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_ Taze halde tiketilebilen meyve ve bazi
sehzeler dt$|ndakp ‘grda maddelerinin birgogu
insanlar tarafindan tlketilebilmesi icin islen-
.mek veya en-azndan. pigirilmek zorundadir.
Giiniim{izde dogal halde tiiketilebilen meyve
ve sebzeler bile artik ya uzun. siire saklanmak
veya Yeni tipte bagka bir giday addniigtiriil-
mek igin bir talem islemlerden gegirilmekte-
Codir, : :

Gidg maddelerinin depolanmasi, tasinmast,
Islenmesi ve pisirilmes] sirasinda doda! bile-
simleri degismekte ve biinyedeki bazi besin
Bgelerinin milktariar azalabiimektedir. isleme
siireci boyunca besin delerinde meydana ge-

len degigmeler fizikset, kimyasal, biyokimyasal

vaya mikrobiyolojik olabilmektedir.

Gida maddelerinin islenmesi strasinda her
ne kadar besin ogelerinin mimkin oldugunca
" dogat durumlarintn muhafaze edilmesine Hzen
glsterilmesi gerekvi-rsé de, gidalarin, islenme-
sindg beklenen yegane amag¢ onun igermig ol-
"dugu besin dgelerimi maks-mum diizeyde tut-

mak degildir, Onup uzun siire muhafazast, bas-

ka bir tipe doniistiirilmesi (Ornegih meyvenin

meyve tozu haline ,sitiin tereyad veya peynir’

haline doniigtiriimesi) ve bozulmasimn dhlen--
mesi de biiylik 6nem tasir, Ayrica bazi madde-
lerin (bufiday, yadl' tohumlar, et v.s.) tike-

t.lebilmesi i¢in birtakim iglemlerden gegirilme-

si de zorunludur,

Gida maddelerinin igléem gbrmesi sonucu
biinyesindeki besin ‘6gelerinin hemen hepsinde
az veya gok degisimler meydana gelirse de
bunlardan en onemtileri v.taminler, proteinler,
amino asitler ve mineral maddelerdeki dedis-
melerdir,

Gida maddelerinin biinyesindeki besin dge-
lerinin ve ozellikle de vitaminlerin miktarinda-
ki deglsmeler uygulanan islem, uygulanan st-
cakltk, ortamur pH s1, oksijen miktari, 151k
konsantrasyonu, bazi metal iyonlart ve difer
bir takum faktorlerie yakindan ilgilidir,

SLEME ILE TAHILIN KIMYASAL YAPISIN- -
DA MEYDANA GELEN DEGI$MELER '

Daha 6nce deginilen fakibrliere de bagi
olarak isleme sonucu gida maddelerinin bin- -
yelerindg bir takim dedismeler meydana gelir.

Burada sadece tahil ve tahil Grilnlerinin is-
lenmesi sonucu besin &gelerinde meydana ge-
len azalmamn hangj boyutlarda oldugu ve daha
gok islenmenin hangi asamalarinda meydana
geldigi Gzerinde durulacaktir.

. Tahiin' ve bugdayin kimyasal yapisi daha
yetistirme sirasindal toprak ve iklim sartlar-
nin etkisi ile degisim gosterir. Hammadde el-
de edildikten sonra biinyedeki dedismeler ise

- daha ok depolama, dgitme ve ekmek yapim
"~ (fermentasyon ve pisirme) a$amalar|nda mey-

dana gelir.

1 — Tahilin besleme degeri {izerine depo-
lamamin etkisi : :

Hububat ﬁze!ll‘ri‘kl_e uygun olmayan kosullar-
da depolanirsa teknolojik kelitesi gibi besleme
degerinde de bir takim olumsuz dedismeler,
olur.

Tahilar ve budday tiamin, niasin, pridok-
sin, Inositol, biotin ve E vitamini bakimindan
Iyi bir kaynak sayilir. Tahillarda pantotenik
asit ve para amino benzolk asitde oldukga faz-
ladir, Sart misirda A provitamini de bulunur,

Ancak depolamada buddayin rutubeti kri-

tik rutubet swinindan yikksekte olursa bu vita-

minlerin miktarlart hizla azalir, Ornedin, % 17
rutubetli bugdayda Sayhik depolama e tiami-
nin % 30'u kaybolmaktadir .Rutubet % 12 ol-
dugunda ayn siire igindeki zarar % 12 dir. Sa-
r misirda A vitamini zalati bir yilda % 70
dolayindadir. Diger B grubu vitaminler biraz
daha ‘'stabil ise bunlarda da depolema s1-.
rasinda &nemli kayiplar soz konusudur (PO-
MERANZ 1974). '

