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Guzel Gunlere...

Eylal ayr ile birlikte piyasalardaki hareketlilik Glkemiz
ekonomisinde canlilk meydana getirdi. Sektérimuizde,
fuarlarinda verdigi ivme ile birlikte bir kipirdanma hakim oldu.
Gelecek aylarin ve yillarin hem Uretim hem de istihdam
acisindan olumlu gelismelere yol acacagina inaniyorum.

Derginiz Akademik Gida, uzun yaz mevsiminden sonra yine
yogun temposuna girdi. Tlrkiye'deki tim ilgili fuar, kongre ve
seminerlere  katilarak etkinligini strduriyor. Artik taslar
yerine oturdu. Dergimizin taninirligi her gecen giin dalga dalga

yayiliyor.

Dergimize gelen makale sayisi da her gegen gin artiyor. Gelen
makaleler dergimizin hakemlerince inceleniyor. Her makale
buyuk bir titizlikle incelenerek yayinlaniyor. Arastirmacilar ve
bilim adamlarimiz c¢alismalarini direkt internet yoluyla,
elektronik postamiza goénderebilirler. Web sayfamiz
www.akademikgida.com'u her sayida glncelleyerek
okuyucularimizin hizmetine sunuyoruz. Tim dinyadan yogun
olarak ziyaret edilen sitemizde eserlerini gdnderen bilim
adamlarimizin kitaplarinin tanitimini yapacadiz. Ayni zamanda
yazarlar satis imkani da bulabilecekler.

Akademik Gida Dergisi'nin bu sayisinda “Unlu Mamdller”
konusunu ele aldik. Ulkemizin cesitli Gniversitelerinden
konusunda uzman bilimadamlarinin makalelerini ve ilgili firma
haberleriniilgiile okuyacaksiniz.

Yine bu sayimizda “Mesleginin Duayenleri” bélimiinde yillarini
bilime adamisg, birgok Universitede arastirmalar yapmis ve
kurucu baskanliklarda bulunmus, halen Akdeniz Universitesi
Gida Muhendisligi Bolum Baskanligi'ni yuriten degderli bilim
adami Prof. Dr. Hasan Yaygin hocamizin basarli hayat
hikayesini severek okuyacaksiniz.

Bir sonraki sayimizin hazirliklarina hemen bagladik. Etkin bir
dagitim ile dergimizi abonelerimize ulastiriyoruz. Herhangi bir
sikintida bir telefonile, derginiz 24 saat iginde elinizde...

Bir sonraki sayimizda bulusmak dilegiyle...
Akademik Gida

Simedya Grup
akademikgida@mynet.com
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Duigurcik Katkili instant Tarhana Corbasi Uretimi Uzerine )
Bir Arastirma Nermin BILGICLI - Oznur YURTTAS - Adem ELGUN.........................

Makarnalik Bugdaylarda bazi Fiziksel Kimyasal ve Teknolojik Ozelliklerin
Makarna Kalitesine Etkisi Ergun KOSE - Fettullah DURAK.............ovvvviiiir ees veeeeeeen

Ekmekte Gordlen Mikrobiyal Enfeksiyonlar ve Onleyici Tedbirler
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Food Security Preventive Measures Gidance in Food Industry : 1. For Food
Producers , Processors , and Transporters Semih OTLES.............ccooooiiiiiiiiiiieeeeee

Tavuk Etlerinde Mikrobiyal Dekontaminasyon Yontemleri
Haluk ERGEZER - Ramazan GOKQGE..........cooiiiii e

Fonksiyonel Gidalar ve Fitokimyasallar
Musa OZCAN - Derya ARSLAN - Ahmet UNVER.........ccocoiieee ]

Mesleginin Duayeni Prof.Dr. Hasan YAYGIN..........oooiiiiiiiiiieee e

Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 5 sayfayr ge¢memelidir. Makalelerin
hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimalidir. Metin tek satir aralikli (single) yazilmali, paragraflar arasinda
tek satir bosluk (single spaced) birakilmalidir. Sekiller ve Resimlerin siyah-beyaz ve yliiksek c¢oziiniirliikte
olmasina dikkat edilmelidir. Resimler *.jpg formatinda metin igersinde yer almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak
diskette goénderilmelidir.

Makale bashgi 11 punto Arial, bold, biiyiik harflerle ve ortalanmig olarak yazilmalidir. Bashktan sonra bir satir bosluk
birakilarak 10 punto Arial, italik ve ortalanmig olarak yazar isimleri, hemen alt satira 9 punto Arial, ilk harfler bliyiik
olacak sekilde ve ortalanmis olarak yazarlarin adresleri ve e-mail adresleri yazilmaldir. Yazarlarin galistiklari
kuruluglar (ve/veya adresler) farkli ise her bir yazar isminin sonuna rakamlarla tst indis konulmalidir.

Metin igindeki kisimlarin basliklari (OZET, ABSTRACT, GIRIS vb.) 10 punto Arial ve bold olarak biiyiik harflerle yazilmali,
basliktan sonra bosluk birakilmadan metine gegilmelidir. Alt basliklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi
fontu kullaniimalidir. Trkge 6zetin altina bir satir bogluk birakilarak en fazla 3 adet Anahtar Kelime konmalidir. Anahtar
Kelimelerden sonra bir satir bosluk birakilarak ingilizce baslk ve altina ingilizce Abstract ve Key Words yazilmalidir. Bir
satir Bogluk birakilarak Ana metine gecilmelidir.

Ana metin 9.5 punto Arial olarak hazirlanmalidir.

Makale baslica su kisimlardan olusmalidir: Baslik, Yazar isimleri, Adresleri, E-mail adresleri, Ozet, Abstract, Ana Metin,
Sonug, Tesekkir (gerekiyorsa), Kisaltmalar (gerekiyorsa), Kaynaklar.

Makaleler A4 boyutunda hazirlanmali, Ustten 22 mm, alttan 28 mm, sag ve soldan 17 mm bosluk birakilmali ve ¢ift kolon
olarak hazirlanmalidir. Kolon genigsligi 83 mm olmali, iki kolon arasinda 10 mm bogluk bulunmalidir.

Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gegmemeli, calismanin amacini, metodunu ve énemli sonuglarini igermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zet icinde kaynaklara atif yapilmamalidir.

Makale icersinde gegen mikroorganizma isimleri italik olarak yazilmal ve kisaltmalarda uluslararasi yazim sekilleri g6z
onunde bulundurulmalidir.

Tablolar ve Sekiller kolon buydiklukleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo basliklar Tablonun Ustline, Sekil basliklari
ise seklin altina yazilmali ve numaralandiriimalidir. Tablo ici metinler yatay ve dikey gizgiler icermemelidir. Kullanilan Tablo
ve Sekillere metin icinde mutlaka atif yapiimalidir. Tablo ve $ekiller, metin icinde gegen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo
ve Sekillerin anlasilir ve okunakli olmasina dikkat edilmeli, diizenlemeleri buna gére yapilmalidir. Blytk Tablolar makale
icersine tek sutun olarak yerlestirilebilir.

Metin icersinde atiflar kbseli parantez icerisinde rakamlarla yapilmali [1] ve Kaynaklar béliminde bu numara sirasiyla
detaylari yaziimalidir.

Kaynaklarin yaziminda asagidaki 6rnek yazim bigimi kullanilmali ve yayinlandiklari dergi ve kitap isimleri italik olarak
yazilmalidir.
Uysal, H., Kinik, O., Sayan, Y., 2003. Siit endiistrisinde yeni egilimler. SEYES 2003 Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu Bildiriler Kitab, Cilt 1, Sayfa 1-6, 22-23 Mayis 2003, izmir.

Metin icerisinde matematiksel denklemler kullanilacaksa, bu denklemlere metin icerisinde atif yapiimali ve denklemler
asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.
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Kimyasal ve

Mikrobiyolojik

Savasta
Gida Sanayinin
Durumu

Kimyasal ve mikrobiyolojik savas,
glinimuzde konvensiyonel silahlar
kadar énemli bir konuma gelmistir.
Insan modifikasyonuna ugradigi
One surilen ve glinimizde buylk
bir hizla yayllan SARS (Severe
Acute Respiratory Syndrome)
hastaligr gibi mikrobiyolojik
olusumlar; tabun, sarin, fosgen,
lewisit gibi kimyasal maddeler genis
insan kitlelerini kisa zamanda
etkileyebilmektedir. Amerika
Birlesik Devletleri'nin kimyasal ve
mikrobiyolojik silah giclne sahip
belirttigi
faaliyetlerinde bulunabilecegi

oldugunu ve teror
Uzerinde sirekli durdugu Ulkelerin
basinda gelen Irak'a midahalesi
sirasinda ¢Ozellikle Ulkemiz gida
sanayinin kendisine ydnelebilecek
kétd niyetli, kriminal veya tertr
hareketleri karsisinda alinmasi
gereken tedbirler konularinda
hazirliksiz oldugu dikkati gekmistir.
Gida sanayimizi ydnlendirecek
kamu kurumlarinda da bu konuda
ve hazirhklar

yeterli galismalar

bulunmamaktadir. Amerika Birlesik
Devletleri'nin Gida ve Ilag Idaresi
(US-FDA), 19 Mart 2003'de
yayinladigi resmi dokliimanlarla bu
konuda A.B.D. gida sanayinin
dikkatini

durulmasi, yapilmasi ve kontrolu

cekmis ve Uzerinde

gerekli hususlar belirlemistir.
Ulkemiz gida sanayi de bu uyarilari
iceren dokimanlar irdeleyerek
almasi gereken kendi tedbirlerini ve
kurallarini belirlemeli ve bu konuda
hazirlhikli US-FDA
tarafindan bu

tlke

olmalidir.
hazirlanan
dokimanlarin ilk bélimda,
insanimizin gdvenligi agisindan

Ulkemiz gida sanayinin

bilgilendirilmesi ve dikkatinin
cekilmesiigin Akademik Gida'nin bu
sayisinda yer almaktadir. Diinya ve
insanlari

Ulkemiz icin baris

dileklerimle.

Prof.Dr.Semih OTLES
Otles@bornova.ege.edu.tr
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“"Katkisiz Demek, Lezzet Demek”
Fatoglu Unlari

Ticari faaliyetlerine 1960'h yillarda
gida toptanciligi ile baslayan Fatoglu
Un, 1978 yilinda “Fatoglu Gida San. Ve
Ticaret A.S.”nin kurulmasi ile ana
faaliyet alani olan un sektorine
adimini atti.

Giresun'un Bulancak ilgesinde iki un
fabrikasiyla strdardtigimuz UGretimin
yanisira, Lileburgaz ve Azerbaycan'da
un fabrikalari isletmekte,
Kazakistan'da ise budday ticareti
gergeklestiriyor.

Fatoglu Un Pazarlama MUdurt Fisun AYSU hedefleri
konusunda: “Fatoglu Grubu olarak hedefimiz hicbir
katki maddesine mahal vermeksizin iyi hacimli, yiksek
kalitede ekmek sadlayan unlan muisterilerimize
sunmaktir. Bunu da vyillardir basarmanin hakl
gururunu yasamaktayiz.

Fatoglu olarak bizler;

e Unun protein miktari ve kalitesi
Unun nem miktari
Unun igerdigi enzim degeri
Unun su kaldirma kapasitesi
Unun normal nisasta ve zedelenmis nisasta
miktarinin  ekmekgilik agisindan ne denli
onemli kriterler oldugu bilinci ile Gretimlerimizi
gercgeklestirmekteyiz.” Dedi.

Konu ile ilgili agiklamalarini sirdiren Aysu: “Kalite
kontrol zincirimizde budday ve un konularinda
ve deneyimli

uzmanlasmis gida miuhendisleri

laborantlar gérev yapmaktadir. Standart kaliteyi
sirdirmek Uzere en Ust seviyede laboratuar ortami
saglamis, en gelismis cihazlar ile donatiimis, teknoloji
har zaman hizla takip edilmektedir.
Kontroller bugday satin almasindan baslayarak bir plan
dahilinde ydratulir ve Uretimin slrecinin son
asamasina kadar hassasiyetle devam eder. Guvenilir,
saglikli, hijyenik trinlerimizin tat ve lezzet bakimindan
vazgegilmez marka olabilmesi igin ekip ruhu igerisinde
calismalari yénlendirerek;
e Kaliteli hammadde kullaniimasi ile standart
kalitenin korunmasi
e Unun su kaldirmasina bagl olarak daha fazla
drun elde edilmesi
e Ekmek igi gozenekleriince duvarli ve dagihmin
homojen olmasi
e Kabukta yirtilma, sekil bozuklugu ve gatlama
olmamasi

Fisun AYSU

eYogurma esnasinda sertlesme
olmamasi, hamurun kolay
yogrulmasi

e Hamurun kolay sekil almasi

e Ekmedin hacimli olmasi

e Mikemmel bigak agma

e Geg bayatlama

e Elde edilen hamurlarin kuvvetli olmasi

e Sekil deformasyonuna karsi direngli
olmasi

e Blylk boy ekmek imalati igin uygun
olmasi unlarimizdan elde edilen

drdnlerin genel vyapisal o6zelliklerini

olusturmaktadir.

Halkimizin beslenmesinde 6nemli bir yeri olan hububat
drdnlerinin  gok o6nemli bir boélimint budday
olusturmaktadir. Ulkemizde budday geleneksel gida
maddeleri arasinda ilk sirada yer almaktadir. Bugday,
tahillar arasinda en 6nemlisi olup, Dogu ve Bati Avrupa,
Kuzey Amerika Ulkeleriyle Avustralya'yl da igine alan
baslica 45 lilkede ana gida hammaddesini
olusturmaktadir.” dedi.

Fatoglu Gida San. Ve Ticaret A.S. gerek ig pazardan ve
gerekse dis pazardan ithal olarak bugday alimi
gergeklestiriyor.

Istanbul Sanayi Odasi'nin sanayici kuruluslar arasinda
Uretimden satislari baz alarak yaptigi “Turkiye'nin 500
blylk kurulusu” siralamasinda Fatoglu Gida Sanayi ve
Ticaret A.S. 1997 yilindan bugtne yer aliyor. Fatoglu
grubu 2000-2002 yillan arasinda 120.000.000$'lik
ihracat gerceklestirdi.

Fatoglu Bulancak, Lileburgaz ve Azerbaycan Un
Fabrikalar ile giinde 1 milyon 200 bin tonluk tretim

yaplyor.

Fatoglu Un, oncelikle Balkan Ulkeleri olmak tzere pek
cok Arap ve Afrika Ulkelerine un ihracati yapiyor. 2000-
2002 yillari arasi toplam un ihracati yaklasik 300 ton.

Fatoglu Un, TSE Uygunluk Belgesi ve ISO 9002 Kalite
Belgesine sahip olup, 1S014001, HACCP ve OHSAS
Yoénetim sistemlerinin alinmasi ¢alismalari devam
ediyor.




Atra Makine

Ihracata Agirlik Verdi

Firin ve pastane makineleri
konusunda faaliyet
gbsteren Atra Makine,
ihracat agirhikh galisiyor.
Atra Makine 40 litreden 60
litreye kadar Planet
Mikserler ile, 70 litreden
385 litreye kadar Spesiyal
Hamur Yogurma Makineleri
tretiyor. Ozellikle firin,
pastane ve toplu yemek

| Ty #  fiketim merkezlerinin
& tercih ettigi Ekmek
L P Dilimleme Makinesi de

o iddiali drinlerinden bir

tanesi. Ortadogu ve Balkan
Ulkelerine yaptigi ihracatla dikkatleri Gizerine geken
Atra Makine, altyapi galismalarina bliytk énem veriyor.

Geleneksel Damak Tadiniz;
Irem Unlu Mamiller

Ozev Gida San.
ve Tic. Ltd. Sti.,
1997 yilinda ev
mantisi,
kemalpasa,
sekerpare ile
ciktidi yola ev
eristesi, ev
tarhanasi ve
gorba gesitleriyle
devam ediyor.
irem ve Dila
markali Grunleriyle her gegen glin yikselen bir grafik
giziyor. irem Unlu Mamliller, geleneksel ve
vazgegimez damak tadina uygun urtnlerini modern
teknoloji, deneyimli kadrosu ve gida mihendislerinin
denetimiyle Uretiyor. Hizli servisiyle basta bliytk
zincir magazalara olmak lzere musterilerine
ulastirarak en iyi hizmeti veriyor.

Unlu mamdller konusunda s6z sahibi olan firma,
“kalite ve istikrar, daima kazancgtan énemlidir”
prensibiyle hareket ederek misteri memnuniyetini
daima 6n planda tutuyor.

Farkli Bir Lezzet;
Untad Ekmek

Untad unlu mamdiiller , 1960 yilinda Stad Ekmek adi
altinda francali ekmekle 50 metrekare kapali alanda
Uretimine basladi. 1996 yilina kadar sadece francali
ekmek Uretimi yaparak
sehrin en bilylk Uretim

= KALITE vimeTim sisTemi pELGES! [~
EES  QUALITY MABAGEMENT SYSTEM CERTIFIGATE <<

kapasiteli fabrikasi
_-, konumuna geldi.
] Ekmedin posete

girmesiyle kendine yeni
hedefler belirleyen
Untad, 1997 vyilinda
posette c¢esit ekmek

Uretimine basladi.

