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OZET

Sous vide teknigi, uzun siire diisiik sicaklikta iriinleri vakumlu ambalaj igerisinde pisirme
yontemidir. Molekiiler gastronominin, gastronomi diinyasina kazandirdigi yeni pisirme teknigi olan
‘sous vide’ teknigi kapsaminda, dananin bonfile kismi kullanilarak sicaklik (63- 65- 71°) ve
zamanin (2-4-6 saat) farkli kombinasyonlarinda sous vide pisirmeye tabi tutulmustur. Sous vide
teknigi ile pisirilen bonfilenin doku analizi taramali elektron mikroskobu (SEM) ile yapilmustir.
SEM analizi ile farkli sicaklik ve zaman dilimlerinde et doku degisimi mikrograflarla ortaya
konmustur. Doku analizine gore, sous vide pisirme yontemi ile pisen etlerde 63° C de 4 saatte pisen
et az pismis, 65° C’de 6 saat orta pismis ve 71° C’de 4 saatte pisen bonfile iyi pismis 6zellikli
bonfile olarak degerlendirilmistir. Sous vide hafif igleme prosediiriiyle, gidalarin kendine 6zgii
besin kalitesinive mutfak degerini korumaktadir. Bununla birlikte Listeria monocytogenes gibi
zararli patojenler sogutma sicakliklarinda anaerobik kosullar altinda {ireme potansiyeline sahiptir.
Dolayisiyla sous vide teknigi ile pisirilmis iiriinlerde bir saglik riski olusturmaktadir. Sous vide
teknigi ile pisirilen dana bonfilenin belirlenen sicakliklarda mikrobiyolojik kalitesi ortaya
konmustur. Mikrobiyolojik analiz kapsaminda Siilfit indirgeyen anaerobik bakteri, Listeria
monocytogenes, Bacillus cereus ve toplam aerobik mezofilik bakteri sayim yapilmistir.
Numunelerin higbirinde insan sagligi i¢in risk olusturan Listeria monocytogenes tespit
edilmemistir. Bacillus cereus her numune igin <10 kob/g degerinde sonu¢ bulunmustur. 63° C © de
2 saat pigirme uygulanan numune de toplam aerobik mezofilik bakteri <10 kob/g, 63° C * de 4 saat
pisirme uygulanan numune de 3,5%10% kob/g, 63° C ¢ de 6 saat pisirme uygulanan numune de <10
kob/g, 65° C ¢ de 2 saat pisirme uygulanan numune de <10 kob/g, 65° C © de 4 saat pisirme
uygulanan numune de <10 kob/g, 65° C * de 6 saat pisirme uygulanan numune de <10 kob/g, 71° C
¢ de 2 saat pisirme uygulanan numune de 4x102 kob/g, 71° C * de 4 saat pisirme uygulanan numune
de <10 kob/g ve 71° C * de 6 saat pisirme uygulanan numune de toplam aerobik mezofilik bakteri
2,5%10? kob/g degeri gézlemlenmistir.
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ABSTRACT

Sous vide is a method of baking products in vacuum packaging for a long time at low temperature.
Within the scope of the 'sous vide' technique, which is the new cooking technique that the
molecular gastronomy has gained in the world of gastronomy, sous vide was cooked using different
combinations of temperature (63-65-71°) and time (2-4-6h) Tissue analysis of bonfilen cooked with
Sous vide technique was performed by scanning electron microscope (SEM). SEM analysis
revealed changes in meat texture at different temperatures and time periods with micrographs.
According to the tissue analysis, the meat was cooked at 63 °© C for 4 hours at the sous vide
cooking method, the meat was cooked at 65 ° C for 6 hours and the cooked at 71 ° C for 4 hours
was evaluated as a well-cooked steak. Sous vide is a light processing procedure that preserves the
unique nutritional quality of the food and the kitchen value. However, harmful pathogens such as
Listeria monocytogenes have a reproductive potential under anaerobic conditions at cooling
temperatures. Therefore, it poses a health risk in products cooked with sous vide technique. The
microbiological quality of calf bonfilen cooked with sous vide technique is determined at
determined temperatures. Sulfide reducing anaerobic bacteria, Listeria monocytogenes, Bacillus
cereus and total aerobic mesophilic bacteria were counted in microbiological analysis. None of the
samples identified Listeria monocytogenes, which poses a risk for human health. Bacillus cereus
was found to be <10 cfu / g for each sample. Total aerobic mesophilic bacteria <10 cfu/ g at 63 °
C, 3.5x10% cfu/ g at 4 hours cooking at 63 ° C and 6 de cooking at 63 ° C in < 10 cfu/ g, <10 cfu/
g for the sample which was baked for 2 hours at 65 ° C, <10 cfu / g for the sample which was
baked for 4 hours at 65 ° C and <10 cf / g of the total aerobic mesophilic bacteria in the sample
which was cooked for 2 hours at 71 ° C and 4 x 10? cfu / g for the sample which was cooked for 4
hours at 71 © C and 6 hours at 71 ° C, 2.5 x 10* cfu / g was observed.
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Gastronomy, Molecular gastronomy

Page Number 162

Supervisor . Asst. Prof. Dr. Mustafa AKSOY



Vi

TESEKKUR

Tez ¢alismam sirasinda kiymetli bilgi, birikim ve tecriibeleri ile bana yol gosterici
ve destek olan degerli danigman hocam Yrd. Dog. Dr. Mustafa AKSOY” a,

Tez calismasi kapsaminda yardimlarini esirgemeyen ve her zaman yanimda olan
Prof. Dr. Fiigen DURLU-OZKAYA’ya ve Yrd. Dog. Dr. Aybuke CEYHUN SEZGIN’E,

Tez galismamda analiz konusunda degerli bilgi ve tecriibelerini aktaran Prof. Dr.
Ayla SOYER’e

Gazi Universitesi BAP projesi kapsaminda yapilan bu tezde destekleri igin BAP
komisyonuna ve Gazi Universitesine,

Tezimi bitirmem de ve veri yorumlanmasinda bana yardimci olan biricik yengem
Yiiksek Fizik¢i Blisra METE ye,

Lisans ve Yiiksek Lisans egitimim boyunca sabir ile maddi-manevi desteklerini

higbir zaman esirgemeyen canim ailem; Nihat METE, Melihat METE ve Emre METE’ye

Tesekkiirlerimi ve saygilarimi sunarim.



ICINDEKILER

ABSTRACT oottt sttt ettt n et ene et s s e en et enen s
TESEKKUR......ocviiiiiieeteieee ettt eeete et es sttt s sttt s st s s sttt as s nenae s e
TCINDEKILER ..ottt ettt sttt an et anaes
CIZELGELERIN LISTESI.....citiiiiiiiiiteeseeeeee ettt
SEKILLERIN LISTESI ....ovuiuiviiiiieceetete sttt es sttt eae st sn e
RESIMLERIN LISTEST .....oooviiiieiiicise ettt

KISALTIMALAR .ottt nb e nn e

I 1] £ TR

2. GASTRONOMI oo - ...

2.1. Gastronominin Tarihsel GelISIMI .....cccvviiiiiiiiiiiiiiiii e
2.1.1. ROMA AONCIMT ..ottt st naeenneas
2.1.2. Orta ¢ag ve ROnesans dONeMI ..........ccoooveininieininicesseesesee e
2.1.3. 17.18. YUZY1]l dONEMI .o

2.1.4. Yenilik¢i mutfak (Nouvelle CUISINE).......cceverieiriiiiiiieieniesieseeseeee e

3. MOLEKULER GASTRONOMI ...,

3.1. Molekiiler Gastronominin Tarihsel GeliSimi.........cccccvvivereiiireiiiiniiesece s
3.2. Molekiiler Gastronomi Uygulamalart ............ccoccoviviiniiiiniiccens
32,1 SIVI QZOT oo
3.2.2. KOPUK tEKNIZT ..evveviiiieiieieeie e
3.2.3. KUIeleSen SIVIIAT .....ccvviveiiiiieiiiieie ettt

3.2.4. JEIICSHITINE ...ocuvieiiiiiecie ettt e e e s re e e e e e naeeenes

Vil

Sayfa

Vi

Vil

Xi

Xiii



viii

Sayfa
3.2.5. S0US VIde tEKNIGI....cuviviieiiiiiiciiiciics 15
4, OLCME VE ANALIZ YONTEMLERI .......cccoommmiicoimccoeeeeeecceseeeseen, 21

4.1. Taramali Elektron Mikroskobunun (SEM) Sous Vide Tekniginde Kullanimi .. 21

4.2. Gida Uriinlerinde Kullanilan Liyofilizasyon TeKnigi........ccoceeovrevererrrrenrererernen. 22
4.3. Gida Uriinlerinde Mikrobiyolojik ANAliZ ........coccevveerreeeererereseesessseseseseseseesenens 25

5. ARASTIRMA BULGULARI ..o 27
5.1 IMAEEIYAL ...t b e re s 27
0.2, YOMOIM ...ttt bbb 27
5.3, BUIGUIAK ..ottt ettt 31
5.3.1. SEM analiz bul@ulari ........cccooiiiiniiiiiie s 31

5.3.2. Mikrobiyolojik analiz bul@ulart .........cc.cooeriiiiiiniii 39

6. SONUC ... oottt 43
KAYNAKLAR L.ttt ettt 45
EILER ... 51
EK-1. Mikrobiyolojik Analiz Laboratuvar Sonuclart..........cccccoeviiiiiniiiiinc e 52

(046 ) 210 1 1O 62



CIZELGELERIN LiSTESI

Cizelge Sayfa
Cizelge 5.1. SEM analizine ait bulgular.............ccccoovviieiiiciccececee e 38
39

Cizelge 5.2. Mikrobiyolojik analize ait bulgular ..............ccoooovveiiiii i,



SEKILLERIN LISTESI

Sekil Sayfa

Sekil 3.1. Mutfagin bilim ile bulu$mast.........ccoooieiiriiiinii e 8

Sekil 4.1. Dondurarak kurutulan yiyecegin t=to baslangi¢c zamaninda, t=t; stiblimlesme
anindaki ve igerisindeki sividan arindig1 an olan t=t, durumundaki gosterimi 24



Xi

RESIMLERIN LiSTESI

Resim Sayfa

Resim 3.1. Molekiiler gastronomi uygulamalari. a. Buz kiiresinde kokteyl, b.
zeytinyagindan havyar, c. buhar teknigi, d. seffaf mantilar, e. baloncuklu

YIYBCEKIRT ...ttt 7
Resim 3.2. Sivi azotun kullanildigi mutfaklardan biri. .........cccccceevvevciinciiicicesceee, 12
Resim 3.3. Kopiik tekniginin soya lesitini ile uygulamast...........coovevveiveieiencneniennnnnns 13
Resim 3.4. Kiirelesen sivilar, a. Sahte havyar yapimi, b. Sahte havyar sunumu............ 14
Resim 3.5. Jellestirme yontemiyle makarna Yapimi........cocoeoveeeeeninieiennieienseeseseesennns 15
Resim 3.6. SOUS Vide MaKinasl...........cccuiririiininiiiiissieesis e 15
Resim 3.7. Sous Vide makinesi ile pigirilmeye hazirlanan dana eti...............ccccoveenee 17
Resim 3.8. Sous Vide makinasi ile pisirilen a. havug, b. domates, ¢. misir... ................ 18

Resim 3.9. Sous vide yontemiyle 60° C'de 6 saat pisirilmis kuzu etinin SEM goriintiisii.

....................................................................................................................... 19
Resim 4.1.Gida endiistrisinde kullanilan iiriinlerden alinan SEM goriintiisii. ................ 22
Resim 4.2. Dondurularak kurutulmus ¢ileklerin mikroyapisi, a. -30°C, b. -70°C.......... 23

Resim 5.1. a. Kullanilan paketleme makinasi ( Onurtech — VKM 300) b. Kullanilan sous
VIAE MAKINAST. ... 27

Resim 5.2. a.Sous vide cihazindan ¢ikarilan pigsmis bonfile, b. Vakum ambalajdan
cikarilmis bonfile, ¢. 32 mm ¢apli yuvarlak bonfile kesiti, d. 1 cm ylikseklige
sahip bonfile kesiti, e. Numune siselere etiketlenerek numunelerin konulmasi, f.
Liyofilizasyon islemi i¢in tiriinlerin beherlere konulmasi, g. Dondurarak
kurutma cihazina tirtinlerin konulmasi. .........c.ccoceeveveieieninese e 28

Resim 5.3. a. Labconco - FreeZone 2.5 Plus dondurarak kurutma cihazi, b. Kurutulmus
bonfilenin cihazdaki goriintiisii, c. Dondurarak kurutulan bonfile parcalarinin
beherlerdeki goriintiisii, d. Dondurarak kurutulmus bonfile. ..........c.c.cc....... 29

Resim 5.4. a. Mikroskop stublarina yerlestirilen etler, b. Polaron/SC502- Sputter Coater
puiskiirtme cihazi, c¢. Altin kaplamadan igleminden sonra bonfile pargasi, d.
taramal1 elektron mikroskobuna numuneleri yerlestirilmesi, e. JEOL JSM —

BO60LY SEM CINAZL. ..ottt 30

Resim 5.5. Sous vide ile pisirilmis bonfilelerin ti¢ farkli sicaklik ve zaman
kombinasyonunda mikroyapisi ( 20x bliylitme). .......c.cccevvriiniininineiinenn 31



Xii

Resim Sayfa
Resim 5.6. Sous vide ile pisirilmis bonfilelerin {i¢ farkli sicaklik ve zaman
kombinasyonunda mikroyapisi (750X bliylitme). .......cccccevvrvvnininneniiennennn, 32
Resim 5.7. 63°C 2 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlart..........c.ccccovniiiinciincinnnns 33
Resim 5.8. 63°C 4 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlari.........cc.ccoceovveiviiineinscriennnn, 33
Resim 5.9. 63°C 4 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlart..........c.coccooniinncinncinnns 34
Resim 5.10. 65°C 2 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlart...........cccccovevvrineinicrinenen 34
Resim 5.11. 65°C 4 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlart..........c.cccoveivnncinncinnnns 35
Resim 5.12. 65°C 6 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlari..........c.cccoveirieiennniininnns 35
Resim 5.13. 71°C 2 saat pisirilen bonfilenin yaritk boyutlari............ccccovvivrnciinncinnnnes 36
Resim 5.14. 71°C 4 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlart............ccccccovrrrnccccnnnn. 36

Resim 5.15. 71°C 6 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlart..........c.cccoveinnciinncininnns 37



Xiii
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Bu ¢alismada kullanilmis kisaltmalar, agiklamalari ile birlikte asagida sunulmustur.

