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insan organizmasiun tiim gereksinmeleri-
nj kar$|l_ayabilecék bzellikte tek besin, kugku-
suz ana siitiidiir. Cesitli bitkisel ve -hayVanéal
orinler ise, gereksinmenin teker teker ancak
belirli bir kismina cevap verebilir. Bu nedenle
ergin insan, yasamim saglikli sekilde siirdiir-
mek ve geli$mek igin bu drinlerin hepsinden
yeterli oranlarda faydalanmak zorundadir. Bu
gergek, bugiin besin endiistrisi dedigimiz tek-
nolojinin olugmasini zortayan ogedir. Su halde
besin endistrisinin gdrevi insan biinyesine en
elverishi ve yeterli karisimlari lretmek ve bu
operasyonlar sirasinda igerdikleni besin dege-
rini en yiiksek diizeyde korumak ve driiniin -
ketim slresinde dayaniklthgm saglamaktir,

Bu konugmanin konusu yukanda da belir-
tiidigi gibi besin endiistrisinin  bir dali olan
makarnacilikta Grnlerin Uretim siireci iginde
cesitli etkenlerle ugradigr olumliu veya olum-
suz kaiite dedigikliklerine dedinmektir. Ama-
cimiz hammaddenin teknolojik operasyoniara
arzindan itibaren titketiciye ulagmasina kadar
gecirdigi dedisiklikleri topiu halde ve- kisaca
belirtmege calismaktir.

Gorillecedi gibi bu kriterler ne makarnanin
hammaddesi ne de makarna igin bir 6zellik ta-
stmamaktadir. Biyiik bir kismt ekmeklik bug-
day igin bulunmus ydntemlerin durum bugday:
Uriinlerine de adapta edilmis sekilleridir. Son
zamanlarda Almanya'da (Detmold) geligtirilen
ve ince dilimler halindeki hammadde hamuru-
nun pigirilme sirasindaki degisikliklerini ince-
leyen ve Fransa'da (Montpellier) basing etki-
sinden kurtulan hamurun hacim artigina ‘daya-

. gileri ammsamak . yerinde

nan spesifik metodlar geligtiriimigtir. Arastir-
macilarin kamsina gore bu metodlar sayesinde
farinograf ve extensograf deneylerine liizum
kalmamakta ve mamul kaliteleri hakkinda ke-
sin sonuglar saptanabilmektedir. Ancak proto-
tip cthazlarla uygulanan bu metodlar hakkinda
yeterli bilgiler saglanincaya kadar degerlendir-
memizi asagidaki klasik kriterlerlere gore yap-
mak zorunludur. Bu kriterler sunlardir :

K

Protein ve gluten
Pigment ve vitaminler
Zararlt yumurtalar
Bakteriler

Pisme deneyi

mtﬁ:hwl\)-l-

Kalite degisiklikleri 4 sathada ele alina-
caktir '

1. Hammaddenin islenmesi

2. Yan mamuliin islenmesi

3. Mamuliin dzellikleri

4. Mamul ambalajlarinin kaliteye etkileri.

Kalite. sorununa girmeden ewvvel, hammad-
demiz olan bugday hakkinda kisaca bazi bil-
olacaktir. Bilindigi
gibi makarnanin klasik hammaddesi Triticum
Durum dedigimiz makarnahk bugdaydir. Makar-
nalik buddayin dinya tanimindaki vyerini sap-
tamak icin tahil dretimine kisaca deginmek
yararlidir, Diinya. nifusunun % B0"intn aghgine
gidermekte olan tahil lretimi 1977 istatistik-
lerine gére 1.375 milyon tondur (1), Yine diin-
ya istatistiklerine gdre bu miktarin yaklasik
400 milyon tonunu bazi genetik farkliliklan
olan bugday cesitleri teskii etmektedir. Bizim
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“hammaddemiz olan durum cesidi bir AET arag-
tirmasina gore {2} dinya tanminda yaklagik
70 milyon dz bulmaktadir. Bu bugdday ‘gesidinin

yurdumuzdaki Gretim miktar cesitli kamu kay- ~ * '

naklarina gére (3) 4,5-5 milyon ton arasinda-

dir ve bu rakkam' d]ger diinya ulkelen ile kar-: _

$:Ia$t|rlld|g| takdirde nemli bir potansiyel
ifade etmektedir.