2002 yilindan itibaren 4000 metrekare kapal alanda
son teknoloji Grinid makineleriyle el degmeden
hazirlanan Urlnleriyle ve modern tesisleriyle Avrupa
standartlarini yakalayan Uretim kapasitesine ulasti.
Halen 4 bdlge ve 26 ilde hizmet veren Untad, 2004 yih
sonu itibariyle Urin vyelpazesinin genislemesiyle
Turkiye genelinde hizmet vermeyi planhyor.

Su anda glinde 42.000 paketli ekmek Ureten fabrika
yeni satis bélgelerinin eklenmesiyle 2004 yili Ocak
ayindan itibaren Uretim kapasitesini glinde 63.000
paketliekmege gikarmayi hedefliyor.

Untad Unlu Mamdller, 2003 yili ortalarinda TSE-ISO
9000 Kalite Belgesini almaya hak kazandi. Bdylece
fabrikanin Uretim kapasitesi, hijyen konusundaki
titizligi ve yonetim sistemi, kalite yonetim sistemi
belgesi ile belgelendi. Untad Unlu Mamdllerinin Grin
gesitleri arasinda Cavdar Ekmedi, Dilimli Tahil Ekmedi,
Dilimli Light Ekmek, Dilimli Tost Ekmedi, Kepekli
Ekmek ve Untad Ekmekleri bulunuyor.

AKADEMIK GIDA DERGISI
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Sektdrinde Ilklerin Onclisi: UNO

Un ve budday sektoriiniin
6nde gelen kuruluslari
arasinda yer alan Doruk |
Grubu tarafindan, 1990

yilinda kurulan UNMAS A.S.,
kisa zamanda alaninin buyuk &
firmalar arasinda yerini aldi. &
Kurulusundan bugine
sektdériinde tartismasiz
liderligini tGstlendi.

Bugin UNMAS, Yukari
Dudullu Organize Sanayi
Bolgesi'nde 10.000
metrekarelik alana kurulu
tesislerinde dinya
standartlarinda lretim yapiyor. Tamamen otomatik ve
el degmeden Uretim faaliyetlerinin yapildigi fabrikada,
mikroorganizmalarin Gremesini engellemek amaciyla
ameliyathanelerin duvarlarinda kullanilan “epoksi”
maddesi kullanildi.

Kurulusundan bugline tiketici memnuniyeti ve Grin
kalitesi konusunda goOstermis oldugu titizlik ve bu
konular ile ilgili sektérde sahiplendigi misyondan 6dun
vermeden calismalarini sirdiren UNMAS, Istanbul
Teknik Universitesi Gida Mihendisligi ile AR-GE
konusunda ortak galismalar yapiyor.

Turkiye'de sofraya ve yemede saygiyi farkh bir boyuta
tasiyan UNMAS A.S. ve UNO markasi Doruk Gida'nin
Advent International ve kurulusun Turkiye'deki yatirm

ortagi Turkven ve Private Equlty ile olusturdugu
konsorsiyumla Hollanda'da kurdugu yatinm sirketi
tarafindan, Mayis 2003'te satin alindi. Boylelikle 1997
yiinda Dogus Holding'e gecen UNMAS A.S. bes yil
aradan sonra tekrar yuvaya donda.

Uriin Cesitleri Ve Referanslari

Unlu mamduller sektérinde, Tiurkiye'yi ambalajh
ekmekle tanistirarak, ilkler gergeklestirmeyi kendine
misyon edinen UNMAS, tlrk tlketicisinin bedenisine
bugin UNO markal 80 farkh Griin sunuyor. Kurulusun

Urin c¢egsitleri arasinda
hamburger, sandvic ve tost
» | ekmedi, o6gun ekmekleri,
8 mayali-mayasiz ¢brek ve
bérekler, croissant, pizza
tabani ve pizza cesitleri,
milféy hamuru, roll ekmek,
baget ekmek, kek gesitleri ve
galeta cesitleri yer aliyor.
Dinya markasi Burger
King'den, Hiper Marketler
Zinciri, Migros, Tansas'a
kadar bir gok lider kurulusun
calismayi! tercih ettigi
UNMAS, Urlan gesitliligini
gelecekte daha da arttirmayi
hedefliyor.

Dagitim Agi

GUnde 350 bin adet ekmek Uretim kapasitesi ile
pazarin lider ifrmalar arasinda yer alan UNMAS, UNO
markali Grinlerini Tirkiye capinda Istanbul dahil 28
ilde satisa sunuyor. Kurulusun dagitim agini daha da
genisletmek lizere 2005 yilinda Ankara'da ikinci bir
fabrika kurulmasi ydnindeki calismalar ise devam
ediyor.

Hedefleri

UNMAS'In 20 milyar dolar olan yillik cirosunun g yil
icerisinde 50 milyon dolara, 2010 yili itibariyla ise 110

milyon dolara ulasmasi
ortalama1l5 bin ton olan unlu mamdl Gretiminin, 2004

6ngoéraluyor. Buglin vyilda
yilinda yapilmasi 6ngérulen 11 milyon dolarhk
yatirimla 35 bin tona gikartilmasi hedefleniyor.

Misyonu

UNO, yeni yoringesi icin misyonunu “Yasamin her
anina, her dénemine enerji ve nese katacak urin,
hizmet ve kavramlar yaratarak, atacagi her adimda,
baglatacadi her girisimde, insana sayglyl gbzeterek,
standartlari hep daha ylksede cekmek.” olarak
belirledi.



Intermak'tan
Genesis Kulturleri

infermalk

MAKINA IMALAT - ITHALAT SAN. ve TIC. A.S.

Sit ve et alaninda asirlik bilgi birikimlerini Griinlerine
yansitan Genesis Laboratuar, genis kullanim alanina
sahip Genesis starter kiiltirlerini et ve sit enduUstrisi
igin gelistirdi. Dondurularak kurutulan konsantre
kiltlrleri, baslica yodurt ve tim yodurt gesitlerinde,
bio-yodgurt, ayran, kefir, beyaz peynir, feta, kasar,
Gouda, Cheddar, Edam, Camambert, Brie, Roqueford,

tereyadi, krema,
sert, vyari sert,
yumusak, lokum

peynirlerde ve et
endustrisinde ise
sucuk ve tim sos
gesitlerinde dUrine
6zel cgesitleriyle
kullanilihyor.

Metod ve
teknolojisi Belgika,
Almanya ve
Bulgaristan'da odul
kazanmis, sadhk
bakanligindan
sertifikall ve patentli,

Genesis kdltirleri,
Rusya, Ukrayna,
Suriye, Ingiltere,

Yunanistan,
Bulgaristan'dan
sonra Ulkemizde
INTERMAK kalite ve
guvencesiyle
piyasaya sunuldu.

Intermaktan yeni Urin

Urettigi maya gesitleriyle peynircilik sektérinin
onde gelen firmalarindan biri olan intermak, yeni Grtnu
Fermento peynir mayasini kullanicilarinin bedenisine
sundu.

Halihazirda M.pusillus' tan uretilen mikrobiyal
Super Maya, buzadi sirdeninden elde edilen kimozin
orijinli Ari Maya tiiketiciler tarafindan kullaniliyor.

Mikrobiyal proteaz olan Fermento, Rhizomucor
miehei' den, Ustln teknoloji ile Gretiliyor. 220, 750, ve
1200 IMCU / ml kuvvet
cesitleri 5 ve 30 kg
ambalajlariyla
kullanicilarina secenekler
taniyor.

Intermak kalite ve
guvencesiyle piyasaya
sunulan Fermento, basta
randiman olmak Uzere,
peynirde tat, yapi ve
kesitte olumlu sonuglar
veriyor.

Gunsa Makine
Profesyonel Anlayisla

Calisiyor

Mutfak ekipmanlari konusunda 1996 yilindan beri
hizmet veren Glinsa Mutfak profesyonel anlayisla
calisiyor.

Hamur yodurma, mikserler, ekmek dilimleme
makineleri ve patates soyma makineleri konusunda
uzman olan Gunsa Makine Genel Mudura Basri Demir:
“Yillarin bilgi ve birikimini Grlnlerimize yansitiyoruz.
Ortaya cikan kaliteli GrGnlerimiz tlrkiye'nin her
tarafindan aranir hale geldi. Ozellikle sektérel fuarlari
da takip ederek misteri portféyimuzi her gegen gin
arttinyoruz.” dedi.

Glinsa Makine AR-GE calismalarina da énem vererek,
yeni versiyon hamur yogurma makinesi, ayarlanabilir
ekmek dilimleme makinesi gibi Urlinlere de imzasini
atti.

Dogus Kumanya
Findik Unu Uretiyor

Baharat ve un gruplarn konusunda faaliyet gosteren
Dodgus Kumanya Gida Pazarlama ve Sanayi Ltd. Sti. 10
gramdan 1000 grama kadar taneli ve tozlu tam
otomatik paketleme parkuruna sahip. Koruma,
6gutme ve eleme yapan firma kendi markalarinin
disinda 6zel markalarada hizmet veriyor.

%100 Natural, Natural Collection, Istanbolin Yeditepe,
Coconut ve Kakonat markali Utrlnlere sahip olan
firmanin ana prensiplerinin basinda kalite, teknoloji,
saghk ve misteri memnuniyeti geliyor. Dodus
Kumanyacilik firma yetkilisi Alp Arslan ™ Findik unu
Ureten firmamiz, yadi alinmis findidin tesislerimizde
gesitli islemlerden gegirilerek strelin un kivamina
getirilmesini saglamaktadir. Bu Urln gikolata, biskvi,
gofret, kremali maml (reticilerinde aroma arttirici,
kakaoya ilave destek katki olarak kullaniimaktadir.
Streril, yadi, rutubetli, az olma ve ekonomi saglama
avantaji findik ununun kullanimini her gegen giin daha
da arttirmaktadir.” dedi.

1997 yunda kurulan Ergida A.S. 3000 metrekarelik
kapali alaniyla, geng ve dinamik kadrosuyla bliyumeye
devam ediyor. ilk olarak dondurulmus bérek ve
baklavalik ile piyasaya merhaba diyen Ergida , simdi ise
daha genis Urin yelpazesiyle tliketicisinin begenisini
kazanmaya devam ediyor. Kalitesini ISO 9001:2000
revizyonu ile kanitlayan firma, Bursa'nin sanayi devi
olan Ermetal Sirketler Grubu'nun bir Gyesi. Uzun
zamandir alaninda uzmanlasan Ergida'nin amaci;
imkanlarin el verdigi 6lgide minumum maliyetle ve
maksimum anlayisla tuketicilerine ulagsmak olarak
belirtildi.
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_ Dugurcuk Katkili )
Instant Tarhana Corbasi Uretimi Uzerine
Bir Arastirma

Gida Miih. Oznur YURTTAS' Ars.Gér.Nermin BILGICLF Prof.Dr.Adem ELGUN’

' Kom Gida. Kombassan A.$ Kombassan Gida Sehri Kazimkarabekir, Karaman
*Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii Kampiis, Konya
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OZET

Bu calismada, geleneksel tarhana formtlasyonuyla, un
yverine kismen dugircik kullanarak, instant corba
Uretimi amaglanmistir. Tarhana tozu iki farkl
un/daglrcik oraninda (100/0 ve 50/50) uretilmis,
6gutmeden sonra, asit hidrolizinin (0,6 N HCI), 1sil
islemin (50, 100, 150 ve 200 C) ve lesitin (%0,5)
ilavesinin etkileri arastinlmistir.  Uretilen instant
tarhanalarda duyusal o6zellikler ve ¢ozinurlik
degerlendirilmistir. 100C' de kurutulmus lesitin katkili
un/diagurctk (50/50) tarhanasinin, dogrudan instant
corba olarak kullanilabilecedi, gorints, yap! ve agiz
hissiyati agisindan begenildigi sonucuna variimistir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, instant gorba, asit hidrolizi

A RESEARCH ON INSTANT TARHANA
SOUP PRODUCTION WITH DUGURCUK
ADDITION

ABSTRACT

The aim of this research was to produce instant tarhana
soup by using duglircliik as a by product which is under
sieve flour in bulgur production instead of flour with
traditional tarhana formulation. After drying and
grinding, heat treatment (50, 100, 150 and 200 C) was
applied on tarhana powder made with two different
flour/dlglrcik ratio (100/0 and 50/50), by asit
hydrolysis with 0,6 N HClI and melted lecithin was
sprayed on the powder in a blender. Organoleptic
properties, consistency and solubility of instant
tarhana soup were evaluated. Use of dugurcuk/flour
blend (50/50) as the main material and 0,5% lecithin
application after heat treatment at 100C for 5 min.
resulted in acceptable instant characteristics,
appearance, texture and palalibility to the soup.

Key Words: Tarhana, instant soup, acid
hydrolysis

GIRis

Tarhana budday unu, yodurt, salca, sodan ve
.mgesitli baharatlarin karisimiyla hazirlanan geleneksel
‘Gfermente bir Griindir. Tarhana iyi bir protein ve vitamin
gkaynaél olup gocuk ve yasli beslenmesinde énemli yer
<tutar. Son yillarda instant tarhana cgorbasi Uretimine
L%artan bir ilgi vardir. Instant tarhana tozunun tretilmesi,
xpisirme ve toz halinde kurutma asamalarindan olusur
=[1]. Etkili ve ekonomik bir proses igin, duslk
Qviskozitede ylksek kuru madde konsantrasyonu
Zistenir. Seyreltik asit hidrolizi veya enzimatik yolla

aelgun@selcuk.edu.tr

nisasta parcalanarak pisme sirasindaki ylksek
viskozite sorunu goziilmeye cgalisiimaktadir [2]. Asitle
hidroliz, nisasta grantllerinin molekuler blyukligini
azaltir [3].

Tarhana c¢orbasinin viskozitesine, asit
konsantrasyonunun, sirenin ve sicakhidin etkisi
“surface response” metodu kullanilarak belirlenmistir.
Tarhananin hidrolizine en c¢ok etki eden asit
konsantrasyonu daha sonra sirasiyla sicaklik ve siiredir
[4]. Asit hidrolizi uygulanarak hazirlanan tarhana
corbasinda, viskozite azalmakta ancak istenmeyen bir
acihda neden olmaktadir. Puskirterek kurutma
yontemi de duyusal o6zelliklerde dlslise neden
olmaktadir [5].

Isil islem wuygulanmis un g¢esitli gida
uygulamalarinda kullanilmaktadir. Una 1sil islem
uygulamasi (FHT) prosesi unun fiziksel ve reolojik
ozelliklerini modifiye etmektedir. Proteinler denatiire
olabilmektedir. Nisastanin jelatinizasyonuyla, sicak ve
soduk viskozite istenilen dederlere ayarlanabilmekte,
bakteriyel yik disurilebilmektedir [6].

Kakao tozunu instantize etmek igin kullanilan
soya lesitini kakao tozunun su tutmasi ve
dispersiyonuna yardimci olur. Lesitinizasyon
prosesinde maksimum etkinin elde edilebilmesi igin her
partikll tamamen kaplanmalidir [7].

Bu calismada, ana materyal olarak, yaygin sekilde
kullanilan un vyerine; kismen (50/50), bulgur
Uretiminde bir yan drin olarak elde edilen 0,5mm elek
alti bulgur unu (diglrctik) kullanilarak, karsilastirmal
olarak, gorbanin instant 6zelligi arastiriimis; instantize
etmede kullanilmakta olan asit hidrolizi [4], 1sil islem ve
lesitinize etme [7], gibi yardimci faktérlerin etkileri de
denenmigtir. Tarhana gorbasinin instantizasyon 6zelligi
ve bedenilirligi sedimantasyon testi ve panel
uygulamalariile belirlenmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Tarhana yapiminda piyasadan temin edilen; un (Tip
550), dugurcik (pisirilmis, kurutulmus ve 6guttlmis
bulgurun siniflandiriimasinda elde edilen 0,5 mm elek
alti bulgur unu), stizme yogurt, domates salcasi, kuru
sodan, toz kirmizi biber, rafine tuz ve taze maya
(Saccharomyces cerevisiae) kullaniimistir. Instantize
etmek icin kullanilan teknik o&zellikteki sivi lesitin
piyasadan temin edilmistir.



Metot

Denemenin Diizenlenmesi ve Sonuglarin
Degerlendirilmesi

Deneme vyalniz un (100/0) ve un/dugurciuk (50/50)
karisiminda ayri ayn kurularak yaruttlmustar. Her bir
un/diglrctk karisimi; asit hidrolizli ve hidrolizsiz
olarak Uretilmistir. Farkli sicakliklarda (50, 100, 150 ve
200 C) sl isleme tabi tutulan 6gutllmls tarhana
ornekleri lesitinli ve lesitinsiz olarak instantize edilmis
ve iki tekerrirli olarak, 3x2x2 faktoriyel dliizenleme
seklinde ydratilmistir [8]. Elde edilen sonuglara
varyans analizi uygulanmis, dnemli bulunan faktoérlerin
ortalamalari Duncan Coklu Karsilastirma Testine tabi
tutulmustur [8].