Kisaltmalar Aciklamalar
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1.GIRiS

Modernist mutfak tarzi olarak tanimlanan molekiiler gastronomi; yemek sanati ve
bilimi ortak paydada bulusturmustur. Molekiiler gastronomi, gelencksel pisirme
tekniklerini yenilik¢i tekniklerle harmanlayarak yeni bir mutfak akiminin yolunu agmistir.
Bilimsel temellere ve mutfak sanatina dayanan molekiiler gastronomi, yiyecek hazirlama,
sunum, yeme ve duyusal deneyimler konusunda popiilerligini gittikge arttirmaktadir.
Shakespeare, yillar 6nce mutfakta kullanilan geleneksel yontemleri cliriitecek fikri ortaya
atarak tadin sadece dille degil diger duyu organlar1 ve duyusal deneyimlerle harmanlayip
bir giilin kokusunun tatli olabileceginden yola ¢ikarak molekiiler gastronomiye atifta
bulunmustur. Molekiiler gastronomi terimi Onceleri mutfak simyasi, avangart yemek
pisirme, bilimsel yemek pisirme, bilim mutfagi, asamali pisirme, deney mutfagi ve
molekiiler pisirme gibi birgok farkli terimle anilmaktaydi. Yeni bir mutfak tiirinii temsil
ettigine inanilan bu terimlerin ortaya ¢ikardig sivi azot, kopiiklestirme, sous vide gibi yeni
uygulamalar insanlarda merak uyandirarak ve bu durum farkli olan terimlerin tek gati
altinda toplanmasi gerekliligini ortaya koymustur. Nihayetinde mutfak haritasina dagilmis
serbest noktalar gibi goriinen bu terimler birlestirilerek molekiiler gastronomi olarak
tanimlanmustir.

Nicholas Kurti ve Herve This adli iki bilim insanimin, yiyecek hazirlamanin
arkasindaki kimyayi ve fizigi arastirma meraklariyla 1988' de dogan molekiiler gastronomi
bir¢ok uygulamasiyla mutfak bilimine 151k tutmaktadir. En bilinen uygulamalarindan biri
olan sous vide pisirme teknigi bilimsel pisirmenin ilk pratik uygulamalarindandir.
Geleneksel pisirme uygulamalarinda sicaklik kontrolii saglanamazken, sous vide teknigi
hassas sicaklik kontroliiniin saglanabilmesine imkan tanimaktadir.

Bu tez kapsaminda dana bonfile, sous vide teknigi ile pisirilmistir. Sous vide
teknigi ile pisirilen etin dokusal analizinde liyofilizasyon islemi, daha sonra etin
dokusundan farkli sicaklik ve siirelerde alinan SEM (scannig electron microscope —
taramali elektron mikroskobu) goriintiileri incelenmis ve mikrobiyolojik analizleri
yapilmistir. Sous vide teknigiyle diisiik sicaklikta pisirilen etin mikrobiyolojik risk diizeyi
deneysel ¢alismalar ile ortaya konulmus ve bundan sonra yapilacak calismalara da 1s1k

tutmustur.






2. GASTRONOMI

Gastronomi, yemek pisirme ve asc¢iligin otesinde; yemek malzemelerinin seg¢imi,
yemegin hazirlanmasi ve sunumunu igeren, i¢erisinde sanatin da yer aldig kiiltiir ve yemek
arasindaki iliskiyi inceleyen bir kiiltiir sanat etkinligidir. Gastronomi, modern mutfak
yaraticiliginin ve milkemmelligin pesinde olan bir sistemdir ( Svejenova, Mazza ve
Planellas, 2007).

Gastronominin tanimlarma bakildiginda, ilk kapsamli c¢aligma, Jean Anthelme
Brillat-Savarin tarafindan yazilan "Lezzetin Fizyolojisi" adli eserdir. Brillat-Savarin
(1971)'e gore gastronomi: “Insanlarin yedigi her seyi anlamasi ve bunlarla ilgili elde ettigi
bilgidir. Amaci, miimkiin olan en iyi yiyecegi kullanarak insanin saglikli bir yasam
stirdiirmesini  saglamaktir. Gastronomi, insan beslenmesiyle ilgili biitiin disiplinleri
kucaklayan bir sentez bilimidir ve insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir
sekilde incelemesi" anlamina gelmektedir ( Oney, 2016).

Gastronomi; hem fen bilimleri, hem de sosyal bilimlerden yararlanir. Ayrica fen ve
sosyal bilimler i¢in zengin bir aragtirma alanidir. Konu yeme-i¢me ile ilgili oldugundan;
beslenme bilimi ile dogrudan iligkili olarak tadin fizyolojisi ve tat alma, sarap iiretimi,
besin 6gelerinin insan viicudundaki islevleri, gida maddelerinin se¢iminde niteliklerinin
belirlenmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak bozulmalarinin 6nlenmesi i¢in
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim siireglerin gelistirilmesi biiylik oranda fen
bilimlerine dayanir ( Aslan, 2010).

Gastronomide amag; miimkiin olan en iyi beslenme ile insan1 koruyarak hayattan
zevk almasini saglamaktir. Gastronomi ayni zamanda bir sanattir. Yeme-igme insanin
temel ihtiyacidir. Ancak gastronomi, yeme igme temel ihtiyacinin yaninda bir estetik
glizellik de aramaktadir ( Altinel, 2009). Hijyenik ortamlarda iiretilen ve damak zevkine
hitap edecek sekilde tiiketilmeye hazirlanan yiyecek ve icecekler gastronominin c¢alisma
konular1 arasinda yer almaktadir ( Sormaz, Akmese, Giines ve Aras, 2016). Mil’den
(2009) aktaran Uyar ve Zengin (2015), gastronomi teriminin ilk defa Fransiz diline
yerlesmis bir sdzcik oldugunu belirtirken, Mil’in*’iyi yeme sanati *’ ve “belirli bir
bélgedeki mutfak gelenekleri ve stilleri “’agiklamasi 21.ylizyilda gastronomi kelimesinin
karsilig1 olarak kabul edildigini ifade etmektedir.

Santich (2004), Antik Yunan’dan 19. Yiizyil Avrupa’sina kadar gastronomi ile
ilgili tanim ve yorumlamalarin tutarhilik gosterdigini ve bu tutarliligmm 20. ve 21.

yiizyillarda da devam ettigini ifade etmistir.



Dilsiz (2010) gastronominin islevini; ‘‘temel ilkelere dayanarak, yiyecek haline
doniistiiriilebilecek her seyi arayan, saglayan ve hazirlayan herkese rehberlik saglamak”
olarak belirtmistir.

Gastronomide, yemek yeme sanatini bilme yaninda, yenilen yemegin lezzet,
goriiniim ve aroma gibi yemege 6zgii 6zelliklerle birlikte, yenildigi ¢evre ve toplumun
ozelliklerinin de ele alinmas1 gerekmektedir. Bu nedenle gastronomi saglik, sosyallesme,
kiiltiire ait olma ve inan¢ gibi nedenlerle yenilecek seyleri bilingli olarak se¢gme anlami

tasimaktadir ( Oney, 2016).

2.1. Gastronominin Tarihsel Gelisimi
2.1.1. Roma déonemi

Yiizyillar boyunca Roma beslenme bicimi siirekli gelisim gostermistir. Virgil ve
Cato zamaninda, tutumluluk Romalilarin ¢ogunun bir erdemiydi ve genellikle meyve,
sebze, zeytin ve peynir tilketmekteydiler. Imparatorluk déneminde zengin Romalilar daha
liiks ve egzotik yemekler yemeyi tercih etmislerdir. Roma imparatorlugunun sémiirgeleri,
boyundurularinin  beslenme bi¢iminden ¢ok etkilenmislerdir. Romalilarin, etin
kizartmasindansa kaynatilmasini ve yahni sekilde pisirilmesini tercih etmislerdir. Bunun
nedeni duman ve yagin tanrilar i¢in ayrildigina inanmalaridir. Kavrulmus (kizartilmis) eti,
dogas1 doniistliriilmemis ¢ig yiyecek olarak goriirlerdi. Romalilar zengin ve iyi pismis
yiyecekleri icerisinde bal, meyve, sirke, sifali bitkiler (kimyon, kisnis, nane, kekik) ve
baharat bulunan yiyecekler olarak tanimlamislardir. Romalilar, soslar esliginde kofte
yemeklerinin yapilist pratik oldugu i¢in ¢ok fazla kullanmiglardir. Biber, zencefil, safran,
kakule gibi baharatlar1 yaygin olarak kullanmiglardir. Zeytinyagi Romalilar i¢in oldukga
onemliydi ve yemek pisirmek icin sadece zeytinyagi kullaniyorlardi. En iyi kalite ve en
pahali zeytinyagina oleum viride denilmekteydi. Apicius i¢in en iyi zeytinyagi Liburnia

(Hirvatistan) ‘dan geliyordu ( internetl).

2.1.2. Orta ¢ag ve ronesans donemi

Orta ¢agda et, Oglnlerin ana malzemesi haline gelmistir (kilisede et
yasaklandiginda yerini balik almistir). Et ve balik pisirilmis veya haglanmis olarak hafif ve
asidik bir sosla servis edilmekteydi. Yemekler, genellikle sosyal sinif yapilarmin (
zenginler i¢in kiimes hayvanlar1 ve meyveler, kok sebzeler ve yoksullar i¢in koyu ekmek)

yani sira zamanin beslenme gereksinimleriyle birlikte gelisim gosterdi.
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Liiks ve iyi beslenmenin simgesi olan baharatlar yaygin olarak kullanilirken en
fazla kullanilan baharatlar; tar¢in, zencefil, karanfil, hindistan cevizi, yulaf, kakule ve

safrandir ( Internetl; Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015).

2.1.3.17. ve 18. Yiizyll donemi

Orta ¢ag ve Ronesans lezzetleri, Avrupa’da popiiler kalmaya devam etmistir.
Fransiz mutfag1 bu lezzetleri reddederek kendi yemek kiiltiiriinii olusturmus ve Grand
Siecle asgilari, tiriine sayg1 gostermek i¢in az pismis dogal lezzetleri gelistirmistir. Enginar
ve sebzelerin lezzetlerini fransizlar kesfetmistir. Kuskonmaz, mantar, bezelye, karnabahar,
kahve ve kakaoda mutfak kiiltiiriine kazandirdiklar1 yiyecekler arasindadir.

Klasik mutfak aristokrat ve Fransiz burjuva mutfaginin bir karigimidir. Klasik
mutfak olarak adlandirilan gastronomi, 19. Yiizyildan 20. Yiizyilin baslarina kadar
Avrupa’da mutfak standardi haline gelmistir. Klasik mutfak, bilinen geleneksel
mutfaklardir. Klasik mutfak karmasik tariflerin ve yerel yemeklerin bir karigimidir. 17.
Yiizyilda kesfedilen et iiriinlerinden biiyiik Olclide etkilenen klasik mutfak, bugiin hala
kullanilmakta olan yeni triinleri mutfaga kazandirmistir ve bu yeni triinler; mirepoix (
havug, sogan, kereviz), espagnole (mirepoix+et suyu), demi-glace, balik stoklar1 ve dana
ozleri olmak tizere siralanabilmektedir. Bu soslara ek olarak besamel sosu da 1735 yilinda
icat edilmistir. 18. ve 19. Yiizyil, ilk yemek yazarlari1 (Grimod de la Reyniere, Brillat
Savarin), muhtesem restoranlar1 ve liikks otelleri ortaya c¢ikarmistir. 20. Yiizyilda
otomobilin icadi, yemek turizmini (Michelin Guide) tesvik ederek bolgesel gidalari
popiilerlestirmistir. 20. Yiizyilin baslarinda Fransa’da bolgesel mutfak yiikselise gegerek
yerel gida maddeleri ve geleneksel bolgesel yemeklere yeni bir ilgi olusturmustur.
Ekonomik ag¢idan bakildiginda yerel yemekler sunan restoranlar artarak bolgesel
yemeklerin anlatildigi yemek kitaplart basilmigtir (20. yiizyilin son 20 yilinda 500° den
fazla kitap yaymlanmstir).

1992 yilinda, Avrupa Birligi ve iiye iilkeleri, bolgesel gidalar1 korumak i¢in PDO
(Protected Designation of Origin - Koruma Altina Alinmis Mensei) ve PGI’ya (Protected
Geographical Indication - Koruma Altma Alinmis Cografi Isaretler) uygun yiyecekleri
belirlemistir. Yeni kitadaki yiyeceklerin kesfedilmesiyle, patates, domates, fasulye gibi
iriinler yeni bir mutfak devrimine yol agmistir. Tatlilar; kakao, kahve, vanilya ve ananasin

mutfakta kullanimiyla degismeye baslamistir ( Internetl; Aksoy ve Uner, 2016).
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2.1.4 Yenilik¢i Mutfak (Nouvelle cuisine)

17. vyiizyilda, ascilar eski geleneksel yontemleri reddedip gelisen mutfak
yontemlerini benimseyerek bunun iizerinde durmaya baslamistir. Yenilik¢i mutfak terimi,
Gault Millau makalesinde 1973 yilinda tanimlanmistir. Makalede gecen diger onemli
noktalar, uzun pisirme siirelerinin, agir soslarin, baharatlarin ve marinalarda gida
maddelerinin dogal lezzetlerde maskelenmesi iizerine durulmugtur. Bu dénemde,
yiyeceklere eslik eden lezzetlere meydan okuyarak yeni tatlar ve teknikler
benimsenmektedir. Galud Millau, Fransa’daki La Piramidin 6grencileri olan {inli seflerin
popililerlesmesine katkida bulunmustur. 1970-1980 yillar1 arasinda yenilik¢i mutfak
tamamen, klasik mutfaktan kopmamistir. Japon mutfaginin popiilerlesmesiyle, eski
mutfaklarinda yemek pisirme siireleri uzunken, bu siireler yenilik¢i mutfakta daha
kisalmistir ( Svejenova, Mazza, ve Planellas, 2007; Internetl; Hegarty, 2009).

1950’lerden 1960°lara Avrupali sefler gastronomi alaninda yeni atilimlar yapmastir.
Marc Veyrat emiilsiyonu gelistirip, Alplerden gastronomi diinyasina yabani otlari
tanitmistir.  Michel Bras ve Régis Marcon geleneksel yemekleri yenilik¢i mutfak
teknikleriyle bulugturmugstur. Pierre Gagnaire ve Katalan sefi Ferran Adria, Herve This gibi
bilim adamlarinin bulgularinin yardimiyla yiyeceklerin molekiil yapilarini anlamaya
yonelik caligmalar yapmislardir. Bu calismalar molekiiler gastronomi olarak
adlandirlmistir. 21. ylizyilda, gerek mutfaklarda calisma kosullar1 gerekse kadinlarin
biiyiik sefler diizeyine yiikselmesi ( Héléne Darroze, Anne Sophie Pic, Reine Sammut) bu

doénemin 6nemli gelismelerinden olmustur (Internetl).



