. Eno-gastronomi,
ulusal ¢ekicilik olusturmak, yemek odakli turizm olgusunu arttirmak igin
6nemli bir mirastir (Marcoz vd.,2016).

Eno-gastronomi, mutfak, restoran ve yemek yeme, yiyecek ve sarabi
eslestiren, turizm ve gastronomi faaliyetlerini kapsayan, yemek yemenin
sosyal, kiiltiirel ve tarihi boyutunu inceleyen bir alandir (Miranda and Tonetto,
2014; Corvo, 2016). Bu alan sadece sarap iireten llkelerin saraplart ile
gastronomik degerlerinin birlikte tiiketilmesi degil, ayn1 zamanda sarap

cesitleri (kirmizi, beyaz, rosé, kopiiklii, gec hasat edilmis ve tatlandirilmis) ile
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yiyeceklerin tiiketicinin duyu dzelliklerini uyararak tiikketme istegini tetikleyen
organoleptik bir alandir (Harrington, 2005).

Eno-gastronomi gida iiriinlerinin nasil veya ne ile tiiketilecegini degil,
ayni zamanda sarap mirasini, yiyecek ve igecek ile ilgili anilarini, destinasyon
ile duygusal bag olusturan, tekrar ziyaret etme niyetini etkileyen énemli bir
turizm faaliyetidir (Mason and Paggioaro, 2012; Santich, 2004). Eno-
gastronomi, ziyaretgilerin yemek tercihlerini ve damak tatlarini degistirme ve
destinasyonun kiiltiir ve geleneklerini deneyimleme firsati sunmaktadir (Kivela
and Crotts, 2009).

Eno-gastronomi turizmin bolgesel iiriine katma deger atfetmesi, {iriinii
benzersiz ve ayricalikli kilmasi nedeniyle iiriiniin niteligini bir pazar stratejisi
olarak degerlendirilmesini saglamaktadir. Bu durumda deneyimin degeri, fiyati
veya iiretim maliyeti ne olursa olsun, farklilagtirma (iiretim ve bdlgesel olarak)
ve diger {riinlerden farkli algilanmasini saglamaktadir (Pecqueur, 2009).

Bir turistin destinasyonu belirlemesi ve tercih etme nedeni, eno-
gastronomik {rilinleri yerinde deneyimlemesi ve destinasyon hakkinda
memnuniyetini belirlemesinde rol oynamaktadir (Macionis, 1998; Hjalanger
and Corigliano, 2000). Bu nedenle turist ile destinasyon noktasi arasinda bag
kurmasimi ve tekrar ziyaret etme istegi olusmasini saglamaktadir (Bjork and
Kauppinen-Réisdanen, 2014; Sthabit, 2017).

Eno-gastronomi turizmi sanatsal, figiiratif veya ritmik unsurlarin bir
araya gelmesi ile hem firiiniin hem de {ireticinin yapim asamalarini, {iretim
alanlarini, kullanilan tirtinlerin karakteristik dzelliklerini yerinde deneyimleme
firsat1 sunan bir turizm ¢esididir (Montanari, 2005). Bdlgenin iiriin i¢in marka
degeri tasimasi nedeniyle, eno-gastronomik iirliniin maliyeti belirlenirken,
iiretim bolgesinin de dahil edildigi bir fiyatlandirilma yapilmaktadir. Belirli
kalite standardina sahip eno-gastronomik iriiniin tiiketimi, Uriiniin gercek
degerini bilen tiiketici tarafindan deneyimlenmesi ile tekrar ziyaret etme
niyetini de etkilemektedir. Eno-gastronomi tedarik zincirinin bu hususlara
dikkat edilerek gelistirilmesi gerekmektedir. Bu aciklama ‘cografyanin
tadi/cografi tat’ olarak degerlendirilmektedir (Castriota Scanderberg vd.,2005;
Urry, 1990).

Eno-gastronomi turizminde talebin fazla olmasi degil, yemek ve sarabin
yerinde ve ayn1 anda deneyimlenmesi ve eno-gastronomik unsurlarin kiiltiirel

bir miras 6zelliginde olmas1 nedeniyle liretim miktarini arttirmak veya triinler
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icin yiiksek fiyat belirlemek yerine eno-gastronomi bdlgelerin turizm dahil
edilmesi ve turistik olarak degerlendirilmesi bolge kalkinmasi agisindan
onemlidir. Eno-gastronomik iirlinlerin turizmde kullanilabilmesi i¢in tiretildigi
yoreye baglanmasi, mensei yerinin 6n plana cikartilarak turistin hem iirtinii hem
de yoreyi tiikketmeyi saglanmasi gerekmektedir (Montanari, 2009).

