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1 — GiRiS :

Gida Endiistrisi ilerl iilkelerle kiyasland-
ginda {ilkemizde nisasta konusunun yeteri ka-
dar ele alinmadidm: gdrmekteyiz. Nigasta iize-
tinde yapiltmis yayinlanin ve arastirmalatin az-
hin da -bunun en iyl kamitidir. :

Ulkemlzde ozelllkle son. ylllarda nisasta
endiistrisinde Gretim miktart agisindan Onemli
agsamalar kaydedilmistir. Ancak, nisasta {ireti-
mimiz kalite yoniinden birkac ¢esit nisasta ile
sinrls kalmistir. Halbuki gida endiistrisinin ge-
ligtigi (lkelerde -nigasta, llkemizle kiyaslana-
miyacak dlgiide bir gok uygulama alanlan bul-
mustur. -Bu, nisasta endlstrisinin, gida endiist
risine ait ozel istek ve sorunlarina bagh ola-
rak cesitli nisastalar {retebilmesi nedeniyle
olmustur, :

Sozll edilen dlkalere bakildiinda nisasta
endiistrisindeki gelismeyi etkileyen en 6nemli
etmenin, gida endiistrisinde nisasta kullanrmn-
da saglanan teknik bilgi dilzeyinin yiiksekligi
oldugunu séyleyebifiriz. Ulkemizde ise nisasta
aretimi konusunda, bilinenle liyaslandidinda,
nisasta kullammu atanlarinda  bilgilerin eksik
oldugunu gérmekteyiz. Bu nedenle yazimizda
daha ¢ok nisastanin.gida endistrisinde kulla-
nilma alanlaninin. ortaya ¢ikmas: amaglanmis-

tir.

2 — Ni$ASTANIN FiZIKSEL VE KIMYA-
SAL OZELLIKLERI :

Nisasta dogal olarak meydana gelen yiik-
sek polimerli bir karbonhidrattir o glikozidik
baglarla birbirlerine . baglanmg gliko piranoz
(C;H\Os), dir. (n) "harfi binden biiyiik bir sa-
yiyi ‘anlatir. Nigasta’'beyaz granilller halinde
olugsmakta dogrusal polimer (amylose) -ve dalii
polimer. ‘(amylopectin) “heraberce bu. graniilii
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olusturmaktadir. Graniiller, kristal bir yapi ige-
risinde diizenlenmis bu iki tip polimerin kar-
simudir.

Nigasta, bitkilerde depolanmus karbonhid-
rat oldugu i¢in dodada ¢ok yaygin olarak bu-
lunmaktadir. Bircok totanik varyeteler gerek
fiziksel 6zeliikleri ve gerekse kimyasal bile-
simleri bakimindan bircok farkhiliklar goster-
mektedirler.

2.1 — Fi2IKSEL OZELLIKLER :-

Nisasta, bitkilerde gok ufak suda ¢oziin-
meyen graniller halinde bulunur. Bitki kayna-
gina bagh olarak graniillerin capi 3-100 mik-
ron arasinda degismektedir. Daneden elde edi-
len nisasta graniillerinin ¢ap1 daha dar (3-20
mikron), yumru nigasta granillerinin gaplarn
ise daha genig (10-100 mikron) sinirlar igin-
de degisim gbsteririer.

Graniillerin biiytkligii gibi sekilleri de bit-
kiye gire dedismektedir. Hilum bir ¢ok nigas-
ta granillinde onemli bir tzelliktir. Graniilde
bir nokta halinde belirmekte ve graniilin bii-
yiid(igii bir gekirdek (nukleus) oldugu ileri sii-
riimektedir (Wurzburg, 1968). Bltin dodal ni-
sasta graniilleri cift kinlma - (birefringence)
dzeliigine sahip olduklar igin polarize 151k
altinda graniil (zerinde capraz gblge goriilir.
Bu caprazin kesismesi hilumda olugmaktadir.