2 — Bugdaym besleme degerine &gitme -
isteminin etitisi :
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Hububatin dzelikle de Lugdayin besin 6(]&{

lerindeki azalmamn onemli oldugu bir asama-
da dgltme asamasidir, Ogiitme sirasindaki be-
sin maddeleri kaybuun en onemli nedeni vita-
min, mineral ve proteinli maddelerinin bugday
tanesinin daha ¢ok kabuk ve embriyo kisimla-
rinda toplanmig olmasi ve 6glitme sirasinda da
bu kisimlarin miimkiin oldugunca  ayriimaya
galisitmastdir,

Tanenin kabugundaki kil endospermden

20-25 kat, rigeymdek] isg 10-15-kat daha -

fazladir.

Bu nedenle 6giitme- sirasinda kabugun ay-
nimasi ile (72 randimanh un igin) Na miktari
% 35, Ca miktarr % 60, P ve Mg orari % 70,
K orant % 75 ve Fe orant da % 80 oraninda
azalmaktadir, '

Tanede vitaminlerin bliylik miktar! ise emb-
" riyoda toplanmistir ve bugday una ogitlldigi
zaman . tokoferolde yaklastk % 45, Pantotenik
asitte % 60, Pridoksinde % 65, riboflavinde
% 65, tiaminde % 70, niasinde % 85, bitonde
% 90 oranmda bir azalma olmaktadir. Bu

oranlar randimana ve G6§litme teknigine bagh

olarak degisir.

Bugdayla un arasmda protein bakimmdan
% 1 dolayinda bir fark wvardir. Yani o6giotme
ile protein miktarindaki kayip vitamin ve mi-
neral maddelerdeki kadar degildir. Fakat dglt-
me ile bujday zaten yetersiz clan lisin, treonin
vemetionin gibi amino asitlerin, miktarlarr gok
aza'ir. Ozellikle lisin unda en az bulunan ami-

no asittir ve un proteinin biyolojik degerini

gok dusiiriir (OZKAYA 1986).

- Ginlimilzde bugdayin proteih miktart ve
- simitll amino asitlerinin oraniin arttirilmasi i

¢in agronomik Gnlemler Uzerinde yojun calig- '

malar yapimaktadir, Bu ¢alismalarin bir kis-
mindan olumlu senuglar da-alinmistir. Ornegin
basaklanmadan hemen oOnce verllen nitrojenli
glibreler tanede protein oranmi yiikseltmis ve
béylece bu konudaki genetik engel bir Slglide

kintrmgtir. Fakat protein orammn yiikselmesi -
ile bazr varyeteleri disindak; bugdaylerin esan-

sivel amino asitlerinin_ nisbi miktarinda  bir
azalma olmusg, bugdaym amino asit dengesn
bozu!m'ugtur

. oldukea disiiktiir ve asagidaki

Bunun (zerine lisin mikiar yitksek c;egitl-e-' ‘
rin 1slahl igin calipmalang h_a$'lanm[$t[r. Calrs-
malaripy sonuglar {imit veric’ ‘goriilmektedir. Or
negin -misirda Opaque -2 geninin  kesfinden
sonra misirin lisin orani 6nemli oranda arttiril-
mustir, Bugiin amino asit de-n'ge-sﬁ‘ ve besleme

-dederl ¢ok iyi olan misir gesitleri mevcuttur.
Bu kesif difier hububatin besin degerinin art-

tirimasimnda genetik kaynaklarm arastmlmas:m

: hlz!andlrm1$tir

IB-ﬁt-EJ:n bunlardan sonra akla sdyle bir soru
gelebilir, Mademki §g§litme ile tanedeki besin
maddelerinin dnemii bir kiemi kaybolmaktadir
o halde neden giinlimiiz modern &giitme tekni-

'§i tanenin besin maddelerince zengin olan k-
. simlarint -ayirmaya yéneliktir?.