Bugday danesi,’ erginlesmesi igin tiketti-

gi enerjinin 4,87 misli enerji potansiyeli iger-
mesi nedeni ile gelecekte gida dis endistri

dallar| i¢in de aranacak bir hammadde olmaéa

namzettir (1).

Durum bugjday tetraploid kromozom di-
zenlenmesi igermektedir. Sekil itibari ile- daha
iri darieli ve sari renklidir. Biitiin ozellikleri ile
incelendifinde yumusak bufidaydan farkl ol-
dugu en onemli nokta makarnacilik degeridir,
zira durum bufidayindan yapilan makarna pis-
me direnci gostermekte ve suda dagiimamak-
tadir,

Yapilan arastirmalara gore, yeni mahsul
durum :‘bu{;daylmn' kisa bir siire normal sart-
lar altindaki depolarda bekletilmesi daha iyi
kaliteli makarna imal edilmesine imkén ver-
mektedir. Depolama sirasinda durum bugday:-
nin olgunlasmasini siirdirdagi ve tamamladii
diislincesi yaygmdir.

1. Kiii : Bugdayda anorganik maddelerin
saptanmasi i¢in uygulanan ydntemlerle elde
edilen kil miktar1 gevresel faktorlere baghdir.
Gibreleme kil miktarimi arttirmaktadir. Bile-
~ siminde fosfor asidi, potasyum, MgO, CaO ve
az miktarda kurgun, giimis, demir, bakir, ali-
minyum bulunmaktadir.

 Memleketimiz bugdaylarinda yapilan aras-
tirmalara gbre(4) : ,

Tiirk populasyon tipi durum bugdaylarinda;
ortalama % 1,50

Tiirk iglah tipi durum bugdaylarinda; orts-
lama % 1,53 kil miktart saptanmistir.

Laboratuarimizda yaptigimiz arastirmalara
gore :- '

Ege bolgesi bugday:; ortalama % 1,45

" i¢ Anadolu bolgesi
%. 1,50

bugdaylari; ortalama

Giney Anadolu bdlgesi bugdaylari; ortala-
ma % 1,55 kil icermektedir.

Tirk ' islh, ge$iﬁi durum bugdaylarinda 6
numunehin min.-ve max. deéerlem ise % 138-
2,17 arasmdadlr (5).

lrmlk kiiliz randtman fle orantilicir, bu se-
bepten randiman kriteri olarak kabul edilir.

" Endospermden kabuda yakin kisimlara gegiidi-

ginde yani randiman arttikca bugdayda da mi-
neral maddeler igten disa artuf igin kil mik-

- tari-da gogalmaktadir.

irmik makarna haline gelirken, su ile yog-
rulmasi, kalipta gekillendirilmesi, kurutulmasi
sirasinda anorganik dedismede maruz kalma-
dift igin kiil miktarin1 aynen korumaktadir. Pro-
ses -faktérlerinin kil miktarina  etkisi olma-
maktadir.

2. Protein ve gluten : Buiday danesinin
igerd‘iﬁi proteinlerin biiylik bir kismi su ile hid-
ratize olarak toplanabilen elastiki bir kitle mey-
dana getirlr. 200 yili agkin  bir zaman evvel
Baccari ekmek ununda bu maddeyi aylrmayl
basarml$ ve bugdayin bu en nemli kism {ize-
rindeki arastlrmalarl baslatmigtir. Biindigi gi-
bi amino asitlerin komplex bilesimlerinden
meydana gelen proteinlerle gluten arasinda
gok siki bir koralesyon mevcuttur. Bolge ve ge-
gitlere gore degisiklik gostermesine ragmen
gluten genellikle protein toplanuinin % 85’
dolayinda bulunmaktadir.