Eno-gastronomi, turizmi canlandirmak ve g¢esitlendirmek, yerel
ekonominin kalkinmasini desteklemek, farkli profesyonel sektorleri dahil
etmek ve birincil sektore yeni faydalar kazandirmak i¢in firsat olusturmaktadir.
Bir destinasyon se¢iminde sarap ve gastronominin roliiniin artmasi, yiiksek
kaliteli yeni {irlinlere dayali hizmetlerin biiyiimesine ve gesitli yiyecek ve sarap
turizmi pazarlarinin olusturulmasini saglamaktadir (Mursi¢, 2020). Eno-
gastronomik faaliyetlerin gelismesinde kiiltiirel ve yerel degerlerin
baglantilarii ¢ekicilik unsuru ile baglayabilmek i¢in yiyecek ve sarabin belirli
veya smirlanmig bir bolgeden geldigini belirtmek sarap ve yemek arasindaki
biitiinlesik iligkinin turistlere aktarilmasini kolaylastirmaktadir (Gismondi and
Russo, 2008).

Eno-gastronomi, bilginin genisletildigi ve uygulandig1 kirsal {iretici,
isletmeler (sarap imalathaneleri ve restoranlar) ve bdlgeyi kapsayan bir sinir
tarafindan desteklenen nihai tiiketicilere 6zel ve kaliteli {irlinler sunma
konusunda teorik, teknik ve pratik segmentlerin birlesimidir. Eno-gastronomi
sayesinde somut bir sekilde mevcut olmayan 6rf ve gelenekler tespit edilmekte,
aidiyet duygusu hissedilmekte, kiiltiirel ve sosyal benzerlikler ve farkliliklar
titkketicinin hayal giiciine bagl olarak sekillenmektedir (Silva, R., do N., 2015).

2.1.Eno-Gastronomi Deneyimi

Eno-gastronomik deneyimlerin belirleyicileri deneyim gergeklestigi
ortam, atmosfer ve sosyal etkilesimdir (Hansen vd.,2005). Turist agisindan ise
belirleyici eno-gastronomik unsurlar; duyusal (tat, koku, doku, renk, kivam),
duygusal, biligsel (diisiinme), davranissal (eylemler) ve sosyal (iligski) 6gelerin
bir araya gelmesi veya birden fazla 6genin ayni zaman dilimi i¢inde tecriibe
edilmesi ile etkilesim gostermektedir (Madeira vd.,2019). Eno-gastronomi
turizmini tercih etmenin temel motivasyonu tiiketicinin yenilik aramasi ve
degisiklik ihtiyacindan kaynaklanmaktadir (Quan and Wang, 2004). Eno-
gastronomik deneyimde yiyecek ve igecek {iriinlerinin hazirlama ve yeme
pratikleri, yiyecegin kokeni, duyusal unsurlar (tat, koku, doku, gorsel), pisirme
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teknikleri, yemegin tiirii (organik, yerel, etnik), sunus sekli ve tiikketildigi mekan
(restoran, bar, market, sokak vb.) tanimlayict unsurlardir (Richards, 2015).
Stone et al (2018); unutulmaz bir eno-gastronomik deneyim igin belirli
bir yiyecek ve icecek, konum veya ortam (deneyimin yasandigi yer),
refakatgilar (sosyal iletisim kurulan diger kisiler), turistik (yenilik, nostalji ve
0zgiinliikk) unsurlarin olmasi gerektigini ifade etmistir. Kim et al (2012) ise
unutulmaz bir deneyim i¢in hazcilik, katilim, yerel kiiltiir, ferahlik, anlamlilik,

bilgi ve yenilik unsurlarinin olmas1 gerektigini ifade etmistir.

