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ü Geleneksel yöntemlerle işlenen istavrit balığında tuzlama ve kurutma 
işlemlerinin (tek başına ve kombine halde) Salmonella Enteritidis’i inhibe
edip etmediği ve tüketime sunulacak ürünün insan sağlığı açısından tehlike 
oluşturup oluşturmadığının belirlenmesi

Proje Adı:

Amaç(lar)

Çıktılar

Yöntem/Ana İş Paketleri

Balıkta Tuzlama ve Kurutma İşlemlerinin Salmonella Üzerine Etkisi

Ekip
Yürütücü: Doç. Dr. Serap Coşansu Akdemir
Araştırmacı: Prof. Dr. Sühendan Mol Tokay (İstanbul Üniversitesi)
Bursiyerler: Didem Üçok Alakavuk, Samime TURAN

Takvim : 12/2007- 12/2008 (Tamamlandı)

Destekleyen Kuruluş, Proje No  : TÜBİTAK, TOVAG-07O873

ü Literatür taraması ve deneme deseninin oluşturulması
ü Deneysel çalışma, laboratuvar analizleri
ü Sonuçların değerlendirilmesi, istatistiksel analiz ve raporlama

ü SCI endeksli dergilerde makale
ü Uluslararası konferans bildiri

Salmonella sayımıSu aktivitesi Tayini% Tuz Tayini
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Proje Adı:

Amaç(lar)

Çıktılar

Yöntem/Ana İş Paketleri

Süzme Yoğurt Üretiminde Ortaya Çıkan Atık Suyun 
Turşu Üretiminde Kullanılabilirliğinin İncelenmesi

Ekip
Yürütücü: Dr. Öğr. Üyesi Mustafa Öztürk
Araştırmacılar: Doç. Dr. Oktay Yemiş, Doç. Dr. Arzu Çağrı Mehmetoğlu
Danışman: Prof. Dr. Filiz Özçelik (Ankara Üniversitesi)

Takvim : 06/2019- Devam etmekte
(Kornişon salatalık hasat mevsimini yakalamak için proje 
başlangıç tarihini erteleme talebinde bulunulmuştur.)

Destekleyen Kuruluş, Proje No  : TÜBİTAK, 118O999

ü Asetik asit (kontrol) ve YAS kullanılarak fermente ve pastörize kornişon 
turşularının üretimini  4 tekerrürde gerçekleştirmek.

ü Asetik asit ve YAS ile üretilen kornişon turşularının  fiziksel (yapısal, görsel) 
ve duyusal özelliklerini fermantasyon ve depolama boyunca incelemek.

ü Fermantasyon ve depolama süresi boyunca laktik asit bakterilerinin 
davranışlarını ve türlerini belirlemek

ü Yoğurt altı suyunun (YAS) turşu üretiminde kullanıma uygunluğunu
belirlemek.
ü Yoğurt altı suyunun “atık” vasfından çıkarılarak endüstriyel ham madde
olarak kullanılmasına olanak sağlamak, ekonomik değerini arttırmak.
ü Yoğurt altı suyunun gıda endüstrisinde kullanılmasına imkan sunarak
çevreye karşı olan olumsuz etkilerini ortadan kaldırmak.

ü Patent: 2016-GE-317649
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ü Gıda sanayisi artıklarının değerlendirilmesi,
ü Yoğurt ve dondurmada yeni ürün çeşitliliğinin sağlanması,
ü Fonksiyonel özelliklerce zengin artıkların gıdaya katılarak tüketici sağlığını 

artırıcı ürünlerin üretimi.

Proje Adı:

Amaç(lar)

Çıktılar

Yöntem/Ana İş Paketleri

Diyet Lif Değeri Yüksek Bazı Gıda Sanayi Artıklarının Yoğurt ve Dondurmada 
Kullanılabilirliği ve Bu Ürünlerin Kalitesi Üzerine Etkilerinin Araştırılması

Ekip
Yürütücü: Prof. Dr. Ahmet Ayar
Araştırmacı: Doç. Dr. Omca Demirkol, Doç. Dr. Suzan Öztürk Yılmaz,
Doç. Dr. Serpil Öztürk, Doç. Dr. Serap Coşansu Akdemir
Bursiyerler: E.Ö.Korkmaz, Ö.Gümüşay, H.Duman, G.Haskaraca, Z.E.Kulaksız, 

İ.Çantık, E.Ergene, H.Sıçramaz

Takvim : 08/2011 - 06/2014 (Tamamlandı)

Destekleyen Kuruluş, Proje No  : TÜBİTAK, 111O195

ü Ayçiçeği küspesi, malt posası, pirinç kavuzu, kayısı, elma ve üzüm suyu 
artıklarının özelliklerinin belirlenmesi, mikrobiyolojik risklerinin giderilmesi, 
diyet lif içeriklerinin enzimlerle muamele edilerek artırılması.

