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MAKARNANIN BESIN DEGERI VE MiKROBIYAL KALITESI

Omca DEMIRKOL, Aysel ICOZ

Ozet-Makarna giinliilk protein ve karbonhidrat
gereksinimini kargilayan tam anlamyla saf bir
gidadir. Icinde sadece irmik ve su bulunur.
Saghgnmz igin gerekli olan bitkisel proteinler,
vitaminler ve enerji kaynag: karbonhidrat igerir.

Avrica  besin  degerini arttirmak amaciyla
zenginlestirici maddeler katilmaktadir. Makarna
kolay ve uzun siire muhafaza edilen yari1 hazir bir
gida maddesidir. Icinde mikrobiyal gelismeyi
sinirlayacak  herhangi  bir koruyucu madde
icermemektedir. Makarna yapiminda hammaddeden
kaynaklanan mikroorganizmalar hamurun

presienmesi sirasinda en diisiik diizeye indirilmekte,
bundan sonra 1s1 ve nem kosullariyla simirh bir artigla

mamiile gecmektedir. Kurutma asamasiyla
mikroorganizma larin faaliyeti kontrol altina
alinmaktadir, Hammaddenin baslangig

kontaininasyon diizeyi, kurutma islemenin yeterince
vapilmamasi, iiretimden sonra depolama ve sati§
sirasinda nem miktarimin yiikselmesi makarnalarda
mikrobiyal gelisimi tesfik edebilmektedir.

Anahtar Kelimeler -makarna iiriinleri, makarna
kalitesi, makarnalarin mikroflorasi ve besin degeri

Abstract- Macaroni, which meets ourdaily protein
and carbohydrate needs, is exactly a pure food. It is
made of semolina and water. It contains vitamins
and vegetal proteins for our health and energy
resource carbohydrates. Also, enriching materials are
added to increase the food value. Macaroni, which
can be kept easily and for a long time, is a halt-
prepared food. It doesn't contain any protecting
materials that can limit microbial development.
Macaroni can be kept for a long time If it is dried
well. However the microorganisms origanating from
rawmaterial, go down (are reduced)at the lowest level
during the pressing of dough. After from this they
moue to the product with an increase of limited heat
and humidity conditions. The Imicroorganism
functions are taken under control with the drying
phase
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The starting contamination level of the rawmaterial,
of the drying process 1sn't done well enough, increase
ofhumidity amount during the storage and selling
after production may cause microbial developmet in
macaroni,

Keywords-pasta product, pasta quality, microflora of
pasta and nutritional value

I. GIRIS

Makama, tahil iiriinier1 icinde ¢ok eskiden beri bilinen,
pek ¢ok iilkede yapilan, diinyada yaygin olarak tiiketilen,
yapim telnolojisi basit, besleyici o6zellig1 agisindan
zengin bir bilesime sahip olan, kolay ve uzun siire
muhafaza edilebilen (1) yan hazir bir gida maddesidir.
Bugiin bugdaydan yapilan sanayi iiriinleri igerisinde
tiketim muktar1 ve beslenmedeki yern bakimindan
ekmekten sonra gelmektedir. Makama yapisinda bulunan
kompleks kabonhidratlarin hizla enerjiye doniisebilmesi,
vitamin ve mineral acgisindan olduk¢a zengin olmasi,
kalorisi yiiksek, hazirlanmasi kolay, sindiriminin cabuk
olmas: nedeniyle oOnemli bir besin kaynagi olarak
tanimlanmaktadir. Makarna liretiminde mikrobiyal
bulasmalar engellenmezse veya iiretimden sonra nemli
ortamda depolanirsa bakterilerin ve kiiflerin neden
oldugu bozulmalara maruz kalmakta, raf Omrii
kisalabilmektedir.

