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SET TiPi YOGURDUN BAZI NIiTELIKLERiI UZERINE
BiYOKORUYUCU KULTUR KULLANIMININ ETKIiSI

EFFECT OF USING A BIOPRESERVATIVE CULTURE ON SOME
PROPERTIES OF SET-TYPE YOGHURT

Ebru $ENEL1, Asuman GURSEL?, Senay YAMANZ, Balkir TAMUGAY3
1Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi S0t Teknolojisi B&limi, Ankara
2TC Tanm ve Kdy igleri Bakan@ Tarnmsal Aragtirmalar Genel Midirliga, Ankara
3TC Tanm ve Kdy igleri Bakani§ Tegkilatiandirma ve Destekleme Genel Midirlaga, Ankara

OZET: Bu aragtirmada, Propionibacterium freudenreichii ssp. shermanii ve Lactobacilius rhamnosus bakterilerini igeren
ticari bir biyokoruyucu kiltOriin set tipi yoJurdun bazi nitelikleri tizerine etkisi incelenmigtir. Yogurda igtenecek sit, 1t iglem
uygulamasindan sonra dért kisma ayrilarak bir kisim stt kontrol drnedinin yapimi igin kullaniimig, kalan d¢ kisim siite 1, 5
ve 10 Unite dizeylerinde biyokoruyucu kiltar katilmigtir. Tim siit drnekleri %2 oraninda yogurt starter koltard ile agilandiktan
sonra 42+1°C'de pH 4.7'ye kadar fermentasyona birakilmigtir. Yodurt drnekleri 5£1°C'de depolamanin 1., 7. ve 15.
ginlerinde titrasyon asitlidi; pH; laktik asit, asetaldehit ve diasetil icerikleri; konsistens; serum ayrilmasi gibi &zellikleri
yanisira duyusal nitelikleri yiniinden analiz edilmigtir. Farkh dlzeylerde biyokoruyucu kiiltitr kullammi yogurt &rneklerinin
nitelikleri Gzerinde 6nemii bir etki yaratmarmigtir.
Anahtar Kelimeler: Biyckoruyucu kiiitiir, set tipi yogurt

ABSTRACT: In this study, the commercial blopreservative culture containing Propionibacterium freudenreichii ssp.
shermanii and Lactobacillus rhamnosus was tested to reveal its effect on some properties of set-type yoghurt. Yoghurt milk
was divided into four parts after heat treatment and the first one was used for the production of control sample. To the
remaining three parts 1, 5 or 10 units of biopreservative culture was added, respectively. All parts of the milk were incubated
at 42+1°C until pH 4.7 after being inoculated with 2% of yoghurt starter culture. Yoghurt samples were analyzed for titratable
acidity, pH, contents of lactic acid, acetaldehyde and diacetyl, consistency, whey separation and sensorial properties on days
1, 7 and 15 during storage at 4+1°C. Using different levels of biopreservative culture did not create a significant effect on
physical, chemical and organoleptic properties of yoghurt samples.
Keywords: Biopreservative culture, set-type yoghurt