ü Elde edilen diyet lifçe zengin gıda artıklarının yoğurt ve dondurmaya farklı 
oranlarda katılması. 

ü Raf ömrü analizleri

ü SCI endeksli dergilerde makale,
ü Hakemli dergilerde makaleler,
ü Uluslararası konferans bildirileri,
ü Ulusal haberlerde projenin tanıtımı,
ü Sanayiye uyarlanabilir ürün 

formülasyonları.

Teknoloji Hazırlık Seviyesi: 4
Açıklama: Fonksiyonel özelliği  
yüksek olan, diyet lifçe zengin  
gıda sanayisi artıklarının 
özellikleri belirlenip laboratuvar
ortamında yoğurt ve 
dondurmaya eklenmiştir.

Tablo 2.

Tablo 1.
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ü Haskap meyvesinin üç farklı varyetesinin kimyasal kompozisyonlarının, organik asit ve polifenolik içeriklerinin modern analitik tekniklerle 
belirlenmesi,,

ü Katı-faz ekstraksiyon yöntemi ile saflaştırılan haskap ekstraktlarının Cronobacter türlerine karşı farklı pH ve sıcaklık koşullarında minimum 
inhibisyon ve minimum bakterisidal konsantrasyonlarının belirlenmesi,

ü Cronobacter spp. inaktivasyonunda haskap biyaoaktif bileşiklerinin antibakteriyel etkisinin farklı pH, konsantrasyon ve ılımlı sıcaklık 
koşullarında yanıt yüzey yöntemi (response surface methodology, RSM)  ile optimize edilmesi,

ü Optimizasyon denemeleri ile yanıt yüzey yöntemine göre gerçekleştirilen modellemeler doğrultusunda elde edilen optimum değerlerin 
Cronobacter spp.’nin bebek mamasında canlı kalma düzeyi ve termal dirençleri üzerine etkilerinin belirlenerek bebek mamasında kullanım 
potansiyelinin ortaya konulması,

ü Lazer taramalı konfokal mikroskop (Laser Scanning Confocal Microscopy, LSCA) ile haskap biyoaktif bileşiklerin Cronobacter spp.’ye karşı 
antibakteriyel etki mekanizmalarının detaylı bir şekilde incelenmesi.

Proje Adı:

Amaç(lar)

Çıktılar

Yöntem/Ana İş Paketleri

Haskap Meyvesi (Lonicera Caerulea L.) Biyoaktif Bileşiklerinin Cronobacter
spp. Üzerine Antibakteriyel Özelliklerinin Araştırılarak Bebek Mamasında 
Kullanım Potansiyelinin Belirlenmesi

Ekip
Yürütücü: Dr. Öğr. Üyesi Gökçe Polat Yemiş
Araştırmacı: Dr. Öğr. Üyesi Oktay Yemiş, Ziraat Yük. Müh. Aysun Öztürk

Takvim : 15/09/2018-15/09/2020

Destekleyen Kuruluş, Proje No  : TÜBİTAK, 118O539

Teknoloji Hazırlık Seviyesi: 3-4 
Açıklama:.

ü Son yıllarda doğal antimikrobiyel bileşiklerin gıda muhafazasında kullanımı oldukça popüler olmuştur. Bu proje ile üç farklı çeşitteki haskap
meyvesinin içerdiği biyoaktif bileşenlerin ekstrakte edilerek, gıda sanayinde araştırma konumuz olan bebek mamalarında Cronobacter spp.’ye 
karşı alternatif bir koruyucu olarak kullanım potansiyelinin ortaya konması amaçlanmıştır.
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ü Tek katlı-bariyer özellikleri geliştirilmiş ve antimikrobiyal özellik kazandırılmış 
nanokompozitlerin çok katlı malzemelere alternatif olarak üretilmesi,

ü Üretilen malzemelerin mekanik, termal, yapısal ve geçirgenlik özellikleri 
açısından karakterize edilmesi,

ü Üretilen malzemelerin et ürünlerinde validasyonu ve ticari malzeme ile 
kıyaslaması

Proje Adı:

Amaç(lar)

