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- Genel olarak, gidalar asafidaki sebepler-
den dolay: ticari olarak islenmektedir; 1) gida-
larin _dayanma middetini artirmak, 2) diriindn
ozellikterini degistirmek, 3) kompleks biyokim-
yasal karisimlardan bir veya birkag komponenti
ayirmak, 4) iglenmis gidalarin besin dederini
dsha iyilestirmek. Bu gayelerden bir veya bir-
kagim ‘gefgekles@tirmek igin proseslérde (init
b’perasyohlann nasi! kullanilacagr Farkas (1977)
"ta'raf:n_dan siniflandinlmistir. Agikga - anlasildi-
dgina gore, istenen gaye igin cesitli Unit ope-

rasyonlar farkli metodlarla birlestirilerek kul--

‘laniabilir. Gida sanayicisinin sorumiufugdu, pro-
ses igin en uygun init operasyonlar kombinas-
yonunu segmektir. - :

En uygun iinit operasyonlar kombinasyonu-
nun olmasi, bazi Onit operasyonlarin digerlerin-
den daha-iyi oldugunu vurgulamakta, gida sa-
nayicisinin bilerek ve dederlendirmeye dayanan
bir karar: vermesini zorunlu
degerlendirme f{iriinlin ve prosesin. dzellikleri-
ne baghdir. Yakin bir zamana kadar, {init ope-
rasyonlarin degerfendiriimesinde; Gretim kapa-
sitesi, ekipmanin maliyeti ve verimliligi, &ird-

niin kalitesi en Snemli kistaslari olusturuyordu

Son yillarda, enerji \re atiklar sorunu da diigi-
nilmesi gereken iki Onemli konu. olarak ortaya
crkti.

Eger herbir tinit operasyon bu dért élgiite .

(maliyet, {iriin kalitesi, enerji ve atik i@rettrrii]

. gore degerlendirilip optimize ‘edil‘i_rs‘e, agikea '

her prosesinde bu bazlara gore degerlendiril-
mesi gerekir. Prosesin amac: belirlenip her
baza gore degerlendirilmesi vapilir. Bu meka-
nizma her ‘baza gdre proses optlmrzasyonuna
gotiriir. |

Oriin kalltesmm degerlendlrllmesmde 8-
nemili unsurlardan biri besin dzeiliklerinin sap-
tanmastdir, Bu ise .gidalarin kompleks biyoknm-

yasal kar|$|mlar oldugunun, bunlar. arastndaki

tepkimelerin, oksidasyon/reduksiyon (O/R) po-

kilmaktadir. Bu

_muhafaza
(Watt ve Mertil 1963, Orr 1969] Genel ola-

tansiyeline, pH, sicakhk, nem ve diger kom-
ponentlerin varligina bagh. oldugunun anlagil-
masina baghidir. Farkli  {init. . operasyonlar ve
proseslerin  biyokimyasal gidalara etkisi. de
farkl: olacaktir. Bunun tabii _sonuc_:u',-is'e_, bazi
proseslerin gidalardaki besin unsurlanina za-
rarll_efki_lerinin daha fazla olacadidir,

* Eger ‘besin kaywplanmin  minimum dizeye
indiriliesi tek sorun olsaydi, her prosesin’ bi-
titn besin ~elementierine etkileri denenlp ko-
layca optimum proses kosulu 've ybntemi sap-

tanabilirdi. Fakat probiem bundan ¢ok daha faz-

la kompleks ve kansiktir. Ciinkii, besin kalite-
si gidalardaki Urlin kalite unsurlarindan sade-

" ce biri, toplam {riin kalitesi ise dort temel de-

gerlendirme Slgitinden -sadece 'bfridir.

Ayrica, her Unit operasyon igin besinlerin
optimizasyonu gug:tur C.unku besin element-
leri proses strasinda farkh ‘pargalanma hizlari-
na sahiptir. Yukaridaki aglklamalardan anlagita-
cadl gibi, gida |slem|er|nm besm kalitesine et-
kisi kolayca tdzetlemek giic !_1_')II‘ istir. Harris ve
Karmas (1975) bu konuyu derin olarak incele-
mektedir.