II. BESIN DEGERI

Icinde bulunan kompleks karbonhidratlarin yiiksek enerji
degeri, mineral ve vitamin agisindan olduk¢a zengin
olmas1 makamay1 oneml bir besin kaynag1 yapmaktadir.
Bu nedenle makarnanin son zamanlarda calisan kesimin
ve dar gelirli grubun temel gida maddesi haline geldigi
sOylenebilir (2). Makama pisirilerek yenen bir gida
oldugu 1¢in pisirmeyle ¢ignenmesi, hazmedilebilirlig: ve
lezzeti yani tadi, kokusu artmaktadir. Kepek, seliiloz,
hemiseliilloz yumusamakta, nisasta gelatinize olmakta,
glikoz, maltoz ve maltodekstrinler hidrolize olarak
parcalanmaktadir. Proteinler ise denatire (85 C°
civarinda ) olmaktadir. Gelatinize nisastanin ve denatiire
proteinlerin enzimler tarafindan pargalanmasi, yani
haztmi  kolaylagsmaktadir (3). Makama iriinler,
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eksiklikleri sikca goriilen tiamun, niasin, riboflavin,
demur, folik asit, pantotenik asit ve magnezyum gibi
besin Ogeleri acisindan gilinliikk 1htiyacin ortalama %
20’sini karsilamaktadir.Lisin ve metionin amino asitleri
hari¢c makama triinleri proteince de olduk¢a zengindir.

Bir porsiyon makama giinlilkk esansiyel amino asit

ihtiyacinin % 50°sini karsilayabilir. Makama proteinin

hazmedilebilirlik oran1 % 96 olarak tespit edilmistir (4).

Tablo-1 Makamanin Besin Elementleri (100g ) ve

Glinliik Alinmas1 Gereken Miktar (5,6,7)

Besin Elementi | Makama (Cig) Giinliik Thtiyag
i Protein 11,57 ¢ 60 g
Karbonhidrat 75g 250 g
Kalori 367 Kcal 2600 Kcal
Demir 1.5mg 10 mg
Kalsiyum 16 mg 1200 mg
Sodyum 6 mg 500 mg
Potasyum 125 mg 2000 mg
Magnezyum 34 mg 350 mg
Tiamin 0.153 mg 1.5 mg
Riboflavin 0.046 mg 1.7mg
Makamada bulunan bazi besin elementlerinin miktar: ve
giinlik alinmas1 gereken degerler Tablo 1’de
verilmistir. Tablodan da goriilecegi  gibi  makama

ozellikle protein, karbonhidrat ve kalori acisindan giinliik
ithtiyacin ©6nemli kismuni karsilayabilecek bilesime
sahiptir.

III MIKROBIYAL YUKU

Gidalarda bulunan mikroorganizmalann cins ve sayisi
1le gevre kosullar1 bozulmanin boyutunu belirler. Ayrica
uygulanan igleme teknigi de indikator floranin tipini
etkiler. Bunun yaninda gidanin karakteri, uygulanan 6n
islemler ve isleme teknikleri de mikrobiyal bozulmanin
olusumu ve sekillenmesinde 6nemli rol oynar. Gidanin
fiziksel durumu olarak nitelenen kolloidal yapisi,
donmus, 151l islem gormiis, nemli veya kurutulmus olmasi
bozulma ile dogrudan etkilesim igindedir. Ayrica besin
elementlerinin - durumu, su aktivitesi, oksidasyon-
rediksiyon (O-R) potansiyeli, inhibitér maddelerin
varligl yine mikrobiyal bozulmay:r etkileyen temel
faktorlerdir (8). Bugdaylarla gelerek, irmik araciligiyla
makama biinyesine gecen bakterilerin, hamurun
preslenmesi sirasinda en diisiik miktara indigi, bundan
sonra 181 ve nem kosullarina bagh olarak sinirli bir artisla
mamiile gegtigi belirtilmektedir (9). Makama iiretimi
sirasinda pisme isleminin olmadigi, karistirma ve
yogurma asamalarinda mikroorganizmalarin ureyebildigi,
tiiketim agamasindan énce uygulanan kaynatma islemi ile
bakterilerin vejetatif formlar1 ile kiif ve mayalarin
oldiruldigii, bu tip gidalarin genelde kuru olarak
korundugu, mikrobiyal bozulmanin ¢ok seyrek oldugu,
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ancak Uretimden sonra nemli kalirsa veya nemle
bakteri veya kiif iiremesinin s6z konusu olabile
bildirilmigtir. Makama ve benzeri firiinler pastoriza
sicakhiginda kurutuldugunda son irinde canli k
patojen mileoorganizmalar bulunabildigi, yapilan ¢
¢aligmalarda makarna, pizza hamuru, mant