Çıktılar

Yöntem/Ana İş Paketleri

PP Nanokompozit ve PP Antimikrobiyal-Nanokompozit Esaslı 
Nanomalzemelerin Vakum ve Modifiye Atmosferde Ambalajlanan Tüketime 
Hazır Et Ürünlerinde Uygulanması (2515 COST Projesi)

Ekip
Yürütücü: Prof. Dr. Zehra Ayhan
Araştırmacı: Doç. Dr. B. Özcan, Yrd. Doç. Dr. O. Eştürk, Doç. Dr. Y. Soysal (MKÜ)
Bursiyerler: Gülsüm Erol, Serra Nalçabasmaz (MKÜ)

Takvim : 10/2011-10/2013 (Tamamlandı)

Destekleyen Kuruluş, Proje No  : TÜBİTAK, 111O333 

ü Nanokil (Cloisite 30B) içeren PP esaslı nanokompozit ve poli-beta-pinen
içeren aktif nanokompozit filmler ICP-CNR işbirliği ile İtalya’da üretilmiştir.

ü Üretilen malzemeler antimikrobiyal, geçirgenlik, yapısal, mekanik ve 
termal özellikler açısından karakterize edilmiştir.

ü Üretilen filmler tüketime hazır et ürünlerinde uygulanmış ve raf ömrü 
çalışması yapılarak performansları ölçülmüş ve ticari malzeme ile 
kıyaslanmıştır. 

ü 2-Yüksek lisans tezi (MKÜ)
ü 2-SCI endeksli dergilerde makale (Saü)
ü Uluslararası konferans bildirileri (7 adet),
ü ICFEB 2013-’most excellent paper’ ödülü 

(Kopenhag, Danimarka)

ü COST ACTION FA0904 çatısı altında tamamlanmıştır

Teknoloji Hazırlık Seviyesi: 4-5
Açıklama: Pilot ölçekte üretimi 
yapılan aktif nanomalzemeler
tüketime hazır gıdalara 
uygulanmış ve ticari malzeme ile 
raf ömrü ve performans 
açısından kıyaslanmıştır. 

WAXD profili

Yapısal (SEM) özellikler

Termal özellikler TGA ve DSC)

Mekanik özellikler

PPR PPR/PβP

PPR/nanokil PPR/PβP/nanokil Geçirgenlik özellikleri

PPR/nanokil/PβP kullanılarak vakum altında dilimlenmiş pastırmada 150 günlük raf 
ömrü elde edilmiş olup, çok katlı ticari malzeme ile kıyaslanabilir sonuç alınmıştır. 
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ü Salamura içinde satılan yarı-sert peynirlerde peynirin başlangıç pH’sına göre
kalsiyumun ne oranlarda, hangi durumda (çözünmüş salamurada, peynir
içinde çözünür olarak, ya da peynirde kolloidal halde) bulunduğunu tespit
etmek ve bunun kazein-kazein, kazein-kalsiyum interaksiyonlarını nasıl
etkilediğini incelemek, 

ü Literatürde halı hazırda bulunmayan peynirin kesilebilirliğini enstrümental
olarak tespit edecek uygun bir metot geliştirmektir. 

Proje Adı:

Amaç(lar)

Çıktılar

Yöntem/Ana İş Paketleri

Yüksek ısıl işlem uygulanmış süt ile üretilmiş Türk Beyaz peynirinde 
üretim pH’sının kalsiyum dengesi ve peynirin kesilebilirliği üzerine 
etkisinin incelenmesi 

Ekip
Yürütücü: Dr. Öğr. Üyesi Mustafa Öztürk

Takvim : 04/2016-11/2017 (Tamamlandı)

Destekleyen Kuruluş, Proje No  : TÜBİTAK, 215O651

ü 4 tekerrürde 3 farklı kapama pH değerinde standart peynir üretimini 
gerçekleştirmek.

ü Peynirlerin  tekstürel özelliklerini , özellikle kapama pH değerinin 
peynirin kesilme kırılganlığına olan etkisini  incelemek.

ü Peynirin yapısında bulunan proteine bağı ve serbest kalsiyumun kapama 
pH değerine ve depolamaya göre değişimini incelemek.

ü Yüksek Lisans tezi (yazım aşamasında)
ü SCI endeksli dergilerde makale (yazım aşamasında)
ü Uluslararası konferans bildirileri



www.sakarya.edu.tr

Kaynak: https://www.tubitak.gov.tr/sites/default/files/2204/trl_tubitak_4.pdf

Teknoloji Hazırlık Seviyesi
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Kaynak: https://www.tubitak.gov.tr/sites/default/files/2204/trl_tubitak_4.pdf

Teknoloji Hazırlık Seviyesi