Tarhana Uretimi

Tarhana formilasyonu, yapilan ©6n denemeler
sonucunda; 1000g un, 400g slizme yodurt, 100g
domates salcgasi (%28 KM), 150g kuru sogan, 20g toz
biber, 10g kristal tuz, 25g yas maya olarak belirlenmis
ve bu malzemeler, laboratuvar tipi karistiricida
(Hobart) 5 dakika sire ile yogrulmustur. Hamurlar,
laboratuvar kosullarinda, laktik asit cinsinden %1
asitlik dizeyine kadar fermente ettirilmistir. Daha
sonra tarhana hamurlari kusbasi buyuklagtnde
parcalara ayrilarak, 55 C'de hava sirkiilasyonlu firinda
(Ozkdseodlu PFS-9) tepsiler igerisinde %9-12 su
icerigine kadar kurutulmustur. Kurutulan o6rnekler,
gekigli dedirmende 1 mm gaph elek kullanilarak
ogutulmastar [9].

Asit Hidroliz Yontemi

Ogutulmis tarhana érnedi mikserde karistirilarak ve
spreyleme seklinde un-dugirclik esasina goére % 40
oraninda 0,6 N HCI[10] ile muamele edilip; 60 C'de 120
dakika inkidbasyon igin hava sirkllasyonlu firinda
bekletilmistir. Inkibasyon sonunda artan tarhana
asitligi, NaOH (%50 w/w) ile pH 5'e ayarlanmistir [11].

Lesitin Muamelesi

Asit hidrolizini takiben kuru tarhana esasina gére %0,5
oraninda eritilmis lesitin, karistiricida karnistirlmakta
olan toz tarhana o&rnekleri Uzerine pulskirtilerek
yedirilmistir [7].

Laboratuvar Analizleri

Orneklere  ait sedimantasyon testi 100 cc'lik
sedimantasyon test cihazi ile gergeklestirilmistir.
Denemede 100 cc'lik kapakli dereceli silindir igine 9 g
tarhana 6rnegi Uzerine, 75 cc kaynar su ilave edilerek,
sedimantasyon calkalayicisinda 1 dakika sire ile
calkalanip, calkalamadan alinan érnekler bir dakika ara
ile 15. dakikaya kadar c¢oktlrllerek, sedimantasyon
seviyeleri cc olarak okunmustur.

Istatistik dederlendirmede ¢dkme hizinin  belirgin
oldugu 12 dakikalik olcimler dikkate alinmistir.
Boylece, sedimantasyon dederinin ylksekliginden,
instant 6zelliginin ylksek olduguna karar verilmistir. Un
dudurclk ve tarhanada su, kil ve protein ICC [12]'e
gére yapilmistir. Instant tarhananin; renk, koku, lezzet,
cozunurlik ozellikleri duyusal analiz ile belirlenmistir
[13].

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Analitik Sonuglar

Tarhana Uretiminde kullanilan un ve diglrctude ait bazi
analitik analiz sonuglari Cizelge 1'de verilmistir.
Dugurclik, una goére oldukca ylksek kil ve protein
icerigine sahip olup besin degeri bakimindan énemli bir
potansiyele sahip oldugu gortlmektedir.

Cizelge 1. Tarhana Yapiminda Kullanilan Un ve
Dugurcige Ait Bazi Analiz Degerleri*

Materyal Su (%) Kil (%) | Protein (%)**
Un 11,10 0,52 12,00
Dugurcuk | 12,20 2,02 14,90

*Kil ve protein sonuglart kuru madde Uzerinden

verilmistir.
** Protein Nx6,25

Arastirma Sonuglari

Kimyasal Analiz Sonuglan

Etkisi denenen faktorlerden, yalniz un kullanimina
gore, formilasyona vyari yariya dugurctk ilavesi,
dugirctigin zengin kil ve protein icerigine bagh olarak
(Cizelge 1), tarhana 6rneklerinin besin dederine 6nemli
katkida bulunmustur (Cizelge 2). Bu oransal yukseliste
kismen karistirilan slzme vyodurt katkisinin ve
fermentasyonda maya tarafindan kullanilan
karbonhidratlardaki miktar dislisinin de etkisi s6z
konusudur. DUgurcugln tarhanaya besinsel acidan

katkisi, daha onceki calismalarda da belirlenmistir
[10].
lge OO0 rkl U kOr
Sugur'l(;ur(hae?\'zzI r|n E agzllJ IET/O asarl?ﬁl%allz Sonug(arl*
0,0 5,18 1,15 16,24
100/0 0,5 5,29 1,27 16,26
0,0 5,44 2,16 20,62
50/50 0,5 5,42 2,18 20,73

*Kual ve protein sonuglar kuru madde Uzerinden

verilmistir.
** Protein Nx 6,25

Tarhana Corbasinda Sedimantasyon

Un(100/0) ve Dlglrclik katkili (50/50) tarhamalara ait
12 dakikalik sedimentasyon degerlerine ait varyans
analiz dederlendirmesi Cizelge 3'de verilmistir. Bu. G
dgerlere ait Duncan goklu karsilastirma testi sonuclarig G
Cizelge 4,5 ve 6'da 6zetlenmistir.

Gizelge 3. Tarhana Corbasi Orneklerining
Sedimantasyon Dederlerine Ait Varyans Analizv
Sonuglar*

GIDA DER

VAKADEMi



A AKADEMIK GIDA DERGISI

100/0(Un/Dtiglirclik) 100/0(Un/Diiglrcik)
VK ) KO F KO F
Asit Hidrolizi Uygulamasi(A) | 1 3061,53 97969,00* | 1,12 18,00**
Sic. Uygulamasi(B) 3 | 20294 6494,33* 14,83 237,33**
AxB 3 | 2819 902,33* 0,12 2,00ns
Lesitin Katkisi(C) 1 | 229503 7344,00* 0,12 2,00ns
AXC 1 | 184528 59049,00 | 0,50 8,00*
BXxC 3 | 20,69 662,33* 0,12 18,00**
AXBXC 3 | 2561 819,67* 0,16 2,66ns
Hata 6 0,031 0,063

* P<0,05 Seviyesinde Onemli
** P<0,01 Seviyesinde Onemli

Un ile Uretilen Tarhana Corbasi Orneklerinin
Sedimantasyon Degerleri

Cizelge 4'de gorualdigiu gibi asit hidrolizi
sedimantasyonu dustrmus, faz ayirnmini artirmistir.
Dolayisiyla un tarhanasinda asit hidrolizi olumlu sonug
vermemistir. Burada asit hidrolizi sonucu sivi fazda
gorilen viskozite duslUkliginin, faz ayirimini
hizlandirdigi ve sedimantasyon dederini distrdigu
anlasiimaktadir. Ancak bu durum eriyebilir kuru
maddede artisina bagli olarak, tat ve aroma Uzerine
olumlu etkide bulunabilir. Asit hidrolizinin viskoziteyi
dustrdtgune dair literatlr bilgileri mevcuttur [4].

Cizelge 5.'de gorildigu gibi; toz haldeki tarhana
orneklerinin lesitinle muamelesi, un tarhanasinda faz
ayirimini  dustrerek, daha ylksek sedimantasyon
saglamistir. Burada lesitinin emilgator 6zelligi agikca
gorilmus, faz aymmmini distrerek, sedimantasyonu
artirmistir. Dolayisiyla lesitin uygulamasinin gerekliligi
ortaya cikmistin Benzer uygulama kakao tozunu
instantize etmede kullaniimaktadir [7].

Cizelge 4. Tarhana GCorbasinda Asit Hidrolizi
Dediskenine Ait Sedimantasyon Dedgeri
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma

Testi Sonuglarr*

Cizelge 6. Tarhana Corbasinda Sicaklik Dediskenine
Ait Sedimantasyon Dederi Ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar*

100/0 50/50
Uyouamas ©) 1 QUnpigira | (niDigireid
50 6 65,600a 79,250b
100 6 62,875b 80,500a
150 6 65,250a 78,500b
200 6 54,750c 77,250c

P 100/0 50/50
f‘f’t mfrrncg';' (Un/Digtirciik) (Un/Digiirciik)
e n Sed. Degeri (cc)** Sed. Degeri (cc)**
Hidrolizli 12 52,313b 69,885b
Hidrolizsiz 12 71,875a 78,638a

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak

birbirinden farkli degildir (P<0,01).
** 12 dakikalik stirede dlgulen dederler.

Cizelge 5. Tarhana GCorbasinda Lesitin Katkisi
Dediskenine Ait Sedimantasyon Dederi
Ortalamalarinin  Duncan Coklu Karsilastirma Testi
Sonuglari*

Asit Hidrolizi 100/0 (Un/Duiglirciik)
Uygulamasi n Sedimantasyon Degeri (cc)**
Lesitinli 12 70,563a

Lesitinsiz 12 53,625b

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farkli degildir (P<0,01).

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farkli degildir (P<0,01).

Cizelge 6'da gorilen sicaklikla muamelenin etkisi gok
aclk bir sekilde gézlenememistir. Etki, Cizelge 3'de
onemli oldugu gorilen interaksiyonlar tarafindan
ortilmus olup, ilgili interaksiyon Sekil 1'de verilmistir.
%1 dlzeyinde ©6nemli bulunan Asit Hidrolizi
Uygulamasi x Sicaklik Uygulamasi x Lesitin Katkisi
interaksiyonuna go6re lesitinle muamele, asit
hidrolizinin etkinligini disdrmektedir. Lesitinizasyon
uygulanmadigi durumda ise, asit hidrolizi viskoziteyi

dusurdiglinden [4], hizh faz ayinmi ve dustk
sedimantasyona sebep olmaktadir. Viskozite ve
sedimantasyon dislsu ise 150C'den sonra
goérilmektedir.

=—4&— A Hidrolizli

=== A Hidrolizsiz
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Sekil 1. Un Tarhanasinda “Asit Hidrolizi Uygulamasi x
Sicaklik Uygulamasi x Lesitin Katkisi” Interaksiyonu (
A.Lesitinli B. Lesitinsiz)

Diigiirciik (50/50) Katkisi ile Uretilen Tarhana
Corbasi Orneklerinin Sedimantasyon Degerleri

Duncan test sonuclarina gore (Cizelge 4.), asit hidrolizi
uygulanmayan o&rnekler genelde daha ylksek
sedimantasyon dederi vermis, dolayisiyla faz ayirimi



daha disik dizeyde gérdlmustir. Un tarhanasinda
oldudu gibi, burada da asit hidrolizi ile sedimantasyon
yUksekligi acisindan olumlu bir etki yakalanamamistir.
Ancak besin zenginligi agisindan etkili olabilir. Sekil
2'deki Asit Hidrolizi Uygulamasi x Lesitin Katkisi
interaksiyonu, lesitin katkisinin asit hidrolizi agisindan,
un (100/0) tarhanasi ile karsilastirildiginda; aksine asit
hidrolizinin sedimantasyonu artirdigi, dolayisiyla
dugurclik katkili tarhanada olumlu etkinin s6z konusu
oldugu sonucuna varilmaktadir. Burada asit hidrolizinin
sivilastiricl etkisinin dtgurctk katkih tarhanada sinirli
kaldigi anlasilmaktadir.

Sicakligin dtgurclik tarhanasindaki sedimantasyon
dederine etkisi Cizelge 6'da verilmistir. Sicaklik
uygulamasi ile un tarhanasindaki sedimantasyon
dislslne karsihk, dugurcuk katkilida 100C' deki
muamelede ylkselme, daha sonra ise tekrar dusus
gozlenmektedir. S6z konusu dedisim, %1 dizeyinde
onemli bulunan Sekil 3'deki Sicakhk Uygulamasi x
Lesitin Katkisi interaksiyonunun gidisiyle daha acik bir
sekilde gosterilebilir. Un/dugarcik (50/50)
tarhanasinda
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100C' deki kurutma isleminin en ylksek
sedimantasyonu sagladigi, 6zellikle lesitinli 6rneklerde
faz ayinminin ¢ok daha az dlizeye indirgendigi
gorilmektedir. Bu durum, 100C Uzerindeki muamele
sicakliginin, tarhananin jelatinizasyon ve su alip sisme
kabiliyetini hizla dusurdtgu, dolayisiyla
sedimantasyon dederinde de diislise neden oldugu
sonucunu vermektedir. Un tarhanasindaki
sedimantasyon dlslst ise 150C (zerinde
gorulmektedir.

Sonug olarak sedimantasyon ylksekliginden
hareketle, diglrciik katkili (50/50) tarhanada en
distk faz ayinminda ve yuksek ¢ézinurlikte, en stabil
tarhana c¢orbasinin dretilebilecedi, lesitin
uygulamasinin olumlu etkide bulundugu ve 100C' lik
iIsil muamele sicakhdinin optimum deder olarak
kullanilabilecedi sonucuna varilmistir. Un (100/0)
tarhanasinin aksine, dtigurctk

katkili (50/50) olanda asit hidrolizinin olumlu etkisi s6z
konusu olmaktadir.

instant Tarhana Corbasinda Duyusal Test
Sonuglan

Panel testinde, yalniz 50 ve 200 C' ta sicaklikla
muamele edilen 6rnekler ve 6zellikle fiziksel gorba
tekstlrl acisindan cok daha iyi sonuglar veren, lesitin
katkili 6rneklerde uygulanmistir. Lesitinizasyon
isleminin lezzet bakimindan olumsuz etkisi s6z konusu
olmamistir. Panelistler tarafindan dederlendirilen
tarhana corbalarina ait duyusal analiz dederlerinin
varyans analiz sonuclari Cizelge 7'de 6zetlenmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina
gore; deskriptif anlamda da olsa dugurcik katkili
tarhanalarin renkleri daha fazla bedeni toplamistir. Asit
hidrolizi uygulanmayan tarhanalarda, yuksek
sicaklikta renk esmerlesmesinden dolaylr arzu
edilmeyen tat ve renk gozlenmistir. Asit hidrolizi
uygulamasinin diglrcik katkisinin renk cazibesini
artirdigi  gozlenirken, un tarhanasinda ise arzu
edilmeyen esmer renk olusumu belirlenmistir . Bu
durum, dugurctuk katkisinda granller yapiya bagh
olarak daha kisith dlizeyde olusabilen Maillard
reaksiyonu ile acgiklanabilir. Burada gorba renginin
muhafazasi agisindan, duglrcik kullaniminin énemli
bir Gsttinlige sahip oldugu anlasiimaktadir.

Fiziksel yapi 6zellikleri bakimindan gok daha iyi
sonug verdigi belirlenen lesitinli tarhana oOrnekleri
Uzerinde gercgeklestirilen duyusal panel test
sonuglarina gére; tarhana yapiminda una ilaveten, yari
yariya dudgurcik kullaniminin  gorbanin  duyusal
ozelliklerine olumlu etkide bulundugu, daha ylksek
¢6zunurlukte ve kivamda daha homojen corba 6zelligi
sagladigi; tat, koku ve renk bakimindan daha cazip
oldugu tespit edilmistir.

Ayrica asit hidrolizi isleminin 6zellikle un
tarhanasinda viskozite ve ¢dzlnUrlik agisindan fayda
sagladigi, zaten ylksek duyusal puanlara sahip
dugurclk katkili tarhanada 6nemli bir gelismeye sebep
olmadigi anlasiimistir.

Yiksek sicaklik uygulamasi o6zellikle un
tarhanasinda renkte esmerlesme gdsterirken, tat ve
genel bedeni acisindan olumsuz gelismeye sebep
olmus, buna karsilik daha yuksek c¢ézinlrlikte ve
viskoz corba elde edilmistir.

SONUGC VE ONERILER :
Bu arastirmada, yalniz un (100/100) ve'
dugurcuk katkili un (50/50) kullanilarak, Uretilen toz
tarhana 6rnekleri lesitin spreyli (%0,5) veya spreysiz,
asit hidrolizi uygulamali veya uygulamasiz ve farkl
kurutma sicakliklari (50, 100, 150 ve 200C).
uygulanarak elde edilmis ve Uretilen tarhana
corbalarinda instant kullanim ézellikleri arastiriimistir.

VAKADEMIK GIDA DERGISI
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Sedimantasyon testi sonucglarina gore
dugurctk katkili (50/50) 6rnekler, un tarhanasina gére
daha ylksek sedimantasyon, daha disuk faz ayirimi
saglamistir. Lesitin uygulamasi 6nemli diizeyde olumlu
etkide bulunmus, 100C kurutma sicakhdi en ylksek
sedimantasyon degerini saglamistir.

Panel test sonuglari, sedimantasyon testine
paralel sekilde, dugurcik katkihda (50/50) daha
ylksek ¢cozlnirlide, renk, koku ve lezzet bakimindan
blyuk Ustlnlige isaret etmistir. Lesitin ilavesiyle
duyusal agidan herhangi bir olumsuz renk s6z konusu
olmamistir.