GIRIS

Son yillarda, gidalarda geligimi istenmeyen mikroorganizmalara kargt “dofal koruyucu” maddeleri
kullanma ediliminin giderek artti§i goézlenmektedir. Antibakteriyel etkiye sahip oldugu bilinen baz
mikroorganizmalar ya da bu mikroorganizmalar tarafindan tretilen metabolik Uriinler “dogal koruyucu” unsurlar
olarak kabul edilmekte ve gidalarin dogal yolla korunmasini sadlayabilmektedir (Kiaenhammer 1988, Daeschel
1989, Marug 1991, Earnshaw 1992, Abee, Krockel and Hill 1995, Stiles 1996). Siitte bulunan Lactococcus,
Lactobacillus ve Leuconostoc cinsi bakterilerle siit kikenli propiyonik asit bakterileri bu agidan énemli bir yer
tutmakta ve drettikleri organik asitier, diasetil, hidrojen peroksit ve/veya diglik molekiil agirhk bakteriyosinler
yardimiyla istenmeyen mikroorganizmalarin geligimi kontrol attina alinabilmektedir {Klaenhammer 1988,
Daeschel 1989, Lyon and Glatz 1991, Piard and Desmazeaud 1991 and 1992, Earnshaw 1992, Lyon, Sethi
and Glatz 1993, Sarkar and Misra 1995).
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Antibakteriyel madde Urettikleri bilinen mikrgorganizmalar kombine hale getiriimek suretiyle
antimikrobiyel aktiviteleri ve etki spektrumlan artinlabilmektedir (Hanlin, Kalchayanand, Ray and Ray 1993). Bu
konuda Suomalainen and Mayra-Makinen tarafindan yGrittilen bir galismada {Anonymous 1996}, antifungal
etkiye sahip oldugu bilinen Lactobacilius rhamnosus Lc705 sugunun tek bagina kulianilmasi halinde Penicillum
sp 114, Aspergiflus niger L22 ve Fusarium culmorum FH1 suglarimin gelisiminin sirasiyla %7.1, %36.1 ve
%85.7 oranlarinda engellendidi, Propionibacterium freudenreichii ssp shermanii JS ile kombine hale
getirildiginde ise inhibitér etkisinin sirasiyla %57, %72 ve %99 oranina kadar ¢ikabildigi saptanmig ve bu
¢alismanin ardindan iki bakterinin kombinasyonu “Bio Profit” adiyla ticari preparat haline getirilmistir. Bio
Profitin, tir ve suglara gére dedigmek (zere, spor olugturan bakteriler (Baciflus ve Clostridium tirleri),
heterofermantatif laktobasiller, mayalar/kiifler ve bir dereceye kadar da koliform bakteriler ve enterokoklar
tizerinde inhibitdr etki gésterdidi, inhibisyon etkisinin organik asitler (laktik, asetik ve propiyonik asitler) ve
diasetil gibi antimikrobiyel maddelerden kaynaklandidi ileri sirilmektedir (Anonymous 1996).

Ulkemizde maya ve kilfle bulagsma yogurtta baglica soruntardan birisi olmaya devam etmekte ve maya-
kif geligimini, dolayisiyia olusturduklan zararlan énlemek igin natamisin, sorbat, benzoat gibi antimikrobiyel ve
antifungal maddeler Ureticiler tarafindan yaygin sekilde kultamiimaktadir. Ancak, bu maddelerin saglik
agisindan sakincalar! bulunabilmekte ve kullammlanna birgek iilkede oldugu gibi Tiirkiye'de de yasal olarak
izin veriimemektedir. Yodurtta siklikla kargilagitan maya ve kif turletinden Kluyveromyces lactis H-8583 ve
Geotricum candidum 1 suglanmin gelisimine karst Bio Profitin etkisinin arastinidigr bir galigmada, bu
mikroorganizmalarla belirli diizeylerde kontamine edilerek dretilen yogurtlarin Bio Profit yardimiyla 30 gline
kadar korunabilecegi Giirsel, Senel ve Yaman (2004) tarafindan saptanmigtir. Bir gidada kullanilacak katk:
maddesinin, kendisinden beklenen iglevleri yerine getirirken, katildigi gidamin fiziksel, kimyasal ve duyusal
nitelikleri Uzerinde yaratabilecedi degisimierin de bilinmesinde yarar bulunmaktadir. Bu géristen hareketle,
mevcut caligmada "Bio Profit” isimli biyokoruyucu kiltiriin set tipi yogurdun bazi nitelikleri (zerine etkisinin
ortaya konmasi amaglanmisgtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Yogdurt 6rmeklerinin yapiminda Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Zootekni Bslimi Hayvancilik
isletmesi'nden saglanan inek sitii kullanimig, siitiin kurumadde orant yéniinden standardizasyonu igin Enka
Siit ve Gida Mamlleri Sanayi ve Ticaret AS. (Konya) firmasindan temin edilen yagsiz siittozundan
yararlaniimigtir. Yogurt starter kiltiiri (Yoghurt 709) ve "Bio Profit” isimli ticari biyokoruyueu Killtdr Wiesby
{Germany) firmasindan sagtanmigtir.

Yoéntem

Yogurt &rneklerinin Gretimi: Gig siit énce en az %3 yag ve yaklasik %15 toplam kurumadde igerifine
sahip olacak gekilde standardize edilmis, daha sonra tankta 85°C'de 20 dakika sireyle isil igleme tabi tutulmus
ve bunu takiben 4311°C'ye sogutulup dirt esit kisma ayrnimigtir. Birinci kisim kontrol rneginin Gretimi igin
kullariims, diger 3 kisim sit drmedine 1, 5 ve 10 inite diizeylerinde Bio Profit koruyucu kiitir( katlmigtir. Tim
siitler %2 oramnda yodurt starter kiltir(i ile aglanip 42+1°C’de 4.7 pH dederine kadar inkiibasyona
birakilmigtir. Inkilbasyon bitiminde, yogurt drnekleri hizla sofutulup 521°C’de depolanarak 1., 7. ve 15.
giinlerde analize almmgtir.