Bunun en dnemli nedeni hudday tanesinin
besinn-‘ maddelerince . zengin olan kabuk ve ri-
geym kisimlarimin ekmegin- teknolojik 'k’aul'it'esini
olumsuz. ybnde etkileyen unsurlar da tasima-
sidir. Yani bu kisimlarin una karismast unun

" teknolojik “kalitesini bozmaktadir, ‘Bu nedente -

kabuk ve riiseym miimkiin oldujunce tanenin
endosperm kismindan ayrilmaya gahistir,

Burada hemen sunu da. belirtmekte yé-rar
vardir, Tam raridimanlt undan yapilan ekmekle-.
rin weya kepekli ekmeklen 1 besleme degeri
bakimindan- her -zaman beyaz ekmede gore a-
vantajll oldugunuy :bellrtme‘k de mimkin degil-

dir..

Her ne kadar kepekli ekmegin protein mik-
tart beyaz undan yapilan ekimege liyasla % 1
kadar fazlg ise de proteinin hazmolma derecesi’
ekstraksiyon
oranima gore verilmis cetvalden de anlasiaca-
ar gibi % 75 nerkstr-aks=190n!1gw (randimant;) unda
karborhidratlarin hazmolma kabiliyeti % 97,0
oldugu halde tam ‘randlmanll ununki % 85,3'e
dusmekted:r

% Ekstraksiyon- 75 85 90 95 100

% Hazmolabiirltk 97,0 939 915 88,7 853
Hazmolma Ika=bi.luiy'éti undaki selliloz ile ilgili-
dir ve beher % 0,15 sellilloz artist igin bu %
1,1 oraninda diser -(KENT - JONES ve AMON -
1967) ..

Bundan bagka bir de fitik asit sorunu bu-
tunmalktadir. Bugday tanesiain kabuk kisminda
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" yogun olan fitik esit (inositol heksafosfat) vir

cutta kalsiyumu Ca-fitat seklinde baglamakta
ve ‘barsak pH’'sinda ¢dzitnmeyen bu madde vii-
cutta Ga-yetmezligine ve dzelikle gocuklarda
kemik gelisim bozukluguna hatia riket hasta-
Iigina neden olabilmektedir,. Fitik asidin - ayni
etkisinin. Mg ve Fe i¢inde sbz konusu oldugu
belirtitmektedir (KENT - JOI\ES vie AMOS 0z-
KAYA 1988] -

Tam rancdimanly undan yaptlan ekmedin en
onemli avantaji B. grubu witaminlerle ve mine-
ralce zengin olmasidir.

3 — Fermentasyon ve pisirmenin etkisi :

Tiamin miktary maya ilavesi ile hamurda
bir miktar yitkselirse de (tam randianit - una
kiyasta % 8 kadar) fermentasyon sonuna dod-
ru % 5 dolayinda bir azalma olur, Pisme sira-
sinda ise Szellikle kabukta Snemli - miktarda
tiamin kaybr olur {THOMAS 1968).

Ekmveke- kabuk sicakhdr firmda ik 10 dakika
iginde 100°C'ye, pisme sonunda ise 160-180°C
ye ulasir. Somun ‘merkezinde ise sicaklik hem
cok daha diisiik derecelerde kalir hem dé ol-
dukca yavas yiikselir, Bu nedenle ekmek igi
ve kabufu arasinda besin Sgeleri miktan wve
bunlarm hazmolma, kabiliyetleri arasmda fark-
lar-vardir, (KENNEDY ve JOSLYN 1966).

Normal ekmeklerde firmdaki tiamin kaybn
% 20-30 delayindadir. Kabuktaki tiamin kayb
ekmek icine kiyasla % 35 daha fazladir.

‘Niasinin termostabilitesi oldukca yilksek

'olduéu-nd-a‘n-'-pi-$me sirasinda tahribatih % 0-5
dolayllnjdadlr (COPPOCK ve -Ark. 1957, BOT-
TOMLY ve NOBILE 1962),

llili;boﬂavin kaybr ise % 10 dolayihda bulun-
mustur, Randiman yikseldikce vitaminlerdeki
tahribat da artmaktadir,

Ekmegin pisirilmesi sr-asinda sadece vi-
taminler dedil amino asitlerin miktarinda da
bir takim kayiplar olmaktadir. Amino asit tah-
ribati da dogal olarak ekmek i¢i we kabugunda
farklidir. :

Pigirme swrasinda ekmek kabugunda fisin
% 73, triptofan % 86, methionin % 57, treo-
nin % 66 oraninda tahrip olmaktadir, Bu oran-

“lar ekmek iginde lisin dcin % 23,
Higin % 26, metionin igin % 14 we treonin igin-

triptofan

de % 13 dolayindadir [GOR'BACH ve REGULA
1964).