Asit hidrolizi ve sicaklik uygulamasi 6zellikle un
tarhanasinin 6zelliklerine daha gok iyilestirici etkide
bulunmus, yalnizca yiksek sicaklik esmerlesmeye ve
tat dedisimine sebep olmustur. Ancak sadece un
kullanimi, daglrctk tarhanasinin instant 6zelliklerini
saglayamamustir.

Toz tarhananin kil ve protein muhtevasi,
diglrcuk tarhanasinin unda yapilana gore daha zengin
besin bilesenlerine sahip oldugunu gostermistir.

Arastirma sonuglari, 100C' de kurutulmus
lesitin  katkih un/diglrcik (50/50) tarhanasinin,
dodgrudan instant c¢orba hazirlamada
kullanilabilecegini, goriintis ve agdiz hissiyati agisindan
bedenildidini; un tarhanasinda ise asit hidrolizi ve
150C'e kadar 1sil muamelenin tarhananin instant
O0zelliklerine 6nemli dizeyde olumlu etkide
bulundugunu géstermistir.
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Cizelge 7. Tarhana Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglarina Ait Varyans Analiz Tablosu

Renk Koku Lezzet Cozinlrluk
VK SD

KO F KO F KO F KO F
Un/Duglrcik Orani (A) 1 0,063 6,37* 1 1 1 1 1 1
Asit Hidrolizi Uyg.(B) 1 0,004 0,434ns 1 1 1 1 1 1
AXB 1 0,004 0,434ns 1 1 1 1 1 1
Sicaklik Uygulamasi (C) 1 0,037 0,434 1 1 1 1 1 1
AXC 1 0,107 1 1 1 1 1 1 1
BXC 1 0,060 1 1 1 1 1 1 1
AXBXC 1 0,060 1 1 1 1 1 1 1
Hata 8 8 8 8 8




Makarnalik Bugdaylarda Bazi Fiziksel
Kimyasal ve Teknolojik Ozellikleri
Makarna Kalitesine Etkisi

Effect Of Some Physical Chemical And
Technological Properties To Pasta
Quiality In Durum Wheats

Fettullah Durak, Ergun Kdse

Celal Bayar Universitesi, Mihendislik Fakiiltesi, Gyda Miihendislidi Bélimii, Muradiye-Manisa

OZET: Makarna yapimina en uygun budday tirl
durum buddayidir. Bunun yaninda bu tdr
bugdaylardaki bazi kalite dediskenleri makarna
kalitesini direkt olarak etkiler. Bu galismada ticari bir
dedirmenden alinan durum buddaylar ile bu
bugdaylardan elde edilen spagetti makarnalarin bazi
kalite nitelikleri belirlenerek birbirleri arasindaki
etkileri incelenmistir. Makarna kalitesi Uzerine protein
miktar ve Kkalitesinin 0oncelikle etkili oldugu
gorulmustir. Protein miktar ve Kkalitesi (protein
miktari, yas 6z miktari ve SDS sedimantasyon dederi)
spagetti makarnanin pigment miktarini, pisme
adirligini, hacim artisini, suya gegen madde miktarini
ve toplam organik madde miktarini (TOM) etkilemistir.

ABSTRACT: Durum wheat is the most suitable wheat
species for the pasta production. Besides, some
quality criteria of the durum wheat variety effects the
quality of pasta directly. In this study, the quality
criteria of the durum wheats, obtained from
commercial miller, spaghetti macaronies, produced
from this wheats, is determined and the effects
between each other are investigated. It is shown that
the quantity and quality of protein are the most
effective criteria on the quality of pasta. Protein
quantity and quality (amount of wet gluten and SDS
value) effected the amount of pigments, cooking
weight, increase in volume, amount of cooking lose
and amount of total organic matter (TOM) of spaghetti.

1. GIRiS

Makarna hububat drinleri arasinda raf
Oomrinin uzun olmasi, hazirlanmasinin basit ve kolay
olmasi, fiyatina gére besleme dederinin ylksek olmasi
nedeniyle ekmekten sonra en fazla tiketilen gidalar
arasinda yer almaktadir. Dinya makarna ihracatinda
ikinci sirada olmamiza ragmen Ulkemizdeki makarna
tiketimi bu sektdérde s6z sahibi olan Ulkelere gore
dusuktur. Yillik kisi basina disen makarna tiketimi
Italya'da 27.0 kg, Isvicre'de 9.1 kg, A.B.D ve
Yunanistan'da 8.5 kg, Turkiye'de 5.0 kg, Almanya'da
4.5kg, ingiltere'de 2.0 kg dir (Anon, 1998).

Tim makarna gesitlerinin Uretiminde, 28
kromozomlu tetraploid buddaylar grubundan olan
makarnalik budgday (Triticum durum) hammadde
olarak tercih edilmektedir. Bu tire ait buddaylar
Ekmeklik bugdaydan farkli olarak dinyanin belirli

bolgelerinde Uretilen yari kurak bir iklim bitkisidir.
Dinya durum budday Uretiminin % 8 ine sahip olan
kiyl ve orta dogu Ulkelerinde durum buddayinin % 18-
25'i makarna Uretiminde geri kalani bulgur, kuskus ve
benzeri Urlnler ile bazi yorelerde ekmek yapiminda
kullanilmaktadir (Boyacioglu ve Unal, 1984).

Durum buddayi genellikle gok sert bir bugdaydir ve
endospermi camsi bir yapilya sahip oldugundan
dgutmede kolaylikla irmide déniismektedir (Ozkaya ve
ark, 1984). Irmigin makarna (retiminde
kullanilmasinin birgok avantaji vardir. Bunlar arasinda
belki de en 6nemlisi irmigin daha az su ile hamur
olusturmasidir. Bu durum kurutma zamani ve
maliyetini azaltir. Bunun yaninda irmik Grline daha iyi
bir doku sadlar, ylizey parcalanmasina direng gosterir
ve pismis makarnanin dagiimadan kalmasini saglar
(Tuncer ve Ercan, 1990; Boyacioglu ve Unal,
1990).Durum budday! reolojik Ozellikler agisindan
incelendiginde kuvvetli gluten 6zelliklerinden dolayi,
makarna Uretimi igin kuvvetli ve yapiskan olmayan bir
hamur, daha iyi bir Griin rengi ve daha Ustin bir pisme
kalitesi saglar (Dexter and Matsuo, 1980; Boyacioglu,
1992).

iIklim kosullan agisindan bu tir bugdayi
yetistirmeye elverigli olan Ulkemizde 1slah c¢esidi
orneklerin makarna kaliteleri tam olarak saptanabilmis
dedildir. Kalite faktorinin makarna yapiminda ve
tiketiminde etken olmasina karsilik i1slah calismalari
ile yeni cesitlerin gelistiriimesi uzun yillardan beri
sadece verim esasina dayanmistir (Bekbdlet ve
Saygin, 1991). Makarnalik budday Ureticisi gelismis
Ulkelerde bugday ve irmik kalite kriterleri ile makarna
kalitesi arasindaki iliskilerin belirlendigi yontemler
Uzerinde birgok calisma yapildidi bilinmekle beraber
(Ova ve Saygin, 1991), tlkemizde bu konuda yapilan
cgalismalar oldukga sinirhdir.

2. LITERATUR OZETI

Durum buddayinda kalite genellikle 6gttme
kabiliyetini belirleyen fiziksel kriterler ile protein
miktar ve kalitesi, renk ve lipoksidaz aktivitesi, alfa
amilaz aktivitesi, irmik iriligi ve kul miktari gibi
kriterlerle incelenmektedir (Ercan ve Bildik, 1993).
Bugline kadar yapilan galismalarda protein miktar ve
gluten kalitesinin makarna kalitesini birinci derecede
etkiledigi ®&ne surilmektedir (Boyacioglu ve Unal,
1990).

V AKADEMIK GIDA DERGISI
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Fiziksel kriterlerden hektolitre agirligi,
bugdayin yodunlugu hakkinda bilgi vermektedir.
Hektolitre adirhdi ile irmik verimi arasinda 6nemli
oranda pozitif bir iliski bulunmakta (Matsuo and
Dexter, 1980), hektolitre adirhdi arttikca 06gltme
veriminin de arttigi belirtiimektedir (Menger, 1973;
Breen et all, 1977, Matsuo and Dexter, 1980;
Cubadda, 1988). Ayni sekilde bin tane agirhgi ile irmik
verimi arasinda onemli oranda pozitif iliski
bulunmaktadir (Matsuo and Dexter, 1980). Bin tane
agirhdinin  dusuklaga, irmik verimini son derece
disurmektedir (Cubadda, 1988).

Tanenin camsi yada yumusak olmasi, geside
ait bir 6zellik olmakla beraber yetisme sartlarina gére
de blylk degisiklikler gosterir (Unal, 1991). Durum
budgdaylarinda camsilik orani 06gutme ve irmik
verimiyle ilgilidir. Bunun yaninda protein miktarini ve
irmik partikidl buyukligunia etkilemesi nedeniyle
makarna Uretimini ve makarna kalitesini de
etkilemektedir ( Menger, 1973; Cubadda, 1988).
Camsi taneden daha iri partikllli ve daha fazla irmik
elde edilmektedir (Breen et all, 1977).

Tanede renk, geside ve ekim mevsimine gore
degisir. Durum bugdayi renk maddeleri pigment olarak
tanimlanmakta ve karotenoid grubu bilesiklerden
serbest lutein ve esterlerden (mono ve di)
olusmaktadir (irvine and Anderson, 1953). Durum
buddayi endospermi ksantofil veya lltein pigmentleri
icerigi, ekmeklik bugdaylarin iki katidir (Boyacioglu
and D'Appolonia, 1994). Pigment miktarinin protein
ve kil miktarindaki artisa paralel olarak artis
gosterdigi, aralarinda pozitif yonde ve ylksek oranda
korelasyon bulundudu ifade edilmektedir (Matsuo and
Dexter, 1980). Ancak irmikteki kulin artmasiyla
makarnanin renk tahribatinin arttigi bildirilmektedir
(Cubadda, 1988). Tirk durum buddaylarinda karoten
miktarinda irmige donulslirken %0.44-14.3 arasinda,
irmiklerin makarnaya islenmesinde ise %13.6-37.6
arasinda azalma oldugu belirtiimektedir (Segkin,
1975).

Kaliteli makarna Uuretimi igin un icermeyen,
irilik bakimindan homojen olan orta irilikte kaliteli
irmikler tercih edilmektedir (Hummel, 1966). En iyi
makarnalik kalitesine genellikle orta irilikteki irmiklerin
(350-280, 450-355, 450-425 mikron) sahip oldugu
ifade edilmektedir (Ercan ve ark, 1994). Partikul
blylkligu azaldikga irmik rengi belirgin bir sekilde
artmakta, enzim aktivitesi, kil ve protein miktari,
irmikteki benek sayisi, irmik hamurunun su
absorpsiyonu dogru orantili olarak artmaktadir (Harris
et all, 1955; Matsuo et all, 1982). Cok ince partikiller
fazla su absorbe ederek makarnanin mat ve koyu bir
renk almasina, kaba partikiller ise geredi gibi
hidrasyon yapamayarak makarnada beyaz beneklere
yol agmaktadir (Nelstrop, 1972; Mc Gee, 1973; Dexter
and Matsuo, 1978; Dexter et all , 1985; Irvine and
Anderson, 1952). irmik partikil iriligi makarna pisme
kaybini da etkilemektedir. Genellikle irmik partikil
blyUklugu arttikca, pismis makarnada suya gegen
toplam organik madde miktari artmaktadir. Pismis
makarna hacim artisi irmik iriligi arttikca artmaktadir.
Ancak adirhk artisinin irmik parcacik buyukligu ile
iliskisi bulunmamaktadir. (Cubadda, 1988).

Genelde durum budday!r siniflamasinda
hektolitre agirligi ve camsilik orani dikkate alinmakla
birlikte Avrupa'da dedirmen endistrisinde 6gltme
bakimindan en o6nemli kriterin kil oldugu kabul

edilmektedir. Birgok Avrupa llkesinde durum buddayi
Urtnlerinde kil orani bakimindan birgok sinirlamalar
getiriimistir.  Ornegin Italya'da 1. simif  irmikte
bulunabilecek kil miktari kuru maddede % 0.9' dur
(Cubadda, 1988). Ulkemizde ise ilgili standartta en
fazla % 1 olabilecedi belirtilmistir. Genelde ekmeklik
budgday irmidinin kil miktari, makarnalik budgday
irmiginden % 0.1 daha azdir (Tuncer ve Ercan, 1990).
Makarna yapiminda kullanilan irmiklerin kal
miktarlarinin % 0.55- 0.75 arasinda ve protein
miktarinin da % 11.5-13 arasinda oldugu takdirde
kabul edilebilir kalitede makarna elde edilmektedir (
Irvine, 1971).

Durum buddaylarindan makarna elde edilmesinde
kaliteye etki yapan en o©6nemli bilesenlerden biri
proteinlerdir. Proteinlerin roll temelde iki farkli ydnden
ele alinabilir. Birincisi protein  miktari, ikincisi ise
protein kalitesidir Bugday gesidinin protein miktari
kalitsal bir 6zellik olmakla beraber, yetisme sartlarina
da baglidir. Protein kalitesi ise 6ncelikle genotip bir
karekterdir ve kalitsaldir (Bushuk, 1984). Protein
karakteristiklerinin mukayesesinde yas 6z miktar ve
kalitesi, protein tayininden daha gok tercih edilmesine
ragmen tayinindeki varyasyonun yiksekligi nedeniyle
herhangi bir deder bildiriimemektedir.lyi kalitede
durum buddayi gliiteni acik parlak sari renkte, oldukca
esnek fakat elastik ve parmaklar arasinda
uzatildiginda ince, stabil bir zar olusturmaktadir
(Irvine1971; 1977). irmik protein iceridi ise, irmigin
fonksiyonel karakteristigi olan yogurma ve islemeyi
etkileyen en 6nemli faktdr olarak tanimlanmaktadir
(Matsuo et all, 1982; Autran et all, 1986; Dick and
Matsuo, 1988). Matveef (1966) irmik protein igeriginin
%13 olmasi gerektigini, %11'den distk protein iceren
irmiklerden zayif nitelikte Grin elde edildigini ifade
etmektedir. Protein miktari fazla olan cgesitlerde
makarna yapiminda proteinlerin ag seklinde bir yapi
olusturarak diger komponentleri ve 6zelliklede nisasta
grantllerini tutabilme kabiliyetlerinin kalite Uzerine
etkili oldugu belirtilmektedir (Cubadda, 1988; Feillet,
1988). Eger protein agdi cok gevsek yapida ise nisasta
grantllerini pisme sirasinda tutamakta ve makarna
yluzeyinde bir nisasta tabakasi meydana gelmekte,
buda makarnanin yapiskan bir hal almasina neden
olmaktadir (Feillet, 1988).

Yapilan c¢esitli arastirmalarda protein
miktarinin artmasiyla pismis spagettinin sertliginin
arttigi, pisme kaybinin ise azaldidi ve asiri pismeye
karsi dayanikhliginda daha iyi oldugu belirtilmektedir
(Grzybowski and Donnelly, 1979; Dexter et all, 1982;
Dexter et all, 1983). Dahle and Muenchow (1968)
makarna Urunlerinde temel yapi bileseninin protein
oldugunu, proteini alinarak yapilan spagettide su
absorbsiyonu ve pisme kaybinin daha cok oldugunu,
yapiskanlik ve yumusakhdgin arttigini ifade
etmektedirler. Matsuo and Irvine (1970) durum
budgdayinin gliaten glcii ve makarnanin sertligi
arasinda bir iliski oldugunu, vulgare tira bugdaylarda
ise boyle bir iliski bulunmadidini belirtmektedirler.
Makarna pisme kalitesi igin en dnemli faktoriin gliten
oldugunu, ancak gliten miktari kadar kalitesinin de
o6nemli oldugunu ifade etmektedirler. Gluten 6zellikle
pismis makarnanin saglamligini, pisme adirhdini ve
pisme kaybini etkilemektedir (Sheu et all, 1967; Walsh
and Gilles, 1971; Grzybovski and Donnelly,
1979;Damidaux et all, 1980). Gulgla gliten ve ylksek
elastikiyet derecesi spagettide daha iyi pisme



stabilitesi ve daha iyi saglamlik derecesi vermektedir.
Zayif gliten ve dislk elastikiyet ise makarnanin
bozulmaya meyilli olmasina, asiri pisirme ile de
bozulmasina neden olmaktadir (Grzybovski and
Donnelly, 1979; Feillet, 1980).

Durum budday! gliten fraksiyonlari ve suda
¢ozlnur fraksiyonlar, makarnada suya gecen madde
miktarini, pisme karakteristiklerini ve rengi buyuk
Olglide etkilemektedir. Yapilan arastirma sonuglarina
gobre suda ¢dzlinen maddelerin (albimin ve globulin)
renk Uzerine dnemli etkisi, bu fraksiyonlarin renksiz
olmasi nedeniyle o6zellikle dikkate deger
bulunmaktadir (Sheu et all, 1967; Walsh and Gilles,
1971).