Uygulanan analizler: Toplam kurumadde gravimetrik yéntemle (Anonim 1989), titrasyon asitligi
Soxhelet-Henkel yéntemiyle (Anonim 1989), ya§ Gerber yontemiyle (Anonim 1989}, lakiik asit
spektrofotornetrik yontemle (Steinsholt and Calbert 1960), asetaldehit Neish (1952: El-Beyati 1982'den) ve
Lindsay and Day (1965) tarafindan bildirildigi gekilde, diasetil kolorimetrik bir yontemle (Neish 1962 El-Beyati
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1982'den), serum ayriimasi 4+1°C'de 2 saat sireyle bekletilen 25 gram &rnekten ayrilan serbest suyun
dleliimesi suretiyie belirlenmigtir. Konsistens, 500 g'ik kaplarda bulunan ve sicakli§) 421°C olan érneklerde
penstrometre (Stanhope-Seta, Surrey, England) ve agirhid: 47.5 g olan 45%'lik konik baglik kullaniimak suretiyle
saptanmig ve sonuglar 10 saniyedeki batma deriniiginin 1/10 mm ile garpimi geklinde ifade edilmigtir. Duyusat
degerlendirmeler 5 kigiden olusan panel grubu yardimiyla TS 1330 sayili standartta bildirilen puantama
cetveline gbre yapilmighir (Anonim 1989), Denemeler 2 tekerrirlii olarak ylrGtdimis ve arastirma bulgularinin
istatistiksel agidan dederiendirmesi tek yénlll variyans analizi uygulanmak suretiyle yaplimigtir (Dlizgiines,
Kesici ve Glrblz 1983).

SONUGC ve TARTISMA

Yogurt drneklerinin yapiminda kullantlan biyokoruyucu kilitiir ile yodurt starter kiltiriiniin laktik asit,
diasetil ve asetaldehit dretimlerine iligkin degerler agagida Gizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1. Biyokoruyucu killtir ve yogurt starter kiiltiiréinin baz nitelikleri

Laktik asit (%) Diasetil (ppm) Asetaldehit (ppm)
Biyokoruyucn kiltiir 0.7120.00 0.73.30.00 6.27+0.00
Yogurt starter kiiltiiri 8.0640.33 1.63+0.19 18.5412.48

Cizelgede yer alan degerlerden blyokoruyucy kiltiirlin asit Oretim yeteneginin zayif oldugu, aroma
maddeleri firetimi bakimindan ise yogurt starter kiltiiriiniin hemen hemen yaris| kadar bir kapasiteye sahip
oldugu dikkati gekmektedir.

Yogurt drneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal niteliklerinde 15 giinliik depolama stirecinde saptanan
degisimler de Gizelge 2'de verilmigtir.

Gizelge 2. Yogurt drneklerinin baz) fiziksel ve kimyasal niteliklerindeki degisimier

Gizelge 2'yve gére, biyokoruyucu kiiltir katkili rneklerde titrasyon asitliginin kontrol érneginde saptanan
degertere yakin degerler gosterdigi anlasiimaktadir. Istatistiksel degerlendirme sonuglan da biyokoruyucu
kaltir kutlarimimin yodurt 6rnekleri arasinda titrasyon asitligi yniinden énemli bir farkhilik yaratmadigini ortaya
koymustur. Depolama siirecinde, titrasyon asitligi tim &rneklerde artig gdstermekle birlikte, TS 1330 sayili
standartta bildirilen sinir degerini (70°SH) asmamisgtir,

Yogduri érnekleri arasinda pH ve laktik asit igerigi bakimindan Istatistiksel olarak énemli bir farklilik
saptanmamigtir. Depolama sirasinda &rneklerin laktik asit igeriklerinde bir miktar arbig meydana gelirken, pH
degerlerinde 8nce bir azalma, 7. gilnden sonra ise bir artig gdzlenmigtir.