Hammadde (irmik) elde edilmesi sirasin-
da kesme, basing ve i1sinmalar protein ve glu-
ten kalitelerinde belirli bir degisiklije yol ag-
mamaktadir. Ancak randiman yiizdesine naza-
ran yukarida da belirtildigi gibi miktar itiban
ile saptanan azalma ve c¢ofalmalar dis etken-
lerin sonucu dedildir. Bugday kirmasinda oldu-
gu gibl durum irmik ve unlarinda da glutenin
kolaylikla elde edilmesi bu gbriisli Ispatiamak-
tadir. Buna karsin makarna imalétinda yofiurma
ve kaliplama sirasinda meydana gelen kesme
giici ve basing, lokal 1sinmalar irmigin protein
diizeninde bir denatlirasyon baglamakta ve bu-
nu takip eden kurutma devresinde {50-55°C)
protein denatiirasyonu daha yiiksek niteliklere
varmaktadir. Miktar itibar ile mamul makarna-
da toplam ham protein, irmik hammaddesinin-
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kinden. farkli degildir. Fakat.gluteni teskil eden
protein karismi, kullanillan:hammaddenin diren-
cine bagli olarak az veya cok. elastiki bir kitle
meydéna getirme dzelligini  kaybetmektedir.
Eski yrHlarda Gida. ‘Maddeleri - Tazigiininm ma-
karna - proteinlerini gluten olarak saptamak zo-
runtulugu. kogulu ammsanmaga’ deger bir olay-
dir. Bu .konuda yetkili- Mercilerin gbstermis ol-
duklam anlayisla bu yénetmelik Kjeldahl - me-
todu ile protem taylm seklinde degistirilmisgtir,

Turk 'bugdaylar: uzenne yap:lan arastirma:
larda (4]

PopUIasycm durum bugdaylarlmn ortalama
%. 13,16 Nx5,7 km protein igerdigi  bulun-
mustur. :

Laboratuvarlmlzda yaptlgimlz gal:$ma[arda
bugday[ar bolgelere gore |§Ieme alinmig vé

-Ege bolgesi -bugdaylarmda‘ % 12 Nx5 7 kan.
lg Anadolu bolge5| bugdaylarmda % 11

Giiney Anadolu - bblgesi . bugdaylarmda
% 11 protein_miktar saptanmigtir.

% 65 randimanla elde ' -edilmis  irmigin
kontrollarinda ise % 10-10,5 arasinda ham
protein miktar1 saptanmis islem makarna Icin
tekrarlandi@inda ham protein mlktarmln degis-
medigi gdzlenmistir. o

"isiah gesidi 6 adet durum byfjdayimn min.
ve max. dederleri ise % 12,33 - 15,86 Nx5,7 km.
arasinda bulunmustur. Bu bugdaylar Bithler
Laboratuvar Degirmeninde
ogotildigd zaman élde edilen irmigin ham
protein degeni bugdaya nazaran % 1 azalmak-
tadir [5] ‘

3 Plgment ve Vltammler : Durum hugda-
yinda,: irmiginde ve ondan elde edilen makar-
nalarda sart rengi meydana getiren karotenoid-
ler (A provitaminleri) muhtelif B vitaminteri ve
codunlukla rﬁ$eymdé toplanmis olan E vitami-
ni, besin degerini tamamlayici bilesikler ola-
rak yer almis bulunmaktadir. Vitaminler doy-
mamis karbon hidrojen bilegimieri olarak gé-
rek degirmendeki 0glitme sirasinda gerekse
makarna (retilmesinde karsilagtiklart  basing
ve 151 etkisi ile oksidasyon sonucu olarak azal-
maktadirlar. Ozellikle lipoxidaz anzimi igeren
bugday gegitletinde ilretim swrasinda karote-

% 59 randimania
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noid kaybi.yiiksek olmaktadir. By tip..bugday-
lardan makarna -iiretimi zorunlulugu _halinde
bugdaylanin lipoxidaz ,anz_imin'inw 50 - 60°G 1s1da
inaktive edilmesi iyi sonuclar vermektedir.. Ya-
pilan ‘birgek arastirmalara gore bufiday dane-
sinin vitaminleri dedirmende irmik haling..ge-
Ixrken % 10-20, |rm|kte makarna haline dd-
nu$mes: siraginda %’ 20 50 oramnda dugme
gostermektedlr 6},

