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5f' GIDA VE ENZIM

Dr. Omer Liitfi GURSES

A 1. Ziraat Pakliltest Gida

-Bilimi ve Teknolojisi Kiir,
ANKARA

Enzim, genel olarak canli hiicrelerce yapt-
lan ve yagamin devami dgin gerekli bir reaksi-
yonu katalize eden protein veya protein benzeri
yapiya sahip biyolojik katalizatdr seklinde taril
edilmektedir. .

Enzimlerin gida endiistrisinde ileri bir tek-
noloji vygulamas: $ek|inde kullamilis1 ¢agimez-
da tam olarak yerini almis olmakla birlikte,
esasinda Milat'tan ¢ok &nceki zamanlarda da
mazhiyetlerl bilinmeden bazi gidalarda uygulan-
diklar1 bir gercektir. Tarth 6ncesi devirlerde
hayvanlarin midelerinde saklanan sﬁtierin, hos
tada sa-hip kati bir gidaya donistidi hilinmek-
te idi. Giinlimiizde peynir olarak adiandirilan bu
gidanin olusmasinda rennin adt verilen enzim-
in esas amil oldugu anlasilmuistir. Tropik bolge-
lerde yagayan ilke! topluluklar yiizyillar boyun-
ca etleri olgunlastirmak ‘ic;in hazi hitkilerin yap-
raklarina sarmislar ve bazi meyvalardan istifa-
de etmislerdir. Etlerin olgunlagtinimasinda bu-
gin kullanilan papain, bromelin ve fisin en-
zimleri bu bitkilerden izale edilmektedir. Eski
Misirhiar ve Asur'lular, Milat'tan 3500 yil on-
ce sarap yapimini biimekteydiler, Yine eski
devirlerde ekmek, bira, alkol ve sirke yapimi
hilinmekteydi. '

Enzimler Gizerindeki ¢aligmalarin biyoloji ve

fizik bilinmelerinde 6nemli katkilari olmugtur.

Herhangl bir mikroorganizmada bulunan.en - - -

zimlerin yapisinda meydana gelen veya yara -
tilan bir degisikiik ile organizm igin gok onemli
sonuglar ortaya - cikabilmektedir.
katalitik etki mekanizmalar, fiziko-kimyacilarin
esas galisma alanlarindan biri haline gelmistir.

Diger bilim dallari tle olan iligkisi ned_en_iy!e., o
enzimoloji alanindaki g¢alismalar son villarda™

Enzimierin.

bilyiik boyutlara ulagmistir. Bu bilim dallan
arasinda, biyokimya, fiziko-kimya, mikrobiyolo-

. ji. genetik, botanik, zooloji, farmakoloji, toksik-
- oloji, patoloji, fizyoloji, tip, kimya muhendisligi

sayilabilir. Gida biliminde enzimolojik ¢alis -
malar ancak son zamanlarda gergek Snemini
kazanabilmistir. Enzimler gida biliminde, en p
diistriyel fermantasyonlar ve baz! gidalarin kim-
yasal ve aromatik yapilarinin degismesi yoniin-
den ¢ok dnemlidirler.

Enzimoloji bhilimi 19 uncu ylizyihin ilk yar-
sinda baslamis ancak esas gelisimini son 50
yil igerisinde gbstermistir. Halen 100 den fazla
enzim kristal halde elde edilebilmistir ve 600
iin iizerinde enzim saf halde elde olunabilmek-
tedir.

Cesitli bitki ve mikroorganizmlarden elde
olunan enzimler bugiiniin gida teknolojisinde

. gdriinis, tat ve koku, yapr ve viskoziteyl gelis-

tirmede ve gida fabrikasyonu artiklaninin deger-
Iendirilmesinde basariyla kullamimaktadir. En-
zim preparatlarin gida teknolojisinde kullanii-
ma alanlari gok kisa 6zet halinde agagida belir-
tilmistir. '

Gida endistrisinde diger katalizatorler ye-
rine enzimlerin tercihan kullanmilmasinin neden-
leri asa§idaki sekilde siralanabilir.

| J— istenen reaksiyon enzimlerle daha iyi
olmaktadir. .

-2 — Reaksiyonun hizi; sicakhk derecesi,
pH.ve reaksiyon siiresinin ayarlanma-
siyla kolaylikla kontrol edilebilir,

sicaklik
enzim

"3 — Enzimin~ inaktive oldugu
< “derecesine i1sitmak suretiyle

\



117

Enzim ‘ Kullamim Alam
Karbohidraziar
Nigastadan_ $eker surubu ve glikoz firetimi; bira ve destile :r,:k:-

Amifazlar -

- Jer dretimi; meyve sulari; meyve’ ‘ekstraktlar ve pektmden nis- -

astanin uzaklastirilmast.

. Pektinazlar

Gliikoz OkSIdaz - Ka-

Meyva suyu ve saraplarm duruItu[masn pektln uretimt portakal
Uziim ve erik pulplarmin kurutulmasi .

Baz: aida ve igeceklerden oksijen uzaklastirlmasi; toz halde

talaz yumurta firlinleri iretiminde glukozun uzakla$‘ttrl1ma3|

" Proteazlar

Etlerin olgunlagtinimasi; ekmek yapiminda hamurun, geh:;nnl

mesi; peynir yapumu; protein hidrolizatlart hazirlanmasi.

Lipaziar

Peynirde aroma maddeleri ulusumu; cikolata ve margarinierin

aromalarinin geligtirilmesi,

faaliyeti istendigi zaman durdurula -
blhr

4 — Enzimler dogal kaynakhdtrlar ve
toksik dzellikte degildirler. Bu yiz -
den gida maddesinde kalmalar
sakincalr dedgiidir.

5 — . Enzimler diger katalizatdrlere naza -
ran daha spesifik ozellikte olduk -
Iarmdan aktwatelerl ko[ayhkla stan -
_ dardize edilebilir.

Enzimlerin gida endiistrisinde gelecekte
daha kapsamli sekilde -kullanilacaklari - muhak-
kaktir. Mikrobiyolojik ve enzimatik yontemlerle
sentetik sekerler, ya§ wve protein {retiminde
dnemli agsamalar elde edilmistir. Halen, yiiksek

enerji veren ve vag ve sekerlerin yerini alabile-
cek yeni besin elementleri elde edilmesi {ize-
rinde galigilmaktadir. Mikroorganizm ve en- -
zimlerin kullamldidi bu proseslerde N. ve O,
kaynag olarak hava, C kaynagi olarak baca gaz-
lar1 ve petrokimya artiklarindan” faydalanila’-
caktir, ' ' '

Enzimoloji -bilimindeki gelismeler ile daha
ekonomik beslenme saglanabilecek, hayvan -
lann yemlerden daha iyi bir sekilde istifadesi

miimkiin olacak, tat ve koku yéniinden daha

kaliteli gida mamuller! elde edilebilecek 've
gidalarin arzu edi[me'yen' ‘deéi$i"r'nlere uéréma -
dan muhafazasi igin daha etkili ybdntemler
bulunabilecektir.
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