2.2.Gastronomi ve Sarap Turizmi iliskisi

Sarap, gecmiste savasin basladigin1 veya barigsin imzalandigini ilan
etmek igin tliketilirken; mevcut zamanda dogum, basar1 veya daha ciddi
torenler kutlamak i¢in kullanilmaktadir. Sarabin igerigi ¢ok eski tarihlerden beri
bilinmesine ragmen, bazilar1 tarafindan alkollii bir igecek kabul edilmesi,
bazilar tarafindan yiyecek veya ilag olarak diigiiniilmesi saraba olan yaklagimi
farklilagtirmistir. Mevcut  kullanimda ise sarap; turistlerin seyahatlerini
belirlerken temel motivasyon olarak sarap turizmini tercih ettigi, sarap
imalathanelerini ve mahzenleri ziyaret etme niyetinin oldugu, sarap tadimlarimi
deneyimlemek, sarap festivallerine katilmak gibi destinasyonda yenilikler
ihtiya¢ duymasi ile sarap baglarinin dogal giizelliklerinin birlestirici unsurunu
kullanarak sarap faaliyetinde bulunmasi gibi farkli yaklagimlarin
benimsenmesine neden olmustur (Charters ve Ali-Knight, 2000; Hall vd.,2000;
O’Neill vd.,2002).

Yiyecek ve sarabin hazirlama ve saklama yontemi, yemekte kullanilan
malzemelerin miktar1 ve bilesiminin hazirlanmasi, yiyecek ve sarabin tatlari,
servis usulleri her iilke i¢in bazi ritiiellerden olugsmaktadir. Bu ritiieller cografi
ozellikler ve iklim, kiiltiir ve tarih, yiyecek ve sarabm fiziksel ve duyusal
ozelliklerinin bir biitiin olarak ele alinmasi ve siirdiiriilebilir olmasin
icermektedir. Bu nedenle, gastronomi ve sarabin turizmle olan baglantisi,
toplumsal kiiltiire ve ulusal kimlige ulasmanin bir pargasi olarak
degerlendirilmektedir. Cografi konumlar, kiiltiir, gastronomi ve sarap bilimi
arasindaki bu iligki, yerel, bolgesel ve ulusal olarak yiyecek ve sarap
destinasyonunda ayirt edici 6zelligine dikkat ¢geken reklam aracidir (Petrevska
and Deleva, 2014).
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Yiyecek ve sarap mirasi, turistik gekicilik yaninda bir boélgenin
ekonomik, sosyal ve kiiltiirel gelisimini de tesvik eden temel bir itici glice
sahiptir. Yerel iiriinlerin satin alinmasi veya yoresel lezzetlerin yenilmesi; 6zel
etkinliklere, ciftliklere, sarap imalathanelerine turlarin diizenlenmesi yerel
kiltiirel mirasin aktif ve kapsayici degerini zenginlestirerek, yiyecek ve sarap
deneyimi kolektif bellegin yeniden canlanmasini ve yerel kimligin karakterize
dilmesini saglamaktadir (Garibaldi, 2017).

Sarap i¢in turistik faaliyetlere katilan Avrupa ve Asya kitalariin bazi
bolgelerindeki turistler i¢in sarabi yerinde deneyimlemek i¢in degil; sagliga
faydasi nedeniyle smirli tilketim i¢in sarap destinasyonlarmi ziyaret ettigi,
ABD ve Avustralya gibi iilkelerde ise turistler sadece sarap tadiminin
gergeklestirmek igin; bazi turistler ise sarap imalathanelerinin mimari ve estetik
ozellikleri nedeniyle destinasyonlar ziyaret ettigi belirlenmistir. Ancak sarap
tadimlarina katilmak, sarap hakkinda egitim almak veya bilgi edinmek, sarabin
iiretim asamalarina katilmak gibi faaliyetler sarap turistlerinin ortak amacidir
(Thatch, 2012).

Avrupa iilkelerinde sarap turizmi kavramina verilen dnem, Michelin
Yildizli isletmelerde yemek deneyimi yasamak kadar dnemsenmektedir. italya,
Fransa gibi ulusal mutfak kiltirii gelismis hem de bagcilik ve sarapgilik
alaninda yeterli olan iilkeler gastronomi deneyimleri hiz kazanmaktadir. Bu
deneyimler bolgeyi tanitma, sarap kiiltlirlinlin aktiflestirilmesini ve turizm
faaliyetlerini kapsamaktadir (Yiicel ve Hepdizici, 2014). Sarap turizminde
dogrudan gerceklesen satislar, geleneksel satiglar ile dogru orantili olarak
ciftlikler ve kirsal isletmeciler i¢in yeni is firsatlarina, yatirimin artmasina,
ekonomik performansin giiglenmesine katki saglamaktadir (Sgroi vd.,2014).