Bugday proteininin karakteristik
ozelliklerinden olan gluten kalitesini belirlemede SDS
testi de kullanilmaktadir. Belirli randimanda ve irilikteki
un pargaciklarinin sulu zayif asitlerle su alip sismesi
sonucu belirli bir sirede cdkmelerine dayanan ve
bugday kalitesini saptamada kullanilan en 6nemli
verilerden biri olan Zeleny sedimantasyon testinin
durum buddaylarina da uygulanabilmesine yo6nelik
galismalar sonucunda, sodyum dodesil silfat gozeltisi
kullanilarak SDS-sedimantasyon testi gelistirilmistir.
Standart calkalama ve bekleme islemi sonunda
dogrudan okunan dederlerin vyuksekligi glaten
kuvvetinin mikemmel bir gostergesidir (Anon,1984).
Dexter et all (1980a) durum buddaylarinda gliten
kalitesinin belirlenmesi ve spagetti pisme kalitesinin
onceden tahmin edilebilmesi igin SDS sedimantasyon
testinin uygulanabilecegini ortaya koymuslardir.
Protein orani arttikca SDS dederininde arttigini
belirtmislerdir (Dexter etall, 1991).

Makarna kalitesini belirlemede viskoelastik
davranis (06zellikle makarna pistikten sonraki
saglamhgi) ve pismis makarnanin ylizey sartlar da
onemli kriterlerdir (Degidio et all, 1982, 1993; Dexter
etall, 1983; Feillet 1984; Autran et all, 1986). Makarna
pisme kalitesinin dederlendirilmesinde duyusal
testlere bir alternatif olarak pismis makarnadan izole
edilen toplam organik madde miktarinin tayin edildigi
basit bir test gelistirilmistir TOM (toplam organik
madde) adi verilen bu test, makarnanin yapiskanhgi ve
sismesine protein ag yapisindan disari cikan ve pismis
makarnanin ydlzeyine yapisan nisasta benzeri
maddelerin yol actigi tezi Uzerine kurulmustur
(D'Egidio et all, 1982).Toplam organik madde
miktarinin 1.4 g/100 gramdan kuguk olmasi ¢ok iyi,
1.4-2.1 g/100 gram arasindaki degerlerin iyi ve 2.1 g
/100 gramdan blylk dederlerin ise dislik kaliteli
spagettiye tekabil ettigi bildirilmistir (D'Egidio et all,
1982; Cubadda, 1985).

3.MATERYALve METOT

3.1.Materyal

Arastirmada farkh bolgelerden ve farkh
zamanlarda fabrikaya gelen 50 Triticum durum tari
budgday kullaniimistir. Bugdaylar ve bu buddaylarin
ticari degirmende o6gutlilmesiyle elde edilen
makarnalik irmikler ile bu irmiklerden teknigine uygun
olarak Uuretilen spagetti tlirG makarnalar Yildiz Gida
San. ve Tic. A.S - Manisa firmasindan saglanmistir.
Arastirmada kullanilan budday ornekleri tavlama
girisinden, irmikler irmik vidasindan, makarnalar ise
paketleme asamasindan alinmistir.

3.2.Metot

3.2.1.Bugdayda yapilan analizler

Budday orneklerinde fiziksel analizlerden, bin

tane adirligi, hektolitre adirligi ve camsilik Uluéz
(1965)'e gore tayin edilmistir.Kimyasal analizler igin
bugday 6rneklerini laboratuvar degirmeninde (Simsek
Laborteknik) o6gutilmis, 6rneklerin nem miktarlari
ICC Standart No:110/1, kil miktarlar ICC Standart
No:104, protein miktarlari ICC Standart no: 105/1'e
gore (Anon.,1982) yapilmis azot miktari 5.7 faktord ile
carpilarak protein dederleri hesaplanmistir. Budday
orneklerinde pigment miktari Anon (1962)'ye goére
belirlenmistir. Bugday o6rneklerinin yas 6z miktarlari
ICC Standart No:155 (Anon., 1994)'e gore belirlenmis,
sodyum dodesilsilfat sedimantasyon (SDS) testi
Axford et all. (1979)'a gdre tayin edilmistir. Bu
denemede budday ornekleri 6nce 1 mm g6z
genisliginde eledi bulunan Falling Number
dedirmeninde 6gutllmis daha sonra 6 g Ornekle
metoda uygun olarak SDS sedimantasyon dederleri
belirlenmistir.

3.2.2.irmikte yapilan analizler
Irmiklerin boyut analizinde géz genislikleri sirasiyla
425y, 280p, 212y ve 150p olan naylon elekler
kullanilmistir. Elekler blytkten kuglide dogru
siralanarak dairesel sallamali elek takiminda (Simsek
Laborteknik) % olarak belirlenmistir. Irmiklerin nem,
kil, protein ve pigment miktarlarinin belirlenmesinde
bugdayda kullanilan yéntemler uygulanmistir.

3.2.3.Makarnada (spagetti) yapilan
analizler

Kimyasal analizler igin bugdayda oldugu gibi
laboratuvar dedirmeninde 6gutllen makarnalarda
nem, kil ve protein miktari Anon.(1989)'a goére
belirlenmistir. Makarna 6érneklerinde pigment miktari
Anon (1962)'ye goére belirlenmistir. Makarnalarin suya
gegen madde miktari Anon. (1989)'a goére, pisme
adirhdi ve hacim artisi Anon.(1962)'ye gore yapilmistir.
Toplam organik madde miktari (TOM) tayini D'egidio et
all (1982)'ye goére belirlenmistir. 3.2.4.istatiksel
analiz

Arastirmada budday, irmik ve makarnanin
fiziksel, kimyasal ve teknolojik analizleri sonucu elde
edilen verilerde korelasyon, varyans ve c¢oklu
regresyon analizleri yapilmistir (Anon., 1992).
Varyans analiz yontemiyle elde edilen F dederi ve
anlamlilik (p<0.05 ve p<0.01) derecesine gére, veriler
arasinda iliski olup-olmadigi tesbit edilmistir. Eger iliski
tesbit edilmisse, bu iliskinin % orani da c¢oklu
regresyon yontemiyle belirlenmistir. Korelasyon
yénteminde ise yine anlamlilik derecesine gére iki veri
arasindaki birlikte dedisimin iliskisi incelenmistir.
Korelasyon katsayilariyla olusturulan korelasyon
matriksleri Tablo 4 ve 5'de verilmistir.

4.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1.Bugday o6zellikleri

4.1.1.Fiziksel 6zellikler

Bugday orneklerinin fiziksel 6zellikleri Tablo
1'de verilmistir. Bugday 6rneklerinin hektolitre agirligi
81.41-83.87 kg arasinda ve ortalamasi 82.52 kg olarak
tesbit edilmistin. Durum budday 6rneklerinin % 74'
Unde hektolitre agirhgi 82 kg'dan yuksek gikmistir. TSE
bugday Standardinda (TS 2974) 1. derece makarnalik
buddaylar icin hektolitre adirhdi en az 80 kg ve 2.
derece makarnalik buddaylar icin ise 78 kg olarak
verilmistir (Anon, 1978). Makarnalik buddaylarda
hektolitre agirhdinin irmik verimini etkiledigi
belirtilmistir (Menger, 1973; Breen etall, 1977; Matsuo
and Dexter, 1980 ; Cubadda , 1988). Ancak bu
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calismada bdyle bir iliski tesbit edilememistir.

Bugday 6rneklerinde bin tane adirligi 30.68-
39.16 gram arasinda ve ortalamasi ise 34.76 gram
olarak hesaplanmistir. Orneklerin % 80'ninde bin
tane adirhigi 32-37 gram arasinda oldugu
gorulmastlir. Makarnalik buddaylarda bin tane
agiriginin irmik verimini etkiledigi belirtilmistir
(Menger, 1973; Breen et all, 1977; Matsuo and
Dexter, 1980 ; Cubadda, 1988). Tablo 4'de
buddaylarin bin tane adirhdi ile irmik verimi arasinda
bir iliski oldugu gériilmektedir (r=0.55,p<0.01).

Budday orneklerinde camsilik orani en az %
72,0 en cok % 86.6 ve ortalamasi ise % 80.03 tur.
Orneklerin % 54'Unin sertlik orani % 80'nin
Uzerindedir. Makarnaya islenecek buddaylarin %
75'den fazla camsi taneli olmasi gerektigi
bildirilmistir (Unal, 1991). TSE bugday Standardinda
(TS2974) camsilik 1. derece makarnalik bugdaylarda
en az % 85 ve 2. derece de ise en az % 70 olarak
belirtilmistir (Anon, 1978). Durum buddaylarinda
camsilik, 6gutme, irmik verimi ve protein miktarini
etkilemesi nedeniyle makarna Uretimini ve makarna
kalitesini de etkilemektedir (Menger, 1973; Cubadda,
1988; Breen et all, 1977). Buddaylarin camsilik orani
ile bugday kul miktari (r=0.56, p<0.01), protein
miktari (r=0.38,p<0.01) ve irmik verimi
(r=0.45,p<0.01) arasinda korelasyon tesbit
edilmistir (Tablo 4).

Bugday 6rneklerinin irmik verimleri % 61.09
ile % 69.98 arasinda degismistir. Ortalama irmik
verimi % 65.81 dir. Irmik veriminin ticari degirmenin
6gutme diagramiile iligkilidir.

4.1.2.Kimyasal ozellikler

Durum budday orneklerinin kimyasal
Ozelliklerinden (Tablo 1) nem miktan % 6.39-9.42
arasinda ortalama olarak ise % 8.11 dir. Orneklerin
nem miktarlarinin mevsimsel sartlara bagli olarak
gok dusuk oldugu gorulmektedir.

Bugday orneklerinin kil miktarlart % 1.52-
1.94 arasinda dedisim gostermis ve ortalamasi %
1.76 olarak hesaplanmistir.

Orneklerinin protein miktarlari % 11.62-
13.50 arasinda tesbit edilmis ve ortalama % 12.56
olarak hesaplanmistir. Orneklerin % 88'inde protein
miktari % 12'nin lzerinde, % 16'sinda ise %13'lin
Gzerinde  c¢ikmisti. Durum budday!r endosperm
proteinleri makarna kalitesini dodgrudan etkiledigi
belirtilmistir (Dexter and Matsuo, 1978; Joppa and
Williams, 1988; Wasik and Bushuk., 1975; Bushuk ,
1984). Protein miktari fazla oldugu zaman dayanikli
bir ag olusturma sansi daha yiksek oldugundan
durum buddayi protein miktarinin bir kalite kriteri
oldugu bildirilmistir (Cubadda, 1988; Feillet,
1988).Tablo 4'de gorildugl gibi, durum buddayi
protein miktar ile makarna protein miktan (r=0.44,
p<0.01), hacim artisi (r=0.35, p<0.01), suya gegen
madde miktar (r=0.36, p<0.01)ve TOM miktari
(r=0.41, p<0.01) arasinda anlamh sayilabilecek
iliskiler bulunmustur.

Orneklerin pigment miktarlari 3.11-5.21
ppm arasinda ve ortalamasi ise 4.11 ppm olarak
tesbit edilmistir. Tlrk durum buddaylarinda karoten
miktarinda irmige dénlislirken % 0.44-14.3 arasinda
azalma oldudu belirtilmistir (Seckin, 1975).

4.1.3.Teknolojik 6zellikler

Bugday 6rneklerinin teknolojik 6zelliklerinden yas 6z

miktari ve SDS sedimantasyon testi sonuclari Tablo 1
de gérilmektedir. Orneklerin yas 6z miktarlari %
31.40 - 40.10 arasinda belirlenmis ve ortalamasi %
35.49 olarak hesaplanmistir. Orneklerin % 84'linde
yas 6z miktan % 32-38 arasinda tesbit edilmistir.
Kaliteli makarna elde etmek icin ylksek protein ve
gluten gerekmektedir. Gluten miktari az olursa
makarna pisme Ozelliklerinde zayiflama olacadi
bildirilmistir (irvine, 1971). Gluten 6zellikle pismis
makarnanin sadlamhdini ve pisme kaybini
etkilemektedir (Sheu et all, 1967; Walsh and Gilles,
1971; Grzybovski and Donnelly, 1979; Damidaux et
all, 1980). Pisme kalitesinin belirlenmesinde glitenin
cok 6nemli bir faktor oldugu ve iyi bir pisme kalitesi
icin gluten bilesenlerinden gliteninlerin énemli rol
oynadigi ifade edilmistir (Dexter and Matsuo, 1977).
Budgday orneklerinin yas 6z miktari ile makarna
protein miktan (r=0.43, p<0.01), suya gecen madde
miktar (r=0.34, p<0.01) ve TOM miktari (r=0.41,
p<0.01)arasinda korelasyon oldugu gortlmektedir
(Tablo 4).

Budgday 6rneklerinin  SDS sedimantasyon
dederleri % 21-48 cm® arasinda ve ortalamasi %
30.10 cm’® tir. SDS sedimantasyon testi ile gluten
kalitesinin tesbit edilebilecegdi belirtilmistir (Dexter et
all, 1980a). Protein orani arttikga SDS dederinin de
arttigi ifade edilmistir (Dexter et all, 1991). Durum
buddayi gluten glicl ile pismis makarnanin sertligi
arasinda iliski oldugu bildirilmistir (Matsuo and Irvine
(1970). Kaliteli makarna elde etmek icin kuvvetli
gliten istenmektedir (irvine, 1971; Matsuo and
Irvine, 1970). Gugli gliten, spagettide daha iyi
pisme stabilitesi ve daha iyi saglamlik derecesi
verirken, zayif gliten ise makarnanin pisirmeyle
bozulmaya meyilli olmasina, asiri pisirme ile de
bozulmasina neden oldudu belirtilmistir (Grzybovski
and Donnelly, 1979; Feillet, 1980). Gliten
kalitesindeki fark nedeniyle kaynayan suyun etkisiyle
jelatinize olan nisasta granilleri pisme suyuna
gegmekte bunun sonucu da baz karbonhidrat ve
proteinlerin kimelesme egilimi gosterdigi ve
yapiskanhdin arttigi belirtilmistir  (Feillet, 1988).
Tablo 4'de gorilduiga gibi budgday SDS
sedimantasyon dederi ile makarna o6zelliklerinden
protein miktari (r=0.59, p<0.01), suya gecen madde
miktari (r=0.48, p<0.01), TOM miktari (r=0.52,
p<0.01), hacim artisi (r=0.47, p<0.01), ve pisme
agirhgi(r=0.48, p<0.01), arasinda korelasyon
oldugu goérilmektedir.

4.2.Irmik 6zellikleri

4.2.1Kimyasal Ozellikler ve partikiil
biiyiklugii

irmik érneklerinin kimyasal 6zellikleri Tablo
2'de verilmistir. Irmik drneklerinin nem miktarlar %
12.17-16.05 arasinda dedismis ve ortalamasi %
14.25 olarak bulunmustur. irmik nem miktarlar
bugdaya gore oldukga ylksektir.

Kdl miktan kuru maddede % 0.63-0.78
arasinda dedismis ve ortalamasi % 0.74 olarak tesbit
edilmistir. Makarna yapiminda kullanilan irmiklerin
kil miktarlar % 0.55-0.75 arasinda oldugu zaman
kalite acgisindan problem c¢ikmadigr bildiriimektedir
(Irvine, 1971).TS (2283) standardinda irmikte
bulunabilecek kil miktarinin en fazla % 1 olabilecedi
belirtilmistir. Analiz sonucunda elde edilen degerlerin
TSE irmik standardinda belirtilen sinirlamalardan
dusik cikmistir.



irmik 6rneklerinin protein miktarlari %10.74-12.20
arasinda hesaplanmis ve ortalamasi % 11.56 olarak
tesbit edilmistir. Orneklerin % 73'Gnln protein miktar
% 11-12 arasindadir. Makarna Uretiminde kullanilan
irmikte protein miktari % 11.5-13.0 oldugunda kabul
edilebilir bir makarna kalitesi elde edilmektedir (Irvine,
1971). Matveef (1966) irmik protein iceriginin % 13
olmasi gerektigini, % 11'den dlsik protein igeren
irmiklerden zayif nitelikte Grtin elde edildigini
belirtmistir. irmik proteini alinarak yapilan spagettide
pisme kaybinin daha c¢ok oldudgu, yapiskanlik ve
yumusakhdin arttigi belirtilmistir (Dahle and
Muenchow, 1968).

Tablo 5'de goruldigu gibi irmik protein miktar
ile makarna protein miktar (r=0.89, p<0.01), suya
gecen madde miktarn (r=0.71, p<0.01), pisme agirlig
(r=0.66, p<0.01), hacim artisi (r=0.65, p<0.01), ve
TOM miktari (r=0.65, p<0.01), arasinda énemli dlgiide
korelasyon tesbit edilmistir.