- Nisasta graniilleri suda ¢dziinmezler. Nem-
lendirildiklerinde su absorbe ederek siserler.
- Sisme tersinirdir. Nigsasta graniillerinin nem
absorbansinin yiksek olusunun nedeni nigasta
molekiilinde bulunan fazla sayidaki hidroksil
gruplanidir. Bu dzelliginden sekerleme ailanm-
da kaliplama materyali olarak yararlaniimakta-
dir. Nisasta, yaglar i¢in de etkili bir absorban-
dir. :

Nisasta ve su kangimi kritik sicakiigin
(nisastaya bagh olarak 56°C ve yukarisi) lze-
rinde 1sttildigs zaman graniilii  tutan hidrojen
bagliar zaytflayarak siser ve graniil biylkligu
baslangigtaki biyiikliiglin bir kag katma erigir.
Bu olaya gelatinizasyon adi verilmektedir. Bu
sisme olayr meydana geldiginde- graniller &n-
ce citt kirilma ozelliklerini  kaybederler. Su
absorbe ediidikce, karisimin berrakligi ve viz-
kozitesi artar. Maksimum hidrasyona erigtikien

sonra granfillerden bazi molekiller kopar, gra-
nll! dagilmaya baslar. Bu olay meydana geldi-
ginde vizkozite azalmakta ve daha sonra da
stabilize olmaktadir.

N'i$asta graniillerinin yapisi yiiksek basing
altinda mekanik bir islem uygulandiginda veya

agirt d§lutme ile zedelenmekte ve bozulmakta-

dir. Yapisi bozulan graniiller soduk suda dahi
gelatinize olabilmekte ve anzim faaliyetierine
kargi daha az direng gostermektedirler.

Nisastanin sulu ¢dzelti veya dispersiyon-
larindaki kolloidal &zelliklerinden Gnemilileri
berrakhk, renk, vizkozite ve akis oSzellikleri,
gel mukavemeti, yapiskanhk mukavemeti ve
film Ozellikleridir. Nisasta endiistrisi geligmis
{ilkeierde yapimeilar Grinlerini bu dzelliklerine
gore satisa sunmakia ve nisastalar da kulla-
nilma yerlerine gore siniflandiniimaktadislar.
Ulkemizde de son bir kag vil iginde bu yolda
tnemli sayilabilecek gelismeler olmustur.

s

22 — KiMYASAL OZELLIKLER :

Dogal nisasta tirleri molekiil adirliklart ve
kimyasal yapilari itibariyle birbirinden farkl
iki tip polimer ihtiva etmektedirler : Amiloz
ve Amylopektin.

Dogrusal polimer amiloz, g— 1.4 - glukozi-
dik baglar vasitasiyla baglanmig 200 - 1000 glu-
kopyranoz biriminden, dalli polimer amylopek-
tin ise 1500 veya daha fazia glukopyranoz biri-
minden olusmuslardir, Hakim bag olan ¢ — 1.4
baglarina ilave olarak dalli molekiiliin baglad:-
g1 noktada 1:25 oraninda, ¢ — 1,6 badiari var-
dir (Kirk ve Othmer, 1954).

Dogal nigastalar % 75-80 amilopektin,
% 20-25 amiloz ihtiva etmektedirler. Ancak,
genetik modifikasyonlaria bu iki fraksiyonunun
miktarlar azaltip cogaltlebilmektedir.

Amiloz ve amiiopektin molekiillerinin gra-
niil igindeki dizenlemeleri, bir bagka deyiste
graniil icinde ne sekilde yer aldiklar1 konusu,

birgok calismalar sonucu ortaya atilan degisik

goriislere sahiptir. Bu giin igin tam olarak an-
lasilmis ve agikhiga kavusturulmug  dedildir
(Osman, 1972; Banks ve ark. 1973).

Amiloz ve amilopektin molekillerinde bu-
funan hidroksil gruplan polimerlere hidrofilik
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bir ézellik vererek neme -kar$| bir gekicilik ka-
zandirmakta ve suda dagilabilmesini saglamak-
tadir, Ancak amiloz molekilli dogrusal oldu-
gundan birbirlerine paralel olarak yer ,allriai'
ve hidroksil gruplarinin yakin iligkisi sonucu
H baglanmast olusur. Boylece bir polimer di-
geri ile yakin iliskiye girer. Bu durumda suya
olan cekicilik azalir. Amiloz molekiilleri arastn-
daki bu iligkiye retrogradasyon denir.