Pn}lrme sirastnda amino a31tlemn tahriba-

‘tona pisirme ‘slresi ve sicakhgr ve ortamdaki

indirgen seker miktari dnemli derecede etkili-
dir. Bunlann diginda amino asitlerin formu (D.
veya L] veya saf olup olmamasi da etkili fak-
rlerdir. ' '

Lisin basta olmak lizere amino asitler, pis-
me sirasinda kabukta melanoidin reaksiyonla-
rina istirak ettiklerinden biyolojik deger kay-
bina da ugrar, Bu nedenle ekmek kabugunun.
biyolojik degeri ekmek igine kiyasla oldukca
distiktilir, ‘Son yillarda geligtivilen yliksek fre-
kansla 1sitmah flrmlarda bu kayip on azaltl-
mighir,

HUBUBAT ‘VE URUNLERININ ZENGINLES-
TIRILMESI, '

1 — Vitamin ve Mineral Madde ile Zen-
ginlestirme : .

Ekmek ve difer gidalann besin degerinin
ivilestirilmesi sbz konusu c¢ldufu zaman 3 te-
mel yaklasim sdz konusudur.

Bunlar :

1 — Restoration : islenmis ‘gidaya onu
islem gormeden tnceki dofal seviyesine kadar

restore etmei igip bir veya birkac besin tge-

sinin ilavesidir,

2 — Enrichment : ]$I-eﬁmi$ gidaya nesmi
kuruluslarin izin verdigi miktarlarda bir takim
besin Ggelerinin’ katilmas) islemidir,

3 — Fortification : Gida maddelerine veya

_ son Uriinlerine dogal seviyelerinip istindg bir

takim maddeterin eklenmesidir.

Gidanin- gesiding vieya amaca bagh olarak
bu ii¢ temel esastan birine gire suppluementa-
tion iglemi uygulanir.

Ekmegin zenginlestiriimesi disiincesi ilk
kez AB.D. de gelismistir. Glnki 1930Tu yil-
larda Amerikan halki {zerinde yapitan arastir-
malarda '-bESI-e-n-me yetersiziigine bagh olarak
tim yas gruplarinda peltegra, beriberi va -ane-
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minin oldukga yaygin oldugu  gbriilmiistiir. O
devirlerde de beyaz ekmede olan biyitk raébe-t
bu agiFn yayglunla§'ma5|-m'da tesvik etmistir.
Bu nedenle A.B.D. de Ulusal Degirmenciler Fe-
" derasyonu [Millers’ National Federation) ve di-
der yerel otoriteler beyaz ekmege eksikfigi go-

" rilen B,, Bs,.Niasin ve Fo katmini teklif et-

misler ve 1941 de «Food and Drug Administra-
tion» Gida ilag ve kozmetik yasasinda (Food
Drug and Cosmotic Act) unda ve ekmekte bu-
lunabilecek bazi vitamin ve minerallerin max.
ve min .smirlanm belirleyen bir liste belirle-
mistir. Buna gbre un ve ekmege B, ve B,
" Niasin, ve Fe katma zorunlu Ca ve D vitamini
katimi ihtivari hale getirilmistir, '

Gugiin AB.D. de zenginlegtirme islemi
giinde 6 dilim ekmek yiyen bir kimsenin tiamin,
riboflavin, niasin ve Fe yetersizligi goriiimeye-
cedi bir diizeyde uygulanmaktadir. . Federal
standartlara gOre un ve ekmekte bulunabilecek
zenginlestirme maddeler; Table 1'de verilmis:
- tir (POMERANZ ve SHELLENBERGER 1971,
KENT - JONES ve AMOS 1968, MATZ :1959).

Tablo 1. Zenginlestirilmis Un ve Ekmekte Bu-
lunsbilecek Vitamin ve Mineraller.

Un Ekmek
mg/Lb mg/Lb mg/Lb mg/Lb
© Min. Max. Min. Max,

- Tiamin -~ - 20 .25 17 18°

Riboflavin =~ 1.2 15 07 . 16
- Niasin 160 200 100 150
Demir 130 1865 80 125

Kalsiyum{*) 500 625 300 800
D. Vit. (US.P.
Unit) (*) 250 1000 150 750

(*) Ihtiyarl

Makarna Grinterinin. zenginlestirilmesinde

kullanilan besin dgeleri ekmektekinin aymsidir. .