Bilindigi gibi, yogurdun baglica aroma bilegeni asetaldehit olup, Rasic and Kurmann {1978} ile Tamime
and Robinson {1985} tarafindan bildirildi§ine gére asetaldehit igerigi 23-41 ppm arasinda degisen yodurtiarda
iyi bir aroma olusumu saglanmaktadir. Gérner, Palo and Seginova (1873) tarafindan da 10-20 mg/kg arasinda
dedisen diizeyde asetaldehitin yogurtta lyi bir aroma olugumu igin yeterli oldugu belirtilmektedir. Araghrma
sonuglari, biyokoruyucu kiiltiir katkih yogurt &rneklerinde yukarida bildirilen degerlere uygun miktarda
asetaldehit bulundudunu géstermektedir. Diger taraftan, biyokoruyucu kiltiir katkili yodurt rnekleri kontrol
érnegine kiyasla biraz daha yiiksek diizeyde asetaldehit bulundurmaktadir. Bu durum, biyokoruyucu kilitirde
yer alan propiyonik asit bakterisinin, Gizelge 1'den de izlendigi gibi, yogurt starter kiitirindn hemen hemen
vansina ulagan dizeyde asetaldehit (retim yetenedine sahip olmasindan ileri gelmektedir. Istatistiksel
deferlendirme sonuglarl ise, asetaldehit igerigi yonlinden &rnekler arasinda belirlenen farkiiigin dnemli
olmadigin ortaya koymusgtur,



24

GIDA YIL: 31 SAYI : 1 OCAK-SUBAT 2086

Cizelge 2. Yogurt Ornekierinin Bazm Nitelikleri

_— . Depolama Siiresi (giin)
Nitelik Ornek! 1 l = I 15
Toplam kurumadde (%) A 15.02+0.17 - -
B 14,82+0.02 - -
C 14.85+0.12 - -
D 14.78+0.38 - -
Yag (%) A 3.4+0.00 - -
B 3.1+£0.42 - -
C 3.240.28 - -
D 3.240.28 - -
Titrasyon asitligi (°SH) A 46.6346.97 52.63+5.34 56.04+7.59
B 47.67+6.75 54.02+7.84 57.80+7.57
C 46.58+7.98 52.90+6.27 56.55+7.69
D 46.72+8.73 52.91+4 .45 56.10+£6.42
Laktik asit (%) A 8.97+0.08 10.08+0.03 10.76+0.03
B 9.2240.06 10.16+0.04 10.76+0.07
C 9.22+0.09 9.31+0.08 10.68+0.06
D 8.20+0.05 9.65+0.05 10.25+0.03
pH A 4.50+0.01 4.1920.01 4.26+0.03
B 4.47+0.00 4.14+0.00 4.23+0.04
C 4.51%+0.03 4.14+0,03 4,24+0.05
D 4.56+0.04 4.13:0.04 4.26+0.03
Asetaldehit (ppm) A 18.4840.16 22.00+0.14 18.15+0.04
B 21.45+0.03 24.64+0.02 20.46=x0.07
C 22.00+0.18 24.53+0.06 19.69+0.18
D 22.9940.05 25.41+0.04 19.91+0.04
Diasetil (ppm) A 0.41£0.08 0.3440.12 0.29+0.08
B 0.52+0.15 0.32+0.09 0.25+0.09
C 0.57£0.26 0.32+0.03 0.25+0.03
D 0.5610.30 0.3120.07 0.23+£0.03
Konsistens (x 1/10 mm) A 336.00+49.00 334.00+51.50 325.00+63.00
B 328.00+33.00 313.00+47.00 299.00+£28.00
C 337.00+39.00 321.00+37.50 312.00+£32.00
D 310.00+47.00 295.00+45.00 291.00+£33.00
Serum ayrilmasi (ml/25 g) A 5.65+0.21 5.50+£0.99 5.00£0.00
B 5.15+0.50 5.05+0.78 4.80+0.85
C 5.25+0.35 5.15+0.50 4.85+0.50
D 5.40+0.57 4.950.64 . 4.90+0.14
1 Omek: A= Kontrol; B = 1 dinite biyokoruyucu kGt katkili: € = 5 {inite biyekeruyucu kiiltir katkii, D = 10 tnite biyokoruyuce
kuiear katkih,
2 Yalizea depolama baglangicinda tayin edilmistir.