Sarap turizminin alt kolu olarak adlandirilan eko-gsarap turizminde
organik sarap iretimi ile turistin ekolojik tarim ile ilgilenmesi saglanarak,
cevreye duyarl liretim ve tiiketim gergeklestirilerek, sarap ticareti ile ugrasan
isletmelere ek gelir kazandirmak, sarap turizminin stirdiiriilebilirligi ve kiiltiirel
miras niteliklerinin ve tarim alanlarinin korunmasi ve gelistirilmesi
amaclanmaktadir (Pomarici, Vecchio, 2013).

3.BAGCILIK TURIZMi
Sarap iiretimi ve bagcilik kiiltiiriinde ‘Eski Diinya’ ve ‘Yeni Diinya’
olarak adlandirilan 2 farkli {iretim alanlar1 vardir. ‘Eski Diinya’ sarap alanlari
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Avusturya, Bulgaristan, Ispanya, Fransa, Yunanistan, Macaristan, Italya,
Portekiz, Romanya ve Isvigre’dir. *Yeni Diinya’ saraplari ise Arjantin, Sili,
Amerika Birlesik Devletleri, Meksika, Peru, Kanada, Giliney Afrika, Yeni
Zelanda, Brezilya ve Uruguay gibi Avrupa kitasi disinda kalan tilkelerden gelen
saraplardir (Anderson, 2003; Robinson, 2006). Eski Diinya saraplari ile Yeni
Diinya saraplar arasinda eski donem sarap iiretimi geleneginden farkli olarak
bolge, ¢esitler, sarap iireticileri, marka politikalar1 ve mense gibi gozle goriiliir
farkliliklar vardir (Lao, 2009).

Sarap, Eski Diinya uluslarinin ayrilmaz bir pargasidir, yerel tarih ve
manzara ile biitiinlesmekte ve giicli bir ‘kdken markasi’ saglamaktadir
(Bramley and Kirsten, 2007; Duarte and Northcote, 2009). Kiiresellesmenin
sarap endiistrisi iizerindeki etkisi, hizla biiyiiyen ve gelisen uluslararasi
pazarlar, ‘Yeni Diinya’ saraplarinin uluslararasi pazarlarda genislemesi ve
‘Eski Diinya’ rakiplerinin ‘Yeni Diinya’ rekabetine tepkisi ile karakterize
edilmektedir (Anderson, Norman and Wittwer, 2003; Campbell and Guibert,
2006; Arcihibugi, 2007).

Bagcilik turizmi, izim sarabinin tadimini yapma veya liziin sarabi
bolgesinin zelliklerinin deneyimlemenin ziyaretciler icin en dnemli motive
edici faktorler oldugu ve bu amagla izim baglarini, sarap imalathanelerini,
sarap festivallerini ziyaret etme olarak tamimlanmaktadir (Hall and
Macionis, 1998). Turizmin bir alami olarak bagcilik turizminde {inlii olan
destinasyonlar: Napa Vadisi (ABD), Toskana, Itria Vadisi (Italya), Bordo,
Loire Vadisi (Fransa), Barossa Vadisi ve Hunter Vadisi (Avustralya), Rioja
(ispanya), (Portekiz) Douro Vadisidir (Karabulut ve Akyiirek, 2022). Bagcilik
turizmi ireticiye gelir sagladigi gibi bagcilik agsindan da yeni tarim alanlarinin
faaliyete gecmesini saglamaktadir (ilhan, 2007).

Sarapcilik ve bagcilik diinya genelinde bircok bdlgede Snemli bir
ekonomik faaliyeti temsil eden uygulamalardir. Bagcilik ve turizm
faaliyetlerinin sosyo-ekonomik agidan katki saglamasi, geleneksel kiiltiiriin
uygulanmasi ve siirdiiriilebilir olmasi i¢in birlikte yiiriitiilmesi gerekmektedir
(Garcia-Rodea vd.,2022; Gémez vd.,2019).
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4.SONUC

Turizm  sektoriinde destinasyonlarin ~ bolgesel olarak  rekabet
edilebilirliginin degerlendirilmesi, ayirt edici faktorlerin tanimlanmasi ve
sinirlandirilmasi, bolgesel markalagsmanin gelistirilmesi, yerel iiretimin karini
arttirilmast i¢in eno-gastronomik miras ulusal bir ¢ekicilik yaratmak ve gidaya
giiclii bir sekilde bagl olan turizm olgusunu arttirmak i¢in énemli bir kaynak
olarak kabul edilmektedir. Gastronomi ve sarap, kiiltiirel bir olgu olarak
kendisini gosteren, ziyaretcilerin/turistlerin keyif almasimmi saglayan, gida
iiriinlerinin  korunmasi1 ve gelistirilmesi ile baglantili gelenek ve yerel
kimliklerin yerel halkin katilimini da saglayan iiretim ve tiikketim faaliyetlerinin
6znesi konumundadir.