- Makarna makmalarlna tatblk edslmekte
olan vakum sistemleri hamur iginde kalan .-ha-
vayl ayirmast sonucu olarak karotenoid. rengi-
nin daha iyi yansimasmi saglayabilmekte ve
olumlu bir gériiniige imkén vermektedir. Ay-
rica sekillendirme kaliplarinda kullanilan tef:
lon malzemesi de dodal rengin daha belirgin
sekilde gbrinimind saglayabilmektedir. Ancak
her iki olayda da karotenoid miktarinda bir. de-
&isiklik. sbz konusu olmadid: belirgindir. B vi-
tamini komplexinde de aym paralelde dedisme-
ler beklenebilir.

Laboratuvarlmlzda yapt:glmlz gahsmaiarda

Ege bolge31 wbugdaylarl % 0,70 mgr_.
ic Anadolu bugdaylar_z % 0,65 mgr.
Akdeniz Bblgesi » % 0,70 mgr. Beta-
karoten
icermektedir.

Makarnalarda dogal san renkle birlikte es-
merfesme veya kahverengiye kagan bir nuans
meydana getiren renk degisiklikled sik stk
gozienen bir olaydir. Bu olumsuz renk degisi-
minin ‘nedeni katiyetle bilinmemekle beraber
Maillard reaksiyonuna benzer bir komplexin
olusmas! tahmin edilegeimektedir. Ayrica bazi
buliday gesitlerinde bakr iceren bir protein ge-
sidine de ‘baglamak egilimi mevcuttur (7).

4. Zararh yumurialari : Bufday danesinde
dogal olarak yuvalanmig gesitli zararh yumur-
talari bulunmaktadir. Bunlar dgiitme siiresinde
normal gereclerin ¢aligmasi sirasinda veya en-
toleter cinsinden spesial cihazlarla klsmen ve-
ya tamamen elimine edilebilmektedir. Ancak
ekmekiik unda ¢ok iyi sonuglar veren entolete-
rin spesial graniilasyonda dretilen irmik igin
kullantimas: kaliteyt diiglirmesi bakimindan ge-
nellikle tatbik edilememektedir. - Mevsim ve
hava kosullarina gire az veya ok bekietilen
makarnalik irmiklerde bdceklenme sik sik rast
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lanan iiziici bir olaydir. Fabrikamizda Izmir Ta-
rm Micadele Tegkilati tarafindan yapilan arag-
tirmalarda bu zararli yumurtalannin 50 - 55¢ lik
ve en az 12 saat siiren kurutma siiresinde za-
rarsiz hale getirilebiidikleri saptanmis bulun-
maktadir (8).

.5. Bakteriler : Bilindiji gibi son yilarda
gida maddelerinin bakteri miktarlar Uzerinde
arastirmalar gelistirilmis ve gida maddeleri
tiiziiklerine bu konuda konacak hudutiarin sap-
tanmasi igin 6n hazirliklar yapilmistir. Diger
besinler yaninda makarnanin’ da bakterilerden
arinmasi bu sanayiinin sorunlari arasina girmis
bulunmaktadir. Gergi makarna tiikketime en-
tensif bir pigirme ile hazirflamlmakta ise de te-
sisin hijyen bakimindan kusursuzlulugunu yan-
sitmasi bakimindan mikrobiolojik =¥ontrollara
biiyitk dnem verilmektedir. Bugdaylaria beraber
gelecek irmik ‘aracih@i ile makarna biinyesinde
olusan bakteriler, hamurun presienmesi sira-
sinda en diigiik miktara inmekte bundan sonra
1s1 ve nem kosullar ile simrh. bir artisla ma-
mule gecmektedir. Laboratuvarinmzda yapilan
mikrobiolojik kontrollardan ki tanesini &rnek
olarak Cetvel 1'de sunuyoruz.

mine edildigi, makarna renginin olumlu gekilde
muhafaza olundudu aym paralelde vitamin azal-
masiun da simrh kaldi§i saptanmis bulunmak-
tadir (9). '

