SAKARYA

UNIVERSITESI

WWW.Sa karya.edu.ltr



SAKARYA

UNIVERSITESI

Muhendislik
Fakultesi
Bitirme
Calismalari

www.sakarya.edu.tr

Gida Muhendisligi Bolumu



Bitirme Tezi Adi: Bazi Bacillus Suslarinin Proteaz Enzimi Uretimlerinin Arastirilmasi Takvim : 2017-2018 Bahar

Amac
Gida, ilag, deterjan ve deri endistrisinde yaygin olarak kullanilan proteaz
enziminin Uretilmesi amaciyla,

v’ Bacillus cinsine ait bazi bakteri suslarinin proteaz enzimi tretimlerinin ve
enzim aktivitelerinin arastiriimasi

Yontem/Ana is Paketleri

v/ 28 adet Bacillus izolatinin proteaz enzimini Uretebilme yetenekleri
arastirilacak,

v izolatlar arasinda en iyi proteaz ureticisi Bacillus suslari belirlenecek,

Proteaz Ureten izolatlarin segimi  En iyi proteaz iireten iki izolat ile
enzim uretimi

Proteaz Uretimine Sicakhigin Etkisi

.. . . . - . C e .. . Bacillus sp. SBT 5 Bacillus sp. EBTA6
v" Suslarin enzim iiretimleri ve enzim aktivitelerine inkiibasyon siiresi, sicaklik :
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Ekip
Danisman: Dog¢.Dr. Ayse Avci
Odrenci: Sevilay Kof, Burcu Ozen, Elif Sarp Proteaz Aktivitesine Sicakhigin Etkisi
Tezde dikkate alinan gercekci kisitlar = Bacillus sp. SBT 5 = Bacillus sp. EBTA6
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Web Adresi: www.aysea.sakarya.edu.tr
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Bitirme Tezi Adi: Beyaz Peynir Uretim Proseslerinin Dijitalizasyonu

Takvim : 2017-2018 Bahar

Amac(lar)

Yeni nesil bilgisayar teknolojilerinden dijitalizasyonun gida proseslerine
nasil entegre edildigini uygulamali olarak tecriibe etmek, algoritma mantigi
kazanmak ve bilgiyi yazilima dontstirme kiltlriini yerlestirmek amaciyla
beyaz peynir (lretim proseslerinden siit alim ve standardizasyon
asamalarini LabVIEW programlama araci ile dijitalize etmek.

Yontem/Ana is Paketleri

v’ Beyaz peynirde ve ham madde olan siitte bulunmasi gereken kalite
ozelliklerinin arastiriimasi

v’ S6z konusu proses asamalari icin kiitle denkliklerinin ¢ikariimasi
v Algoritmanin olusturulmasi
v Algoritmanin LabVIEW’de islevsel bir yazilima dénustirilmesi

Tezin Hazirlandig1 Béliim: Gida Mihendisligi

Ekip

Danisman: Ars. Gor. Dr. Adem Zengin
Odrenciler: Ozge Uludag, Hafize Akkaya, Hilal Yildiz, Salih Colak

Tezde dikkate alinan gercekci kisitlar

v" Ekonomi,
v' Sirdirilebilirlik,
v' Glvenlik

Web Adresi: www. ademzengin.sakarya.edu.tr

Sat Alimi ve Standardizasyonu
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Bitirme Tezi Adi: Bozadan Laktik Asit Bakterilerinin izole Edilerek, Antimikrobiyal Etkilerinin, Takvim : 2017-2018 Bahar
Antibiyotik Direnglerinin ve Bazi Biyokimyasal Ozelliklerinin incelenmesi

Laktik Asit Bakterilerinin Gram Boyama Mikroskop Goruntdileri

Amac(lar)