Alternatif turizmin yeni bir tiirli olan eno-gastronomi; yiyecek ile sarabin
uyumlu olarak tiiketilmesi, sarap tadimi veya bir sarap destinasyonlarmin
Ozelliklerini deneyimlemenin ziyaretgiler i¢in baglica motivasyon oldugu,
enoloji ve ago-turizmi de i¢inde barindiran bir tanmimdir. Bu tanim, saraba 6zel
ilgi duyan ziyaretgilerin deneyimsel yoniinii de ifade etmektedir. Eno-
gastronomi turizmi, bir bolgenin belirli irinlerini tatmay1, restoranlara ve yerel
gida treticilere gelen ziyaretlerin deneyimsel bir turizm yasamasi olarak
tanimlanmaktadir. Eno-gastronomi, belirli profile sahip turistlerin sarap ve
yemegi uyumlu bir sekilde deneyimleyip, deneyimlenen bolgeden sarap satin
almasini, sarap festivallerine katilmasini, sarap miizelerini ziyaret etmesini,
agizdan agiza pazarlama yoluyla diger turistlere tavsiyede bulunmasimi
icermektedir.

Sarap, dogas1 geregi hem {iriin kalitesi hem de sosyal islevi ve eglence
araci oldugu igin tiiketicinin davranigsal tepkilerini uyaran, seyahat etmek,
titkketimi gerceklestirmek, satin alma davraniginda bulunmak i¢in motivasyon
kaynag1 olusturan giiglii bir aragtir. Bir iiriin olarak sarap, tiiketiciye hazc,
duygusal ve keyifli oldugu kadar faydaci islevler de saglama yetenegine sahip
oldugu icin algilanan deger agisindan kesin sinirlart ¢izilmemis bir kriterdir.
Bagcilik turizmi ise destinasyon rotast olugturmak i¢in arag olarak
kullanilabilecek bir diger aragtir. Bolgenin tanitimi1 yapmak, yerel lezzetlerin
yerinde deneyimlenmesi, enoloji ve diger sarap ile ilgili faaliyetlerin
gerceklestirilmesi, bolgesel kalkinma, istihdam, marka degeri olusturma ve
kooperatiflesme gibi sosyal, ekonomik ve Kkiiltiirel agidan birgok fayda
saglamasi acisindan eno-gastronomi ve bagcilik turizmi énemlidir.



GIDA BILiMi VE GASTRONOMI -1 390

Sarabin eno-gastronomide ekonomik olarak katki saglayabilmesi igin
bolgede iiretilen sarap gesitlerine ve oOzelliklerine gore yemek meniilerinin
hazirlanmasi, marka konumlandirmasi, marka sadakati olusturmasi, yerel
isletmelerin kalkinmasi i¢in pazarda yer verilmesi, yerinde satislarin
yapilabilecegi alanlar ve festivaller diizenlenmesi gerekmektedir.



391 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

KAYNAKCA

Anderson, K. (2003). Wine’s New World. Foreign Policy (Carnegie
Endowment Intl Peace), 136, 47-54.

Anderson, K., Norman, D., Wittwer, G. (2003). Globalization of the World’s
Wine Markets. The World Economy. 26(5), 659-687.

Arcihibugi, D. (2007). Introduction Special to the Issue on Knowledge and
Innovation in the Globalizing World Wine Industry. International
Journal of Technology and Globalization. 3(2-3), 125-126.

Birdir K. ve Akgol Y. (2015). Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye’yi Ziyaret Eden
Yabanci Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi.
Isletme ve iktisat Calismalar1 Dergisi. Cilt:3, Say1:2, ss:57-68. ISSN:
2147-804X.

Bjork, P., Kauppinen- Rédisénen, H., (2014). Culinary-Gastronomic Tourism. A
Search for Local Food Experiences. Nutrition & Food Science. 44(4),
294-3009.

Bramley, C., Kirsten, J., F. (2007). Exploring the Economic Rationale for
Protecting Geographical Indicators in Agriculture. Agrekon, 46(1), 69-
93.

Brunori, G., Rossi, A. (2000). Synergy and Coherence Through Collective
Action: Some Insights From Wine Routes in Tuscany, Sociologia
Ruralis, 40(4), 409-423.