3. MOLEKULER GASTRONOMIi

Buz kiirelerindeki kokteyller, zeytinyagindan yapilan havyarlar, kaybolan seffaf
mantilar gibi kulaga oldukc¢a harika gelen bu oOrnekler molekiiler gastronomiye aittir.
Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin lezzetlerini ve dokularimi doniistiiriirken fizik ve
kimya bilimini harmanlar. Bilim ile i¢ i¢ce olan bu disiplin, yemek biliminde son donemin

en merak uyandiran dali olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

d.

Resim 3.1. Molekiiler gastronomi uygulamalari. a. buz kiiresinde kokteyl, b.
zeytinyagindan havyar, c. buhar teknigi, d. seffaf mantilar, e. baloncuklu yiyecekler.
(Internet2)

Molekiiler gastronomi, var olan durumu iyilestirmek, geleneksel yontemlere yeni
soluklar kazandirmak ve sonucunda da her seferinde {iirlinlin tadinin ayni kalabilmesini
saglamak adina yenilikleri igerisinde barindiran bir mutfak tarzi haline gelmistir.
Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin pisirme sirasinda birbirlerine doniisim siireglerini
inceleyen bir bilim dalidir. Molekiiler gastronominin gelisim siirecinde, bilim adamlar1 ve
sefler is birligi icerisinde caligmis ve bu bulusma farkli disiplinleri bir araya getirmistir.
Sekil 3.1'de bu durum, mutfagin bilim ile bulugmasi olarak gosterilmistir. ( Yek ve Struve,
2008)




BILIM
tizik

kimya
yiyecek

MUTFAK Bilim + Mutfak MUTFAK >
geleneksel fiizyon
yenilikci
BiLIM

Sekil 3.1. Mutfagin bilim ile bulugmasi ( Yek ve Struve, 2008).

Oxford Universitesin® de gérev yapan iinlii fizik¢i Nicholas Kurti, gerek verdigi
dersler gerekse ' Mutfaktaki Fizik' sunumu ile molekiiler gastronominin ilk kurucularindan
olmustur ( This,2013). 1990 yillarinda tanistig1 fizikokimyaci Herve This ile bu konuda
cesitli workshoplar diizenlemis ve bu alanda ¢esitli ¢alismalar yapmuslardir. Nicholas
Kurti'nin Ne iiziici bir sey ki yildizlar igindeki sicakligi biliyorken, bir suflenin
icerisindeki sicakligi bilememek' sozii, molekiiler gastronimin onda nasil bir merak
uyandirdigini agik¢a anlatmaktadir ( Caporaso ve Formisano, 2015; Linden, McClements
ve Ubbink, 2008; Yek ve Struve, 2008).

Molekiiler gastronomi, gastronomiye yenilik¢i yemek tecriibelerinin kapilarini
acmistir. Geleneksel yontemlerden siyrilip, yiyeceklere yeni anlamlar yiliklemeyi
hedeflemektedir. Ve bu terim, seflerin bilimsel laboratuvarlarda kullanilan araclarla, gida
endiistrisini bir araya getirmelerine imkan saglayan, mutfak imkanlarim1 kesfettirmeyi
amaclayan bir mutfak tarzi olarak tanimlanir. Molekiiler gastronomi, yemek pisirirken
olusan fiziksel ve kimyasal degisimlerin yan1 sira, mutfak ve gastronomik olgularin sosyal,
sanatsal ve teknik bilesenlerini arastirmay1 ve aciklamay1 hedeflemektedir.

Bir ¢cok modern sef, pisirme tarzlarin1 tanimlamak i¢in hala molekiiler gastronomi
terimini kabul etmek yerine, 'modern mutfak’, 'modernist mutfak’, 'deneysel mutfak' ve

'avangart mutfak' gibi terimleri tercih eder. Heston Blumental ise molekiiler gastronominin
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mutfagi seckin ve ulasilmaz kildgin1 sdyleyerek, molekiiler gastronominin modernist bir
tarzi oldugunu vurgulamistir (Internet2).

Molekiiler gastronominin dort onemli amaci vardir: mutfak siire¢lerinin molekiiler
anlayisina dayali kesiflerin ve yeniliklerin sonuglarindan anlamlar ¢ikarmak, as¢iya yeni
yontemler, araclar ve malzemeler sunmak, bilimlerin yasadigimiz diinyay: anlamak igin
harika bir entellektiiel ara¢ oldugunu gostermek ve son olarakta, gida krizleri (deli dana
hastaligi salginlar1 vb.) siirecinde yasanan kot olaylar1 onlemektir. (1 This ve
Rutledge,2009; Linden ve digerleri, 2008).

3.1. Molekiiler Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Yiyeceklerin  Ozelliklerinin  anlasilabilmesi  ig¢in  bilimsel  yontemlerin
kullanilmasinin 6nemi 17. yy' da (1783) Lavoisier tarafindan ve yarim yiizyil sonra da
Brillat-Savarin ' Tadin Fizyolojisi' (1825) adli yazisinda ortaya ¢ikmustir. Brillat-Savarin' e
gore gastronomi insan beslenmesi ile ilgili biitiin disiplinleri harmanlayan bir sentez
bilimidir. Insanin beslenmesi ile ilgili olan herseyin sistematik bir sekilde incelenmesi ve
insanlarin yedigi herseyi anlamasi ve bunlarla ilgili elde ettigi bilgi olarak tanimlamaktadir
( Linden ve digerleri, 2008; Oney, 2016). Oxford Universitesinde fizik¢i olan Nicholas
Kurti ise gastronomi ve bilim arasindaki baglantiyr vurgulayan bilim adamidir. Kurti
1969'da Ingiliz kraliyet enstitiisiinde 'Mutfaktaki Fizik¢i' isimli sunumu gergeklestirmistir
ve bu sunumda mikrodalga ile 1sitma prensiplerini agiklayarak ananas suyunu domuz etine
nasil aktardigimin bilgilerini vermis ve bu sunum molekiiler gastronominin temel tasin
olusturmustur ( This,2002; Vartiainen,Aksela ve Hopia, 2013; Vega ve Ubbink, 2008).
Bilim ve gastronomi arasindaki iliskiyi c¢agristiran molekiiler gastronomi, pisirme
esnasinda yenilebilir materyallerin fiziko-kimyasal doniisiimleri ve tiiketimi ile ilgili
duyusal olaylart tanimlar ( This,2002). Molekiiler gastronomi, Elisabeth Thomas, Nicolas
Kurti, Herve This ve Harold McGee'nin katilmiyla 1992'de Sicilya, Erice (italya)' de
diizenlenen 'Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi' baglikli ilk bilim ve gastronomi
konferansinda resmiyet kazanmistir ( Caporaso ve Formisano, 2015). Bu konferans, bilim
adamlarim1 ve sefleri bir araya getirmistir ve 2005 yilina kadar her iki yilda bir
gergeklestirilmistir ( Linden ve digerleri, 2008).

Molekiiler gastronomi terimi ilk baslarda fiziksel ve molekiiler gastronomi olarak
adlandirilmaktaydi. Herve This, Nicholas Kurti'nin 6liimiinden sonra 1998' de bu terimi

molekiiler gastronomiye indirgemistir ( Vartiainen ve digerleri, 2013).
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Genel olarak molekiiler gastronomi alant yemek yeme aligkanliklarina ve
gastronomiye odaklanan bir gida bilimi olarak diisliniilebilir. Harold McGee'nin 1984
yilinda ¢ikardigr 'On food and cooking: the science and lore of the kitchen ' kitab1 yemek
pisirme ile 1ilgili temel bilgilerin sistematik bir bicimde analiz edilmesi ve
degerlendirilmesine yonelik iyi bir 6rnektir ( This, 2009; Vartiainen ve digerleri, 2013;
Vega ve Ubbink, 2008). Bu tiir bir ¢alismay1 Harold McGee'den once fransiz bilim adami
Edouard Pomiane yapmustir ( This, 2006). 1988 yilinda Herve This, fransizcada
'Casseroles et Eprouvettes' adli bir kitap yaymlamis ve yakin zamanda ingilizceye
'molekiiler gastronomi' olarak terciime edilmistir ( Linden ve digerleri, 2008).

Molekiiler gastronominin bilimsel programi Herve This tarafindan 3 sekilde
formiile edilmistir. Bunlar: a) yemek pisirmenin teknik kismi, yani tariflerin arkasindaki
bilim, b) pisirmenin sanatsal bileseni, c¢) pisirmenin sosyal bilesinidir. Bu durumu Herve
This Agustos 2007' de Paris'teki Euro Food Chemistry toplantisinda molekiiler gastronomi
oturumunda ilk kez ele almistir ( Linden ve digerleri, 2008). This, gastronominin sanatsal
kism1 daha yaratic1 yonlerini ifade ederken (yenilik, yaraticilik vb.) teknik kismi isciligi
ifade etmektedir. Isciligin ayrica pisirme konusunda daha iyi bir fiziko-kimyasal anlayistan
yararlandigin1 vurgulamaktadir. Pisirme ile ilgili olarak, geleneksel ve yaratici yaklagimlar
birbirinden ayirt edilebilir. Geleneksel yaklasimlar genellikle sinirlt bir igerige sahiptir.
Eger tarifler bir farklilik iceriyorsa bu yaklasim yenilik¢i ve yaratict fikirlere
dayanmaktadir. Bununla birlikte ¢ogu sefin pisirme esnasindaki temel, fiziksel ve kimyasal
doniistimlerden habersiz oldugunda yaratict yemek pisirme temel anlayislar tarafindan
yonlendirilmek yerine deneme yanilma yoluyla anlasilir. Yaratict pisirme genellikle yeni
bilesen kombinasyonlarini ve hazirlama yontemleri ele alindiginda geleneksel yemek
pisirme yontemlerine kiyasla bilimsel yaklasimlara daha agiktir. Her bilim dalinda oldugu
gibi pisirme bilimi de arastirma odakli yani &lgiilebilir temelli olmalidir. Ozellikle yemek
pisirme ile ilgili temel bilgiler ve mekanizmalar iizerine odaklanilmalidir. Pisirmeye,
bilimsel bir yaklagimin bir diger 6nemli katkisi ise seflerin yiyecek ve bu yiyeceklerin
icerisindekileri anlayabilme vizyonlarin1 genisletmek ve bilimsel kavramlar1 pratik
uygulamalara dontistlirebilmeyi amaglamaktadir.

Harold McGee'nin 'The Curious Cook' isimli kitabinda pisirmenin arastirma odakli
olarak tanimlandig1 miikemmel bir 6rnektir. Ornegin bu kitapta bir biftegin pisirme siiresi
1s1 transferi sonuglarini kullanarak etin kalinligina, sekline bagl oldugu agiklanirken daha

sonra bu iliskilerin mutfakta deneysel olarak test edilmesi amag¢lanmistir.
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Bilim ile gastronomi arasindaki bir diger basarili etkilesim 6rnegi Ferran Adria'nin
sanat ve bilimi sistematik olarak bir araya getirdigi El Bulli restorantinda ve yakin
zamanda da Barselona yakinlarindaki Alicia kurumunda goriilmektedir. Diger bir 6rnek
ise, iic michelin yildizli sef Heston Blumenthal ve Bristol {iniversitesinde fizik¢i Prof.
Peter Barham ve Nottingham iiniversitesinde gida bilimcisi Prof. Andy Taylor arasinda
yapilan basarili is birligidir. Bu is birligi, arastirma bakis agisinin yan1 sira egitimci bakis
acistylada basarili bir hal almistir. Bununla birlikte bir diger 6rnekte, bilim adami Herve
This ile sef Pierre Gagnaire arasindaki Paris' te yapilan yaratici is birligidir ( Linden ve
digerleri, 2008; Vega ve Ubbink, 2008; Caporaso ve Formisano, 2015).

Bilim adamlar1 ve seflerin birlikte calismasi molekiiler gastronomi kurallarini
uygulayan sefler tarafindan ortak yazilmis bilimsel makalelerin yaymlanmasia imkan
vermistir (' Yeomans, Chambers, Blumenthal ve Blake, 2008). Ornegin Heston Blumental
deneysel c¢alismalarinda domatesin bir umami tat oldugunu duyusal degerlendirmelerle
ortaya koymustur ( Caporaso ve Formisano, 2015; Dermiki,Mounavar, Suwankanit, Scott,
Kennedy, Motram, Gosney, Blumental ve Methyen, 2013). Dermiki ve digerleri,
domateslerin i¢ 0zii ile eti arasinda gozlemlenen duyusal fark: iizerine ¢alismis ve bunu
glutamik asitin yiiksek konsantrasyonu ve umami tatla yol ag¢an bilesenlerden kaynakli
oldugunu aciklamistir ( Dermiki ve digerleri, 2013). Bilinen bir diger iinlii sef Ferran
Adria, bilimsel camiada taninan dergilere molekiiler gastronomi alaninda makaleler
yayinlamistir. Yaymnlandigi makalelerden biri, molekiiler gastronomi en ¢arpici
uygulamalarindan biri ‘'kiiresellestirme' ilkesini  olusturan sodyum alginat kiireler
kullanarak kapsiilleme {izerine bir ¢alismadir ( Caporaso ve Formisano, 2015).

Mutfak diinyasinda, ozellikle son yillarda popiilerligi gittikge artan Michelin
yildizli restoranlarda molekiiler gastronomi teknikleri kullanilmaktadir. Michelin yildizl
restoranlarda cesitli sebze ve meyvelerden yapilan yapay havyarlardan, deniz yosunu ve
bitkilerden elde edilen kopiiklerden, makarna yerine jolelerden yapilan spagettilerden, kaz
cigerden yapilan misirlar gibi birgok yeni iiriinler sunmaya baslamiglardir. Bu yeni akim
tiim diinyada konusulan ve ilgi géren yeni bir mutfak akimi olmaya baglamistir.

Seflerde artan farkindalikla pisirme sirasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal
streclerin yeme konusunda yenilik¢i, entelektiiel ve duyusal bir deneyim olarak
vurgulanmasi, endiistriyel gida {iretimi icin gelistirilmis yontem ve tekniklerin mutfakta
benimsenmesine yol acgarak geleneksel yontemlerden farkli yeni ydntemlere yelken

acmustir ( Comert ve Cavus, 2016).
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3.2. Molekiiler Gastronominin Uygulamalar:

Gegmisten giiniimiize kadar uzanan mutfak seriiveninde yemek pisirme denilince
akla ilk gelen yontem 1sil islem uygulamalaridir. Ancak molekiiler gastronominin
gelismesiyle farkli metotlar kullanilmaya baslanmistir. Molekiiler gastronomide en yaygin
olan uygulamalar sivi azot kullanimi, kopiik teknigi, kiirelesen sivilar teknigi, jellestirme

ve sous vide teknigidir.