Bozadan izole edilen antimikrobiyal 6zellige sahip laktik asit bakterilerin

degerlendirilmesi amaciyla,

v’ Bozadan laktik asit bakterilerini izole edilmesi, morfolojik ve biyokimyasal
ozelliklerinin incelenmesi,

v' Antimikrobiyal etkilerinin ve antibiyotik direnclerinin incelenmesi

Yontem/Ana is Paketleri

R e N

v’ Bozadan laktik asit bakterilerin izolasyonu yapilacak, Laktik Asit Bakterilerinin Patojen Mikroorganizmalara Gosterdigi
v Laktik asit bakterilerinin morfolojik ve bazi biyokimyasal &zellikleri Antimikrobiyal Zon Caplari (mm)
belirlenecek, izolatlar | E. coli S. Typm. L..mono | S.aureus | Bcereus | C.sak.
v Disk difizyon ydéntemi ile antimikrobiyal ve antibiyotik &zellikleri AS5 19 8 9 - - -
belirlenecek. CA5 - 10 - - = =
DS6 11 8 - - - -
EA5 - 16 - 8 - -
Tezin Hazirlandig1 Bélim: Gida Mihendisligi FA3 = = 7 14 - -
FA4 - 10 - - - -
Ekip GS5 - - 12 8 - 15
. 1S1 - 7 - 10 - -
Danisman: Dog. Dr. Suzan Oztiirk Yilmaz 176 11 3 n n n -
Odrenci: Sibel Dursun, Sevval Budak

Tezde dikkate alinan gercekci kisitlar

v" Cevre Sorunlari,
v Uretilebilirlik
v' Givenlik,

Web Adresi: www.food.sakarya.edu.tr
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http://www.cefmlab.sakarya.edu.tr/

Bitirme Tezi Adi: Diyet Lif icerigi Zenginlegtirilmis Biskiivi Uretimi icin Alternatif
Kaynaklarin Degerlendirilmesi

Takvim : 2017-2018 Bahar

Amac(lar) Alternatif lif kaynaklan

v’ Tiketimi oldukca yaygin bir gida olan biskivinin diyet lif iceriginin
arttirilmasi ve besinsel 6zelliklerinin iyilegtirilmesi,

v’ Diyet lif icerigini arttirmada alternatif lif kaynaklarinin (mercimek unlari,
meyve ve atiklari) kullaniimasi,

Muz kabugu ve meyvesi

Mercimek unlari

v/ Gida sanayinin meyve atiklarinin degerlendirilmesi ve yeni Uriinlere

dénustirilmesi. Un formiilasyonunun D-Optimal deney tasarimi ile optimizasyonu
Design-Expent® Software A: San Mercimek Unu
Yontem/Ana Is Paketleri Kuma G 09

2361 Farkli un

. . . . sue . . 33

v' Alternatif olarak kullanilabilecek unlarin ve lif icerigi yuksek bir gida Imm oranlarinin
atiklarinin secilmesi icin 6n denemelerin gerceklestirilmesi, Sy XS Mk Ui bisktvinin w2

X;=B: Yegl Mercimek Um om0

. . .. C e . . kirilma gtict 3
v' D-Optimal deney tasarimi ile kullanilacak un formilasyonunun biskivinin Ti=C iy im UZerinegoIan 37
tekstirel 6zelliklerine gére optimizasyonun yapilmasi, otkisi g 1075
¥ B(q B (0.44)
v’ Diyet lif icerigi arttinlmis biskivilerin fiziksel, kimyasal ve duyusal K
ozelliklerinin analiz edilmesi. - .
0:44 9 pitie s A(044)
B: Yesil Mercimek Unu C: Bugday Unu

Tezin Hazirlandig1 Béliim: Gida Muhendisligi

Diyet lif igerigi zenginlestirilmis biskiiviler
Ekip
Danisman: Aras. Gor. Dr. Semanur Yildiz

= On
Ogdrenci: Sude Karahan, Elif Kaya, Eylem Karakus

Tezde dikkate alinan gercekci kisitlar

v" Ekonomi
v’ Cevre Sorunlari,
v’ Sirdurilebilirlik

Arka

Web Adresi: www.food.sakarya.edu.tr
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Bitirme Tezi Adi:

PARAMETRELERINE VE RAF OMRUNE ETKISi

POTASYUM LAKTATIN FARKLI ORANLARDA KULLANIMININ TAVUK MIiSKET
KOFTELERININ FiZIKOKIMYASAL, MiIKROBIYAL VE DUYUSAL KALITE

Takvim : 2017-2018 Bahar

lar

Ama

Tavuk etinden Uretilen misket koftelerin;

v" Depolama sirasinda lipid oksidasyonu énlemek

v" Depolama sirasinda mikrobiyal gelisimi yavaslatmak

v Raf dmriini uzatmak

v' Depolamada fiziksel, kimyasal, mikrobiyal ve duyusal kalitenin dogal yollarla
korunmasi

Yontem/Ana is Paketleri

v’ Ticari bir firma tarafindan hali hazirda lretilerek satisi yapilan bir iriin olan misket
kofteler, ayniisletmenin Gretim hattinda Uretildi.

v Uretimde misket koftelerin icerisine farkli oranlarda (%0, %1, %2 ve %3 )
potasyum laktat ilavesi yapildi.

v' MAP ambalajlanan iiriinler 4°C’ de 63 giin depolamalandi.

v’ Haftalik periyotlarda misket koftelerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
kalitesi tizerine etkileri incelendi.

Tezin Hazirlandigi Béliim: Gida Mihendisligi

Ekip

Danisman: Ars. Gor. Dr. Guliz HASKARACA
Odrenci: Ozlem OZTURK

Tezde dikkate alinan gercekci kisitlar

Guvenligi
Ekonomi
Sirdurilebilirlik,
Uretilebilirlik

ASENENEN

Web Adresi: http://www.gyaldirak.sakarya.edu.tr/

Materyal-metod ve analizler:

f 1 Her grup igin iki bagimsiz tekerrir yapilmis ve

SofralikTuz| PiligEti | Disel | Baharat ; i " ;
od6ka | 25kg L] Kangm analizler tekerrlr bagina iki paralelli olarak
A = A iy yuratllmustir. Analizler haftalik periyotlarda

gergeklestirilmistir.
Yapilan analizler:

v’ Tiyobarbitirik asit reaktif madde (TBARM)
analizi
Cgrubu | D grubu v' pH analizi
- Pouvfyum po‘;‘;yu,,. v Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi
; ekt v' Toplam maya-kiif sayimlari
Sekil 1. Deneme plani v

Duyusal analizler(gérinus, renk, koku, eksi
tat yogunlugu, eksi tat begeni, lezzet, yapi,

Sonuglar gignenebilirlik ve genel begeni)

s Bu arastirmada elde

edilen bulgular pilig
580
am .. etinden elde edilen
0 gin 7. gin 14. gn 21.gin 28.gin 35.90n 42.gin 49.gin £6.gln 63.g0n o miSket kOfteye ilaVe
w—TBA %0 (A grubu) w—TBA %1 (B grubu) —TBA %2 (C grubu) edilen potasyum
= TBA %3 (D grubu) m—TBA %3 (D grubu) ——pH %0 (A grubu) . .
—pH %1 (8 gruu) —pH %2 (G grubu) —H %3 (0 grubu) laktatin koftenin
) o ) B ) duyusal  oOzelliklerini
Sekil 2. Depolama siiresi boyunca misket koftelerin TBA .
. . . etkilemeden,
miktari ve pH degerindeki degisimler . . . .
mikrobiyal gelismeyi
Genel begeni yavaslattigini,
oksidasyonun  artan

N%

42g0n 49.gon 56.g0n

konsantarasyona bagli
olarak  yavaslattigini
ve raf omrini
uzattigini gbstermistir.

—=—Genel Begeni %0 (A grubu)
—e—Genel Begeni %2 (C grubu)

%1 (B grubu)
—e—Genel Begeni %3 (D grubu)

Sekil 3. Depolama siiresi boyunca duyusal degerlendirmede
genel begeni puanlarinda meydana gelen degisimler
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