uriinlerde Salmonella ve Staphylococcus aure
rastlamldig bildirilmistir. Yumurta kullamlan makan
yumurtadan kaynaklanan Salmonellamn son iiri
kalabildigi, makamada potansiyel olarak tek
olusturabilecek diger bir patojenin de Staphyloco:
aureus oldugu belirtilmektedir. Kurutma devam ett
su aktivitesinin 0.80 nin altina diistigii ve bal
geligimi  durarak hiicrelerin  zaman icinde 6ld
belirtilmistir. Makama ve benzeri tninlerin iiretim
genel olarak toksin olusumuna izin vermeyecek sii
tamamlandi81, makarna hamuru ¢ig un icerdiginden
sayisinin  yiiksek olabilecegi, ancak bu tiir tiriinle
mikotoksin tehlikesinin  s6z konusu olma
belirtilmigtir (10).Yiiksek (80 ©C) veya cok yiiksek (
OC) sicaklikta kurutmanin makama bakteri yiikiiniin

diigiik diizeye indirilmesinde etkili oldugu belirtilm:
(11). Gelistirilen bir yontemde; makarnada kurutms
ilk asamasinda, yiiksek sicaklik kisa bir s
uygulandiktan sonra sicaklik kademeli olarak azaltil
ve sonugta kismi rutubet ile sicakhgin birl
uygulanmasi 1ile mikrorganizmalarin termal yolla -
edilmesinin saglandig1 gozlenmistir (12). Makama
iiriinlerindeki potansiyel toksin kaynaklanmn saptann
lizerine yaptilan bir calismada makarna ve er
hamuruna un vasitasiyla bazi kiif cinslerinin bulasabilc
belirtilmistir (13). Icinde makarnanin da old
gidalarda Staphlycoccus ve enterotoksin olusumuns
incelendigi bir arastirmada makamanin Staphylococ
gelisimi ve enterotoksin olusumu icin uygun olmac
belirtilmistir (14). Durum bugday iiriinlerinin {ire
sirasinda ugradig: kalite degisiklikleri iizerine yapilan
calismada presten, pres cikisi ve kurutma ¢ikis1 spag
hamuru ve burgu hamurundan alinan érnekler iizerin
kurutma cikisi spagettti hamurunda toplam mez:
bakteri sayisim1 6.000 adet/g, burguda ise 3.020 ade
olarak tespit edilmistir (10). Pavan (1980), maka
tiretiminde uygulanan kurutma siiresi ve sicakhig iizer
yapilan bir c¢alismada esas  kurutma agamasi
baslangicinda makamamin nem igeriginin %30 dan %
diisdiigii ve iiriiniin mikrobiyolojik kalitesinin yiikseld
belirtilmistir (15). Uretim ve saklanmasi siiresince uz
makarnalarin mikroflorasin arastinldig bir ¢aligma
hazirlama ve saklamanin her asamasindan Ornek
alinarak cig maddeler arasinda yumurtadaki mikroflc
dikkate deger diizeyde bulunmustur. Uriiniin i§lennx
siiresince kontaminasyonun giderek azaldig, irets
tamamlanmns  {riiniin  saklama siiresinin 12 2
diigiiriilmesi gerektigini belirtilmigltir. Ayrica yapi:
calismada koliform grubu bakteriye rastlamlmad
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belirtilmistir.  Bulunan  bakteriler  arasinda ise
- Pseudomonas  ve  Bacterium'un  hakim  oldugu
bildirilmisur  (16).  Ticari makarmna {iirlinlerinde ve
tilketim 1¢in hazirlanmus yiyeceklerde Basillus cereus'un
davramslan lizerine yapilan bir ¢alisjmada yumurtasiz
| yapllan 48 makarna orneginde Bacillus cereus'un varligl
~degerlendirilmistir. Sekiz makama omegi 15 °C'de 3
~aylik periyodun lizerinde saklanmug, bu makamalarda
; varlig: tespit edilen Bacillus cereus kolonileri kanitlama
k testler1 1le dogrulanmis ve Bacillus cereus'un olusturdugu
hkontaminasyon seviyesi %70.9 olarak bulunmustur.
“Fakat bu kontaminasyon siklif1 yumurtasiz yapilan
* makarna orneklerinde %58.3 - %87.5 arasinda degistigi
_saptanmustir  (17). Ashenafi ve ark. (1995), Acik
biifelerde  satisa  sunulmus  hazir  yiyeceklerin
. bakteriyolojik profili ve saklandig1 sicaklik derecelerinin
;degerlendirilmesi iizerine yapilan bir ¢alismada, spagetti
.ve makarnalar1 20 - 30 9C de saklanmis ve aerobik
.mezofilik  bakteri sayisimn  (>10(6) cfu/g) ve
lG Enterobacteriaceae sayisim (>10(5) cfu/g) olarak tespit
edllmlstlr (18). Bacillus cereus ve Bacillus subtilis'in
gldalardakl aktiviteler1 lizerine yapilan bir baska
gallsmada icinde makarna triinlerinin de oldugu toplam
?29 omekten 109 tanesinin Bacillus cereus igerdigini
behrtllmlstlr (19). Cesithh  ticar1  makarnalarin
lhmll\l'OnyOIQ]Ik kalitesinin belirlenmesi lizerine yapilan
gallsmada kiif ve mayalarin varlig1 ve sayisim, Bacillus
cereus Staphylococcus aureus, toplam ve fekal
nkohformlarl E.coli ve Salmonella tirler1 9 makarna
qe$1d1nde arastinilnustir. Sadece bir 6megin Salmonella
Spp nin varlifl nedeniyle yemeye uygun olmadigini