3.2.1. Siv1 Azot

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda yaygin olarak kullanilan tekniklerden biri
olan s1v1 azot, uzun zamandir ¢esitli endiistriyel amaglar i¢in kullanilmaktadir. Resim 3.2.'
de s1v1 azotun kullanildigr mutfaga ornek verilmistir. Geleneksel yontemlerle dondurma ve
sorbe yapimi, s1vi azot tekniginin kullanilmaya baslanmasiyla daha pratik bir hal almastir.
Bu yontem geleneksel yontemlerle kiyaslandiginda gerek siireyi kisaltmasi gerckse daha
plriizsiiz kristal yap1 olusturmasi sebebiyle istiinliik saglamaktadir. Bu yoOntemle
dondurma ve sorbenin kisa silirede donmasi ile igerisindeki kristaller ¢cok kiigiik bir yap1
haline gelir dolayisiyla s1vi azotla yapilan dondurma ve sorbenin doku yapisi daha kremsi

ve pliriizsiiz hale gelir.

- "‘

Resim 3.2. Sivi azotun kullanildigr mutfaklardan biri (Internet3)

Siv1 azot 2000’li yillarin basindan itibaren mutfakta kullanilmaya baslanmistir.
McGee (2004)' den aktaran Ivanovic (2011), sivi azot islemini ¢ok soguk bir ortamda
pisirme teknigi olarak tanimlamaistir.

Biiyiik kristallerin donmus gidalara zarar verdigi ve dokuyu bozdugu bilinmektedir.

Bu sebeple buz kristallerinin biiylimesini onlemesi ve gida sicakligimi hizli bir sekilde
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sogutmanin kolay olmasi sebebiyle Siv1 azot teknigi molekiiler mutfakta yapilan dondurma
islemlerinde tercih edilmektedir ( Ivanovic, Mikinac ve Perman, 2011).
S1v1 azot kullanarak hemen hemen her meyve suyu, sarap ya da kahveden katki

maddesi kullanilmadan dondurma yapilabilmektedir ( Cassi, 2011).

3.2.2. Kopiik Teknigi

Sef Ferran Adria, iinlii kopiik yontemini gelistirmis ve bu teknikle havucun,
limonun ve deniz yosununun molekiiler yapisin1 bozup bunlar1 bir sabun kopiigii sekline
doniistiirmiis bunun sonucunda kullandigi malzemelerin aromalarinin daha yogun hale
geldigini ve lezzetinde de dikkate deger bir artis oldugunu gozlemlemistir ( Comert ve
Cavus, 2016).

Lesitin molekiiler gastronomide havaya karisan kopiigii dengelemek icin
kullanilmaktadir ( Ivanovic ve digerleri, 2011). Resim 3.3.' de kopiik tekniginin soya
lesitini ile uygulamasi gosterilmistir. Lesitin, mayonez ve soslar1 emiilsifiye etmek icin

kullanilir ( Cassi,2011; Yek ve Struve, 2008).

Resim 3.3. Kopiik tekniginin soya lesitini ile uygulamasi (Internet4)

Diisiik yagli kopiikler ilk 6nce 1960’larda Fransa’da Nouvelle cuisine’nin yiikselisi
ile 6n plana ¢ikmistir. Daha sonra Atlantik’in her iki yakasinda hafif gidalara artan ilginin

bir sonucu olarak daha genis bir popiilerlik kazanmistir ( This, 2005).

3.2.3. Kiirelesen Sivilar
Kirelestirme, peltelesme teknikleri uygulanarak bir sivinin kalsiyum- aljinat
yardimi ile kapsiillestirilip kiigiik yenilebilir hale getirilmesidir. Sivi merkezli olan

kiirelerin goriiniimii, havyar seklindedir. Sefler hem dogrudan hem de ters kiirelesmeyi
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uygulamaktadirlar. Iyon yiikli molekiiller mevcut olmadigi durumlarda jellestirici
karisimlardan yararlanilmaktadir. Dogrudan kiirelesme de yiyecek veya aromay jellestirici
etken genellikle sodyum aljinat igeren su soliisyonudur. Damlaciklar soliisyon bulunan
banyoya diistiigli zaman jellestirme islemi baslar ve kiigiik jel kapsiilleri elde edilir. Ters
kiirelestirmede, yenilebilir siviya kalsiyum laktat veya bagska bir kalsiyum iyon kaynagi
eklenir. Banyoda iyonu alinmis veya damitilmis su kullanilmaktadir ( Caporaso ve
Formisano, 2015; Gibbs ve Myhvold, 2011).

" | g, e U b, W
Resim 3.4. Kiirelesen sivilar, a. Sahte havyar yapimi, b. Sahte havyar sunumu (Internet5 ve
Internet6)

Resim 3.4' de kiirelesen sivilarin hazirlanisi ve sunumu gosterilmistir. Bu teknigin
en bilinen uygulamasi, Ferran Adria tarafindan meyve suyundan yapilan yalanci havyar

uygulamasidir ( Linden ve digerleri, 2008).

3.2.4. Jellestirme
Uzakdogu’da yaygimn olarak kullanilan agar agarin 85° C’de eridigini fark eden
Ferran Adria, bunu Bati mutfaginda kullanmaya baslamistir. O zamandan beri, belirli

ozelliklere sahip jellestirici maddeler mutfak i¢ine girmistir ( Cassi, 2011).
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Resim 3.5. Jellestirme yontemiyle makarna yapimi (Internet7)

Bu teknikte sivi gidalar ya da kati gidalarin sular1 veya piireleri agar-agar ( deniz
yosunundan elde edilen dogal bir madde) ile sicak jel haline getirilir. Bu teknikten
faydalanilarak feslegen, parmesan, pancar gibi farkli gidalardan spagetti, tagliatelli ya da

paperdella goriiniimiinde iiriinler elde etmeye imkan saglar ( Aksoy ve Uner, 2016).

3.2.5. Sous Vide Teknigi

Bilimsel pisirmenin ilk pratik uygulamalarindan biri olan sous vide teknigi, pisirme
sirasinda sicaklik kontrolii kavramimin uygulanmasmna imkan saglar. Gida bilimcileri
tarafindan sicakligin oksidasyon, enzimatik veya mailard reaksiyonu gibi bir¢ok
reaksiyonda etkili oldugu kanitlanmistir. Gida bilimcileri i¢in olduk¢a 6nemli olan bu
kavram, sous vide teknigi ile ¢oziime ulasmistir ( Garcia-Segovia, Andres-Bello ve
Martinez-Monzo, 2007).

Resim 3.6. Sous Vide Makinasi (Internet8)
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Hassas sicaklik kontrolii, geleneksel teknikler ile diisiik sicakliklar da pisirmeye
imkan saglamadigindan olduk¢a zordur. Fakat diisiik sicakliklarda etin pisirilmesi daha iyi
renk veren daha yumusak ve sulu bir {iriin elde edilmesine olanak saglar. Bu uygulama da
sous vide teknigi ile gerceklestirilmektedir ( Barham, Skibsted, Bredie, Bom Frost, Moller,
Risbo, Snitkjeer ve Mortensen, 2010). Giiniimiizde birgok ‘haute cuisine’ restorani seflere
kolaylik sagladigi ve ¢ok iyi sonuglar alindig ig¢in sous vide yemekleri kullanmaktadir (
Garcia-Segovia ve digerleri, 2007).

Laboratuvar tarzi bir su banyosunda vakum torbalar1 iginde yiyeceklerin diisiik
sicaklikta pisirilmesi islemi olan sous vide teknigi aslinda kaz cigeri hazirlanmasi igin
deneme yanilma yontemi ile gelistirilmistir. Disiik sicakliklarda ( genellikle 55-65° C)
pisirilen et, olduk¢a yumusak ve narin bir dokuya sahip olur ve hazirlama esnasinda ¢ok
daha az agirlik kaybeder. Cok diisiik sicakliklarda kontrollii yavas pisirme, et dokusunun
ve lezzetinin gelistirilmesine neden olur ( Vega ve Ubbink, 2008).

Ferran Adria ( elBulli Taller ekibi), Joan Roca ( El Celler de Can Roca, Girona) ve
Narcis Caner ( La Fonda Caner, Girona) sous vide tekniginde kullanilan su banyosu roner’i
gelistirmislerdir. Laboratuvar kullanimindan uyarlanan termostatli banyo, biitiin su
hacminde sabit, kontrollii ve ayni sicaklikta pigirme saglamistir. Roner ayni zamanda oda
sicaklig ile 100° C arasinda diisiik sicaklikta pisirmeyi kontrol edebilmektedir. Bunun

sonucunda bu tiir banyolama teknigi kullanarak sous vide pisirmesi yayginlasmistir.

Joan Roca ve Salvador Brugues, sous vide yemeklerinin hizli ve yaygin sekilde istithdam
edilmesinin sonucunda 2003 yilinda La Cocina al Vacio ( Vakumda Pisirme) adli kitab1
yazmiglardir ( Gargia-Segovia, Garrido, Vercet, Arboleya, Fiszman, Martinez-Monzo,
Laguarda, Palacios ve Ruiz, 2014).

Sous vide teknigi ile yemek pisirme, bir suyun sicakliginin pisirilecek olan gidanin
hedef sicakligi ile ayni oldugu hassas bir sekilde kontrol edilebilen su banyosuna
daldirilmasiyla ilgilidir. Yiyecekler, gida smifi bir plastik torbaya yerlestirilir ve su
banyosuna girmeden Once vakumla kaplanir. Sicaklik istenilen nihai sonuca bagl olarak
degismektedir. Banyodaki suyun yiyecege direkt temas etmesini Onlerken 1s1y1 gidaya
aktarmasina izin verir. Bu yontemle yiyeceklerin tatlar1 daha giiglii kalir, ¢iinkii su yiyecek
icindeki herhangi bir bilesigi ¢dzemez veya uzaklastiramaz.

Sous vide yontemi ile pisirilen sebze ve meyveler, normalde haslama veya buharda
pisirme yontemiyle kaybedilen vitamin ve minerallerin ¢ogunu kaybetmeden onlar

yumusatmanin bir yoludur. Sous vide teknigi, meyve sebzelerde bulunan besin degerlerini,
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hiicre duvarlarinin tamamen parcalanmasina neden olan sicakliklarin Gistiinde pisirmeyerek
korumaya yardimet olur ( Internet13).

Resim 3.6' da gosterilen sous vide makinesi ile somon pisirilmistir. Bu teknikte
kullanilan vakum, pisirilen malzemenin su kaybini 6nleyerek i¢indeki besin degerlerinin
kaybolmamasint saglamaktadir. Pigirme siiresini ve sicakligim1i vakum torbalarda
gozlemleyerek pisirmek, 1zgara ya da kizartma ile pisirmekten ¢ok daha kolaydir ( Garcia-
Segovia ve digerleri, 2007). Seflerin domuz etini pisirmek i¢in segtikleri sicaklik 60-63° C
civarindadir. 56.5° C’de pisime, sigir etinin yan1 sira bufalo, kuzu, bonfile, domuz pirzola
ve ordek gogsii gibi diger etler icin de optimum sicaklik olarak kabul edilir. Domuz eti
kizartmasi ve kaburga i¢in 71-80°C araliginda daha yiiksek sicaklik gerektirmektedir ve et
sertligi ile sicaklik artigina sebep olur; tavuk gdgsii igin 63.5° C iken, tavuk bacagi i¢in
71°C, hindi veya 6rdek bacaginda 80° C’dir. Baliklar da bu teknikle pisirilebilir. 60° C* de
pisirilen karides digindaki tiim baliklar 52°C' de pisirilir.
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Resim 3.7. Sous vide mékinési

Sebze ve meyve pisirme sicakligi et pisirmeye gore daha az degiskendir. Optimum
sicaklik 84°C’ dir ve pisirme siireleri 30 dakika ve 4 saat arasinda degismektedir.

Sous vide pisirme tekniginde sicaklik dikkate alinmasi gereken tek kritik
parametredir, ¢ilinkii pisirme siiresi nihai sonuglarda sadece duyusal kalite agisindan degil
ayn1 zamanda gida giivenligi agisindan da 6nemli bir rol oynamaktadir ( Caporaso ve
Formisano, 2015).
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Resim 3.8. Sous vide makinast ile pigirilen a. havug, b. domates, c¢. Misir (Internet10,
Internetll ve Internetl12)

Garcia-Segovia ve arkadaslari, orta dereceli sicakliklarda eti uzun siire pisirirken
dokunun en fazla etkilenen parametre oldugunu bildirmislerdir ( Garcia-Segovia, 2007).
Bu aragtirmalara gore, pisirme siiresinin uzun olmasi, kolajen ¢ozinirliigiine sebep
olmaktadir ve bu da daha biiyiik jelatin olusumuna ve et sertligine neden olur. Bu durum
memelilerin bag dokusunda, 65° C'nin iizerinde ger¢eklesir. Dahasi, orta sicakliklarda et
pisirme, proteinler i¢in 70 - 80 ° C'nin iizerindeki sicakliklarda gergeklesen miyofibriller
proteinlerin pithtilasmasina yol agar ( Palka, 2003). Bir diger dezavantaj ise, asir1 vakumun
neden oldugu sekil kaybidir bu da gida deformasyonuna neden olmaktadir ( Caporaso ve
Formisano, 2015).

Del Pulgar ve arkadaslari, sekiz farkli kombinasyonu ( 5 ila 12 saat arasinda) ve
sicakliklar: ( 60° ile 80° C arasinda degisen) kullanarak, iber domuzlarinin ¢esitli doku ve
fizikokimyasal ozelliklerini ve bununla birlikte vakum paketlemesinin etkisini bir
tencerede 30 dakika kaynatilmaya kiyasla analiz etmistir. Bu analizler sonucunda, pisirme
siiresi ve sicakligi et dokusunu 6nemli Olgiide etkilemistir. Arastirmacilar geleneksel
tencerede etin 30 dakika haslanmasi ile 80° C’de sous vide teknigi ile pisirilen etin su
kayiplarina benzer oldugunu kesfetmistir. Et pisirmenin sous vide teknigi i¢in genellikle
rapor edilen avantajlarindan biri, daha konsantre besin maddelerinden dolayr daha fazla
sululuk ve daha yiiksek besin degeri oldugudur. Ancak bu etkilerin sadece pisirme
yontemiyle dogrudan iliskili olmadig1 arastirmacilar tarafindan da ortaya konulmustur (
Del Pulgar, Gazquez ve Ruiz-Carrascal, 2012).