Literatiir, toplam besin kayiplarina gesitli
proseslerlnm etkileri ile doludur

rak datalar, besin elementlerinin prosesden on-

. ce ve sonra tayin edilmesine dayanmaktadir.

Proses srrasindaki ©zel parametrelerin (6rne-
gin konservecilikte, sicaklik/zaman) besin ele-
mentlerini nasil etkiledigi godsterilmemektedir.

-Bu nedenle literatiirdeki -data dikkatli ve sade-
- ce toplam kayiplann bir indeksi olarak kulianl-
_malidir. '

Prosesler Renk, Tekstiir‘ve‘ ‘Aromanin Opti-

mlzasynnuna Dayamr Besm Elementlerine

Degil. -

Gidalarin ISI ile |§lenmesinde proseslenn
degerlendirilmesi besin kayiplarina gére yapil-
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mamaktadir. Daha ¢ok diger kalite unsurlari,

tekstlr, aroma, renk 6zelliklerine gére yapllmalc- N

tadir.

. Mikroorganizmalara, enzimiere, kalite ve

besin. faktirlerine, 151 iglemlerinin etkisi refe-

rans sicakhkta {Dy degeri) ve sicakhiga bagh
(Z-degeri veya E,-deferi) olarak tepkime
huztarimin nasit degigebilecegi tablo-1 de gos-
terilmektedir. Tablo-1 in incelenmesinden iki
énemli sonug ¢rkarilabilir. Biri, Dy degerler|~
nin kalite ve besin unsurlar igin, mlkroorga-
nizma ve enzimler igin verilen degerierden kat
kat daha fazla ofdugudur. Bunun ariami ise, 1s
islemleri- yliksek sicakliklarda {121°C ve daha
fazla) besin ve kalite unsurlarindan ¢ok daha
fazla mikroorganizmalari ve enzimleri etkile-
mektedir. ikincisi, bu faktorlerin sicaktan etki-
lenmesi agtkea. birbirinden farklidir. Mikroor-
ganizmalar ve ‘enzimlerin  yokedilmesi, kalite
“unsurlarindan ¢ok daha fazla sicakliktan etki-

lenmektedir. Bu farklilk 1si, iglemlerinde ka-~ -
lite ve. besin kaytplannln minimum seviyeye

" indirerek” |$Iemm opnm:zasyonunu mimkin kil-

maktadir (Lund 1977]

- Besin Eiementlerinm Gogu Muhafaza .
Edlimektedlr

Table 1 e tekrar dikkat edilirse, vitaminle-
rin, renk, tekstiir ve aromanin sicakliga bagh
degisimi birbirine yakin degerlerdir. Bu ben-
zerlik nedeniyle kalite unsurlan igin optimize
edilen proseslerde -en az besin  kayiplari ol-
mustur. Bunun sonucu olarak ticarl ist -igléem:
leri ile firetilen gidalarda.h*:inimum?bes"ih ka- -
ytp[af; olmaktadir. Agikea
mevcut 151 teknolojisi ile besin kayiplaninin da-
‘Besin kayiplarinin

anlaéllacag‘ji gibi,

]

ha d’a azaltilmasi guctiir.
Bnemli dlciide azaltilmasi ancak yeni teknoloji-
lerle miimkiindiir.

Tablo 1+Ce§itii -Glda Kompone’ntlerin'in Isiya Dayamkhhig (Lund 1977)

E,(Kcal/mel) Dy,  (dak)

Komponent Z(=C).