Amiloz molekillerinin dodrusal olusu sad-
fam, esnek film ve geller oiusturur. Ancak
retrogradasyon gibi hir istenmeyen olaya da
neden olduklarindan, uygulama da bu hususun
gdz 6ninde bulundurulmas: {erekme:ktedir.

Amilopektin molek(li ¢ok* dalli bir yapiya
sahiptir ve amilozdan daha biyiik bir polimer-
dir. Amilopektin molekiiliniin  biiyukligi ve
dalli yapist ‘molekiillerin’ hareket kabi]iyetine
engel olarak hidrojen bagr ile birbirleriyle ya-
kan iligski meydana getirmesini, dolayisiyla ret-
rogradasyonun olusmasint onler. Amilopektin
ve amilopektinin sulu solleri, berraklig: ve gelé
lesmeye karsi direncleri ile karakterize edilir-
ler. Molekiilin gok dalli olmasi nedeniyle de
amilopektin, amiloz kadar saglam ve esnek
filmler olugturamaz. Ancak, amilopektin solleri
stabl oldudu igin dnemli kultanihg alanlarina
sahiptir, ‘ ‘

Bugiin nisastanin endiistride en fazla one-
me sahip kimyasal dzelliinin anzimler veya
asidler ile hidrolize olan polimerik bagd oldu-
gu kabul edilmektedir. Nisastanin bu 6zelligin-
den yararlamlarak degisik amagli modifiye ni-
sastalar Uretilmekte ve guda endiistrisinde
dnemli uygulama alanlar bulmaktadiriar.

3. MODIFIKASYON TEKNIKLER] :

Nisastanin, kisaca dedindigimiz fiziksel ve
kimyasal Gzelliklerinden bir. veya birkagt belli
bir amagla modifiye edilerek kullamimak alan-
fart genigletilebilir. Bugiin, nigasta endiistrisi
ileri illkelerde bu tip nisastalar Gretilmekte ve
gida endistrisinin hizmetine sunulmaktadir.

3.1 — NISASTANIN GENETIK MODIFiKAS-
YONU :

Graniildeki amiloz ve amilopektin molekil-
lerinin genetik yolla denetlenmesi oldukga yeni

modifikasyon yontemlerindendir. - Bu yolla
waxy dan wve waxy piring ve yiksek amiloz
(% 55 veya daha fazla} lu nigastalar elde edil-
migtir.

Waxy misir nisasltaSI (% 95-100 amilo-
pektin), normal misir ni$-astaSIha gire daha
cabuk piger, ¢cok berrak gel. verir, soﬁutma've
bekietmeye direnglidir. Retrogradasyonun is-
tenmedigi hallerde kullanilmas: uygundur.

Waxy piring nisastalari, piring unlan ile
beraber kullanildiklarinda, kalinlastirici madde
olarak (beyaz soslar ve puddinglerde) dondur-
ma - ¢dzdiirme fislemlerine olan dayamklilik
dzelligi hi¢ bir dogal nisasta ve unda mevcut
dedildir. Ancak ilave kimyasal bir isléme ihti-
yag gbstermektedir. Bu konu daha sonra cap-
raz bagh nisastalar kisminda tekrar ele alma-
caktif. Sadece Waxy piring nisastasi kullanididn
zaman dondurma - ¢zdiirmeye olan dayantkhiik
azalmakta, bu piring ununda mevcut bir mad-
denin nisastaya olan eikisi olarak agl.k[anmak-
tadir (Osman ve Curomisford, 1959).