Ingiliz sef Heston Bluementhal ise, ¢ikolata ve bazi tatlilarin hazirlanmas: sirasinda
kabarciklarin geniglemesini en {ist diizeye ¢ikarmak icin vakum altinda pisirmeyi
uygulamistir. Asirt yavas pisirme, sous vide tekniginin uygulanmasi veya kontrollii
sicakliklarda pisirme konularina dikkat ¢ekmistir. Bluementhal, daha 6nce mutfaklarda
sous-vide tekniginin kullanildigini1 aktarirken molekiiler gastronominin gelismesiyle de bu

teknigin canlandigini belirtmistir.
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Sous vide teknigi, cihaz igerisindeki su banyosuna vakumlanmis yiyecekleri
koymaktan ibarettir. Bu teknigin 6zgiinliigii, geleneksel haslama isleminden daha iyi
sonuclar elde etmek i¢in pisirme sicakligin1 ve zamani kontrol edebilmesidir, yontemin tek
eksikligi pisirme siiresinin uzun olmasidir ( Ivanovic ve digerleri, 2011)

Prof. Ruiz liderligindeki Extremadura Universitesi'nden bir grup arastirmaci, SOus-
vide teknigiyle pisirilmis etlerin farkli parametrelerinde sicaklik ve zaman etkisini
incelemiglerdir. Onlarin arastirmasi uzun bir siire ve farkli sicakliklarda pismis bir
domuzun nihai sonucu olarak fiziksel ve kimyasal ozelliklerinde vakum paketleme
etkisinin dogrulanmasi yapilmistir. Ayrica onlar, Maillard reaksiyonu ve lipid
oksidasyonunu iceren, farkli yontemlerle pisirilen domuz etinin sous vide tekniginde,

ugucu bilesikleri tizerinde sicaklik ve zaman etkisini anlamaya yonelik ¢aligmalar yaptilar.

Sous vide teknigi ile pismis domuz eti ve kuzu eti tizerindeki doku ve renk
ozelliklerini anlamada zaman ve sicaklik etkileri lizerine dikkat ¢ekilmistir. Cryo-SEM
gortntiileri kullanarak, sous-vide teknigi ile pismis kuzu etinin 60° C' de alt1 saat boyunca
kolajen bozulmasi kaydedilerek, pismis kuzu lipidlerin ve proteinlerin ugradigi oksidatif
degisiklikler incelenmistir ( Garcia-Segovia ve digerleri, 2014). SEM goriintiisii Resim 3.9

da gosterilmistir.

¥ 3um "
Resim 3.9. Sous vide yontemiyle 60° C'de 6 saat pisirilmis kuzu etinin SEM goriintiisii (
Roldan, Antequera, Martin, Mayoral ve Ruiz, 2013)
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4. GIDA OLCUM VE ANALiZ YONTEMLERI

Bu tez kapsaminda, farkli sicaklik ve siirelerde sous vide teknigi ile pisirilen dana
etinin SEM cihazi ile gorintiilerinin alinip analizlerinin yapilabilmesi i¢in 6ncelikle dana
eti liyofilizasyon cihazi ile kurutulmustur. Bunun sebebi kullanilan SEM cihazinin,
icerisinde sivi bulunduran numuneye uygun olmayisidir. Liyofilizasyon islemi ile
kurutulan et, SEM cihazina yerlestirildikten sonra, SEM' in g¢alisma prensibine gore,
yiiksek voltaj ile hizlandirillan elektronlar etin dokusunun referans segilen noktasina
odaklanarak, bu elektron demetinin doku ylizeyinde taratilmasi sirasinda elektron ve doku
atomlart arasinda olusan cesitli girisimler sonucunda meydana gelen etkilerin uygun
algilayicilarda toplanmasi ve sinyal giiclendiricilerinden gecirildikten sonra bir katot
isinlar tiipiiniin ekranina aktarilmasiyla elde edilir. Bu algilayicilardan gelen sinyaller
dijital sinyallere ¢evrilerek bilgisayar monitdriine verilir. Belirlenen parametreler {izerine
doku goriintiileri elde edilir. 63° - 65° - 71° C ‘de 2 — 4 — 6 saat pisirilen bonfilenin siilfit
indirgeyen anaerob bakteri, fakiiltatif anaerobik bakteri ( Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes) ve toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi ile mikrobiyolojik testlere
tabii tutularak mikrobiyolojik kalitesi ortaya konulur. Bu kisimda, tez kapsaminda yapilan

analiz yontemleri ve kullanilan cihazlar anlatilmistir.

4.1. Taramal Elektron Mikroskobunun (SEM) Sous Vide Tekniginde Kullanimi

Mikroskop ve goriintiileme teknikleri, gida yapisin1 degerlendirmek i¢in kullanilan
en uygun tekniklerdir ¢iinkii bunlar say1 yerine resim bi¢iminde sonuglar tireten tek analitik
yontemlerdir. Bununla birlikte istatistiksel degerlendirmelerin gergeklestirebilmesi igin,
gorlintiiler sayisal verilere doniistiiriilebilir ( Kalab, Allan-Woitas ve Miller, 1995).

SEM, vyiizeyleri incelemek i¢in kullanilir. Deneysel calismalarda kullanilan
numuneler, kuru veya -80°C’nin altinda dondurulmus olabilir. Kuru numuneler igin,
geleneksel SEM kullanilirken, dondurulmus numuneler i¢in Cryo - SEM kullanilmaktadir.
Analizi yapilacak numuneye altin kaplama yapilir. 5-20 nm kalinliginda yapilan metal
(altin) kaplama elektrik iletkenligini saglar. Numune, odaklanmig elektron 1s1m tarafindan
taranir ve ikincil veya geri sacilmis elektronlar biiyiitiilmiis goriintliyli olusturmak iizere
islenir. Kurutulmus numunelerde suyun olmayisi, malzemelerin kati yapilarmi ortaya
cikarir ( Kalab ve digerleri, 1995). Bu tez ¢alismasi kapsaminda da sous vide teknigi ile

pisirilen etin goriintiilerinin alinmasinda geleneksel SEM cihaz1 kullanilmistir.
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SEM gorintiileri Resim 4.1°de goriildiigi gibi, biiyiik bir derinlige sahiptir, yiiksek

¢Oziiniirliige sahiptir ve anlagilmasi olduke¢a kolaydir.

Resim 4.1. Gida endiistrisinde kullanilan tiriinlerden alinan SEM goriintiisii ( Wijesinghe,
Wicramasinghe ve Saranandha, 2015)

Cryo-SEM’de analiz i¢in hazirlanan sulu gida 6rnekleri, oncelikle suyu tutmak igin
ve vitrdz buz haline doniistiirmek icin hizla cryo ile sabitlenir. Ciinkii kirilma yiizeyinde
yapilar, yalnizca suyun varliginda goriiliir ve analizi yapilabilir. Cryo-SEM, geleneksel
hazirlama yontemleri kullanilarak dengelenmesi zor olan, yiiksek yagli numuneleri ve

diger gida orneklerini gozlemlemek i¢in oldukga faydalidir ( Kalab ve digerleri, 1995).

4.2. Gida Uriinlerinde Kullanilan Liyofilizasyon Teknigi

Dondurularak kurutma olarak bilinen liyofilizasyon teknigi, donmus malzemeden
buz kristallerinin siiblimlestirilmesi ile suyu uzaklastirmanin bir yontemidir. Bu teknik,
¢oziiclinilin ( genellikle su) veya silispansiyon maddesinin diisiik sicaklikta kristallestirildigi
bir kurutma islemidir ( Liu, Zhao ve Feng, 2008). Dondurarak kurutma son zamanlarda,
1stya duyarli biyolojik maddenin korunmasi i¢in en Onemli islemlerden biri haline
gelmigtir. Gida tirtinlerine ( kahve, cay, ¢itir meyve ve sebzeler, et ve bazi aromatik otlar)
ek olarak, cicekler, mikroorganizmalar, ilaglar, tibbi cihazlar, kozmetikler, 6zel
kimyasallar, pigmentler, enzimler ve seramik tozlar1 gibi diger tiriinler i¢in uygundur ( Liu
ve digerleri, 2008; Pan, Shih, McHugh ve Hirschberg, 2008; Ciurzynska ve Lenart, 2011).

Dondurarak kurutma isleminin bazi avantajlar1 vardir bunlar; oda sicakliginda
numune dayanikliligi, su ilavesi ile kolay sulandirma, gozenekli iiriin yapis1 ve kolay steril

tasima olanagidir.

Bu avantajlar genellikle zaman ve paradan tasarruf sagladigindan, dondurarak

kurutma siireclerini gelistirme veya iyilestirme taleplerini siirekli arttirmaktadir. Biyolojik
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materyallerin artan karmasiklig1 ( yapi, aktivite ve metabolizma) ile birlikte, dondurarak
kurutma ile basarili bir koruma saglanmaya baslamistir ( Rindler, Liineberger, Schwindke,
Heschel ve Rau, 1999). Dondurarak kurutma, geleneksel gida muhafaza teknolojileri
( geleneksel kurutma ve digerleri) ile karsilastirildiginda, dondurarak kurutma isleminin
baslica faydalart sunlardir; Morfolojik, biyokimyasal ve immiinolojik &zelliklerin
tutulmasi, yiiksek canlilik, diisiik sicaklik ve kesilme kosullar1 diger kurutma yontemleriyle
kiyaslandiginda, yliksek ucuculugun daha iyi olmasi, yapinin kendini korumasi, yiizey
alani, yiiksek verimi, uzun raf 6mrii ve depolamas: ile nakliye ve tasima islemi icin
agirhgin azaltilmig olmasi agisindan oldukga elverislidir ( Ciurzynska ve Lenart, 2011).
Dondurarak kurutma isleminden gecen iirlin sicak havada kurutmaya kiyasla daha
gevrektir ( Pan ve digerleri, 2008).

Dondurarak kurutma ( liyofilizasyon), biyoaktif molekiilleri ( DNA, enzimler ve
proteinler), farmasotik tirtinleri ( antibiyotikler) korumak igin gelistirilmistir ( Kusakabe ve
Kamiguchi, 2004). Ve bu yontem, biyolojik materyallerin uzun vadede korunmasi igin
gittikce popiiler hale gelmistir ( Rindler ve digerleri, 1999). Dondurarak kurutma,
meyveler gibi termal duyarli malzemelerin dehidrasyonu i¢in umut verici bir tekniktir (
Marques, Ferreira ve Freire, 2007). Resim 4.2°de, farkli sicakliklarda liyofilizasyon islemi

uygulanmis ¢ileklerin taramali mikroskop goriintiileri gosterilmistir.
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Resim 4.2. Dondurularak kurulmus g:ileklrin mikroyapisi, a. -30°, . -70°C (

Agnieszka ve Andrzei, 2010)

Girard ve Omolosho’ya gore, yeterince paketlenmis dondurularak kurutulmus et
tirlinleri, taze haldeki gibi fiziksel, kimyasal, biyolojik ve duyusal 6zelliklerinin ¢ogunu
korur ( Babic, Cantalejo ve Arroqui, 2009).

Fakat bu sdyleme karst koyan Bird (1965), dondurulmus etin dokusunda
bozulmalar oldugunu iddia etmistir ( Ciurzynska ve Lenart, 2011). 2009 yilinda Babic ve

arkadaslari, en ¢ok tiiketilen ve bozulabilen etlerden birisi olan broiler tavuk g6gsii etini,



24

dondurup kurutarak bu siireci etkileyen parametreler iizerine ¢alismalar yapmislardir. Elde
edilen sonuglara gore, dondurularak kurutulmus tavukta, kaliteli ve uzun raf émrii elde
etmenin mimkiin oldugunu gostermislerdir, ancak her kalinlik i¢in farkli parametrelerin

ayarlanmasi gereklidir ( Babic ve digerleri, 2009).
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Sekil 4.1. Dondurarak kurutulan yiyecegin t=to baglangi¢c zamaninda, t=t1 siiblimlesme
anindaki ve igerisindeki sividan arindig1 an olan t=t, durumundaki gosterimi. q_ : iletimle

1sitma, g : radyasyondur (Ratti, 2012)

Sekil 4.1’ de, dondurarak kurutma ( liyofilizasyon) islemi sirasinda yiyecegin
gectigi evreler sematik bir diyagramda gosterilmistir. Dondurarak kurutma, atmosferik
basing altinda gaz atmosferinde gerceklesse de ¢ogu dondurarak kurutma islemi vakum
altinda gergeklestirilir. Sekil 4.1’te dondurulmus gida, siiblimlesme i¢in gerekli enerjinin

saglanmasi ve iletimle etteki suyun ucurulmasi (g_.) i¢in 1sitma plakas: tizerindeki vakum
cemberine yerlestirilir. Ayrica yiyecek, 1sitma plakalarindan radyasyonla (gz) 1s1 alabilir.

Vakum altinda ¢ok az sivi molekiilii bulundugundan, 1s1 yayilimi (konveksiyon) seyrektir.
Dolayisiyla dondurarak kurutmada 1s1 iletim transferinin katsayisi, yliksek vakum
durumlarinda ihmal edilebilir. Bu sebeple, dondurarak kurutma c¢emberindeki 1s1
cogunlukla, 1sitma plakalarindan iletim ve radyasyon ile iiriine aktarilir.

Bununla birlikte, iiriin ve 1sitma plakasi arasinda iyi bir temas olmamasi
durumunda, iletkenlik yalnizca temas noktalar1 vasitasiyla gercekleseceginden, alt 1sitma
plakasindan iiriine iletilen 1s1 iletiminin 6nemli 6l¢lide azaltilabilecegi dikkate alinmalidir (

Ratti, 2012; Vega- Mercado, Gongora-Nieto ve Barbosa- Canovas, 2001).
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4.3. Gida Uriinlerinde Kullamlan Mikrobiyolojik Analiz

Degisen demografik Ozelliklerle birlikte kaliteli gida pazari ylikseltmistir ve
minimum isleme teknolojileri giin gectikce yaygin kullanilan bir uygulama haline
gelmistir. Sous vide teknigi hafif isleme prosediiriiyle, gidalarin kendine 6zgii besin
kalitesini ve mutfak degerini korumaktadir. Bununla birlikte Listeria monocytogenes gibi
zararli patojenler sogutma sicakliklarinda anaerobik kosullar altinda iireme potansiyeline
sahiptir. Dolayisiyla sous vide teknigi ile pisirilmis drlinlerde bir saglhk riski
olusturmaktadir. Ozellikle et iiriinleri igin riskli bir durumdur. Ciinkii et genellikle bu
patojenle kontamine olur. Sous vide teknigi ile diisiik sicaklikta pisirme, fakiiltatif
anaerobik bakterilerin gelisim gostermesine neden olabilir (Bolton, McMahon, Doherty,
Sheridan, McDowell, Blair ve Harrington, 2000).