bEhI‘tl]ml$tll‘ (20).

kil

IV SONUC VE ONERILER

Makama iretiminde kullanilan durum bugdayimin
t)etl$tlrlldlgl onemli tilkeler arasinda olan ililkemizde kisi
basma villik tiiketim 5 kg/yil iken Italya‘da 27 kg/yl,
Yunamstan da 8.5 kg/yil, ABD‘de 8.5 kg/yil ve Misir‘da
68 kg/yil dir (21). Besin degeri, kalitesi ve fiyat:1 bir ¢ok
glda maddesinin Oniinde yer alan makama beslenme
sorunlarmm giderek arttif1 {ilkemizde daha fazla
.Ttuketnlmehdlr. Makama inanilanin aksine sismanlatici bir
iirin olmaktan ¢ok besleyici ve kaliteli bir gidadur.
IIBeraberin tiketilen yogurt ve soslar makamanin besin
degerml daha da ¢ok arttirmaktadir. Makarnalara
‘hammadde ve isleme sirasinda mikroorganizmalarin
Lbulasablldlgl ve canli kalan mikroorganizmalarin
olabilecegi  bildirilmistir Makara iiretiminde etkili
;hlrutma yontemiyle nem miktar1i % 12 civarina
indirilmekte ve hamura c¢esitli asamalarda bulasan
mikroorganizmalarin {iremesi durdurularak raf Omrii
wzatiimaktadir Makamalarin  raf Omri  boyunca
bozulmadan ve besin degerini kaybetmeden saklanmasi
gin mikrobiyal yiikii diisiik hammadde kullanilmasi,

c: .-* D g L-u b-d-l
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kurutma tekniginin dogru segilmesi ve paketleme ile

depolama  siwrasinda nem = ¢ekmemesine  Ozen
gosterilmelidir.
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