Ancak makarna haslama suyu ile vitamin ve
minerallerin bir kismt atilacafindan bu husus

gbz bnitne alimr ve katilan miktarlar biraz faz-

ta tutulur. A.B.D.'de Federal Standartlara gbre
makarnalerda bulurmas: gereken zenginlestir-
‘me maddeleri Tablo 2'de verilmistir (MATZ
1959}, ‘

Tablo 2. Zenginlestirilmis Makarna Uriinlerinde
Bulunabilecek Vitamin ve Mineraler,

Min (mg/lb}) Max (mg/ib)-

Tiamin 1,7 2,2
Riboflavin . : 4,0 o 5,0
Niasin ‘ 27, 34
Demir 13 . 16,5
‘Kalsiyum (*) 500 750
D. Vit. (USP unit) (*) 250 T 1000

(*) Intiyari

Zenginlestirme istemi piring ve bir takim

kahvaltilik - iiriinlerde de yapilmaktadir, Tablo

2 ve Tablo 4'de piring ile Corn-grits igin Ame-
rika Birlestk Devletlerin de kahlan maddelerin
miktarfart verilmistir (MATZ 1859)

Tablo 3. Zenginlestirilmis Piringte Bufumabile-
' cek Vitamin ve Mineraller.

Minumum

Maksimum
mg/Lb myg/Lb
Tiamin 2,0 .40
Ribloflavin ' 1,2 24
‘Niasin 16 32
Demir _ ‘ 13 26
" Kalsivum (*) 500 © 1000
Vit. D. (USP, unit) (") 250 - 1000

- {*) Intiyari

Tablo 4. Zenginlestirilmis Corn - Grits’de Bulu:
nabilecek Vitamin ve Mineraller.

Minumum Maksimum

my/Lb mg/Lb
Tiarmin 2,0 3,0
Riboflavin 12 1.8

Niasin 16,0 24 -

. Demir : 13 26
Kalsiyum(*) 500 750
Vit. D, (USP, umit) (*} 250 1000

(*) Intiyari

Saf vitamip veya mineral ilavesi “una de-
girmen veya firn asamalarinda katrlabilir. De-

‘ girmenierde bu maddeler ya dojrudan  dzel



OZKAVA, H., B. OZKAYA

159

kanstirtcifarla una kangtirdir veya Gnce bir
milktér misir veya bufday nigastasi iginde pre-
mx: (6n karistirma) 3y|ap|id|ktan sohra uha Lka-
tihr,

<F|-r|n_ asamasinda kullamimi A.B.D.'de daha

fazla ilgi gérmektedir. Bunun igin genekli ing-
redientleri iceren 50 veya 100 1b. lik una yete-
cek tebletler hazirlanir. Bu tabletler yogurma
suyuna ilave edilir, o

2 — Amino asit ve Probem ile Zeng|n|e$
tirme :

Bugiir bufiday ununun amino asitlerce zen-

ginlestirilmesinin gerekiiligi- konusunda tim

arastirmacitar hem fikir degildir.

Bugday ve unun lisin bakimindan yetersiz
‘oldugu bilinmektedir, Bunun yaninda treonin ve
methionin de azdir. Yetiskin bir insamn ginlik
thtiyacr olan 0,8 g. dolaymdaki lisin yaklagik
400 g, ekmek tarafindan karsrlanmaktadir. Bu
miktardaki ekmek glinliik kalorinin % 40"t
kargiladig icin diyetteki ilave gidalarla glnliik

lisin ihtivaci rahat¢a karstanabilir. Bu nedenle

bir kisim aragtiricitar amino asit zenghnle$t|r-
- mesini fazla elzem bulmamaktadir (BRADLEY
1867)..

Bunun yamnda bitki islah galigmalar ille
yetersiz olen amino asitlerin miktarlariun art-
tinlmasi zor we Uzun zaman isteyen galigma-
lar gerektirdiinden amino asit “ilave edilerek
ekmekte protein kalitesinin Iyilegtiriimesini
pratik bulan arastiiciler da vardir. Teorik ola-
rak optimum oraninda amino asit ilave edilerek
bugday protelmnm blyolon-k degerl 2 kat art-
tirtlabilmektedir.