Vakum paketleme ile oksijen azaldigindan aerobik mikroorganizmalarin gelismesi
engellenecektir. Ancak Clostridum botulinum, Clostridum perfingens gibi siilfit indirgeyen
anaerobik ve Bacillus cereus, Listeria monocytogenes gibi fakiiltatif anaerobik
mikroorganizmalarin gelismelerine olanak saglayacagi unutulmamasi gerekmektedir (
Durlu-Ozkaya, Cosansu ve Ayhan, 2013: 306).

Patojen mikroorganizmalar, gidalar1 veya su kaynaklarin1 kontamine edebilirler ve
dolayisiyla patojenin insan viicuduna girisi veya toksinlerin alinis1 sonucu gida
zehirlenmelerini meydana getirmektedir. Bir gida maddesi toksik kimyasal maddelerle
bulasarak veya patojen mikroorganizmalarin varligi ve gelisimi, tiiketim igin risk
olusturabilecek bir duruma gelebilmektedir.

Listeria monocytogenes gram — pozitif, fakiiltatif anaerobik, spor olusturmayan,
genis sicaklik araliginda gelisebilen ( 0- 45°C) , disik pH ve yiiksek NaCl
konsantrasyonunda canliligin1 koruyabilen psikrotrofik bir bakteridir ( Durlu-Ozkaya ve
digerleri, 2013: 259).

Bacillus cereus aerobik ve anaerobic ortamda yetisebilen gram — pozitif, spor
olusturan, hareketli bir bakteridir. Bacillus cereus iki farkli gida zehirlenmesine neden
olmaktadir. Bunlar: diyare ve mide bulantisidir. Her iki gida zehirlenmesinde de gida
maddesi 1s1l islem goriir ancak hayatta kalan sporlar gida zehirlenmesinin kaynagi
olmaktadir. Bacillus cereus pisirme ve sogutma sonrasinda gelisme gosterir (<48°C). Isil
islem spor ¢imlenmesine neden olarak Bacillus cereus gelisim gostermektedir ( Granum ve
Lund, 1997).

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, anaerob ortamda siilfit indirgeyen

bakterilerin sayimi ve fakiiltatif anaerobik ( Bacillus cereus, Listeria monocytogenes)
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bakterilerin sayimi pisirilmis et iriinlerinde mikrobiyolojik kalitelerin belirlenmesinde

onemli bir kriterdir ( Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014).
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5. ARASTIRMA BULGULARI

5.1. Materyal

Tez caligmasinda kullanilan 1800 g et Migros A.S ‘den temin edilmistir. 900 g
mikrobiyolojik analiz i¢cin 900 g SEM analizi i¢in kullanilmigtir. 4-5-6 Temmuz 2017
tarihinde SEM analizi i¢in numuneler hazirlanmistir. Hazirlanan numuneler -20° C de
dondurulmustur. 7 Temmuz 2017 tarihinde Liyofilizasyon cihazina numuneler yetistirilmis
36 saat cihazda kalan numuneler 10 Temmuz 2017 ‘de SEM analizi yapilmuistir.

Mikrobiyolojik analiz i¢in Migros A.$’den 900 gr et alimi yapilarak 17- 18- 19
Temmuz 2017 tarihinde sous vide yoOntemiyle numuneler pisirildi. Pisirme sonrasi
numuneler hizla +4° C’ye sogutularak soguk zincir bozulmadan laboratuvara
ulastirilmastir.

Sous vide tekniginde kullanilan vakumlu gida sinifi torbalarin en 6nemli 6zelligi
bariyer Ozelligine sahip olmasidir. Bu 0Ozelligi veren en Onemli bilesenler arasinda
polyamide 6zelligidir. Diger bir 6zelligi ise yiiksek 1siya kars1 gosterdigi direngtir. Vakum
poseti 1s1ya dayanikli olmasi sayesinde torba daha saglam ve kalindir. Polyamide katmani

sayesinde hava sicakligi ve gilinesten gelen 1sinlarin torbainin igine niifiiz etmesini engeller.

5.2.Yontem

Bu tez kapsaminda, farkli sicaklik ( 63°, 65° ve 71°C) ve zaman ( 2, 4 ve 6 saat)
kombinasyonlarinda pisirilen dana bonfilenin mikrobiyolojik ve doku analizleri yapilarak
incelenmistir. Dana bonfilenin se¢ilmesinin nedeni hem restoranlarda hem de yemek

sektoriinde pisirilen kaliteli etlerden biri olmasi ve yaygin olarak kullanilmasidir.

Sous vide teknigi kullanilarak pisirilen bonfilenin yiizey dokusu degisimleri SEM
gorlintiiler1 ile sicaklik ve zaman etkileri gorsel olarak ortaya konulmustur. Gazi
Universitesi Molekiiler Gastronomi mutfaginda gergeklesen bu calismada sous vide cihazi
ve vakum paketleme makinesinden yararlanilmistir. Numunelerin sayisi, sicaklik ve zaman
kombinasyonlar1 nedeni ile dokuz adettir. Her parga 100 g agirhigindadir. Toplam 900 g
dana bonfile kullanilmistir. Dilimlenen bonfileler vakum torbalarina yerlestirilerek 6zel
paketleme makinast ( Onurtech- VKM 300) ile yiiksek vakum ile vakumlanip
miihiirlenmistir. Su banyosu olarak hassas sicaklik kontroliinii saglayan Labo H200-H23

sirkiilator kullanilmistir ( Resim. 5.1).
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a.

Resim 5.1. a. Kullanilan paketleme makinasi ( Onurtech — VKM 300) b. Kullanilan
sous vide makinasi ( Labo H200-H23)

SEM (Taramali Elektron Mikroskobu) cihazi vakum altinda c¢alistigi igin
mikroskoba yerlestirilecek numunelerin kuru olmasi1 gerekmektedir. Bunun i¢in SEM

analizi yapilmadan 6nce 6rnek hazirlama zorunlulugu vardir.

Sous vide yoOntemiyle pisen etin igerisinde bulunan sivinin uzaklastirilmast

gerekmektedir. Gidalardan sivinin uzaklastirilmasi birden fazla yontemle yapilabilir.

Bu calismada bonfile, liyofilizasyon ( dondurarak kurutma) yontemi ile kurutulup
SEM analizi yapilmustir. Liyofilizasyon islemi Ankara Universitesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Et Arastirma Laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Belirlenen sicaklik ve zaman
kombinasyonlarinda pisirilen etlerden, mikroskobun stub ( 32mm c¢apli, yuvarlak, 1 cm
yiikseklik) biiyiikligiinde parga alinarak liyofilizasyon islemine tabi tutulmustur ( Resim
5.2).
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Resim 5.2. a.Sous vide cihazindan ¢ikarilan pigmis bonfile, b. Vakum ambalajdan
cikarilmis bonfile, ¢. 32 mm ¢apli yuvarlak bonfile kesiti, d. 1 cm yiikseklige sahip bonfile
kesiti, e. Numune siselere etiketlenerek numunelerin konulmasi, f. Liyofilizasyon islemi
i¢in tiriinlerin beherlere konulmasi, g. Dondurarak kurutma cihazina iiriinlerin konulmast

Liyofilizasyon islemi i¢in Labconco-FreeZone 2.5 Plus dondurarak kurutma cihaz
kullanilmistir. -20°C’de dondurulmus bonfileler kurutma cihazina yerlestirildikten sonra
sicakliklart -80°C’ye diistiiriilerek 36 saat yiliksek vakum altinda buz kristallerinin

stiblimlestirilmesi ile suyu uzaklastirmistir ( Resim 5.3).

Resim 5.3. a. Labconco - FreeZone 2.5 Plus dondurarak kurutma cihazi, b.
Kurutulmus bonfilenin cihazdaki goriintiisii, c. Dondurarak kurutulan bonfile pargalarinin
beherlerdeki goriintiisii, d. Dondurarak kurutulmus bonfile
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Doku analizi, Gazi Universitesi Biyoloji Béliimii Taramali Elektron Mikroskop
Laboratuvarinda SEM cihazi ile gergeklestirilmistir. Liyofilizasyon islemi ile kurutulan
etler, mikroskop stuplarina yerlestirilmis, etin iletkenligini arttirmak i¢in stublara
yerlestirilen ornekler altin kaplama yontemi ile Polaron/SC502- Sputter Coater piiskiirtme
cihazida altin kaplanmistir (Resim 5.4). Uriinlerin doku analizi i¢in JEOL JSM — 6060LV
taramali elektron mikroskobu ( SEM) kullanilmistir. Altin kaplanan numuneler SEM
cihazina yerlestirilip elektron 1sinlar tarafindan taranarak goriintii monitore aktarilmis ve

analizler monitor tizerinden yapilmistir.

d. e.

Resim 5.4. a. Mikroskop stublarina yerlestirilen etler, b. Polaron/SC502- Sputter

Coater piiskiirtme cihazi, c. Altin kaplamadan isleminden sonra bonfile pargasi, d. taramali
elektron mikroskobuna numuneleri yerlestirilmesi, e. JEOL JSM — 6060LV SEM cihazi

Sous vide teknigi kullanilarak pisirilen bonfilenin mikrobiyolojik analizlerinde siilfit
indirgeyen anaerob bakterilerin sayimi, fakiiltatif anaerobik bakteri sayimi ( Bacillus
cereus, Listeria monocytogenes) ve toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi yapilarak bu
analizlerin sonuglar1 ortaya konulmustur. Mikrobiyolojik analizler, Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi Ulusal Gida Referans Laboratuvarinda yapilmistir. Numuneler,
Gazi Universitesi Molekiiler Gastronomi mutfaginda sous vide cihazi ve vakum paketleme
makinasindan yararlanilarak pisirilmistir. Numunelerin sayisi, sicaklik ve zaman
kombinasyonlar1 nedeni ile dokuz adettir. Her parca 100 g agirhi§indadir. Toplam 900 g

dana bonfile kullanilmstir.
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Dilimlenen bonfileler vakum torbalarina yerlestirilerek 6zel paketleme makinasi
(Onurtech- VKM 300) ile yiiksek vakum ile vakumlanip miihiirlenmistir. Su banyosu
olarak hassas sicaklik kontroliinii saglayan Labo H200-H23 sirkiilatér kullanilmistir.
Numuneler pisirildikten sonra hizla +4°C.’de sogutulmustur. Soguk zincir bozulmadan
laboratuvara ulastirilmis ve analizlerine baslanmistir. Ulusal Gida Referans Laboratuvari,
stilfit indirgeyen anaerob bakterilerin sayimi igin ISO 15213, Bacillus cereus igin ISO
7932:2004, Listeria monocytogenes i¢in TS EN ISO 11290 ve toplam aerobik mezofilik
bakteri sayist1 i¢in ISO 4833 analiz metotlarim1 kullanarak analiz sonuglarini

raporlandirmistir.

5.3. Bulgular
5.3.1. Sem Analizi Bulgular

Sous vide teknigi ile pisirilmis dana bonfilenin ylizey mikroyapist SEM
mikrograflarinda gosterilmektedir (Resim 5.5 ve Resim 5.6). Resim 5.5.’de et yiizeyinde
63°C de yap1 diizensizken 65° ve 71°C’de dana eti yapisinin daha yogun hale geldigi ve lif
yapisinin daha diizglin oldugu gozlemlenmistir. Bonfilede kas iplik demetleri bag dokular
ile birlikte birbirlerine baglanmaktadir. Sicakligin etkisiyle ette bag dokusunda bulunan
proteinler birbirlerine yakinlasarak daha diizgiin bir yap1 ortaya ¢ikmistir. 6 saat pisirilen
etlerde 2 ve 4 saate gore iplik demetleri seklindeki lif ve bag dokusunun azalarak daha siki
bir goriiniim elde edilmistir. Lif yapilarinin pisirme siiresi ile farklilastig1 gézlemlenmistir.
63°C’de bosluklarin, daha yiiksek sicakliklara gore daha az oldugu 65° ve 71°C’de

bosluklarin daha belirgin oldugu gézlemlenmistir.
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63°C-25a.

Resim 5.5. Sous vide ile pisirilmis bonfilelerin {i¢ farkli sicaklik ve zaman
kombinasyonunda mikroyapis1 ( 20x biiyiitme)

Resim 5.6 ’da yiiksek biiyiitmede (750%), et bag doku arasinda graniil bir yapi
olusturdugu goriilmektedir. Kolajen yapr 1s1 etkisiyle denatiire olarak jelatin olusturmustur.

63°C’de jelatin olusumu 4 saatte ¢ok belirginken 65° ve 71°C’de daha seyrektir.

Bu biiylitmede kolajen liflerinin bozulmas: agik¢a goriillmektedir. 71° C’de graniil
tortularin parcalandigr goriilmektedir. 63°C’de pisirilen numuneler bliylik miktarda
yariklar i¢erirken tamamen denatiire edilmis liflerden olusmamustir. Artan sicaklikla 65° ve

71°C’de hiicrelerde sikisma goriilmiistiir.
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&

Resim 5.6. Sous vide ile pisirilmis bonfilelerin ti¢ farkli sicaklik ve zaman
kombinasyonunda mikroyapisi (750% biiyiitme)

Resim 5.7.-5.15. arasinda de farkli sicaklik ve zaman kombinasyonlarinda pisirilen
etlerden referans alinan 1mm’ lik alanda 20x — 25% biiylitmeyle et dokusundaki yariklarin
Ol¢timleri verilmistir. Bu Ol¢iimlere ait bulgularin genel agiklamasi ise Cizelge 5.1° de

yapilmistir.
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Resim 5.10. 65°C 2 saat pisirilen bonfilenin yarik boyutlar
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Resim 5.12. 65°C 6 saat psirilen bonfilenin yarik boyutlari
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Resim 5.15. 71°C 6 saat pisirilen bonﬁin yr1k boyutlari



Cizelge 5.1. SEM analizine ait bulgular
Sicakhk/ 63° 65° 71°
Siire
Yap1 diizensiz Yap1 yogun hale gelmistir. Yapi yogun hale gelmistir.
Lif yapis1 diizensiz Lif yapis1 diizgiin. Lif yapis1 diizgiin.
Et ylizeyinde sikilagma Et yiizeyinde iplik demetleri Iplik demetleri seklinde lif ve
yok. Biiyiik yariklar icerir seklinde lif ve bag dokusu bag dokusu azalmustir.