Campbell, G., Guibert, N. (2006). Old World Strategies against New World
Competition in a Globalising Wine Industry. British Food Journal.
108(4), 233-242.

Castriota-Scanderberg , A., Hagberg, G., E., Committeri, G., Galati, G., Patria,
F., et al. (2005). The Appreciation of Wine by Sommeliers: A
Functional Magnetic Resonance Study of Sensory Integration.
Neuroimage, 25(2), 570-578.

Charters, S., Ali-Knight, J. (2000). Wine Tourism — A Thirst for Knowledge?
International Journal of Wine Marketing, 12(3), 70-80.

Charters, S., Ali-Knight, J. (2002). Who is the Wine Tourist? Tourism
Management, 23, 311-319.

Corvo, P. (2016). Food Culture, Consumption and Society. Springer.



GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1 392

Du Rand, Ge ve Heath, E. (2006). ‘Towards a Framework for Food Tourism as
an Element of Destination Marketing.” Current Issues in Tourism, 9,
206-34.

Duarte, A., Northcote, J. (2009). Wine, History, Landscape: Origin Branding
in Western Australia. British Food Journal, 111(11), 1248-1259.

Garcia-Rodea, L., F., Thomé-Ortiz, H., Espinoza-Ortega, A., Alcéntara
Bittencourt-César, P. (2022). Viniculture and Tourism in the New
World of Wine: A Literature Review from the American Continent.
Wine Economics and Policy.

Garibaldi, R. (2017). In Viaggio per Cibo e Vino. Opportunita per un Nuovo
Tourizmo Integrato. Vol:1 Roma: Aracne.

Gismondi, R., Russo, M., A. (2008). Alcunidati sul Turismo Enogastronémico
in  Puglia. Quaderno Riprodottoal Dipartimento di Scienze
Economiche, Matematiche e Statistiche nel Mese di Ottobre 2008 e
Depositato ai Sensidilegge. Dipartimento di Scienze Economiche,
Matematiche e Statistiche- Universita degli Studi di Foggia (Italy).

Gomez, M., Pratt, M., A., Molina, A. (2019). Wine Tourism Research: A
Systematic Review of 20 Vintages from 1995 to 2014. Current Issues
in Tourism. 22(18). 2211-2249.

Gomez-Patifio, M., Xavier, M., F., Puyuelo-José¢, M. (2016). Turismo y
Enogastronomia en Tiempos de Crisis: El Caso de Aragon (Espaiia).
Pasos: Revista de Turismo y Patrimonio Cultural, 14(2), 447-457.

Gyimothy, S., Rassing, C., Wanhill, S. (2000). Marketing Works: A Study of
Restaurants on Bornholm, Denmark. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 12, 371-379.

Hall C., M., Macionis, N. (1998). Wine Tourism in Australia and New Zealand.
In: R. W. Butler, J. C. M. Hall and M., Jenkins (Eds). Tourism and
Recreation in Rural Areas. England: John Wiley & Sons. 197-221.

Hall, C., M. (2003). Wine, Food and Tourism Marketing. The Haworth
Hospitality Press, New York.

Hall., M., C., Johnson, G., Mitchell, R. (2005). Wine Tourism and Regional
Development, Elsevier Science, 196-225.

Hall., M., C., Sharples, L., Macionis, N., Cambourne, B. (2000). Wine Tourism
around the World: Development, Management and Markets. Oxford:
Butterworth.



393 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

Hall., M., C., Sharples, L., Mitchell, R., Macionis, N., Cambourne, B. (2003).
Food Tourism Around the World: Development, Management and
Markets. Butterworth-Heinemann: Elsevier.

Hansen, V., Jensen, @, Gustafsson, 1. (2005). The Meal Experiences of a la
Carte Restaurant Customers. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism, 5(2), 135-151.

Harrington, R. (2005). The Wine and Food Pairing Process. Using Culinary and
Sensory Perspectives. Journal of Culinary Science and Technology,
4(1), 101-112.

Hernandez-Rojas, R., D., and Dancausa, M., G., M. (2018). Turismo
Gastrondémico. La Gastronomia Tradicional de Coérdoba (Espana).
Estodios y Perspectiveas en Turismo, 27(2), 413-430.

Hjalager, A., Corigliano, M. (2000). Food for Tourists-Determinants of an
Image. International Journal of Tourism Research. 2(4), 281-293.

Houghton, M. (2001). The Propensity of Wine Festivals to Encourage
Subsequent Winery Visitation. International Journal of Wine
Marketing, 13(3), 32-41.