Yitksek amiloziu (% 55 veva daha viiksék
oranda) nisastalar pigmeye karse direnclidirler,
100-160°C arasindaki sicakliklar gerektidir.
Basing altinda pisirmeye gok uygun olan bu
nigastada sert ve mat geller clusturur, ancak
geller stabil degildirler. ’

3.2 Fiziksel Modifikasyon :

Nisastanin ozellikleri fiziksel yollarla da
modifiye edilebilmektedir. Yiiksek nem ihtiva
eden nisastayt tekrar kuruturak nigastanin nem
tutma yetenegini arttirmak fiziksel modifiaksi-
yon yollarindan ‘biridir. Bir digeride hisasfamn
kuru ot veya ortam olarak akig szelliklerini mo-
difiye etmek igin katki maddelerinin ilavesidir.
Trikalsiyum fosfat gibi anorganik maddelerin
belli oranda karistirilmas:. nigastanin hareket
kabiliyetini ve alugkanhgimi arttirmaktadir. Bu
dzellikie graniillerin birbirine yapisarak toprak
yapmalar ve akigkanlik gzellikierini kaybettik-
leri durumda Gnem kazamr.

Graniillerin dnceden pigirilerek soguk suda
sisebilen nisasta elde etmek de bir fiziksel
modifikasyon madde yéntemidir. Bu tip nigasta:
lara Pre.gelatinize ni$astaia'r ‘denilmektedir.
Gelétinize olmamig ham veya modifiye nigas-
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talarinsulu stispansivonlan silindire piskirtiile-
cek kurutulmakta ve elde edilen kuru. pullar,
ogtitilerek pre-gelatinize toz nigasta elde .edil-
mektedir. Pre -"gelatinize nisastalar sofjuk su-
da kolayca dagdilabilmekte, pigirme iglemine ih-
tiyag gbstermedigl icin de genis bir uygulama
alamna sahip "blilljnmaktadlr[ar Haz!ir toz gorba-
lar, puddmgier hububat kaynakh ¢ocuk mama-

lar v.b." bu uygu[ama alanlarindan bazﬂar!dlr ‘

Ulkemizde halen ¢ok simirh olarak {retilmekte-
dir, :

3.3 — KIMYASAL MODIFIKASYON

Nisasta granllierine kimyasal islem uyaqu-
layarak nigasta cirisinin ozellikleri modifiye
edilebilir. -~ - :

3.3.1.— ASIT-MODIFIYE NISASTALAR :
o Nigasta siispansiyonu ¢ok hafif asit ortaim-
da gelatinizasyon sicakhigimin altinda 1sitihirsa,
polimer ag zayiffar (Leach ve ark. 1959), hoy-
iece ince kaynayan nisastalar elde edilir. Asit
modifiaksiyonunun derecesi denetlenerek iste-
nilen - incelikte nisasta elde edilince hidrolize
son verilir, ince kaynayan nigastalar pigirildikie-
rinde dus;,uk vizkoziteli akigkan girigler verirler.
Ancak soguduklarinda saglam geller olusturur:
lar, berrakliklari da dodal nisastalara gtre daha
gelismigtir. ince kaynayan nisastalar en fazla
sekercilik alaninda kullanilmaktadir. Kaynatil -
ma iglemine uygundur, siispansivon hemen
katilagmaz, kaliplara bosaltimi kolaydir ve dzel-
likle 'kapall sistem pi$irrhe (vakum ve basing-
ta) _sh miktarlarinin azaltilmasi, formiilde nisas-
ta miktarini dedjigtirmeden mimkiin olabilmek-
tedir. Ulkemlzde son yillarda biiylik nisasta ire-
ticileri tarafindan yapimaktadir.

332 — OKSITLENMI$ NISASTALAR

Oksitlenmis nigastanin elde edilis ilkesi
asit-modifiye nisastalara ¢ok benzer. Ancak

asid yerine alkali hipoklorit kullanilir ve mole-
killiin pargalanmasi hidrolize degil oksidasyon-
la olur. Asid modifiye 'h-i$ast—a.lara gore oksit-
ienmig nigastalar daha berrak fakat daha gev-
sek geller olugtururlar, Sekercilik alaminda kul-
Ianlllmakta.__ancak,Iheni]z iitkemizde Gretimi ya-
pilmamaktadir.

- salata soslarmin (salad-dressing)

3.3.3 — GCAPRAZ BAGLANMIS (CROSS-
LINKED) NISASTALAR.