2 saat ancak jel olusumu belirgin Et yiizeyindeki bosluklar

gozlenmemistir. Referans | Et yiizeyindeki bosluklar belirgin. belirgin.
alinan yerlerde en uzun Jelatin olusumu daha seyrek Jelatin olusumu daha seyrek
yarik 1,56 mm’dir en kisa goriilmiistiir. Referans alinan goriilmiistiir. Referans alinan
yarik 212 pm’dir. (Resim yerlerde en uzun yarik 1,78 yerlerde en uzun yarik 3,61
5.7) mm’dir. En kisa yarik 236pum’dir mm’dir. En kisa yarik 283
(Resim 5.7) pum’dir (Resim 5.7)
Yap1 63° C- 2 saat Yap1 yogun hale gelmistir. Yap1 yogun hale gelmistir.
pisirmeye gore daha Lif yapis1 diizgiin. Lif yapis1 diizgiin.
diizenli. Lif yapisi Et yiizeyinde iplik demetleri Iplik demetleri seklinde lif ve
sicakligin etkisiyle seklinde lif ve bag dokusu bag dokusu azalmigtir.

4 saat diizgiin. Kolajen yapi 1s1 belirgin Et ylizeyindeki bogluklar
etkisiyle denatiire olarak Et yiizeyindeki bosluklar belirgindir. Jelatin olusumu
jelatin olusturmustur ve belirginlesmeye baglamistir. daha seyrek goriilmiistiir.

belirgindir. Referans Jelatin olusumu gorilmiistiir. Referans alinan yerlerde en
alinan yerlerde en uzun Referans alinan yerlerde en uzun | uzun yarik 3,20 mm’dir. En kisa
yarik 2,81 mm’dir. En yarik 2,49 mm’dir. En kisa yartk yarik 135 pm’dir (Resim 5.7)
kisa yartk 163 pm’dir 175um’dir (Resim 5.7)
(Resim 5.7)
Yap1 yogun hale Yap1 yogun hale gelmistir. Yap1 yogun hale gelmistir.
gelmistir. Lif yapis1 diizgilin. Lif yapis1 diizgiin.
Lif yapis1 diizensiz. Iplik demetleri seklinde lif ve bag Iplik demetleri seklinde lif ve
Iplik demetleri seklinde dokusu azalmigtir. Daha siki bag dokusu azalmistir.
6 saat lif ve bag dokusu gOriiniim. Et yiizeyinde sikilagma belirgin.
azalmigtir. Et yiizeyinde sikilagma belirgin. Jelatin olusumu goriilmiistiir.
Kolajen yapi 1s1 etkisiyle Jelatin olusumu seyrek Referans alian yerlerde en
denatiire olarak jelatin goriilmiistiir. Referans alinan uzun yarik 1,87 mm’dir. En kisa
olusturmustur. Referans yerlerde en uzun yarik 2,84 yarik 130 pm’dir (Resim 5.7)
alinan yerlerde en uzun mm’dir. En kisa yarik 247pum’dir
yarik 1,19 mm’dir. En (Resim 5.7)
kisa yartk 200 pm’dir
(Resim 5.7)

5.3.2. Mikrobiyolojik Analiz Bulgular:

39

Incelenen toplam 9 adet sous vide teknigi ile pisirilmis dana bonfile drneklerine ait

mikrobiyolojik

analiz

bulgular1

Cizelge 5.2°de

gosterilmistir.

Cizelgeden

de

anlasilabilecegi gibi, pismis etlerde riskli patojenlerden biri olan Listeria monocytogenes
numunelerin hi¢ birinde tespit edilememistir. Anaerob ortamda siilfit indirgeyen bakteri
sayimt ve Bacillus cereus sayimlarinda Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler

Yonetmeligi kriterlerine gore yapilan analizlerle ilgili deger bulunmadigindan

degerlendirme yapilamamistir ancak saptama sinirinin altinda oldugu gézlenmistir.

Cizelge 5.2. Mikrobiyolojik analize ait bulgular
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Sicakhik/Siire 63° 65° 71°
Anaerob ortamda Siilfit Indirgeyen <10 <10 <10
Bakterilerin Sayim (kob/g):
2 saat Bacillus cereus Sayim (kob/g): <10 <10 <10
Listeria monocytogenes (/25g): Tespit Tespit Tespit
edilemedi edilemedi edilemedi
Toplam aerobik mezofilik koloni <10 <10 4x10?
sayisi (kob/g):
Anaerob ortamda Siilfit indirgeyen <10 <10 <10
Bakterilerin Sayim (kob/g):
4 saat Bacillus cereus Sayim (kob/g): <10 <10 <10
Listeria monocytogenes (/25g): Tespit Tespit Tespit
edilemedi edilemedi edilemedi
Toplam aerobik mezofilik koloni 3,5x10? <10 <10
sayisi (kob/g):
Anaerob ortamda Siilfit indirgeyen <10 <10 <10
Bakterilerin Sayim (kob/g):
6 saat Bacillus cereus Sayim (kob/g): <10 <10 <10
Listeria monocytogenes (/25g): Tespit Tespit Tespit
edilemedi edilemedi edilemedi
Toplam aerobik mezofilik koloni <10 <10 2,5%x10?
sayisi (kob/g):

Toplam aerobik mezofilik koloni sayisit 63°C’de 4 saat pisirilen 6rnekte 3,5x10?
kob/g ,71°C’de 2 saat pisirilen 6rnekte 4x10? kob/g, ve 71°C’de 6 saat pisirilen 6rnekte
2,5x10? kob/g seviyesinde bulunmustur. Diger 6rneklerde <10 kob/g seviyesindedir. Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Ek-1" de et ve et lriinlerinde toplam aerobic
mezofilik bakteri sayilar1 10° - 10° kob/g arasi oldugundan risk olusturmaz. Hampikyan ve
digerlerinin (2008), 1zgara et, kofte, kebap ve doner 6rneklerinin toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisin1 1,2x10' - 5.4x108 kob/g degerleri arasinda bulmuslardir. Bu ¢alismada
bulgularla karsilastirildiginda Hampikyan ve digerlerinin buldugu degerden nispeten diisiik
seviyededir. Oksiiztepe ve Beyazgiil (2014), pismis donerin mikrobiyolojik kalitesi iizerine
yaptiklar1 calismada toplam mezofilik aerob bakteri sayisim 4.98 ve 5.11 log® kob/g
degerlerini bulmuslardir. Karsilastirma yapildiginda sous vide teknigi ile pisirilen bonfile
orneklerinin bu degerlerden daha az toplam mezofilik aerob bakteri sayisina sahip oldugu
sOylenebilmektedir.

Bacillus cereus sayimmi biitin numunelerde <10 kob/g degerindedir. Giiven, Mutlu
ve Aver (2006)’nin yaptiklar: ¢alismada Bacillus cereus ¢ig etlerdeki degeri 9.2x10 dir.

Elde edilen bulgulardan etin pisirmesinin Bacillus cereus sayisinin azalmasinda bir etkisi
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oldugu acgik¢a goriilmektedir. Senses-Ergiil ve digerlerinin (2015) yaptiklari ¢alismada et
yemeklerinde Bacillus cereus yiikiiniin 1,3 x 10° — >3 x 10* kob/g degerleri arasinda
degistigi goriilmektedir.

Anaerob ortamda siilfit indirgeyen bakterilerin sayimi <10 kob/g seviyesinde
bulunmustur. Tiirk Gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler yonetmeliginde bu degerin
karsiligi olmadigi icin degerlendirme yapilamamistir. Diger caligmalara baktigimizda,
Agaoglu ve digerleri (2000), hamburger 6rneklerinin siilfit indirgeyen bakteri sayisini 0.2%
10! kob/g degerinde bulmuslardir. Bu ¢alismada elde edilen sonuglara gore (<10 kob/g) ikKi
caligsma benzerlik gostermistir.

Yilmaz (2014) calismasinda macar gulasin sous vide teknigi ile pisirmis ve
mikrobiyolojik analizini yapmugtir. Listeria monocytogenes patojenini tespit etmemistir.
Bu ¢alisma sonucu ile benzer sonug gostermistir.

63° - 65° - 71° C’de 2 — 4 — 6 saat sous vide teknigi ile pisirlen dana bonfile
orneklerinde siilfit indirgeyen bakteri, fakiiltatif anaerob ( Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes) ve toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi yapilmistir. Ancak Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek:1 Gida Giivenligi Kriterlerinde ilgili
matrikste bu analizlere ait degerler bulunmadigi i¢in karsilagtirma ve degerlendirme
yapilamamistir. Ayrica dana bonfile Orneklerinin hi¢ birinde Listeria monocytogenes
bulunmadigr gibi tespit edilen diger mikrobiyolojik sonuglarin literatiirde yapilan
caligmalardan daha diisiik seviyede oldugu ve gida giivenligi acisindan saglik riski

olusturmayacagi sonucuna varilmistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Pisirme sicakli§i ve pisirme siiresi, sous vide teknigi ile pisirilmis dana bonfile
ozelliklerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Doku Ozellikleri, zaman-sicaklik arasindaki
etkilesim sous vide teknigi ile pismis dana bonfilenin parametrelerini belirlemektedir. Sous
vide ile pisirme sonrasi kas liflerinin mikro yapilar1 sicaklik ve pisirme siiresinden
etkilenmektedir. Bag dokusu graniil olusumu 63°C’de baslarken diger sicaklik
parametrelerinde bosluklarda jelatin bazli bir jel olusumu gézlemlenmistir. Buna gére Sous
vide teknigi ile yapilan dana eti pisirme islemlerinde 63°C’ de ve 2 saatte basladig
sOylenebilir. Ancak bu siire etten en yiiksek lezzet ve doku verimini almak i¢in uygun
olarak degerlendirilmemektedir. Bunun sebebi dokularin heniiz birbirinden uzak olmasi ve
yeterince sikilasmamasidir. 63°C° de 4 ve 6 saat siirelerle gerceklestirilen pisirme
isleminde bonfile et dokusunda 2 saatlik pisirmeye nazaran daha farkli degisiklikler
gozlenmistir. Buna gore az pismis Ozellikte bir bonfile i¢in en uygun pisirme siiresinin
SEM analizine gore 4 saat oldugu sdylenebilir. Zira 4 saatlik siirede sicaklik ve siirenin
etkisiyle lif yapisiin 2 saatlik pisirmeye gore daha diizgiin bir yapt olusturdugu,

pisirmenin etkisiyle et dokusunun daha diizgiin oldugu tespit edilmistir.

65 °C i¢ sicakliga erigilerek pisirilen bonfile orta pismis olarak
degerlendirilmektedir. Buna gore Sous vide yontemiyle yapilan pisirmede 2 saatte yapinin
yogun hale geldigi, sicakligin etkisiyle ette bag dokusunda bulunan proteinler birbirlerine
yakinlasarak diizgiin bir yap1 olusturmustur.4 saatte jelatin yapisinin olustugu SEM
mikrograflarinda goriilmiistiir. 6 saatte etin yiizeyinde sikilasma en belirgin diizeydedir.
Elde edilen bulgulara gére orta pismis ozellikli bir bonfile i¢in 65 °C’de 6 saatlik bir

pisirme siiresi SEM analizlerine gére en uygun olarak degerlendirilmektedir.

71 °C 1i¢ sicakliga erisilerek pisirilen bonfile ise ¢ok pismis olarak
degerlendirilmektedir. Bu 1s1 degerinde yapilan 2 saatlik pisirme sonucu yap1 yogun hale
gelmistir. Lif yapis1 diizgiindiir. Iplik demetleri seklinde lif ve bag dokusu azalmistir. 71
°C de diger sicakliklarda da benzer bulgular gézlemlendigi sdylenebilir. Bu bulgulara gore
1yl pismis Ozellikli bir bonfile i¢in 71 °C ‘de 4 saatlik bir pisirme siiresi SEM analizine
gore en uygun olarak degerlendirilmistir.

Arastirma bulgularina mikrobiyolojik kalite yoniinden bakildiginda literatiirde

diisiik sicaklik ve siirelerle ilgili endiselerin yersiz oldugu diisiiniilmektedir. Insan sagligmi

tehdit eden patojenlerden biri olan Listeria monocytogenes biitiin pisirme sicakliklar1 ve
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stirelerde tespit edilmemistir. Bu 6nemli bir bulgudur. Vakumlu ambalaj igerisinde
pisirilen bonfilelerin arastirmadan elde edilen bulgulara Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
sayimi agisindan tehdit olusturmayacagi sdylenebilir. Literatiirde mikroorganizmalarin
diisiik sicaklikta pisirilmesinin mikrobiyolojik kalitesine etki edecegi ve siirenin uzun
tutulmas1 gerektigi diisiiniilmektedir. Ancak 63°, 65° ve 71° C’ de 2 — 4 — 6 saat pisirilen

bonfilenin elde edilen bulgulara gére mikrobiyolojik agidan risk tasimadigi sdylenebilir.

Sous vide yontemi ile yapilan dana bonfile pisirme isleminde az pismis sunum i¢in
63 °C’de 4 saatlik pisirme siiresi, orta pismis sunum i¢in 65 °C’de 6 saatlik, ¢ok pismis
sunum icin 71°C’de 4saatlik pigirme siiresi hem doku hem de mikrobiyolojik olarak en

uygun siire ve 1s1 degerleri olarak degerlendirilebilir.

Sous vide tekniginin uygulanabilirligi bu ¢alisma ile ortaya konmustur. Bonfile sous
vide teknigi ile pisirilerek seflere kolaylik saglayarak etlerin miihiirlenmeden de bonfileyi

servis edilebilecegi diistiniilmektedir.

Bundan sonra yapilacak olan caligsmalar da besin degerlerinin arastirilarak ortaya
konulmasi bu ¢alismay1 destekleyecek nitelikte olacaktir. Diger gida maddelerinin de
mikrobiyolojik agidan degerlendirmeye alinarak elde edilen sonuglarla literatiiriin sous

vide teknigi kapsaminda zenginlestirilecegi diisiiniilmektedir.

Elde edilen veriler ve sonu¢ bundan sonraki yapilacak caligmalarda sous vide
teknigi ile pisirilen etlerde su kaybi, nem orani, mikrobiyolojik kalitesi, geleneksel
yontemlerle pisirilmis etlerle karsilastirma yapilmasina imkan saglayacaktir. Ayrica etlerin
pisirilme siire¢lerinde meydana gelen doku ve renk degisimlerinin de gorsel olarak takip

edilerek kayit altina alinmasina dair ¢alismalar da literatiire katk: saglayabilecektir.
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Rev.No :00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK
Numuneyi Gond. Ady/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanagi Tarihi ve Sayis1 : -
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M1-2-63) - - M1-2-63
Numune Kod Numarasi/Firma Adi :
Olgiim Olgiim
Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit indirgeyen <10 15015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN ISO11290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) <10 IS0 4833 DY

Degerlendirme :
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi Ek:1 Gida Giivenilirli

I i Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gegen analizlere ait deger

bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

Kisaltmalar:D:Degerlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Dedil, DY:Degerlendirme Yapilmadi.

Not:
Analiz sonuglar yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

Gerektiginde 'Olgiim Belirsizligi' ve 'Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.
Bu rapor laboratuvarin yazil izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.
" * " isaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.