[lhan, 1. (2007). Sarap Turizmi. 1. Uluslararas1 Gastronomi Sempozyumu ve
Sanatsal Etkinlikler Bildirileri. 54-61. May1s 2007.

Joppe, M., Martin, D., W., Waalen, J. (2001). ‘Toronto’s Image as a
Destination: A Comparative Importance Satisfaction Analysis by
Origin of Visitor.” Journal of Travel Research, 39, 252-260.

Karabulut, B., Akyiirek, S (2022). Bagcilik ve Turizm Kapsaminda Yapilan
Calismalarin Bibliyometrik Analizi (Bibliometric Analysis of Studies
Conducted on Viticulture and Tourism). Journal of Gastronomy,
Hospitality and Travel, 5(2), 490-504.

Kastenholz, E., Davis, D., Paul, G. (1999). Segmenting Tourism in Rural Areas:
The Case of North and Central Portugal. Journal of Travel Research,
37, 353-363.

Kim, J., Ritchie, B., McCormick, B. (2012). Development of a Scale to Measure
Memorable Tourism Experiences. Journal of Travel Research, 51(1),
12-25.

Kivela, J., Crotts, J. (2009). Understanding Travelers’ Experiences of
Gastronomy Through Etymology and Narration. Journal of Hospitality
& Tourism Research, 33(2), 161-192.



GIDA BILiMi VE GASTRONOMI -1| 394

Koone, R., Harrington, R., Gozzi, M., McCarthy, M. (2014). The Role of
Acidity, Sweetness, Tannin and Consumer Knowledge on Wine and
Food Match Perceptions. Journal of Wine Research, 25(3), 158-174.

Lao, S., S. (2009). Old World vs. New World Wines. Manilla Standard Today.

Lignon-Darmaillac, S. (2009). L’cenotourisme en France. Nouvelle
Valorisation des Vignobles. Analyse et Bilan, Féret.

Loépez-Guzman, T., and Sanchez-Caiizares, S., M. (2008). La Creacion de
Productos Turisticos Utilizando Rutas Enologicas. Pasos. Revista de
Turismo y Patrimonio Cultural, 6(2), 159-171.

Macionis, N. (1998). Wine and Food Tourism in the Australian Capital
Territory: Exploring the Links. International Journal of Wine
Marketing. 10(3), 5-22.,

Madeira, A., Correia, A., Filipe, J., A. (2019). Understanding Memorable
Enogastronomic Experiences: A Qualitative Approach. In Antonia
Correia, Alan Fyall, Metin Kozak (Ed.), Experiental Consumption and
Marketing in Tourism within a Cross-Cultural Context: Goodfellow
Publishers.

Marcoz, E., M., Melewar, T., C., Dennis, C. (2016). The Value of Region of
Origin. Producer and Protected Designation of Origin Label for
Visitors and Locals: The Case of Fontina Cheese in Italy. International
Journal of Tourism Research. 18(3), 236-250.

Mason, M., C., Paggioaro, A. (2012). Investigating the Role of Festivalscape in
Culinary Tourism: The Case of Food and Wine Events. Tourism
Management, 33(6), 1329-1336.

Miranda, R., Tonetto, L. (2014). Designing the Immaterial: Design of Pleasant
Experiences Through Enogastronomic Stimuli. Strategic Design
Research Journal, 7(1), 15-22.

Montanari, A. (2005). Culinary Tourism a Santa Barbara in California. Un
Prodotto Turistico di Nicchia e le Potenzialita di Trascinamento del
Film Sideways. Turistica. Trimestrale di Ecnomia Management,
Marketing, 1(14), 115-123.

Montanari, A. (2009). Geography of Taste and Local Development in Abruzzo
(Italy): Project to Establish a Training and Research Centre for the
Promotion of Enogastronomic Culture and Tourism. Journal of
Heritage Tourism, 4(2), 91-103.



395 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

Mursi¢, L., L. (2020). Eno-gastronomiski Turizam u Istarskoj Zupaniji.
Undergraduate Thesis/Zavrsni Rad. University of Pula/Sveucilliste
Jurja Dobrile u Puli.

O’Neill, M., Palmer, A., Charters, S. (2002). New Global Cuisine and the Quest
for a Definition. In: Dare, R. (ed) Cuisines: Regional, National or
Global? Adelaide: Research Center for the History of Food and Drink.

Pecqueur, B. (2009). A Guinada Territorial de Economia Global. Politica &
Sociedade, Revista de Sociologia Politica, 8(14), 79-105.