Yogurt érneklerinin higbirisinde diasetil Gretimi biyokoruyucu kiiltiirde ya da starter kiltirde saptanan
diizeye erigmemigtir. Ancak biyokoruyucu kiiltir katkilt olanlarin bagiangtcta kontrol &rnedinden biraz daha
yiksek miktarda diasetil igerigine sahip olduklan gbzienmistir. Istatistiksel agidan biyokoruyucu kiiltiir
kullaniminin yogurt drneklerinin diasetil igerigi tizerinde &nemii bir etki yaratmadigr saptanmigtir. Depolama
siirecinde tm &rneklerde diasetil igeriginde azalma meydana gefmistir.

Yogurt drneklerinin konsistens degerleri incelendiginde, biyokoruyucu Kkiiltiir katkill &rneklerin  kontrol
oérnefine gére genellikle daha digik degerlere sahip olduklari gériimektedir. Sadece depalamanin 1. giniinde
C 8rnedi kontrol érnedine yakin bir deger gostermis ve depolamanin ileriki giinlerinde biyokoruyucu kiltarin
aktivitesinin artmasina bagimli kontrol &megi ile arasindaki farkiik artmigtir, Katkih érneklerin konsistens
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dederlerinin kontrof drneginden diglik olmasi, biyokoruyueu kaltdrdn yogurt 8rneklerinde daha siki bir yap:
olusumu sagladi§ini ifade etmektedir. Bunun nedeni, muhtemelen, biyokoruyucu kiiltiirde yer alan propiyonik
asit bakterisinin ekzopolisakkarit tiretim yetenegine sahip olabilmesidir. Cerning (1995) tarafindan bildirildigine
gore, st kdkenli propiyonik asit bakterilerl ekzopolisakkarit Uretebilmektadir. Istatistikse! degerlendirme
sonuglari ise, farkh diizeylerde biyokoruyucu killtiir kullaniminin yogurt Srneklerl arasinda konsistens degerieri
bakimindan dnemli bir farklilk yaratmadigini ortaya koymugtur. Depolama sirecinde tim &rneklerde
konsistens degerleri azalmisg, diger bir ifadeyle érneklerde piht sikilid artis géstermigtir,

Yogurtta pithtt sikiiginin differ bir géstergesi olan serum aynimasina iligkin dederler incelendiginde,
aragtirma bulgularinin Konsistens degerler ile paralellik gbsterdidi anlagiimaktadir. Biyokoruyucu kiltér katkih
érneklerde yukarida sézii edilen nedenlerden dolayl pihtl yapisinin daha siki olmasi bu érneklerde daha az
serum aynimasin sadlamaktadir. Istatistikss! degerlendirme sonuglan ise, dmekler arasinda serum ayriimas
bakimindan gézlenen farkihdin dnemli olmadifini ortaya koymugtur. Depolama siirecinde, tOm érneklerde
pihti yapisindaki sikilagmaya bag!i olarak ayrilan serum miktarinin da azaldi) saptanmigtir.

Yogurt drneklerinin Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi B&limi &gretim elemantarindan
olugan § kisitik panelist grubu tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonuglari Gizelge 3'te verilmigtir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gire, biyokoruyucu kiltir katki: drnekierle kontrol érnegi arasinda
koku ve gbriiniig &zellikleri bakimindan dnemli bir farklihk olmadig) gérilmigtiir. Yapi agisindan, depolama
baglangicinda kontrol 8rmegi en yiksek puani almig, 7. ginde Ise 8zellikle 1 ve 5 Onite biyokoruyucu kiitir
katkili Srnekler kontrol érnedinden biraz daha yliksek puanlara sahip olmusgtur, Depolamanin 15. giininde de
1 Unite biyokoruyucu kiltlir katkili 8rmek en yiiksek puania dederlendirmeye alinmigtir. Depolama sirecinde
drneklerin yapi puanlan dnce bir artig, daha sonra 1 tihite biyokoruyucu kiiitir katkih 8rnek harig, bir azalma
gbstermigtir. Tat bakimindan dzellikle 1 ve 5 {nite biyokoruyucu kiftOr katkilh &rnekler begeni toplamig ve
kontrel &rnedi ile 10 inite biyokoruyucu kilttir katkill &rneklere kiyasla daha yiksek puanlarla