6. Pisme deneyi : Yukarida agiklanan kri-
terlerden makarna igin en spesifik olam pis-
me deneyidir. Bu deneyde makarnanin kesiti
tamamen hidratize oluncaya kadar gecen siire
pisme zamani ve bu arada aldigi su miktary,
yiizeyinin fiziksel durumu ve suya gegen orga-
nik ‘maddeler toplanm makarna kalitesi hakkin-
da objektif bir 8lgli olabilmektedir. Bu ozellik-
lere makarna bilnyesinden gelen etki bugday
proteinin fraksiyonlarini icermektedir. Soyle ki,
buiiday proteinin 4 ana fraksiyonu atbumin, gli-
adin, globulin, glutenin miktarlar pisme kali-
tesi ve renk ile orantilidir. Yapilan caligmalar
gostermistir ki yilksek albumin we glutenin
fraksiyonu miktarlar1 zayif renk fakat iyi pis-
me kalitesi giOstermekte, yiiksek gliadin ve
globulin fraksiyonu miktarlar ise iyl renk ver-
mekte ancak pisme kaybi artmakta ve pisme
kalitesi azalmaktadir (10).

Pisme deneyine protein igeriginin biiyiik
olgitde etki yaptiginda kusku olmamakla bera-

Cetvel 1
Kurutma Kurutma Pres Toplam mezofil
ISIS! miiddeti basinci bakteri sayisi
Spaghetti- 45 - 55°0 13-16 H 80-110 atm. 756.000/gr. presten alinan hamur
' ‘ 2.100/gr. pres cikigs hamur
. 6.000/gr. kurutma cikist hamur
’ 90-110atm. 42.700/gr.. presten alinan hamur

Burgu 50:55°C 6-8

Son yillarda makarna teknolojisinde kay-
dedilen bilyilk agama hamurun kurutulmasinda
mikrodalgadan faydalamimasidir. Prensibi, po-
tar olan su molekiiliniin, devamli yon degisti-
ren bir magnetik alanda gok siiratli hareket
ederek 1smip buharlasmasima dayanmaktadir.
Makarna kalitesi Gizerine olumlu etki yapan bu
metodun genis sekilde kullaniimasini yatirim
malivetinin yiiksekligi énlemekte ise de difer
avantajlar gozéniinde tutularak gelecekte bu
sakincanin bertaraf edilebilecedi beklenebilir.
Bu kurutma sistemi ile eide olunan makarna-

larda bakterilerin gok azaldiai ve tamamen eli-

700/gr. pres gikist hamur
3.020/gr. kurutma ¢ikist hamur

I

ber protein miktarinin 6 kati olan nisastanin
higbir fonksiyonu olmadigi da iddia edilemez.
Ekmekgilikte biiyitk énem tasiyan zedelenmis
nisastanin sonuglara ne ybnde etki yaptigi di-
ger bir deyimle bu konuda &nemli bir faktdr
olup olmadidi bir aragtirma konusu olarak or-

- taya ‘(;i-kmaktadlr. Mevcut meslek literatiiriin-

de duruma agiklik getirecek bilgilere raslaya-
madik. '

Mamul ambalajlarinin kaliteye etkisi : Tiir-
kiye de son yillarda bilyiik ve kiigiik makarna
paketierinde polietilen kullamlmasi maalesef
yayginlagmistir (11). Ambalaj malzemesi ola-
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rak selofan, kagit, karton teminindeki olanak-
sizhiklar pekgok agii fiat farki, imalatoilan,
daha ucuz olan polietileni tercihe zorlamigtir.
Polietilen, statik elektriklenme 6zelligi dolay:
s1 ile kisa zamanda tozlan (izerinde toplama
mahzurundan baska, {su buhart ge¢irme dire-
nisi sebebi ile olduk¢a biiyitk 1s1 farklan kay-

dedilen yurdumuzda) paketler iginde su dam-

lalan tegekkiiliine ve bu sebepten makarnada
kismen hamurlagmaga ve kiflenmege yol a¢
maktadir.

Bu konuda devam edegelen aragtirmalar
bugday Uriinlerinin ambalajinda nefes almatia
elverisli ambalaj malzemesinin kullaniimas: zo-
runlulugunu ortaya koymaktadir,
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