Petrevska, B., Deleva, S. (2014). Empirical Investigation on Gastronomy an
Wine Tourism. Journal of Applied Economics and Business. 2 (4), 34-
44,

Pettigrew, S., Charters, S. (2006). Consumers’ Expectations of Food and
Alcohol Pairing. British Food Journal, 108(3), 169-180.

Pivac, T. (2012). Vinski Turizam Vojvodine., Univerzitet u Novom Sadu,
Prirodno-Matematicki Fakultet. Departman Za Geografiju, Turizam i
Hotelijerstvo, Novi Sad.

Pomarici, E., Vecchio, R. (2013). Millenial Generation Attitudes to Sustainable
Wine: An Exploratory Study on Italian Consumers. Journal of Cleaner
Production. 66, 537-545.

Privitera, D., Nedelcu, A., Nicula, V. (2018). Gastronomic and Food Tourism
as an Economic Local Resource: Case Studies from Romania and Italy.
Geo Journal of Tourism and Geosities, 1(21), 143-157.

Quan, S., Wang, N. (2004). Towards a Structural Model of the Tourist
Experience: An lllustration from Food Experiences in Tourism.
Tourism Management, 25(3), 297-305.

Richards, G. (2015). Evolving Gastronomic Experiences: From Foof to Foodies
to Foodscapes. Journal of Gastronomy and Tourism, 1(1), 5-17.

Richards, G. (2015). Food Experience as Integrated Destination Marketing
Strategy. World Food Tourism Summit in Estoril, Portugal.

Robinson, J. (2006). El Origen del Vino en el Nuevo Mundo. The Oxford
Companion to Wine (3th Edicién). Oxford University Press.

Santich, B. (2004). The Study of Gastronomy and Its Relevance to Hospitality
Education and Training. International Journal of Hospitality
Management, 23(1), 15-24.



GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1 396

Sgroi, F., Di Trapani, A., M., Testa, R., Tudisca, S. (2014). The Rural Tourism
as Development Opportunity for Farms. The Case of Direct Sales in
Sicily. American Journal of Agricultural and Biological Sciences, 9(3),
407-4109.

Silva, R., do N. (2015). A Enogastronomia no Processo de formagdo de
Identidade Territorial do Vale dos Vinhedos/RS (Tese de Doutorado).
Universidade de Santa Cruz do Sul, RS, Brasil.

Simoes, O. (2008). Enoturismo em Portugal: As Rotas de Vino. Revista Pasos.
6(2), 269-279.

Sthabit, E. (2017). Exploring Tourists’ Memorable Food Experiences: A Study
of Visitors to Santa’s Official hometown. Anatolia, 28(3), 404-421.

Stone, M., Soulard, J., Migacaz, S., Wolf, E. (2018). Elements of Memorable
Food, Drink and Culinary Tourism Experiences. Journal of Travel
Research, 57(8), 1121-1132.

Thatch, L. (2012). 12 Best Practices in Global Wine Tourism. Fine Wine &
Liguor Magazine, December, 2012.

Urry, J. (1990). The Tourist Gaze. Leisure and Travel in Contemporary
Societies. Sage: London.

Yuan, J., Yang, S. (2008). The Effects of Quality and Satisfaction on
Awareness and Behavioural Intentions: Exploring the Role of a Wine
Festival. Journal of Travel Research, 46, 279-288.

Yiicel, U., Hepdizici, D. (2014). Bir Kiiltiir, Tarih, Sanat ve Lezzet Yolculugu.
Apelasyon Dergisi, 15, 84-87.

Ziliotto, 1. (2012). Cultural Experiences in Italian Oenogastronomic Tourism:
Treviso, The City of Tiramisu. Tesis Doctoral en la Universita Degli
Studi de Trento.



397 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1



GIDA BILiMi VE GASTRONOMI -1 398



iKsAD

Publshing House ISBN: 978-625-367-013-9



	kapak değişecek
	KİTAP BAŞLIĞI VE EDİDÖR
	ÖNSÖZ (1) (1)
	bölüm 1 (1)
	bölüm 2
	bölüm 3
	bölüm 4
	bölüm 5
	bölüm 6 (1)
	bölüm 7
	bölüm 8 (1)
	bölüm 9 (3)
	bölüm 10
	bölüm 11
	bölüm 12 (1)
	bölüm 13
	bölüm 14
	bölüm 15
	bölüm 16
	ARK