Irmik orneklerinin pigment miktarlar 2.83-
4.81 ppm arasinda ve ortalama olarak ise 3.72 ppm
olarak hesaplanmistir. Yapilan bir galismada 6 Uretim
yerinden 1990 ve 1991 yillarina ait 7 gesit makarnalik
budday kullanilarak, irmik ve spagetti makarna elde
edilmis ve irmikte pigment miktar 3.27-5.35 ppm
arasinda bulunmustur (Ercan ve Bildik, 1993). Karoten
miktari ne kadar fazla olursa, irmigin o kadar Ustln
kaliteli olacadi bildirilmistir (Irvine, 1971). Durum
bugdayr ornekleri irmige dontslirken pigment
miktarinda % 9.48 oraninda azalma tesbit edilmistir.

Durum buddaylarindan elde edilen irmik
orneklerinde fiziksel 6zellik olarak partikil buyutklagu
incelenmistir. Sonuglar % olarak hesaplanmis ve Tablo
2'de verilmistir. irmiklerin irilik analizinde 425, 280,
212, 150 p elekler kullaniimistir. 425 py elek Gstd
miktar ortalama % 23.22, 280 p elek Gstd miktan
ortalama % 56.27, 212 p elek Gstld miktari ortalama %
15.27, 150 p elek Gstl miktari ortalama % 1.66 ve elek
alti miktari ortalama % 3.65 olarak tesbit edilmistir.

4.3.Makarna ozellikleri

4.3.1.Kimyasal ozellikler

Makarnanin (spagetti) kimyasal 6zellikleri
Tablo 3'de verilmistin Makarna o&rneklerinin nem
miktarlari %9.51-12.70 arasinda dedismis ortalama
deder % 10.85 olarak hesaplanmistir. Orneklerin %
74'Gnin nem miktan % 10-12 arasinda tesbit
edilmistir. Makarna 6rneklerinin nem miktarlari TSE
makarna Standardinda (TS 1620) en gok % 13 olarak
belirtilmistir (Anon, 1989).

Numunelerin kal miktarlar kuru maddede %
0.61-0.77 arasinda dedismis ve ortalama olarak ise %
0.72 hesaplanmistir. Orneklerin % 64'liniin kil miktar
% 0.70-0.75 arasinda gikmistir. Makarna orneklerinin
kdl miktarlar TSE makarna Standardinda belirtilen %
1 sinirindan disik gikmistir (Anon,1989).

Makarna orneklerinin protein miktarlari %
10.57-12.07 arasinda ortalamasi % 11.32 olarak
hesaplanmistir. Orneklerin % 74'Uniin protein
miktarlari %11-12 arasinda oldugu belirlenmistir.
Makarna protein miktari ile buddayin kil miktari
(r=0.78, p<0.01), protein miktar (r=0.44, p<0.01),
yas 6z miktart (r=0.43, p<0.01]) ve SDS
sedimantasyon dederi (r=0.59, p<0.01)arasindaki
korelasyonun 6nemli oldugu tesbit edilmistir (Tablo 4).
Makarna protein miktari ile makarnanin pisme agirhgdi
(r=0.68, p<0.01), hacim artisi (r=0.57, p<0.01), suya
gegen madde miktar (r=0.68, p<0.01)ve TOM miktari

(r=0.68, p<0.01) arasinda korelasyon bulunmustur.
Bulunan korelasyonun katsayilari 50'nin {zerinde ve
onemli oldugu gorilmektedir (Tablo 5).

Orneklerin pigment miktarlari 1.35-3.93 ppm
arasinda ve ortalamasi 2.85 ppm olarak
hesaplanmistir. Orneklerden sadece 2 tanesinde
pigment miktari 2 ppm'in altinda, 22 tanesinde 2-3
ppm arasinda ve 26 tanesinde 3 ppm'in Uzerinde
ctkmistir. Tlrk durum buddaylarinda karoten
miktarinda irmiklerin makarnaya islenmesinde %13.6-
37.6 arasinda azalma oldugu belirtilmistir (Seckin,
1975). Ercan ve Bildik (1993) 7 cesit makarnalk Turk
bugdaylarindan elde edilen makarna o6rneklerinin
pigment miktarini 2.37-4.25 arasinda hesaplamislar ve
irmiklerin makarnaya islenmesi sirasinda pigment
miktarinda % 5.3-34.5 arasinda azalma tesbit
etmislerdir. Bu arastirmada irmik o6rneklerinde
makarnaya islenirken % 23.38 oraninda azalma oldugu
tesbit edilmistir.

4.3.2.Teknolojik 6zellikler

Makarna érneklerinin teknolojik 6zelliklerinden
agirhgi dederleri % 157.28-270.36 arasinda tesbit
edilmis ve ortalamasi % 204.45 olarak hesaplanmistir
(tablo 3). Orneklerin % 44'Unin pisme adirhdi %
200'Gn altinda gikmistir. . Makarnada pisme adirligi
Uzerine Ozellikle protein miktar ve kalitesi etkili
olmustur.

Makarna 6érneklerinin hacim artisi % 196.42-
405.88 arasinda ve ortalamasi % 290.14 olarak
hesaplanmistir. Iyi bir makarna pisirildigi zaman gergek
hacminin iki kati kadar sismeli, sekil ve sikihgini
muhafaza etmelidir (Cubadda, 1988). Tablo 4'de
pismis makarnanin hacim artisi ile protein miktar
(r=0.35, p<0.01) , SDS sedimantasyon dederi
(r=0.47, p<0.01), yas 06z miktari (r=0.31,
p<0.01)arasinda korelasyon bulunmustur. Tablo 5'de
hacim artisi ile irmik protein miktari (r=0.65,
p<0.01)ve makarna protein miktari (r=0.57,
p<0.01)arasinda da 6nemli sayilabilecek korelasyonlar
bulunmustur.

Orneklerin suya gecen madde miktarlari %
5.62-12.37 arasinda ortalama olarak ise % 8.36 dir.
TSE makarna Standardinda (TS 1620) bu deder en gok
% 10 olarak verilmistir (Anon, 1989). Analiz sonuglari
incelendiginde 6rneklerin % 18'inin ilgili standarttaki %
10 dederinden yuksek oldugu gorilmektedir. Yapilan
gesitli arastirmalarda protein miktarinin artmasiyla
pismis spagettinin sertliginin arttidi, suya gegen madde
miktarinin ise azaldigi (Grzybowski and Donnelly,
1979; Dexter et all, 1982; Dexter et all, 1983), protein
miktari azaldikca, suya gecen madde miktarinin arttigi
(Dahle and Muenchow 1968) belirtilmistir. Makarnada
suya gecen madde miktarinin % 6'dan disik olmasi
kalitenin iyi, % 6-8 arasi orta ve % 10'dan ylUksek
olmasi ise kalitenin ¢ok dlisik oldugunu
gbstermektedir (Matz, 1970; Hummel, 1966).
Orneklerden % 62'sinin % 6-8 arasinda ve % 18'inin ise
% 10'dan yuksek oldugu belirlenmistir. Regresyon
sonuglarina goére suya gecen madde miktan ile
buddayin kil miktari (r=0.62, p<0.01), proteiny
miktari(r=0.36, p<0.01), yas 6z miktari (r=0.34,'§
p<0.01) ve SDS sedimantasyon dederi (r=0.48,4%
p<0.01) arasinda korelasyon bulunmustur. Bunun <
yaninda suya gecen madde miktari ile makarna protein G
miktari (r=0.68, p<0.01), pisme adirhdr (r=0.52,x
p<0.01) ve hacim artisi (r=0.52, p<0.01) arasinda &
onemli iliski tesbit edilmistir (Tablo4). Tablo5
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incelendiginde ise yine suya gecen madde miktari ile
irmik protein miktari (r=0.71, p<0.01)arasinda yuksek
bir korelasyon bulunmustur.

Orneklerin TOM miktarlari % 0.84-3.71 gram
arasinda ve ortalamasi ise % 1.60 gram olarak
hesaplanmistir. Toplam organik madde miktarinin 1.4
g/100 gramdan ktliclik olmasi gok iyi, 1.4-2.1 g/100
gram arasindaki dederlerin iyi ve 2.1 g /100 gramdan
blyik dederlerin ise dlstk kaliteli spagettiye tekabdl
ettigi bildirilmistir (D'Egidio et all, 1982; Cubadda,
1985). Analiz sonuglarina goére érneklerin % 18'inde
TOM miktari 2.1 g/100 g dederinden yiiksek cikmistir.

Tablo 4 incelendiginde TOM miktar ile
buddayin kal miktari (r=0.50, p<0.01), protein miktari
(r=0.41, p<0.01), yas 6z miktan (r=0.41, p<0.01),
SDS sedimantasyon dederi (r=0.52, p<0.01)arasinda
korelasyon bulunmustur. Ayrica TOM miktar ile
makarna protein miktan (r=0.58, p<0.01), hacim
artisi (r=0.40, p<0.01) ve suya gecen madde miktari
(r=0.73, p<0.01) arasinda korelasyon bulunmus, ayni
zamanda TOM miktari ile irmik protein miktar (r=0.65,
p<0.01)arasinda énemli korelasyon bulunmustur.
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Tablo 1 Bugday 6rneklerinin bazi fiziksel ,kimyasal ve teknolojik nitelikleri (n=50)

Bugday Degisim Ortalama Standart Hata
Bin tane agirligi (g,km) 30,68-39,16 34,76 0,28
Camsilik (%) 72,0-86,6 80,3 0,52
HI (kg) 81,41-83,87 82,52 0,19
irmik verimi (%) 61,09-69,98 65,81 0,50
Nem (%) 6,39-9,42 8,11 0,12
Kil (% , km) 1,52-1,94 1,76 0,01
Protein (% , km) 11,62-13,50 12,56 0,05
Pigment (ppm , 3-karoten) 3,11-5,21 4,11 0,01
Yas 6z (%) 31,40-40,10 35,49 0,29
SDS sedimantasyon (cm®) 21-48 30,10 0,77
Tablo 2. Yrmik drneklerinin kimyasal ve elek analiz sonuclary (n=50)
irmik Degisim Ortalama Standart Hata

Nem(%) 12,17-16,05 14,25 0,13
Kl (% km) 0,63-0,78 0,74 0,004
Protein (% km) 10,74-12,20 11,56 0,05
Pigment (ppnfd-karoten) 2,83-4,81 3,72 0,11
irilik >425u 23,22 0,51

>280 M 56,27 0,57

>212 4 15,27 0,99

>150 M 1,66 0,29

Elek alti 3,65 0,32

Tablo 3. Makarna (spagetti) drneklerinin kimyasal ve teknolojik 6zellikleri (n=50)

Makarna Degisim Ortalama Standart Hata
Nem 9,561-12,70 10,85 0,11
Kul 0,61-0,77 0,72 0,004
Protein 10,57-12,07 11,32 0,06
Pigment 1,35-3,93 2,85 0,14
Pisme agirlik artisi (%) 157,28-270,36 204,45 4,22
Hacim artisi (%) 196,42-405,88 290,14 7,27
Suya gecen madde miktari (%) 5,6212,37 8,36 0,35
TOM (%) 0,84-3,71 1,60 0,08
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Tablo 4. Budday ve makarna érneklerine ait korelasyon matriksi, (rx100), n=50.

BK BP BT BC BH BY BD | Bi MK| MP M$S MH | MM MT Deney Adi

b b b b b b b
100 34 24 -56 -58 30 61 37 14 78 74 69 62 50 | B Kul Miktari (BK)

K
©
=z
©
=
T
(%)
£
@

b b b b a b a b

b b
100 19 38 -19 56 39 69 -31 | 44 28 35 36 41 B.Protein Miktari(BP)

100 19 8 30° -9 55 2 00 29" 12 20 22 B.Bin tane agir (BT)

100 25 35°  30° 45° 9 | 47° 31° 40 44 | 32" B.Camsilik (BC)

100 -12  -42° 26 -7 -4 33 3f .28 .18 B.Hektolitre Agir.(BH)

b b b b b ..
100 40 68 -9 43 25 3f 34 | 41 B.Yas OzAgr.(BY)

b b b b
100 52" 00 59 48 47 48 52 B.SDS Miktar (BD)

b b b . )
100 | 2 60b 28 33 60 57  B.Irmik verimi (Bl)

100 26 9 7 10 17 M.KUl Miktari (MK)

b b b b
100 68 57 68 58  M.Protein Miktari (MP)

100 74 @ 52 32 M.Pisme agirhigi (MS)

100 52" 40" M.Hacim Artisi (MH)

b
100 73 M.Suya Ge¢.M.M.(MM

100 M.TOM Miktari (MT)

B:Budday M:Makarna a:P<0.05 b: P<0.01

Tablo 5. Yrmik ve makarna érneklerine ait korelasyon matriksi, (rx100), n=50.

IK IPR MK MPR MPS  MH MSG TOM  Deney Adi
100 14 96" 26 10 5 12 19 irmik Kiil Miktari (iK)
100 15 89" 66" 65 71 65" irmik Protein Miktari (IPR)
100 26 9 7 10 17 Makarna Kiil Miktari (MK)
100 68" 57 68 58" Makarna Protein Miktari (MPR)
100 74° 52° 32" Makarna Pisirme Agirhgi (Mp$S)
100 52° 40° Makarna Hacim Artisi (MH)
100 74 ° Makarna Suya Gegen Madde Mik.(MSG)
100 Makarna Toplam Organik Madde Mik. (TOM)

Y:Yrmik M:Makarna a: p<0.05  b: p<0.01
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Ekmekte Gorulen Mikrobiyal

Enfeksiyonlar ve Onleyici

edbirler

Ogr.Gor.Sibel AKCADAG

Kocaeli Universitesi, Derbent Turizm Meslek Yiiksek Okulu, Derbent, KOCAELI

OzZET

Ekmek, halkimiz igin tliketim aliskanhdl yoéninden
vazgecilmez temel gida maddesidir. Gidalarin
muhafazasinda kullanilan; kurutma, dondurma, isil
islem gibi yéntemlerin uygulansa bile ¢ok az etkili
oldugu, mikrobiyal enfeksiyonlar igin son derece
uygun bir gidadir. Mikrobiyal enfeksiyonlar agisindan
yazin, sicakligin ve havadaki nemin ylkseldigi
zamanlarda endise verici olabilir. Tadinda, aroma ve
yapisindaki degisiklerin yaninda mikroorganizmalarin
salgiladigi toksinlerle hem tlketici saglhidgi hem de

Uretici menfaatleri acgisindan ©6nemli bir tehlike
olusturmaktadir. Bu derlemede, ekmekgilikte
karsilagilan mikrobiyal enfeksiyonlar ve bunlari

O6nlemek igin alinacak tedbirler ve wuygulanan
yontemler dederlendirilmistir.

GIRIS

Gidalarda g¢esitli bozulmalara yol agan
mikroorganizmalar, hammaddelerde, kullanilan arag
ve gereglerde, havada yani her ortamda
bulunabilmektedir. Bilingli bir miicadele uygulanmadigi
takdirde gidalarda cogalarak belli bir konsantrasyonun
Uzerine giktiktan sonra mikrobiyal bozulmalara neden
olmaktadir.Mlcadele icin uygulanan genel metotlar bir
¢ok gida maddesi igin etkili oldugu halde, kisa siirede
tiketilen bir gida maddesi olan ekmekte fazla etkili
olmamaktadir.(Celik ve Celik,1995,Elgiin ve
Ertugay,1992)

Ekmedin en o6nemli hammaddesi olan buddayin
o0guttlmesiyle elde edilen un, dedirmenden ciktigi
anda bile graminda birkag binden birka¢ milyona kadar
degdisebilen oranlarda mikroorganizma ihtiva eder.Unu
olgunlastirmak amaciyla kullanilan adartici maddeler
unun mikroorganizma yUkinl azaltmaktadir.Ancak
ekmedin Uretimi sirasindaki sicaklik ve rutubet,
kiflerin ve bakterilerin tekrar gelisebilmesi igin uygun
bir ortam olusturmaktadir.(Elgin ve
Ertugay,1992;James,1992;Daglioglu, 1997).

Hamurun firina verilme asamasina kadar cesitli
kaynaklardan bulasan mikroorganizmalarin ¢ogu
pisirme sirasinda inaktive olur.Ancak ekmek firindan
ciktiktan sonra yeniden bulasma olursa, uygun sartlari
bulan mikroorganizmalar gogalmaya baslayarak bir
takim bozulmalara yol agarlar.
Ekmekte goérilen ve mikroorganizmalarin sebep
oldugu belli basli hastaliklar sunlardir:

a.Kiflenme

b.Rope(Slinme-lif)hastalidi

c.Kirmizi leke hastaligi(Kanayan ekmek)

d.Tebesir hastalidi

e.Gida zehirlenmeleri(Celik ve Celik,1995)

Kiiflenme

Ekmekte en sik rastlanan hastalik kiflenmedir. Firin
arlnlerinin yapildigi ingredientlerin cogu ve bizzat son
Urin,kaf mantari enfeksiyonlari agisindan oldukga
elveriglidir. Ayrica fermantasyon odalari, proof
kabinleri, ekmeklerin sogutuldugu raflar gibi rutubet
ve sicakligi uygun olan yerler de kiaf mantarlarinin
gelisip cogalmasina elverislidir(Elgiin ve Ertugay,
1992).