Nigastanin sulu siispansiyonu isitildigi zaman,
graniiller giger, makSImum vizkozite ve kalmlas-
ma giiciine errsnr Bu gibi gelier sos, pudd:'w
hamur’ dolgu maddes; ve benzerlerinde ku]lanll
maya uygun, lezzetli dokusal kalite unsurlarlna
sahiptirler. Bu durum agirt 1sitma, pH' dakl de-
gismeler ve karistirma nedeniyle bozulabilir.
Gapraz bag, bu sorunu ¢éizmek igin gok yaygin
olarak kullanilmaktadir. :Capraz baglanmanin
baglica amaci graniillerin. molekiilleri . hidrofil
gruplariyla ‘reaksiyona girebilen di veya - poli
fraksivonlu kimyasal maddelerin (asetik, sit-
rik veya adipik asid anhidritleri, metafosfatlar,
fosfor oksiklorit, epikiorohidrinler gibi} muame-
lesi ile nisasta molekiliini serttéstiiﬂmektir
(Wurzburg, 1968). Bir capraz bag molekilii, hid-
roksillerle birlikte iki degisik nisasta molekiilii
ile reaksiyona girer. =Bi5y|ece bir kimyasal -kép-
rii tegkil ederek graniilin bitiinlligiini saglayan
hidrojen badi kuvvetlendirilir. Genellikle 2000
anhidroglikoz birimi igin sadece birkag capraz
bag yeterlidir. Boylece degisik islemler igin
dayanikh bir kalintastirici elde edilmis_olur.

Dodal nigastalar gibi Waxy nisastalar da
(% 0.1 fosfat veya epiklorhidrin ile) c¢apraz
baglanabilirler (Schoch 1959}. Bu islem, gran-
iillerin gsigmesini sinirlar. Konserve gidalar icin
kalinlastinies olarak gok uygundur, ¢iinkil basing
altinda sterilizasyonda mamiiliin vizkozitesi de-
gismez. Asit ortamda pargalanmaya dayanma-
lan ned_eriiylé capraz bagll nisastalar, ticari
' iiretiminde
¢cok vararlidirlar )

Waxy nigastalar, hidroksil gruplarindan
baziiarina ek bir islem. (acetilation veya propi-
onyfation) yapilmasindan sonra gapraz baglama
iglemi uygulamirsa, bu gibi nisastalarin dondur-
ma-gozdlirmeye maruz kalacak gida mamulie-
rinde kullanilmamalart gerekir (Osman, 1972).
Capraz baglamaya ek olarak asetilasyon veya
propi-onflasyon islemleri, Waxy- ni$astélarm
dondurulmus gidalarda dayanmikh ‘bir'-kéhnlstl-
ricl olarak kullamlmasml sadlar.

334 — Ni$ASTA FOSFATLARI :

-Retrograda_syona neden olan nigasta mole-
kiitiinlin inter molekiiler birlesmesine engel ol-
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mak amaciyle hidroksil gruplarinin yerini fos-
fat gruplan alacak gekilde kimyasal reaksiyon
diizenlemekte, monoesterlegtirilmig fosfatlar-bu
amagla’ kullaniimaktadir. Nigasta fosfatlar. gida
teknolojisinde gok yeni bir uygulamadir. Bu
tip modifikasyonun nigastanin dondurma - ¢bz-
diirme dayamiklih@nt gok iyi-bir sekilde artur-
didi bildirilmektedir (Albrecht ve ark 1960 a,b}.
Bu uygulama da heniiz ittkemizde mevcut de-
dildir. . . Lo

4. NISASTA VE MODIFIYE NISASTANIN
GIDA ENDUSTRISINE KULLANIMI

Nigastalar, gida teknolojisinde geleneksel
olarak kalinlastirici ve kaliplayict olarak kulla-
nilmaktadir. Ancak, nigasta modifikasyon tek-
niklerinin gelistirilmesi yeni gida mamulierinin
ortaya c¢ikmasina olanak hazirlamug ve gida
endiistrisinde nigastanin daha fazla veya daha
yaygin alanlarda kullamlmasint saglamistir,

414 — KURU GRANUL OLARAK NISASTA.
NIN KULLANIMI :

Nigasta granilleri biyiik bir yizey alana
sahiptir. Bir gram nigastamin yaklasik 0.7 m?
yuzey alan oldufu saptanmigtir  (Wurzburg,
1968). Ayrica graniillerin nem gekme ozeiliginin
de bulunmas: nisastamin guda  endistrisinde
seyreltici, kaliplayict, akiskanlik saglayici, nem
absorbe eden bir madde olarak kullaniimasina
olanak saglamistir.