Cizelge 3. Yogurt érneklerinin duyusal deferlendirme puanlarindaki degigimler

Nitelik Ornek Depolama Siiresi (gin)
1 | 7 | 15
Tat (5 puan) A 4.50 4.25 4.25
B 4.63 4.50 4.13
C 4.63 4.25 3.88
D 4.63 4.60 3.75
Koku (5 puan) A 5.00 5.00 5.00
B 5.00 5.00 5.00
C 5.00 5.00 5.00
D 5.00 5.00 5.00
Goriinis (5 puan) A 4.50 4,13 4.75
B 4.50 4.13 4.75
C 4.50 4.25 4.75
b 4.50 4.13 4.75
Yapi (S puan) A 3,95 4.13 4.00
B 3.50 4.25 4.38
c 3.63 4.25 4.13
D 3.63 4.13 375
Toplam (20 puan) A 17.75 17.39 18.00
B 17.63 17.88 18.26
C 17.76 18.75 17.76
b 17.76 17.26 17.25
Omekier: A = Kontrol; B = 1 dnite biyokornyucy kiiltibr katkil; C = 5 Unite biyokorayucu kettir katkily; D = 10 iinite biyokoruyucy
kijltiar katkit




26 GIDA YIL: 31 SAY1 : 1 OCAK-SUBAT 2006

degerlendirilmigtir, Depolama stirecinde tat puanlan giderek azalma gstermigtir. Bunun nedeni muhtemelen
biyokoruyucu kiltiirde yer alan propiyonik aslt bakterisinin fermentatif faaliyeti sonucu olugan ve tadi bozabilen
bilesiklerdir,

Aragtirma sonuglarindan, Bio Profit koruyucu kiittirintn fiziksel, kimyasal ve duyusal nitelikler Ozerinde
olumsuz bir etki yaratmaksizin yogurdun dofjal yolla korunmasi amaciyla kutlanilabilecegi ileri sirilebilir.
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GIDA DERGIS]I MAKALE YAZIM KURALLARI
(01 OCAK 20086 tarihinden Itibaren génderilecek makaleler Icin gegerli olacaktir.)

GENEL KURALLAR

Gida dergisinde Gida Bilimi ve Gida Teknolojisi alaninda yapilmig 6zgiin aragtirma makaleleri, giincel konularda
yapllmis derlemelerin yani sira Yiiksek Lisans ve Dokiora galismalarindan hazwlanan aragtrma makaleleri yayinlani. Dergiye
génderilen makalenin daha &nce highir yerde yaytnianmamig veya yayin hakkinin veriimemis olmas: gerekir. Dergiye Tiirkge ve ingilizce
makale gdnderilebilir.

MAKALE KABULD

Bagvuruda, 3 nilsha (Bir niisha tam olmall, iki niisha yazar isimleri, adres ve difer iletisim bilgilerini igermemelidir.) olarak hazirlanan
makale; Telif Hakki Devir Fermu, banka dekoniu ve son kentrol listesi lle birlikte génderiimelidir. Dergiye gonderilen makale dnce dergi
yayin itkaleri dojrultusunda konu ve gekil bakimindan incelenir. Bu agamadan gegen makalenin bilimsel igerik yoniinden incelenmesi igin
hakemlerden gériis alimir. Hakemiler tarafindan kabul edilen va basks igin anaylanan makale, varsa gerekli dilzeltmelerin yapimasi igin
yazigmalardan sorumlu yazara gdnderilir. Dlzeltilen makale, son halivle; 1 kopya ve bir disket ils (ya da CD veya ayrica e-posta ile)
. ganderilir. $ekil ve/veya igerik agisindan incelemesi ve/veya hakem defjerlendirmeleri sonucu yayinlanmasi uygun bulunmayan makale
 iade edili.
Makale ile ilgii tim yazigmalar, yazigmalardan sarumlu yazar ile yapilir. Gonderilen makaleler gelig tarihine gore kaydedilir ve son gekliyle
dergiye gelis sirasina gore yayinlanir,

YAZIM KURALLARI

Dergive génderilecek makale, Microsoft Word yazim programinda, Times New Roman yazi karakterinde 12 punto, 2 satir araliyinda,
blok yaziimahdir. Satirbaglarinda tab ile bogluk birakimamali, paragraf arasi bogluk birakilarak belirtimelidir, Bllgisayar giktis), lazer veya
ivi kalitede milrekkep plskirtimeli yazicidan A4 kagidina alinmalidir. Kaditta kenar bogluklari, her bir kenardan 2.5 cm olmalidir. Makale,
gizelge ve gekiller dahil toplam 18 sayfayl gegmemelidir.