Buraya kadar i agiklamalarda Zenginlestir-
me islemi-saf vitamin veya amina asit katimi
gekiinde agiklanmugtir, Halbuki zengintestirme
ekmede sit, st tozu, peyniralti suyu, soya
uner, soya protein konsantratlart, gluten, balik
unu, balik protein konsantratlan, bugday rigey-
mi_ yer fistidi, susam, v.s. gibi katklar ilave
edilerek de yapiimaktadir,

GIDALARIN ZENGINLESTIRILMESINDE DAR
'BOGAZLAR VE GOZOM ONERILERI

Gidalarin ve bu arada hububat ve Urinleri-
nin  zenginlestiriimesinde - kargilasilabilecek

dan sonra- olumsuz etkilerde

gligliikler 1 - Katkilarin {riiniin teknolojik dati-
tesini olumsuz yonde etkileyebilmesi 2 . Uygu-

~ lama glcliugi 3 - Uriin fiatim: arttirmase geklin-
“de Gzetlenebilir. '

1 — Teknolojik Kalite Uzerine Etkileri :

Zenginlestinme amaciyla kullanlen  vi- .
tamin, minenal ve amino asitler saf preparat-
lar halinde ilave edildiklerinde tirin kalitesi
{izerinde Onemki etkileri goriilmemigtir. Orme-

‘ "§in Una ilave edilen <% 0,2 oranindaki Hsin'in

ekmek kalitesi ve organoleptik dzellikler Uzeri-
ne fazla bir etkisi yoktur. Ancak oran yiiksel-
tildigh zaman kabuk rengini  koyulastrrmigtir
{MATHEWS wve Ark. 1969). '

Zenginlestirme maddeleri saf halde degil-
de bu besin 6gelerini dsha fazla iceren mad-
deler halinde (6rnedin soya unu veya soya pro-
tein konsantreleri, slit tozu, balilke umy, budday
riigeymi v.s.) katilacek olursa o zaman son U
run kalitesi iizerinde onemli olumsuz etkileri
olmaktadir. (OZKAYA ve SEGKIN 1981, OZ-

. KAYA wve Ark, 1990),

Bugday rigeymi vitamin ve protein miktari
yiiksek, amino asit dengesi de iyi olan bir

~ maddedir. Ozelikle B grubu vitaminleri, tokofe-

rol ve lisin, treonin, arginin, aspartik asit, ala-
nin, valin amino asitlerince zengindir. Bugin
ki modern 6gltme teknigi ile de oldukca saf
halde elde edilebimektedir. Fakat biinyesinde-

" ki bazi yed asitleri vé glutationun tiol gurup-

lart ekmek kalitesi {izerine son derece olum-
suz etkilerde bulunmaktadir. Bu nedenle riisey-
min dedirmenierde una karismamasina c¢ahst-
lir. Riiseymin sonradan bir katk: olarak kulla-
nilabimesi igin de bir takim islemlerden gegl-
rilmesi gerekir  (POMERANZ ve Ark. 1970;
OZKAYA ve Ark, 1990).

Soya, pamuk tohumu, yer fishdi, susam
veya bazi baklagil unlari veya protein konsantre-
teri de ekmek kalitesi {izerine % 2-3 orann-
bulunmaktadir.
Bunlann’ olumsuz etiiier; oksidan maddeler
lavesi ile bir yere\kada‘r onlenechilse de ylik-
sek oranlarda katildiginda Gzellikle ekmek g
yapisit ve organoleptik dzelliklerini bozmak-

1 tadirlar,
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Yagsiz siittozu, peyniralti suyu mveya tozu
ve diger slt Uriinleri ekmege daha cok B gru-
bu vitaminlerini arttirmak amaciyla katildiklar
halde bunlar da ekmek kalitesini olumsuz yén-
~ de etkilemektedir (OZKAYA ve GURSES 1986).

Undan elde edilen protein . konsantratiari

(vital gluten veya bir clasification .yéntemiyle
ayrilan, proteince zengin fraksivonler) una ka-
tilan katkilar icinde teknolgjik kaliteyi bozma-
yan, gksine diizelten yegane zenginlestirme
~maddeleridir, Ancak bunlarin da amino asit
dengesinin iyi olmadi: bu bakimdan nuirisyo-
nel degil daha gok teknolojik amagla katlld:g|
bilinmektedir.