Disiik nem ihtiva eden nisasta (% 7.5-1.5),
seyreltici veya nem cekici bir ortam olarak kul-
lantlir. Bu uygulama igin en iyi drnek bilegimde
iki aktif madde iceren kabartma tozu [baking
powder) dur. Hamura iléve edilmeden - 6nce
kabartma tozu nem alirsa etkisi azalir veya
tamamen kaybolur. Bunu dnlemek igin kurutul-

-mus nigasta, toplam tozun "% 15-40't. kadar
aktif madde ile karistirilir, Boylece msasta ak-
tif -maddeleri birbirinden aytran 'bl!" seyrelt:c:
ve ayni zamanda aktivitelerini kaybetmeden
kalmalarini saglayan brr nem absorbam o[arak
kullanilir, “ : o

Kuru granil nigastanin bir diger kullanilma
alani gekercilik endustrlsmde muhtelif $eker[1
uriinterin .(jole, Tirk Lokumu vb) . yaptmlnda
kullanilan kalip yataklardir. Kalip nisasta, se-

kerli iirlinden bir miktar nem. alir: Bu tip: nigas-
talarin % 9'dan daha fazla nemli ' olmamasi
istenir. Hatta bazi geker gesitleri [meyve jole-
leri-marsmallow) igin % 4-6 sinwlaFinin -tizerin-
de nem bulunmamast -dnerilmektedir [lng[eton.
1971 a}.

Ulkemlzde Iokumcu[arm onemh sorun[arln-
dan biri lokum 'kahp nisasta ile temas eden
yuzeyindeki Ikabukla$ma ve gatlama olayndlr
Bunun nedeni hi¢ bir Hzel islem yapllmadan
defalarca kullanilan ialip n|$astas: ve, bunun
yiiksek diizeyde nem ihtiva etmesidir. ‘

Kallp n|$astalar| belll yontemlerle kurutu-
lur (Ingleton, 1971 a; Minifie 1970 S: 331-332).
Kurutulmus nisastanin nem gekme ozelligi ar-
tar, fakat aligkanhgr nedeniyle belli bir sgekil
alamazlar. Bu durumda gok az miktarda (Ingle-
ton'a gire : % 0.2-0.5, Lees ve Jackson'a gire
% 0.1-0.2) mineral yag veya saf parafinin ilavesi
ile nigasta, verilen kalibin qrek[lm alma oze[ngl
kazanir. . : :

Nigasta graniillerinin fazla nem‘ nedeniy!e
birbirlerine yapigarak topaklasmasini: énlemek
igin kurutma disinda bir diger yolun graniillerin
nem g¢ekmesini onlemek igin nisastalara % 1
triklasiyum fosfat ilave etmek oldugu daha
dnce belirtilmisti. Bu amagla, ingleton (1971 b).
Tirk Lokumu igin % 49.5 pudra sekeri; %495
nisasta ve % ‘1 triklasiyum fosfat karigimini
kaliplama materyali olarak &nermektedir. Pilot
tesisimizde yaptifimiz ¢aligmalarda bu karisim-
dan kaliplama matervali olarak iyi sonug alma-
mamiza karsin, kutularken lokemlarin birbirine
yapismamast icin konan pudra sekeri yerine
kullan:ldiginda, bu karigim iyi sonug . vérmis-
tir, |

42 — GIHI$ OZELLIKLERINE BAGI.I KUL—
' LANIME ©

Guda endiistrisinde ni$ast'anm giri$ tzellik-
lerinden yararlanilan birgok -kullamlma alanlar
vardir.