Vitaminler ., 244-305 20- 30 100 - 1000 -

-Renk, Tekstir, Aroma 25 -444 10- 30 _ 5- 500

Enzimler ' 15 -555 12- 100 1- 10

Vejetatif hiicreler 44- 6,6 100-120 - 0,002 - 0,02

Sportar ' 6,6-12,2 33- 83 01 -50
Tablo 2 — Konservelerde Besin Kay|plar| (Lund 1975)

Orim ~Biotin Folasin B-6 Panto.A. Vit. A. Tiamin Vit. B2 Niasm Vit. C.
Kuskonmaz 0 752 64 — 433 667 550 466 545
- Fasulye — 618 471 - 723 552 833 667 ' 642 759
Yes. Fasulye — 57,1 500 605 51,7 625 636 " 400 789
Pancar . — 800 91 33,3 500 667 600 750 700

v Havug 40,0 588 80,0 53.6 91 667 800 333 750
‘Misir 633 725 0 592 325 800 583 471 583
Nohut T 366 908 848 838 791 ° 615 688 89,7
Mantar 544 838 — 545 — 80,0 4586 522 333

Taze Bezelye 77,7 588 688. 800
- Ispanak 66,7 34,7 750 78,0°
54

Domates 550 53,7
Ortalama . 51 61

30,3
61°

297 742 643 690 667
321 800 500 500 725
0 167 250 0 261
39 69 55 46 64
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Besm Muhteva.ﬂ Degiguklik Gostermekl:edlr

‘ Gldalarm igerdigi besin elementierl cok
farkhiklar gostermekted:r Penmngtona (1976)
gire; gintik alinmasi gereloen besinlerin mev-
cut gida kompozisyon cetvellermden haznrlan—
masi hatall sonuglara goturur Cinki gldalar-
daki besiri muhtevasi gok dedisiklik gbstermek-
tedir. Asagidaki, besin elementleri igin su var-
yasyon katsayiian (V.K) bildiriimektedir. Lisin
% 11, Vitamin C % 30, folasin % 97 ve baker
9% 60. Bu varyasyon katsayilar en az dért ana:

liz sonucunun ortalamaswdir.  Gidalarda varyas-

yon katsayilari % 0 -ile %. 247 arasinda (6r-
nedin, istirityedeki Cu++ miktar) degismek-
. tedir. Pek gok gida maddesindeki, besin ele-

mentlerinin defigkenligi iizerindeki galismalar
. devam etmektedir. Eger bir gida maddesi, be- -

sin elementlerinden Birinin en 6nemli kaynagl
olarak kabul ediliyorsa] bu . deglskenhk daha
da dnem kazanmaktadir. Ornedin, eder istirid-
ye besin elementi olarak bakirin en 6nemli kay-

naklarindan birl olmasa, bu deg|$kenlik dnemli’

olmazd:. Bu ‘bakimdan gidalarin herhmmn giin-
ik diyete yaptlklarl besin elementleri agism-
dan katkilarimn bilinmesi gerekmektedir. So-
nucta, hangi gidénm hangi besin. elementi ba-
kimindan 6nemli oldugu ortaya konabilir.

Diger Besin Elementlen Degil, Sadece
Vitaminler incelenmektedir

_ Her ne kadar, prosesler tiim besin ele-
mentlerini (vitaminler, lipidler, proteinter, ami-
no asitler, karbonhidratlar ve mineratler)  etki-
lersede, en gok vitaminler Gizerinde aragtirma-
lar yapimistir. Genel olarak, suda eriyen vita-
minler igin vitamin C (Askorbik asit) ve B,
{tiamin}, vagda eriven vitaminler igin ise vi-
tamin A besin kayiplarimin indeksi olarak kul-
tanilmaktadir.- Bu besin  elementleri en fazla
iizerinde durulan besin unsurlari ise de, diger-
lerinin de- incelenmesi ;
(1976) gbre; yedi besin elementi diyetin ye-
. terliligi indeksi olarak kullanilabilir. Eger bu
yedi besin elementi (vitamin B.. pantotenik asit,