2 — Zenginlestirme maddelerinin bzellik-
le saf vitamin ve amino asit preparatlariam ka-

tminda bazi gliglikler bulunmaktadir. Cok az

miktarlarda katilmas: gerekenr hu maddelerin
miktarlartnin gok iyl ayarlanmasi gerekir. Ciin-
ki dzellkle amino asitlerin  optimum oranda

iatilmast gok Snemlidir, fakat bunlarin optimi-

zesyonu o kadar kolay defildir. Glinkii etkil; doz
We zararli doz arasindaki stnir oldukca dardrr
w2 bazal dietin- kompozisyonu llue yakinidan ilis-
kilidir, .

Limit (stnieh Yamino asitierin ilavesi viiout

~ geligimi tzerinde olumlu etkilerde bulunur. Fa- -

kat fazla ilavesi dengeyz bozar - ve bliylimeyi
baskr altinda tutar. Buna’ bazi blinyeler &zellik-
le hassastir. -

Ekmekte lisin yetersiz olan amino asitlerin
basinda gelir. Fakat yapilan arastirmalar ekme-
§e sadece lisin ilave edildi§i zaman ekimegin
* biyolcjik degerinin sadece 50'den 61'e ¢rktigini

- géstermistir, B-iyo[ﬁji'k degeri daha fazla &rne- -
§in 93'e crkarmak icip lisin, treonin, metionin

ve valin'in birlikte katilmasinin gerekli oldugu
gbrlilmiistiir, - Bu kombine . zenginlestirmg ise
oldukea komplikedir. Giinkii- muhtelif termosta-
biliteye sahip amino asitlerin ekmegin pismesi
sirasinda dengesinin ayarlanmasi ve muhtelif

nuirlsyonal gereksinmeler digin  miktarlarin”

dengelenmesi oldukga~zordur. Ayrica amino
asitlerin {lavesi ‘halinde 6rnedin B, vitamini
aliminin da optimizasyonu gereklidir.

3 - Katki maddelerj konusunda karstiasi-
labilecek diger bir gliclik de maliyet konusu-
dur. Ozellikle saf vitamin ve amino asit prepa-
ratlar maliyeti etkiler.

Bugday ritgeymi, soya gibi katkiar fazla
pahalr otmadiklar halde bunlarin teknolojik ka-
liteyi bozmalart nedeni ile protein izolatlan
daha cazip gelmektedir. Ornedin soya protein
izolati soyaya kiyasla 2 kat fazla proteni ige-
rir ve biskiivi, cocuk mamalan jahvaltik -
rinler ve tekstiirize gidalarda kullaniir. Bun-
lar hayvansal protein kaynaklarindan ucuz fse
de soyaya kiyasla 3 kat daha pahalidir,

Aynt sekilde daha gok globulin tabiatinda
olan rigeym proteinleri % 3'lik tuz ¢ozeltisin-
de ekstrakte edilip, ekstraktaki protein olma-

-yan bitegikler dializ yoluyla ayriidiktan sonra

tiyofilize edildigi zaman % 94 proteinli bir *katki
maddesi elde edilebilmektedir. Bu % 6 oranina
kadar ekmede katildiginda kalite iizerine olum-
suz etkilerde Ibullunmadléi ve onun besin dege-
rini oldukga yiikselttigi halde, maliyeti artirdig
ngn kullanim sanst gok simirh kalmeaktadr.

Zenginlestirmeg lkonusundau!m bu dar bogaz-
larin asilmasi igin alnacak Onlemler k|saca
sunlar olabilir -

'Ku[lam[aca:k zenginlestirme maddelerinin
ozellikleri ve kattacagdr unun ozellikler: her de- -
fasinda saptanarak en az zararli dozlar tesbit
edilmeli ve bunlarin zararli -etkilerini énleyici
ilave Snlemler ahnmalidir. (Grnegin kimyasal
oksidans madde kutlammt, riiseym ve soya igin
sl iglem uygulanmast gibi).

Gerektiginde vitamin ve amino asitler saf
halde veya dnceden deginilen katkilarla kom-
bine haide katikmahdrrlar,

-Her katlkinwy ozelh-k_lem ve muhtelif tekno-

“lojik asamalardaki stabiliteleri iyi aragtinimalr
-ve kullanimda bunlar &nemle dlkkat‘e alinma-

hidir.

Beslenme konusunda editime Snem weril-
meli ve sadece ekmek yemekle dengeli bes-
lenme olmayacag bilinmeli ve gereksiz yere
zenginlestirme amacryla kaliteden odiin " veril-
memelidir. '
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