Makale baghdi {Turkge ve Ingilizce) metne uygun, agik ifadeli, ortalanmig ve biiyiik harflerle koyu yaziimali, diger baghkiar ik harf bityiik
olmak (zere sola yanagik ve koyu yazimalidir. Makale; TURKCE BASLIK, Yazarlar, Adresler, Ozet (en fazla 150 kelime), Anahtar
Kelimeler (en az 2, en gok 7), INGILIZCE BASLIK, Abstract, Keywords, Girig, Materyal ve Yéntem, Sonug ve Tarhigma, Tesekkir
{gerekirse), Kaynaklar, Sekiller Dizini, Sekitler (her bir sekil ayri kadida gekil numarasi, ismi ve seld verilerek) ve Glzelgeler (her bir ¢izelge
ayn kagda ¢izefge numarass, ismi ve gizelge verilerek) seidinde diizenlenmelidir. Sekil ve gizelgeler metin igerisine yerlegtiiimemelidir.
Yazigmalardan sorumiu yazar, yitdiz simgesiyle isaretlenmeli ve dipnot olarak llk sayfanin sonunda telefon, faks numaralan ve e-posta adresi
verilmelidir, Diger yazariara ait adresler (eder farkl ise) ilgii yazann isminin sonuna st simge rakam verilerek belirtilmelidir.

Derleme niteliindeki makalelarde yine Snce TURKGE BASLIK, Yazartar, Adrestar, $zot {en fazla 150 kelime), Anehtar Kelimaler {an
az 2, en gok 7), INGILIZCE BASLIK, Abstract, Keywords olmak, mefinden sonra Kaynaklar, Sekiller ve Gizelgeler yer almaicr.
KAYNAKLAR

Metin iginde kullanilan kaynaklar atif sirasina gdre numaralandinlarak verilmelidir, Kaynak listesi yazilirken soldan bogluk birakilmamall,
metin her iki yana yanagik olmali, yazar adina glire alfabetik siralama ve otomatik numaralandirma yapiimamaldir.

Ornek metin:

Nilkleik asit bazlh tekniklerin en ¢ok kullandanlari; koloni (DNA) hibridizasyon teknigi, PCR teknigi, ribotyping teknigi ve 165 rRNA
tekniklaridir (1, 2). Geleneksel yintemlerle kiyaslandiginda, nikleik asit bazli yGntemlerin en dnemli avantajlan; kisa sirede sonug
alinabilmesi, can hiicre gereksinimi olmamasidir (1, 3). Hill ve ark, (4), hasar gérmig hiicrelerin de tespit edilebilmesi ve ok spesifik
teknikler clduklari igin dogruluk eranlannin yiiksek oldufunu befirtmiglerdir.

Bu trnekte, kaynak listesi asagidaki gibi diizenlenmelidir:

1. Klijn N. 1996. Molecular ...

2, Olsen JE. 2000. DNA-based methods ....

3. Zindulis J. 2001. An insider's ....

4. Hill WE, Datta AR, Feng P Lampel KA, Payne WL. 2001. Identification ....
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Kaynak bir makale Ise;

5. Mazza G, Brouillard R. 1987, Recent developments in the stabilization of anthocyanins in food products, Food Chem, 25: 207-225.
6. Yildinm Z, Ercan R, 2000. Ekstrlizyonun nigasta lizerine etkilerl. Gida, 25 (3) 177-183.

Kaynak bir kitap Ise;

7. Cemerogiu B, Karadeniz F, Ozkan M. 2003. Meyve ve Sebze Igleme Teknolgjisi, Bagkent Klige Matbaaciik, 384 s, Ankara.
Kaynak kitaptan bir b5lim Ise;

8. Means WJ, Schmidt GR. 1987, Restructuring fresh meat without the use of salt or phosphate. in Advances in Meat Rosearch, AM
Pearson and TR Dutson {eds), pp. 469-487, Van Nostrand Inc., New York,

Keynak tez Ise;

9. Kirca A. 2001. Kan portakall antosiyaninlerinin termal degradasyonu. Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitisi Grda Muhendislgji
Anabilim Dal Yiksek Lisans Tezi, 50 s, Ankara.