Dogal nigastalar gok esklden ben kal|n1as~
tirier veya gel teskil edici ve islem kolaylagtiri-
¢t maddeler ofarak kultamlitlar. Bugiin dogal
nigastalarin gida endustlrsmde -modifikasyon
ydntemlerinin gell$tlnlmesmden sonra alanlan
oldukga simirlanmis bulunmakta,c_ﬂlr‘ Masir, dan
veya bugday nisastasi kahnlagtiricr 6zelligi ne-
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deniyle birgok gida mamullerinde katki mad-
desi olarak kuilanilabilir. Ancak, gellerinin ret-
rogradasyon egdilimi, mathd, gelinin fazla sert
ve dayaniksiz olugu nedeniyle ideal degillerdir.
Burtlarin yerlerifni gesitli modifiye nisastalar al-
muslardir.

Konserve endiistrisi nisastamn kalinlagtin-
ct madde olarak kullanilmast igin énemli bir uy-
gulama alamdir. Bebek mamalar, corbalar,
soslar, mayonez tipi soslar, et suyu konsantre-
leri (gravies) ve benzerieri konserve endiistri-
sindeki kullarimlarina ait uygulamalaridir.

Ekmekgilik alaninda, nisasta, bugday unu-
na dokusal dzelliklerini gelistirmek amaciyla
katilir. Biskavi, kraker, turta (tart} mamillerin-
de gevreklili§i sadilar. Bu mamillerde nisasta,
unun adirligma gore % 5-15 arasinda kullan-
hr,

Sekerfemecilik (Candy) endiistrisi nigasta-
nin giris  &zelligine bagh 6nemli kuilaniima
alaniarindan bir dieridir. Nigastalar sekerleme
alaninda daha ¢ok Tirk Lokumu, jéleler, draje-
lter (gum drops], pastiller gibi gesitlerde kulla-
nifir. Bu gibi sekerlemelerin yapiminda dogal
nigasta yerine asidle modifiye ediimis (40 - 70
akigkanlik derecelerinde} kaynayan nisastalar
kullanilmaktadir. ince kaynayan nigsastalar, do-
gal nigastalarda oidugu gibi hemen katilagarak
islem glgliigli ortaya cikarmaz. Daha. fazla
kuru madde ihtiva eden ortamda kullanilabilir-
ler,

Bu durum ozellikle kapali sistem pisirme-
fer igin 6nem tasir. ince kaynayan nigastaiar
dogal nisastalara gore sogjuduktan sonra daha
sadlam ve herrak geller vermektedirier (Mar-
tin, 1955).

Ulkemizde lokum yapiminda yaygin bir ge-
kilde dogal misir nigastast kullanilmaktadir.
Lokum yapiminda asit modifiye nisastasimin
daha ¢ok Bati Anadolu’da kullanildiiim saptames
bulunuyoruz. Ulkemizin biiyiik smisir endiistrisi
kuruluslarindan olan bir firmadan zaman zaman
galismalanimiz icin, sagladigimiz modifive ni-
sastalarin birbirini tutmadigini ve farkh akiskan-
hk dereceleri bulundugunu saptadik. Sekerli
Urtinin formilasyonun da standart akiskanhk
biiyilik 6nem tagimakiadir. Bu nedenle gida en-
diistrisine hizmet gdtiiren nisasta iireticilerinin
bu konuda daha titiz davranmalari gerekmekie-
dir. ' :

Gida endiistrisi. ileri iilkelerde nisastali jo-
le gekerlemelerinde yeni. pisirme. yontemleri
gelistirilmis bulunmaktadtr. Jet pisirme bunlar:
dan en son. geligtirilenleridir (Anon, 1976 .a}.
Cok ylksek 151 (120-145°C'de) ve basingta. (6
atm.) yaklasik 5 saniyede pismeyi saglayan bu
yonteme uygun ge! teskil edici maddenin sap-
tanmasi konusunda galigmalar sirdiiriimekte. -
dir (Anon, 1976 b, ¢). Bu yontem i¢in daha gok
ince kaynayan nisastanin degisik maddelerie
capraz baglanmis yeni cesitleri, amilopektin
gum ve yiiksek amilozlu nisastalar Gzerinde
durulmaktadir.