Firindan yeni c¢ikmis ekmekte canli kif sporlar
bulunmaz. Cunkl pisirme sicakhdi, Uretim sirasinda
gesitli yollardan hamura bulasan kif sporlarini
6ldirmeye yeterlidir. Firin isletmesinin hemen her
yerinde mikrobiyal sporlarin bulunmasi nedeniyle
finndan cikarilan sicak ekmek, ylizeyinin sogumasi ile
birlikte enfeksiyona maruz kalir. (Pyler, 1998).
Enfeksiyon orani tahminin 6tesinde ylksektir. Yapilan
bir arastirmada, firin atmosferinin firin zeminin
yaklasik her 0,1 m2' inde saatte bir yaklasik 700 kaf
sporunun distligt saptanmistir. Sogutmanin yapildigi
bir ortamda ise bu saylr 420 dir. Yapilan baska bir
arastirmada ise, kiflenmis bir somun ekmedin
kondugu odada bulunan petri kaplarindaki kif
kolonilerinin sayisi 1 dk. Iginde 6' dan 100' {in Gzerine
cikmistir. Dider taraftan kuglk oOlcekli ekmek satis
yerlerinden, bilylk gapta Uretimin yapildigi ekmek
firinlarina kadar cesitli blayUklikteki ekmek satis ve
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Uretim yerlerinde, 1m3 havadaki spor orani ortalama
1000-2500 olarak bulunmustur. Taze ekmedgin
muhafaza edildigi odalarda bu sayi 530-730 arasinda
iken bayat ekmeklerin bulundugu odalarin 1m3' inde
kif sayisi 125.000 ile 175.000 arasinda saptanmistir.
Buradan da anlasildidi gibi, kiflenmis tek bir ekmek
diliminin bile firinin tamaminda kontaminasyona yol
acabilecedi, mikrobiyal enfeksiyon vyayilmasi ile
havadaki toz miktari arasinda da dogru oranti oldugu
belirlenmistir (James, 1992; Pyler, 1998).

1yi pisirilmeyen ekmeklerde unda bulunan kif sporlari
yasayabilmekte ve ekmedin 1-2 gln iginde
bozulmasina neden olmaktadir (Unver ve Sacir, 1982).
Pisirme isleminde ekmek ylzeyinde ve igindeki kuf
sporlarini  6ldurebilecek sicakliga erisildigi igin
ekmekte kiflenme; ekmek firindan cgiktiktan sonra
sogurken havadan, dilimlenirken bicaktan ve
dilimleme makinalarindan,elle temastan,paketlemede
kullanilan materyallerden bulasma ile olur. Kif gelisimi
ylizeyde baslar, yeterli zaman ve ortam bulundugu
takdirde klclk gozeneklerden ekmek icine dogru
ilerler. (Celik ve Celik, 1995)

Ekmekte bozulmaya neden olan baslica kifler, “beyaz
ekmek kifti” de denen beyaz pamuksu miselyumlan
ve siyah nokta halinde sporlari bulunan Rhizopus (R.
Nigricans, R. Stolonifer), yesil spor yapan Penicillium
expansum, yesil veya pembemsi kahve renkte olup
siyah konidioforlari olan Asperqillus (A.niger, A.
Fumigatus), ekmede sari pigment veren pembe
konidileri oldugundan pembemsi kirmizi renkte
gorilen Monilia stophila ile Mucor ve Geotrichum
cinsinden baz tirlerdir. (Elgin ve Ertugay, 1992;
James, 1992). Kontaminasyona udramis ekmekte
kifler 3 gln igersinde gelisir. (Elglin ve Ertugay, 1992;
Pomeranz, 1997). Ayrica kirmizi bir ekmek kift olan
Neurospora sitophila da zaman zaman
gorilmektedir(James, 1992).

Klfler, Grinde tat ve aromanin bozulmasi yaninda
kanserojenik etkiye sahip matebolizma toksinleri de
Uretirler(James, 1992).

Kiflenmeyi 6nlemek igin alinabilecek baslica tedbirler
sunlardir;

1.Ekmeklerin konuldugu odalari mimkin oldugu
kadar kif sporlarindan ar tutmak,

2.Kontaminasyonu engellemek
paketlemek,

icin ekmekleri

3.Ekmekleri ambalajlamadan 6nce iyice sogutarak,
ambalajlarin iginde su kontaminasyonunu
engellemek,

4.Ekmek ylzeyindeki kif sporlarini, i1sinlama veya
elektrikliisitma yoluyla tahrip etmek,

5.Ekmekleri dondurarak veya sogutarak muhafaza
etmek,

6.Hamura bazi mikostatik maddeler katmak sayilabilir
(Elglin ve Ergutay, 1992).

Bu tedbirlerin gogunlugunun uygulanmasinda gesitli
zorluklar ve aksamalar meydana gelmesi nedeniyle,
pratikte hamura cesitli koruyucu maddeler katilmasi
yoluna gidilmektedir. Kuf inhibitéri olarak kullanilan
maddelerin segiminde; disik konsantrasyonlarda
etkili olmasi, saghda zarar vermemesi, ekmek tad ve

aromasini etkilememesi ve ekmedgin teknolojik
dederini dusurmemesine dikkat edilmelidir. Kuf
gelisimini 6nlemek igin genellikle un agirliginin %0, 1
oraninda Na ve Ca propionat katilmaktadir(Ozkaya ve
Ozkaya, 1992).

Rope(Iipliklesme-siinme-lif)Hastaligi

Unlarin dogal mikroflarasinda cesitli bakteri ve kif
sporlari bulunur. Bunlar ekmedin pisiriimesi ve
muhafazasi sirasinda herhangi bir probleme yol
agmazlar. Bakterilerin vegetif formu firin sicakliginda
oltirken, spor yapan bakteriler canh kalabilir(Kent,
1983).

Ekmekte rope hastaligi 6zellikle yaz aylarinda gérilen
Bacillus suptilis' in (mesentericus) isiya dayanikli
sporlarinin pisirme sirasinda canli kalmasiyla olur.
Pisirme sirasinda ekmek ici sicakligi 100°C' vyi
gegcmemektedir. Bu sicaklik Bacillus suptilis sporlarinin
6lmesi icin yeterli degdildir. Canlihdini koruyan sprolar
ekmek soguduktan sonra vegetatif forma donuserek,
taze ekmek iginin son derece uygun ortaminda
gelisirler. Hastallk nedeni olan sprorlar, 32°C' de
gelismeye baslar ve optimum 40°C dolayinda
cogalirlar. Ekmekte asidite yetersizligi hastaligi tesvik
eder. CunklU Bacillus suptilus gelisimi pH notr
dolaylarindayken, pH' mnin 5' e dodgru dismesi
gelismeyiinhibe eder.

Baktarilerin faaliyeti sonucu,salgiladiklari proteolitik
ve amilolitik enzimlerle ekmekteki nisasta ve
proteinleri pargalarlar.

Bozulma sonucunda, ekmek 6nce bozulmus kavun
kokusunu andiran bir koku kazanir.Bu sirada ekmek
icinde sarimsi ve esmer lekeler olusur, zamanla bu
lekeler buyur ve rengi koyulasir. Hastalik iyice
ilerleyince ekmek igi tamamen yapiskan ve yar akici
bir 6zellik kazanir.Ekmek koparilinca veya ortasina
birseyle dokunulunca uzun iplikler halinde slner
(Elgiin ve Ertugay, 1992; Kent, 1983).

Rope hastaliginda bulasmanin ana kaynadi un, maya
ve malttir. Yodurucunun kollari ve makinanin
temizlenmesi zor diger kisimlarinda enfeksiyona yol
acllabilir. Problemin giderilmesi igin ekmedin pisirildigi
ortam ve pisirme teknigi konusunda dikkat edilmelidir.
Ekmekte rope hastaliina engel olmanin gareleri onu
meydana getiren sartlari ortadan kaldirmaktir.
Alinabilecek énlemler sunlardir;

1.Bakteri yuku distk hamur unsurlarn kullanmak,

2.Hamurla temas eden ekipmanlarn temiz tutmak ve
bunlarizaman zaman klorlu bilesiklerle temizlemek,

3.Sert hamur kullanmak, maya oranini arttirmak, 6n
hamur slresini uzatarak sporlari vegetatif duruma
gecirerek firinda bunlari ortadan kaldirmak , pisirmeyi
iyi yapmak gibi teknolojik dnlemlere basvurmak,

4.Hamur pH'sint mimkiin oldugu kadar dislik tutmak,

5.Mikroorganizma faaliyetini inhibe edici 9%0,5
kalsiyum fosfat, %12'lik asetik asitten %0,2, %0,1
sodyum diasetat, %0,1 sodyum ve Kkalsiyum
propiyonat, %0, 1 sorbik asit gibi maddeleri kullanmak
oldukga etkilidir. Sodyum ve kalsiyum propiyonatlar
kullanilan temel ingredientlerle kolayca karisirlar.



Bakterilere karsi olan etkileri distk olmakla birlikte,
rope bakterisi Gzerindeki yliksek inhibitor etkisi dikkat
gekicidir. Optimum aktivitelerini pH 5' e kadar
sirdlrdrler. Hatta bazi gidalarda pH 6'va kadar
aktiftirler. Beyaz ekmek gesidinde 50 kg una 60-140 gr
arasli , genelde 85 gr yeterli olmakla birlikte , nemli ve
sicak hava gibi kosullarda 140 gr gerekli olmaktadir.

6. Firindan cikan ekmekleri hizla sogutmak ve Ust Uste
yigmamak,

7. Dondurarak veya serinde muhafaza etmek ( Celik ve
Celik, 1995; Elgin ve Ertugay, 1992; Kent, 1983;
Pomeranz, 1987; Pyler, 1988; Ozkaya ve Kahveci, 1986

Kirmizi Leke Hastaligi( Kanayan Ekmek)

Etkeni Serratia marcesscens bakterisidir. Nadir
goérilen bir hastaliktin Ekmekte kirmizi lekelerin
olusumuna vyol acar. Firin sicakliginda tahrip
olduklarindan, enfeksiyon pisirmeden sonra meydana
gelir. Yani sicakliJa mukavemeti azdir. Bakteri 6nce
renksiz, daha sonra kan kirmizisi bir renk alir.
Bakterinin salgiladigi enzimlerin ekmek bilesenlerini
parcalamasiyla kirmizi damlalar olusur. Bunun igin bu
hastaligin diger bir adi da kanayan ekmek hastaligidir.
Bu hastalik, hijyenik sartlara uyulmasi ve isletmenin
dezenfeksiyonu ile kolayca onlenebilir (Daghoglu,
1997; Pyler, 1988 ).

Tebesir Hastaligi

Ekmekte gorulen bu bozulma seklinde, enfeksiyon
bolgesi beyaz tebesirimsi bir hal alir. Tebesir
hastaliginin etmeni, Endomycese fibuliger ve
Trichosporo variable' dir. Hijyenik tedbirler ve bundan
Onceki hastalik etkenleri ile mucadelede kullanilan
metodlarla hastalik 6nlenebilir( Elgin ve Ertugay,
1992; Celik ve Celik, 1995).

Mikrobiyal Gida Zehirlenmeleri

Bakterilerin neden oldugu gida zehirlenmeleri firincilik
acisindan 6nemlidir. Bakteriyel gida zehirlenmeleri iki
sekilde ortaya cikar:

1. Yenilen gida, hastaliga neden olan yasayan bakteri
ile bulasiktir.

2. Yenilen gida, bakteri tarafindan meydana getirilmis
toksinleriicermektedir (Celik ve Celik, 1995).

Birinci tip gida zehirlenmesine 0&rnek olarak;
Salmonella ve Streptococcus fecalis zehirlenmesi,
ikinci tip gida zehirlenmesine ise Staphylococcus'larin
cikardigi toksinlerle zehirlenmeler gosterilebilir(Elgin
ve Ertugay, 1992).

Salmonella cinsi; paratifo grubu bakteriler olup 1200
cesit serotipi vardir. Bu bakterilerin en tehlikelisi tifo
basilidir. Spor teskil etmez. Isiya dayanikli dedildir.
Pastdrizasyonla 6lir. Firin Urlnlerinde Salmonella'nin
genel kaynadi yumurta, sit tozu, un, soya unu ve kuru
mayadir. Gastrointestinal sistemde yerlesmekte ve
etkinligini gostermektedir(Elgiin ve Ertugay, 1992;
Celik ve Celik,1995).

Bulasmis hamurdan mamdil islenirken, yeterli s
uygulanmazsa bu mikroorganizmalar canli
kalabilmektedir. Bu nedenle, Salmonella bulasma
ihtimali olan unsurlar, yeterli 1siy1 direkt almayan
uranlerin imalinde kullanilmalidir. Pisirme sonrasinda
da bulagma goérilebilin Bunda en blylk etkenler,
saghkl olmayan personel, kullanilan materyal ve ortam
sartlaridir(Celik ve Celik,1995).

Simptomlari; karin kramplari, ishal, kusmadir.
Inkiibasyon devresi 7-72 saattir(ort. 12-24 saat). Agir
zehirlenmelerde o6lUim vakalari da
gorilebilmektedir(Elgin ve Ertugay, 1992; Celik ve
Gelik,1995).

Streptococcus fecalis, insan ve hayvanlarin intestinal
sisteminde konukgu olarak bulunur(Elgin ve
Ertugay,1992). Karin adrilari ve kramplar seklinde
ortaya cikar. Ishal ve kusmaya neden olur. inkiibasyon
suresi 7-15 saatir(Celik ve Celik, 1995).
Staphylococcus zehirlenmesi ise toksinler tarafindan
meydana getirilir. Bulasik gida yendikten 1 saat sonra
zehirlenme baslar. Siddetli bulanti, kusma, halsizlik
goéralir. Hastallk nadiren o&ldartct olabilir(Celik ve
Celik,1995). Genellikle kisa sirer. Firin drinlerinde
Staphylococcus zehirlenmesi yaz aylarinda daha cok
ortaya cikar. Sogukta depolama, enfeksiyonu ortadan
kaldirmaz. Fakat faaliyeti durdurur. Sicaklik uygun
seviyeye cgikinca tekrar faaliyet baslar. En iyi islem
pastorizasyondur(Elglin ve Ertugay,1992).

Bu zehirlenmeleri 6nlemek icin alinabilecek tedbirler
sunlardir:

1. Hastalik etkeni bakterilerden ari ve kaliteli materyal
kullanmak,

2. Karisimda kullanilan bilesenlerin bakteri
bulasmasina ugramamis olmasina ve firindaki
kontaminasyonun engellenmesine dikkat etmek,

3. Hayvansal kaynakh katki maddelerinin pastodrize
edilmis olmasina 6zen gostermek,

4. Ozellikle yumurta kabuklari gibi artiklari mimkin
olan en kisa stirede firndan uzaklastirmak,

5. Uretim sirasinda hamura ve mamiile elle temasi en
az seviyeye indirgemek,

6. Yalnizca tam olarak temizlenmis, dikissiz ve steril
ekipman kullanmak,

7. Urinlerin satis yerlerinde kontaminasyonu
engelleyecek gsartlarda satis sunmak(Celik ve
Gelik,1995).

SONUC

Rope ve kif enfeksiyonlari ile diger mikrobiyal
enfeksiyonlari dnlemek igin gerekli tedbirlerin alinmasi
ve pratik uygulamalara gecirilmesi gerekmektedir.
Bunlar;

1. Belirli bir sanitasyon programi uygulamasi ile zemin,
duvarlar, tavanlar, periyodik olarak kimyasal
dezenfektanlarla yikanmali,

2. Kullanilan arag-gereglerin, su tanklarinin, un
depolarinin ve ingredientlerin muhafaza edildigi
materyallerin belirli periyotlarda temizlenip,:
dezenfekte edilmeli, |

3. Dagitimda kullanilan ekmek kasalari, arabalari ve
satis noktalarindaki muhafaza yerlerini serin ve temiz
tutmak,

4. Firinlardan bozuk ekmekleri ve hamur artiklarinin
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uzaklastiriimasi,

5. Finn igerisine giren havayl temizleyerek, tozla
tasinmasi muhtemel olan rope ve kif sporlarinin
minimize edilmesi,

6. Pisirme islemi sonunda firindan gikan ekmeklerin Ust
Gste yigmadan hizla sogutulmasi,

7. Yaz ve kis aylari dikkate alinarak kullanilan maya
miktarinin ayarlanmasi ve mayalanma slresinin
kisaltilarak mikroorganizma gelisiminin yavaslatilmasi,
8. Un ve imalatta kullanilan diger maddelerin serin ve
havalandirmasi iyi olan depolarda, kif mantarlari ve
bakteri sporlarinin gelismesini 6nleyecek sekilde uygun
kosullarda depolanmasi,

9. Hastalik riskine karsi
kullanilmasi,

10. Galisan personelin saghk kontrollerine ve
temizligine 6nem verilmesidir.

antimikrobiyal maddeler

sektorel yayincilikta
cagdas yaklasim
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Summary

The U.S. Food and Drug Administration announced the
availability of guidance documents designed to help
food manufacturers minimize the risk of tampering or
other malicious, criminal or terrorist actions (on March
19, 2003). Two of the guidances are revised, final
documents, and one is a proposed guidance. Two are
revised, final guidance documents; one addresses food
producers, processors, and transporters; the other
addresses importers and filers. The other one
document is draft guidance; it addresses retail food
stores and food service establishments. These
guidance documents are not regulations and are not
mandatory. This guidance documents may be a sample
documents for the food industry in Turkey, too.