Kaynak kongrede sunulmus Iss;

10. Dalkilig D, Karbancioflu F, Heperkan D. 2002, Tahminleyici mikroblyoloji ve gidalardakl uygulamatan, Tirkiye 7. Gida Kongresi, 519-
525 s, 22-24 Mayis 2002, Ankara.

Kaynak elektronik gezete voya dergiden alinmig lse;

11, Eyigér A, Carlh KT, Unal GB. 2004. Kimes Hayvanlarinin Salmonella Analizinde Real-Time PCR Uygulamasi. OrLab OnLing
Mikrobiyoloji Dergisi www.mikrobiyoloji.org/pdf/702040702.pd! (01.04.2004).

Kaynal blr kurum yayii Ise;

12. AOAC. 1890. Official Methoas of Analysis. 151 ed. Assoc. Official Anal. Chemists, Washington DC.
Kaynak internetten alinmig ise;

13. 180. 2001. How conformity assesment works. www.iso.ch/8000 (16.12.2001),

SEKIL VE FOTOGRAFLAR

Fotogra, grafik ve diyagramlar *Gekil" olarak fade edilmeli ve metin igerisinde yer alig sirasina gdre numaralandirimadir, Her bir gekit
ayn bir kafwda basilarak ve gekil numarasi ve adi belinilierek, makale ile birlikte génderiimeli, fakat metin igerisinde yer almamahdir.
Pekilterin boyutlar 14x18 cm'yi gegmemelidir. Tim sekillerin metin igerisindeki yerleri sadeca gekil numarasi belirtilerek, matin igerisinde
ayn bir satirda verlimelidir. $ekillerde bilgisayar ortaminda herhangi bir gélgeleme yapitmamaiidir. Fotograflarin orijinal baskilan ve
mimkiinse negatifleri verilmelidir, Baski kalitesininde meydana gelen olumsuziuklar nedeniyle fotogral fotokepileri kabul edilmeyecektir.

CiZELGELER

Metin igerisinde yer alig sirasina gére numaraiandinimal ve Isimlendirlimelidir. Her bir gizelge ayn bir kajida basiarak ve gizelge
numarasi ve adi belirtiterek, makale e birlikte génderilmell, fakat metin Igerisinde yer almamatidr. Tim cizelgelerin metin igerisindeki
yerteri sadece gizelge numarasi belitilerek, metin igerlsinde ayri bir satirda veriimelidir. Gizelgede yer alacak dipnot, gizelgenin altina
kligdk harflerle "t simge” olarak verdmell ve agiklamast 10 punto ile yazimalidr. Gizelge boyutian 14x18 cm'yi gegmemeli ve
¢izelgelerds Gizelge bagt ve sonu hariy yatay ve dkey gizgller kullanimamatidir. Bir ¢izelgedek sonuglar, aynca grafik olarak yer
almamandr,

TELIF HAKK} DEVR

“Telit Hakks Devri Formu'", makaleds yer alan tiim yazarlar tarafindan imzalanarak ilk bagvuru ile birlikie géndariimalidir. Telif hak devri,
makalenin ¢odaltiimass, daditiimasi, yeniden basimini kapsar.

MAKALE DEGERLENDIRME [CRET

Yayinlanmak {izere hazidanan makale ile birlikle, hakem degeriendirme ve posta giderlert i¢in 30 YTL, Gida Teknolojist Dernegji Tirkive
ig Bankas| Akay Subesi hesabina (Hesap No: 4201 0330139) Sdendifiine dair belge génderilmelidir,

BASIM OCRETI (2006 yilt {gin gegertidir)

Makalenin yayinlanmasi kabul edildikten sonra, yukarida verilen Hesap numarasina, Gida Dergisi 2006 yil aboneleri igin 20 YTL, digerleri
igin 40 YTL ddendigine dair belge, diizeltimig makalenin son hall lfe birlikte génderilecektir.

GIDA DERGISi YAYIN KABUL ADRESLERi
* Gida Teknolojisi Dernedi, P.K. 14 Aydinkkevier, 06130 Ankara
+ Gida Teknolojisi Dernedi, Ankara Universitesi Mihendislik Fakiltesi, Gida Miihendisligi BSIGmG
Ziraat Fakiiites Yerlegkesi, Digkaps 06110 Ankara
Tel: (312) 596 11 80; Faks: {312} 317 87 11, e-posta: dergi@gidadernegi.org www.qgidadernegi.org