4.3 FiLtM OZELLIKLERINE BAGLI KULLANI-
Ml :

- Bir nigasta sollinde asirt pismig veya par-
calanmis graniiler, graniil fragmanlart, molekiii-
ler ve molekiil kiimeteri (nisastanin yapisina ve
modifkasyonuna bagh olarak) bulunabilir. Su
buharlastikga, bunlar birbirleriyle iliskiye gire-
rek bir sebeke meydana getirirler ve bir yiizeye
dayanirlarsa suyun bu'harla$ma31 veya absorbsi-
yonu yolu ile sizmasina imkan vererek bir film
meydana getirirler. Efier nigasta ylizeye dogru
bir cazibe gdsterirse bir bag meydana getirerek
kabuk olusturur.

_Filmin sertligi veya dayanikhligi, molekill
biyiikligii, bigimi ve filmin olustugu sartlar &l-
tinda belirlenirler, '

Nigastanin film olusturma yetenegi, gida-
larin koruyucu ve siisleyici maddeler ile kap -
lanmasinda, gidalarin birbiriyle birlestiriimete-
rinde ve gida maddelerinin tasinmasinda bir
matriks sadladigi igin &nemlidir.

Cikletler ve sert kabukiu gekerlemelerin
kaplama iglemleri (pan coating) akigkan veya
tzel nisastalarin pismis ¢ozeltisinin katilmasty-
la, diizgiin plriizsiiz bir kabuk olusur.

Fiziksel koruma saglanmasindan baska ni-
sasta filmleri yaga kars! bir direng gosterirler.
Findik ve gukulatalar nigasta veya modifiye ni-
sastalarla kaplanarak yaglarin disartya . sizmasi
dnlenir. '

Nisastalar sosislerin hazirlanmasinda et,
yad ve suyun ayrismamasini safilarlar.” Aym
amacla evcil hayvanlarin mamalarinda da bag-
layict olarak kullanilmaktadir.
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Bugiin i¢in nisastarmn film meydana getir-
me ozelligine iliskin en yeni uygulanmasinin
dMicroencapsolation» oldugu séylenehilir. Ni-
sasta ve modifive nisastalar ve dekstrinl‘er%, su-

da gdziinmeyen lezzet ve aroma vericl yaglarin

taginmasinda matriks olarak kullanilirlar. Nisas-

ta ve matrikste tasinmasi istenen madde emiil-

siyon haling getirilir, pﬁskﬂrti‘;lerek - kurutulur
{Mc Kernan, 1972). Bdylece sivi lezzet madde-
leri nisasta matriksinde tutularak, kuru kar-lglm-
jar veya tozlar halinde formiile edilerek kuru-

tulur. Bu iglem, bu gibi maddeiere ¢ok daha

uzun siire bozulmadan  bekletilmelerini sag-
lar, )
5—SONUG:

Goriiliiyorki nisasta endiistrisi gida tekno-
fojisinin gereksinmelerine paralel bir. gelisme

gdsterdidi dlkelerde nigasta ve'modifiye nigas:
talarin gida endiistrisindeki kullanimiari hemen

_ hemen sinirsiz_denebilecek boyutlara ulagmis-
“ur, Nigastanin dzelliklerinden faydalanarak yeni

gida mamillleri, yeni nisasta modifikasyonlar:
ve yeni islem yontemleri gelistikge siirekli ola-
rak yeni- uygulamalar bulunmaktadir. Bu, nigas-
ta ve gida teknologlari arasindaki iligkinin

siirekli olarak degi:;tigi, gélisgenr bir alandir.

Olkemizde ise gida endiistrisinin nisasta-
nin kullamminin’ ve buna bagh teknik istemle-

rinin siurl oldugunu gérmekteyiz. Gida ve ni-
sasta. endistrisinin yeni teknikleri benimseys-
cek bilingli uyarilara ihtiyagt oldugunun unutul-
mamasi, araghirma ve uygulamayr gelistirme
calismalarintn dzellikle bu amaca yoneltilmesi
gerekmektedir. )
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