- vitamin A, folasin, magnezyum, demir. ve kal-_

siyum) diyette yeterll miktarda bulunursa, ge-
rekli 45 besin elementininde yetérli diizeyde

olmasi kuvvetli olasul:kﬂr Bu kavrami daha |y1'

kul!anabllmek icin, gesith proseslerm adi ge-

" rafindan gayet iyi bir sekildg

gerekir. Pennington’a -

~ Jart saptanincaya kadar,

gen yedi besin elementine etklm lncelenmeh-
dir. :

Misir ve Domates Uzerme Yapllan Baz:
Ara$tlrmalar

lsi ile iglemenin gwdalardaki besin ele-
mentlerine -etkisi Hoyem ve Koale (1977) ta-
agiklanmistir.
Sebzeleri konserve etmenin bazi besin element

‘. lerine  etkisi Tablo 2 de &zetlenmistir (Lund

1975}). Sebzelerdeki ekstrem besin elementleri
degisikiigine dikkat etmelidir. ‘Ornegin, vita-
min A kayiplan domateste % 0 ‘dan, misirda

"9 83 e kadar degismektedir. Kayip miktari gi-

da iginde mikro ¢evrenin ve 1sl igieminin besin
elementine etkisini yansitmaktadir. Verilen &r-
nekte, konserve domates 100°C nin altinda bir
is1 iglemi, misir 120°C den daha fazla bir isi
iglemine tabi tutulmustur. Besin efementlerinin-

‘gesitli 1s1 iglemlerine duyarhlikiar: dolayisiyla,

konserve etmenin vitaminlerde epey bir par-
galanma yapacad agiktir, Konserve sebzelerin
snemli bir vitamin kayna@: olarak disinildigi

- kabul edilirse bu kay[plarm dnemi daha da gok
: antasmr

Donduruimus gidalardaki besin kayiplar
Fennema [(1977) tarafindan incelenmistir. Tab-
lo 3 ve 4 de dondurulmus gidalarla, konserve
gidalar arasindaki besin kaywplarr mukayeseli
olarak dzetlenmistir. Genel olarak, konserve gi-
dalarda besin kayiplart dondurulmus gidalara
kiyasla daha fazla olmaktadir.

Bluestein ve Labuza [1975) kurutmanin
besin elémentlerine etkisini incelemislerdir.
Genellikle isiya ve oksidasyona hassas besin
elementleri (Vitamin A ve C) incelenmisgtir:

. Kayiplarm % 5 ile % 40 arasinda oldugu bil-
" dirilmektedir. Bununla beraber, gok gesitli ku-

rutma ydritemleri (dondurarak kurutma, piis-

- kiirtme kurutma, silindirle kurutma ve hava ile

kurutma) *ofdugundan, kayiplar. kargilastirmak

- zordur. Sonug olarak, kurutma proseslerindeki

besin kayiplar konserveden cok, dondurarak
muhafazadaki kayiplara yalan . miiktarlardadrr, -

Daha Gok Arastirma Gerékmektedir

Ozet olarak, herbir besin elementi igin
ozel kosullardaki tepkimelerde parcalanma hiz:
genellemeler yanlisa
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gotiiriicii olacaksada, besin :elementierinin nis-
bi stabilitelerini kalitatif olarak mukayese et-
mek igin faydal:drr Boyle bir genelleme Harris
(1975) farafmdan yaptlmaktadlr {Tablo '5). Pro-
sesleri optlmize etmede hoyle bir tabld kanti-

tatif -bir .analize. imkan vermiyecektir. Bu an-

1sida. etkisine, ait datanin cikariimas:: ile baga-
rilabilir. Boyle bir data, tepkime hizlari ve- cev
renin tepklme h:zlarma etkisi ve is1 igleminin
optlmlza_syo_nu !{;In gere“khdur (Lund,” 1975).
Data tbpl'éma' ile [Iglli metodlar ve ‘6rnekler
erzahl ve Karel (1977}, Hamin ve Lund (1978),