1
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3,
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S,
Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amaciyla kullaniimaz.
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F.Kodu: KYB.F-136/02

- Bu analiz raporunun higbir boliimii tek bagina veya ayri ayri kullanilamaz. imzasiz ve miihiirsiiz raporlar gegersizdir.
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F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011 F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012
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GIDA,TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI
ULUSAL GIDA REFERANS LABORATUVAR MUDURLU&U TURKAK
Fatih Sultan Mehmet Bulvari No:70 PK.43 )

06170 Yenimahalle ANKARA/TURKIYE =
e TURKAK

TS EN IS0 JEC 17025
GIDA TARIM VE HAYVANCILIK TURK AKREDITASYON KURUMU

BAKANUGI Tarafindan Akredite I%dilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
17/01374
Rapor No : 2017 /01374 24.07.2017
Rev.No :00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK
Numuneyi Génd. Adi/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanag: Tarihi ve Sayist : -
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M2-4-63) - - M2-4-63
Numune Kod Numarasi/Firma Adi -
Olgiim Olgiim
Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi  Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit indirgeyen <10 15015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN ISO11290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) 3,5x102 1SO 4833 DY

Degerlendirme :

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi Ek:1 Gida Gavenilirligi
bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

Kisaltmalar:D:Degerlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Dedil, DY:Degerlendirme Yapiimadi.

Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gegen analizlere ait deger

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir béliimii tek bagina veya ayri ayri kullanilamaz. Imzasiz ve mithiirsiiz raporlar gegersizdir.
2. Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
3. Gerektiginde 'Olgiim Belirsizligi' ve 'Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.
4. Bu rapor laboratuvarin yazili izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip gogaltilamaz.
5."* " isaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.
Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amaciyla kullanilmaz.

BOY
Mikrobiyoloji B8l.Sorumlusu

F.Kodu: KYB.F-136/02

1:/1
F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011 F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012
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T.C.
GIDA,TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI . e
ULUSAL GIDA REFERANS LABORATUVAR MUDURLUGU TURKAR
Fatih Sultan Mehmet Bulvari No:70 PK.43 )
o ) 06170 Yenimahq_lle ANKARA/TURKIYE =
/—Tc\—’ 3 TI{RKAK TS EN ISO/IEC 17025
GIDA TARIM VE HAYVANCILIK TURK AKREDITASYON KURUMU
BAKANLIGH Tarafindan Akredite Edilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALIiZ RAPORU
17/01375
Rapor No : 2017 /01375 24.07.2017
Rev.No :00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK
Numuneyi Gond. Ad/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanag: Tarihi ve Sayisi : -
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M3-6-63) - - M3-6-63
Numune Kod Numarasi/Firma Adi :
Olgiim Olgiim
Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizlii Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit indirgeyen <10 1S015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1S0 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN ISO11290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) <10 1SO 4833 DY
Degerlendirme :
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi Ek:1 Gida Guvenilirligi Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gegen analizlere ait deger
bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

Kisaltmalar:D:Degderlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Dedil, DY:Degerlendirme Yapiimadi.

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir bolimii tek basina veya ayr1 ayri kullanilamaz. Imzasiz ve mithiirsiiz raporlar gegersizdir.

2. Analiz sonuglar1 yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

3. Gerektiginde 'Olgtim Belirsizligi' ve 'Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.
4. Bu rapor laboratuvarin yazili izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.
5." * " isaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.

Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amaciyla kullaniimaz.

Dr. E. Na \UZUNBOY
Mikrobiyoloji B6l.Sorumlusu

F.Kodu: KYB.F-136/02

.Kab.Rap.Dilz.Bs1,80r.

1/1

F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011 F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012



T.C.
GIDA,TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI
ULUSAL GIDA REFERANS LABORATUVAR MUDURLUGU
Fatih Sultan Mehmet Bulvari No:70 PK.43
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N 06170 Yenimahqlle ANKARA/TURKIYE =
/-m\/ ) TLFRKAK TS EN SO IEC 17025
GIDA TARIM VE HAYVANCILIK TURK AKREDITASYON KURUMU
RAEANCCH Tarafindan Akredite Edilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
17/01388
Rapor No : 2017 /01388 24.07.2017
Rev.No :00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK
Numuneyi G6nd. Ad/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanag: Tarihi ve Sayis1 : - )
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M4-2-65) - -
Numune Kod Numarasi/Firma Adi
Olgiim Olgiim
Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit indirgeyen <10 15015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN IS011290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) <10 1SO 4833 DY

Degerlendirme :
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyoloj .
bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

jik Kriterler Yonetmeligi Ek:1 Gida Guvenilirligi Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gecgen analizlere ait deger

Kisaltmalar:D:Degderlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Degil, DY:Degerlendirme Yapiimadi.

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir béliimii tek bagina veya ayn ayn kullanilamaz. imzasiz ve mithiirsiiz raporlar gegersizdir.

2. Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

3. Gerektiginde 'Olgtim Belirsizligi' ve 'Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.
4. Bu rapor laboratuvarin yazil izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.
5. " * " isaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.

Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amaciyla kullaniimaz.

Dr. E. Nazan \LWBOY

Mikrobiyoloji BoL'Sorumlusu

F.Kodu: KYB.F-136/02

ab.Rap.Diiz.B#

1/1

F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011 F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012
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T
GIDA,TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI . @
ULUSAL GIDA REFERANS LABORATUVAR MUDURLU&U TURKAR
Fatih Sultan Mehmet Bulvari No:70 PK.43 )

06170 Yenimahalle ANKARA/TURKIYE

— 4! Test
/-rc\’ TURKAK TS EN ISO/IEC 17025

GIDA TARIM VE HAYVANCILIK TURK AKREDITASYON KURUMU
LIGI

BAKANLIGH Tarafindan Akredite Edilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
17/01389
Rapor No : 2017 /01389 24.07.2017
Rev.No :00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK
Numuneyi Gond. Ad/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanag Tarihi ve Sayisi : -
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M5-4-65) - -
Numune Kod Numarasi/Firma Adi g
Olgiim Olgiim
Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi  Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Stilfit Indirgeyen <10 15015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN ISO11290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) <10 1SO 4833 DY

Degerlendirme :

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Y6netmeligi Ek:1 Gida Gvenilirligi Kriterleri'nde ilgili matrikste "E. coli" ye ait deger bulunmadigindan
"DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

Kisaltmalar:D:Degerlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Dedil, DY:Degerlendirme Yapiimadi.

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir bolimii tek bagina veya ayri ayri kullanilamaz. imzasiz ve mithiirsiiz raporlar gegersizdir.
2. Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
3. Gerektiginde 'Olgiim Belirsizligi' ve 'Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.
4. Bu rapor laboratuvarin yazili izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.
5. " * " igaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.
Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amactyla kullanilmaz.

Mikrobiyoloji B3].Sorumlusu

F.Kodu: KYB.F-136/02

1/
F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011 F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012



T.C.
GIDA,TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI
ULUSAL GIDA REFERANS LABORATUVAR MUDURLUGU
Fatih Sultan Mehmet Bulvari No:70 PK.43
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Test
TS EN ISO/IEC 17025

GIDA TARIM VECHAYVANCILIK TURK AKREDITASYON KURUMU |__AB-0555-T |
BAKANLIGI Tarafindan Akredite Edilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALiZ RAPORU
17/01390

Rapor No : 2017 /01390 24.07.2017

Rev.No :00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK

Numuneyi Gond. Ady/Adresi :ESNA METE/ANKARA

Numune Alma Tutanag: Tarihi ve Sayisi : -

Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M6-6-65) - -
Numune Kod Numarasi/Firma Adi

Olgiim Olgiim

Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi  Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit indirgeyen <10 15015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)

Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN ISO11290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) <10 IS0 4833 DY
Degerlendirme :

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek:1 Gida Guvenilirligi Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gegen analizlere ait deger
bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

Kisaltmalar:D:Degderlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Dedil, DY:Degerlendirme Yapilmadi.

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir bolimii tek bagina veya ayri ayri kullanilamaz. imzasiz ve miihiirsiiz raporlar gegersizdir.

2. Analiz sonuglar yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

3. Gerektiginde 'Olgim Belirsizligi' ve ‘Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.
4. Bu rapor laboratuvarin yazili izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.
5. " * "igaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.

Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amaciyla kullaniimaz.

F.Kodu: KYB.F-136/02

ab.Rap.Diiz.Bol,

1/1
F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011 F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012
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Test
TS EN ISO/IEC 17025

" GIDA TARIM VE HAYVANCILIK TURK AKREDITASYON KURUMU
BAKANLIGI Tarafindan Akredite Edilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
17/01399
Rapor No : 2017 /01399 24.07.2017
Rev.No : 00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK
Numuneyi Goénd. Ad/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanag: Tarihi ve Sayis1 : -
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M7-2-71) - -
Numune Kod Numarasi/Firma Adi
Olgiim Olgiim

Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi  Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit Indirgeyen <10 15015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN ISO11290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) 4x102 1SO 4833 DY

Degerlendirme :

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi Ek:1 Gida Guvenilirligi Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gegen analizlere ait deger

bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

Kisaltmalar: D:Degerlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Dedil, DY:Degerlendirme Yapiimadi.

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir boliimii tek basina veya ayri ayri kullanilamaz. imzasiz ve miihiirsiiz raporlar gegersizdir.

2. Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

3. Gerektiginde 'Olgtim Belirsizligi' ve 'Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir,
4. Bu rapor laboratuvarin yazili izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.
5. " * " isaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.

Bu rapor adli ve idari iglemler ve reklam amaciyla kullaniimaz.

Mikrobiyoloji Bol) mlusu

F.Kodu: KYB.F-136/02
F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011

1ifet
F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012
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GIDA,TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI .
ULUSAL GIDA REFERANS LABORATUVAR MUDURLUGU

Fatih Sultan Mehmet Bulvari No:70 PK.43

TURKAKX
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~ 06170 Yenimahaﬂlle ANKARA/TURKIYE =
/-\/ TURKAK TS EN ISO/IEC 17025
GIDA TARIM VE HAYVANCILI TURK AKREDITASYON KURUMU
BAKANLIGE Tarafindan Akredite Edilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
17/01397
Rapor No : 2017 /01397 24.07.2017
Rev.No :00 07-17
Analizin Amact : OZEL ISTEK
Numuneyi Génd. Adi/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanag: Tarihi ve Sayisi : -
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M8-4-71) - -
Numune Kod Numarasi/Firma Adi :
Olgiim Olgiim
Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi  Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit Indirgeyen <10 15015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN IS011290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) <10 1SO 4833 DY

Degerlendirme :

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek:1 Gida Guvenilirligi Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gecen analizlere ait deger

bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

Kisaltmalar:D:Degderlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Degil, DY:Dederlendirme Yapiimadi.

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir boliimii tek basina veya ayr ayri kullanilamaz. imzasiz ve miihiirsiiz raporlar gegersizdir.

2. Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

3. Gerektiginde 'Olgtim Belirsizligi' ve 'Geri Kazamm' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.
4. Bu rapor laboratuvarin yazili izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.

5. " * " isaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.
Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amaciyla kullanilmaz.

Dr. E. Nazan BOY
Mikrobiyoloji BoJ.Sorumlusu

F.Kodu: KYB.F-136/02
F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011

.Rap.Diiz.B61,80r.

1/1

F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012
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GIDA,TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI
ULUSAL GIDA REFERANS LABORATUVAR MUDURLUGU

Fatih Sultan Mehmet Bulvari No:70 PK.43
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Test
TS EN ISO/IEC 17025

GIDA TARIM VE HAYVANCILIK TURK AKREDITASYON KURUMU
BAKANLIGH Tarafindan Akredite E.dilmistir AB-0555-T
MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
17/01398
Rapor No : 2017 /01398 24.07.2017
Rev.No :00 07-17
Analizin Amaci : OZEL ISTEK
Numuneyi Génd. Adi/Adresi :ESNA METE/ANKARA
Numune Alma Tutanag: Tarihi ve Sayis1 : -
Numunenin Cinsi/Seri-Parti/ No : DANA BONFILE(M9-6-71) - -
Numune Kod Numarasi/Firma Adi
Olgiim Olgiim

Yapilan Analizler Sonuglar Limiti Belirsizligi Analiz Metodu D
Anaerob Ortamda Siilfit indirgeyen <10 1S015213 DY
Bakterilerin Sayimi(kob/g)
Bacillus cereus Sayimi(kob/g) <10 1SO 7932:2004 DY
Listeria monocytogenes(/25g)* Tespit edilemedi TS EN ISO11290 DY
Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi(kob/g) 2,5x102 1SO 4833 DY

Degerlendirme :

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi Ek:1 Gida Guvenilirli
bulunmadigindan "DEGERLENDIRME YAPILMAMISTIR".

§i Kriterleri'nde ilgili matrikste yukarida adi gegen analizlere ait deger

Kisaltmalar:D:Degderlendirme, U:Uygun, UD:Uygun Dedil, DY:Degerlendirme Yapiimadi.

Not: 1. Bu analiz raporunun higbir bélimii tek bagina veya ayri ayn kullanilamaz. Imzasiz ve mithiirsiiz raporlar gegersizdir.

2. Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

3. Gerektiginde 'Olgiim Belirsizligi' ve 'Geri Kazanim' oranlari analiz sonucu ile birlikte verilir.

4. Bu rapor laboratuvarin yazili izni olmadan tamamen ya da kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz.
5."* " isaretli analizler akreditasyon kapsamindadir.
Bu rapor adli ve idari islemler ve reklam amaciyla kullaniimaz.

BOY
Mikrobiyoloji Bo\. Sorumlusu

F.Kodu: KYB.F-136/02
F.Baski No-Tarihi: 1-24/10/2011

ub

ab.Rap.Diiz.Bol &or.

KA

1/1

F. Giin. No-Tarihi: 01-30/07/2012
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OZGECMIS
KisiselBilgiler
Soyadi, adi : METE, ESNA
Uyrugu ' T.C
Dogum tarihi ve yeri :03.04.1993 / USKUDAR
Medeni hali : Bekar
Telefon I-
Faks |-
e-mail : esnamete@gmail.com
Egitim
Derece Egitim Birimi Mezuniyet tarihi

Yiikseklisans Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Devam ediyor

Lisans Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi 2015
Lise Maltepe Anadolu Meslek Lisesi 2011
Is Deneyimi

Yil Yer Gorev

2010 Unliier Gurme Restaurant Lise stajeri

2013 Holiday Inn Hotel Universite stajeri
2014 Holiday Inn Hotel Mutfak stajeri
2015 Balikli Bahge Restaurant Sicak sefi
Yabanca Dil

Ingilizce

Hobiler

Kitap okumak, bisiklete binmek, yiizmek.
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GAZILI OLMAK AYRICALIKTIR,..
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