Lee ve ark - {1977). tarafmdan verllml.';;tlr

cak, mikro gevreni-n besin e!em’antine- verilen -

Tablo 3 — Konserve ve Dondurma lglemlerl Slra,smda Sebzelerdekl Mukayeseh‘
Besin. Kaylplarl [Fennema 1975)

Taze pigirilmis iriinlere kiyasta vitamin -
kayiplan (%)

Muhafaza irq: - in&eléneli Sebze
B, Niasin "~ C

‘Hazirlama yﬁntemi sayist A B,

‘Donmusg (p|$|rllip 10 Ortalama 12 20, 24 24 26
' sliz{imiig) ‘ " ~ Dagihm 050 . 061 045 056 0-78
' Konserve (slziilmids ° 7% - Ortalama  10. . 67 a2 - 49 51
“Kat madde) ‘ Dagiim 032 5683 1450 3165. 2867

.a) Kugkonma.z fa,sulye yesil fasulye, Tvirctk lﬂhana uﬂa&c la.ha.na., ka.rmbaha.r rms;r
. yesil bezelye, pa.ta.tes (donmug), 1epanak. : S
- b) _K1v1rc1k lahana, ufak lahana, karnibahar har-'ig yu-l;é.rdé.kileﬁh hepsi.'

| -'Tabio 4 — Konserve ve Dondurma istemleri Surasmda Meyvelerm Mukaymll
Besin Kayiplart (Fennema 1977)

Taze meyvelere kwasla besin kaylplarl (%) .
"Niasin C -

: incelenen meyve
Muhafaza yéntemi sayisi : A B, ‘B,
Ortalama 37 29 = 17 .16 .18
_Dagihm 078 066 067 033 050 ..
gv Ortalama 39 47 57 42 56
Dagim 068 2267 33483 T L5680 11-86 -

Donmus :['Eritm'eden]‘ )

" Konserve (sivi
ve kati)

2) Elma, kayist, yaban cllefi, vigne, portakal konsantresi, geftall ahududu, gilek.
b} Yukardakilerin ayni. '

Tablo 5 — Besinlerin Stahilitesi (Harris, 1975) .

) . ' B : Maksimum
 Besin Elementleri pH min etkisi ‘Hava pisirme
Vitaminler - Notral Asit Bazik  veya kayiplari
— pH . pH? pH7 Oksijen Isik Ist (%)
Vitamin A S K - 8§ K K = K- 49
‘Askorbik asit (Vit C) K. $ K K. K K 100
Biotin 8 S 8 § 8 K 60
Karoten (pro-A}. s K 'S - K K- K .30 .
Kolin _ -] s s K s -8 .5
Kobalamin (B-12) S S S K K 8 10
Vitamin D $ s K K K K 40
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Tablo S'in devami :
Folik asit K K 5 K K. K 100
Inbsito! - 8 s 8 $ . 8. K 95
‘Vitamin K- S K K - S K S 5
Niasin (pp) K- K. K. K=+ K K 75
Pantotenik asit -8 K - K 5 S K 50
~P->— amino benzoik asit S s 8 K S S 5
‘Piridoxin (B -6} s s 8 § K K 40
 Riboflavin (B-2) s. 8, ‘K., 8 . K K 75
Tiamin (B-1) K 8 'k, .. k.'s K 8
Tokoferol (Vit. E) S s s 7 KT K K 85
Esansuyel Amino As;t ’ , - : o - S
lzolosin s §° s s s "8 10
. losin -8 S . s .. 8§ .:8  _§ 10
| lisin $ ~...8. 8§ § S .-K-. 40 . -
Metionin - 8 8 $_ 8. 'S8 S 10
Fenilalanin . s s s "8'°*'s s 5
Treonin s K- K s s K. - 20
. Valin ... 8 S 5 S s S 10
i Esanswel yag asitier 8 s K K K s 10
"7 Mineral Tuzlar g g8 e 8 g 8 5
S : Stabil, dnemh kayp yok. .
K . Kararsiz, dnemli kaymp var.
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