Ozet

A.B.D.Gida ve ilac Idaresi, kanuna aykin bir seyin
dedistirilmesi veya kotl niyetli, kriminal veya teror
hareketleri riskini gida dreticilerinin en azda
tutabilmelerini saglayacak sekilde diizenlenmis, yol
gosterici dokimanlarin varligini duyurmustur (19 Mart
2003). Bunlardan ikisi duzeltmeleri yapilmig, hazir
dékimanlardir, UGglnclsld ise son dlzeltme
asamasindadir. Ilk iki doékiman gida Ureticileri,
isleyicileri ve tasiyicilarina, sonuncusu ise perakende
satis depolarina ve gida servisi yapan kurumlara
donluktur. Bu dokumanlar, yonetmelik dedildir ve
zorunlu degdillerdir. Bu vyol g0sterici dékimanlar,
Turkiye'deki gida sanayi igin de o6rnek doékimanlar
olarak kabul edilebilir.

Introduction

Biological and chemical attacks would most likely be
spread through the contamination of food or
pharmaceutical products and producers need to
understand the devastating consequences of not
protecting themselves. If terrorists were able to gain
access to processing plant and contaminate even one
batch of a product the result would be catastrophic.
Even if no one was harmed, the contamination would
destroy consumers' faith in that product resulting in the
probable destruction of the brand and potentially the
company. This guidance for food producers,
processors, and transporters represents the Agency's
current thinking on the kinds of measures that food
establishments may take to minimize the risk that food
under their control will be subject to tampering or other
malicious, criminal, or terrorist actions. It does not
create or confer any rights for or on any person and
does not operate to bind FDA or the public.

Purpose and Scope:

This guidance is designed as an aid to operators of food
establishments (firms that produce, process, store,
repack, relabel, distribute, or transport food or food
ingredients). This is a very diverse set of
establishments, which includes both very large and
very small entities.

This guidance identifies the kinds of preventive
measures operators of food establishments may take
to minimize the risk that food under their control will be
subject to tampering or other malicious, criminal, or
terrorist actions. It is relevant to all sectors of the food
system, including farms, aquaculture facilities, fishing
vessels, producers, transportation operations,
processing facilities, packing facilities, and
warehouses. It is not intended as guidance for retail
food stores or food service establishments.

Operators of food establishments are encouraged to
review their current procedures and controls in light of
the potential for tampering or other malicious, criminal,
or terrorist actions and make appropriate
improvements. FDA recommends that the review
include consideration of the role that unit and
distribution packaging might have in a food security
program. This guidance is designed to focus operator's
attention sequentially on each segment of the farm-to-
table system that is within their control, to minimize the
risk of tampering or other malicious, criminal, or
terrorist action at each segment. To be successful,
implementing enhanced preventive measures requires
the commitment of management and staff.
Accordingly, FDA recommends that both management
and staff participate in the development and review of
such measures.

Limitations:

Not all of the guidance contained in this document may
be appropriate or practical for every food
establishment, particularly smaller facilities and
distributors. FDA recommends that operators review
the guidance in each section that relates to a
component of their operation, and assess which
preventive measures are suitable. Example
approaches are provided for many of the preventive
measures listed in this document. These examples
should not be regarded as minimum standards. Nor
should the examples provided be considered an.
inclusive list of all potential approaches to achieving the
goal of the preventive measure. FDA recommends that
operators consider the goal of the preventive measure,
assess whether the goal is relevant to their operation,
and, ifitis, design an approach that is both efficient and -
effective to accomplish the goal under their conditions
of operation.
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Structure:

This guidance is divided into five sections that relate to
individual components of a food establishment
operation: management; human element - staff;
human element - public; facility; and operations.
Related Guidance:

FDA has published a companion guidance document on
food security entitled, "Importers and filers: Food
security preventive measures guidance" to cover the
farm-to-table spectrum of food production.

Additional Resources:

A process called Operational Risk Management (ORM)
may help prioritize the preventive measures that are
most likely to have the greatest impact on reducing the
risk of tampering or other malicious, criminal, or
terrorist actions against food. Information on ORM is
available in the Federal Aviation Administration (FAA)
System Safety Handbook, U.S. Department of
Transportation, FAA, December 30, 2000, Chapter 15,
Operational Risk Management. The handbook is
available at:

http://www.asy.faa.gov/Risk/SSHandbook/Chap15_1
200.PDF.

The U.S. Department of Transportation, Research and
Special Programs Administration has published an
advisory notice of voluntary measures to enhance the
security of hazardous materials shipments. It is
available at:
Http://frwebgate.access.gpo.gov/cgi-
bin/getdoc.cgi?dbname=2002_register&docid=02-
3636-filed.pdf.

The notice provides guidance to shippers and carriers
on personnel, facility and en route security issues.

The U.S. Postal Service has prepared guidance for
identifying and handling suspicious mail. It is available
a t
http://www.usps.com/news/2001/press/mailsecurity/
postcard.htm.

The Federal Anti-Tampering Act (18 USC 1365) makes it
a federal crime to tamper with or taint a consumer
product, or to attempt, threaten or conspire to tamper
with or taint a consumer product, or make a false
statement about having tampered with or tainted a
consumer product. Conviction can lead to penalties of
up to $100,000 in fines and up to life imprisonment.
The Actis available at:

http://www.fda.gov/opacom/laws/fedatact.htm.

The National Infrastructure Protection Center (NIPC)
serves as the federal government's focal point for
threat assessment, warning, investigation, and
response for threats or attacks against U.S. critical
infrastructure. The NIPC has identified the food system
as one of the eight critical infrastructures, and has
established a public-private partnership with the food
industry, called the Food Industry Information and
Analysis Center (Food Industry ISAC). The NIPC
provides the Food Industry ISAC with access,
information and analysis, enabling the food industry to
report, identify, and reduce its vulnerabilities to
malicious attacks, and to recover from such attacks as
quickly as possible. In particular, the NIPC identifies
credible threats and crafts specific warning messages

to the food industry. Further information is available at
http://www.nipc.gov/ and http://www.foodisac.org/.
Finally, some trade associations have developed food
security guidance that is appropriately focused for that
specific industry. For example, the International Dairy
Food Association has developed a food security
guidance document as an aid to the dairy industry.

FDA encourages other trade associations to evaluate
the preventive measures contained in this FDA
guidance document and adapt them to their specific
products and operations and to supplement this
guidance with additional preventive measures when
appropriate. FDA welcomes dialogue on the content of
sector specific guidance with appropriate trade
associations.

Food Establishment Operations:

Management

FDA recommends that food establishment operators

consider:

e Preparing for the possibility of tampering or

other malicious, criminal, or terrorist actions

e Assigning responsibility for security to
knowledgeable individual(s)

e Conducting an initial assessment of food
security procedures and operations, which
we recommend be kept confidential

Vd Having a security management strategy to
prepare for and respond to tampering and
other malicious, criminal, or terrorist
actions, both threats and actual events,

including identifying, segregating and
securing affected product
e Planning for emergency evacuation,

including preventing security breaches
during evacuation

e Maintaining any floor or flow plan in a
secure, off-site location

e Becoming familiar with the emergency
response system in the community

e Making management aware of 24-hour

contact information for local, state, and
federal police / fire / rescue / health /
homeland security agencies

e Making staff aware of who in management
they should alert about potential security
problems (24-hour contacts)

# Promoting food security awareness to
encourage all staff to be alert to any signs
of tampering or other malicious, criminal,
or terrorist actions or areas that may be
vulnerable to such actions, and reporting
any findings to identified management (for
example, providing training, instituting a
system of rewards, building security into
job performance standards)

# Having an internal communication system
to inform and update staff about relevant
security issues

4 Having a strategy for communicating with
the public (for example, identifying a
media spokesperson, preparing generic
press statements and background
information, and coordinating press
statements with appropriate authorities)



# Supervision
& providing an appropriate level of

supervision to all staff, including cleaning
and maintenance staff, contract workers,
data entry and computer support staff,
and especially, new staff
4 conducting routine security checks of the
premises, including automated
manufacturing lines, utilities and critical
computer data systems (at a frequency
appropriate to the operation) for signs of
tampering or malicious, criminal, or
terrorist actions or areas that may be
vulnerable to such actions
Recall strategy
identifying the person responsible, and a
backup person
# providing for proper handling and
disposition of recalled product
e identifying customer contacts, addresses
and phone numbers
Investigation of suspicious activity
investigating threats or information about
signs of tampering or other malicious,
criminal, or terrorist actions
Ve alerting appropriate law enforcement and
public health authorities about any
threats of or suspected tampering or
other malicious, criminal, or terrorist
actions
Evaluation program
evaluating the lessons learned from past
tampering or other malicious, criminal, or
terrorist actions and threats
e reviewing and verifying, at least annually,
the effectiveness of the security
management program (for example,
using knowledgeable in-house or third
party staff to conduct tampering or other
malicious, criminal, or terrorist action
exercises and mock recalls and to
challenge computer security systems),
revising the program accordingly, and
keeping this information confidential
e performing random food security
inspections of all appropriate areas of the
facility (including receiving and
warehousing, where applicable) using
knowledgeable in-house or third party
staff, and keeping this information
confidential
e verifying that security contractors are
doing an appropriate job, when applicable
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Human element - staff

Under Federal law, food establishment operators are
required to verify the employment eligibility of all new
hires, in accordance with the requirements of the
Immigration and Nationality Act, by completing the
INS Employment Eligibility Verification Form (INS
Form I-9). Completion of Form I-9 for new hires is
required by 8 USC 1324a and nondiscrimination
provisions governing the verification process are set
forth at 8 USC 1324b.

FDA recommends that food establishment operators
consider:

# Screening (pre-hiring, at hiring, post-hiring)

AN
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5

A N NN

examining the background of all staff
(including seasonal, temporary, contract,
and volunteer staff, whether hired directly
or through a recruitment firm) as
appropriate to their position, considering
candidates' access to sensitive areas of
the facility and the degree to which they
will be supervised and other relevant
factors (for example, obtaining and
verifying work references, addresses, and
phone numbers, participating in one of
the pilot programs managed by the
Immigration and Naturalization Service
and the Social Security Administration
[These programs provide electronic
confirmation of employment eligibility for
newly hired employees. For more
information call the INS SAVE Program
toll free at 1-888-464-4218, fax a request
for information to (202) 514-9981, or
write to US/INS, SAVE Program, 425 I
Street, NW, ULLICO-4th Floor,
Washington, DC 20536. These pilot
programs may not be available in all
states], having a criminal background
check performed by local law
enforcement or by a contract service
provider [Remember to first consult any
state or local laws that may apply to the
performance of such checks])

Note: screening procedures should be
applied equally to all staff, regardless of
race, national origin, religion, and
citizenship or immigration status.

Daily work assignments

knowing who is and who should be on
premises, and where they should be
located, for each shift

keeping information updated

Identification

establishing a system of positive
identification and recognition that is
appropriate to the nature of the workforce
(for example, issuing uniforms, name
tags, or photo identification badges with
individual control numbers, color coded
by area of authorized access), when
appropriate

collecting the uniforms, name tag, or
identification badge when a staff member
is no longer associated with the
establishment

Restricted access

identifying staff that require unlimited
access to all areas of the facility
reassessing levels of access for all staff
periodically

limiting access so staff enter only those
areas necessary for their job functions
and only during appropriate work hours
(for example, using key cards or keyed or
cipher locks for entry to sensitive areas,
color coded uniforms [remember to
consult any relevant federal, state or local
fire or occupational safety codes before
making any changes])

V AKADEMIK GIDA DERGISI
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changing combinations, rekeying locks
and/or collecting the retired key card when
a staff member who is in possession of
these is no longer associated with the
establishment, and additionally as needed
to maintain security

# Personal items

' d
'

restricting the type of personal items
allowed in establishment

allowing in the establishment only those
personal use medicines that are necessary
for the health of staff and ensuring that
these personal use medicines are properly
labeled and stored away from food
handling or storage areas

preventing staff from bringing personal
items (for example, lunch containers,
purses) into food handling or storage areas
providing for regular inspection of contents
of staff lockers (for example, providing
metal mesh lockers, company issued
locks), bags, packages, and vehicles when
on company property (Remember to first
consult any federal, state, or local laws
that may relate to such inspections)

# Training in food security procedures

rd

incorporating food security awareness,
including information on how to prevent,
detect, and respond to tampering or other
malicious, criminal, or terrorist actions or
threats, into training programs for staff,
including seasonal, temporary, contract,
and volunteer staff

providing periodic reminders of the
importance of security procedures (for
example, scheduling meetings, providing
brochures or payroll stuffers)

encouraging staff support (for example,
involving staff in food security planning
and the food security awareness program,
demonstrating the importance of security
procedures to the staff)

# Unusual behavior

'

watching for unusual or suspicious
behavior by staff (for example, staff who,
without an identifiable purpose, stay
unusually late after the end of their shift,
arrive unusually early, access
files/information/areas of the facility
outside of the areas of their responsibility;
remove documents from the facility; ask
questions on sensitive subjects; bring
cameras to work)

# Staff health

'

being alert for atypical staff health
conditions that staff may voluntarily report
and absences that could be an early
indicator of tampering or other malicious,
criminal, or terrorist actions (for example,
an unusual number of staff who work in the
same part of the facility reporting similar
symptoms within a short time frame), and
reporting such conditions to local health
authorities

Human element -- public

FDA recommends that food establishment operators

consider:

# Visitors (for example, contractors, supplier
representatives, delivery drivers, customers,
couriers, pest control representatives, third-party
auditors, regulators, reporters, tours)

e inspecting incoming and outgoing
vehicles, packages and briefcases for
suspicious, inappropriate or unusual items
or activity, to the extent practical

rd restricting entry to the establishment (for
example, checking visitors in and out at
security or reception, requiring proof of
identity, issuing visitors badges that are
collected upon departure, accompanying
visitors)

rd ensuring that there is a valid reason for the
visit before providing access to the facility -
beware of unsolicited visitors
verifying the identity of unknown visitors

d

e restricting access to food handling and
storage areas (for example, accompanying
visitors, unless they are otherwise
specifically authorized)

e restricting access to locker room

Facility
FDA recommends that food establishment operators
consider:

£ Physical security

rd protecting perimeter access with fencing
or other deterrent, when appropriate
r securing doors (including freight loading

doors, when not in use and not being
monitored, and emergency exits),
windows, roof openings/hatches, vent
openings, ventilation systems, utility
rooms, ice manufacturing and storage
rooms, loft areas, trailer bodies, tanker
trucks, railcars, and bulk storage tanks for
liquids, solids, and compressed gases, to
the extent possible (for example, using
locks, "jimmy plates," seals, alarms,
intrusion detection sensors, guards,
monitored video surveillance [remember
to consult any relevant federal, state or
local fire or occupational safety codes
before making any changes])

e using metal or metal-clad exterior doors to
the extent possible when the facility is not
in operation, except where visibility from
public thoroughfares is an intended
deterrent (remember to consult any
relevant federal, state or local fire or
occupational safety codes before making
any changes)

e minimizing the number of entrances to
restricted areas (remember to consult any
relevant federal, state or local fire or
occupational safety codes before making
any changes)

e securing bulk unloading equipment (for
example, augers, pipes, conveyor belts,



4 monitoring the security of the premises surveillance [remember to consult any
using appropriate methods (for example, relevant federal, state or local fire codes
using security patrols [uniformed and/or that may apply before making any
plain-clothed], video surveillance) changes])

4 minimizing, to the extent practical, places ensuring that poisonous and toxic chemicals
that can be used to temporarily hide are properly labeled
intentional contaminants (for example, using pesticides in accordance with the
minimizing nooks and crannies, false Federal Insecticide, Fungicide, and
ceilings) Rodenticide Act (for example, maintaining

Ve providing adequate interior and exterior rodent bait that is in use in covered,
lighting, including emergency lighting, tamper-resistant bait stations)
where appropriate, to facilitate detection of knowing what poisonous and toxic
suspicious or unusual activities chemicals should be on the premises and

e implementing a system of controlling keeping track of them
vehicles authorized to park on the premises investigating missing stock or other
(for example, using placards, decals, key irregularities outside a normal range of
cards, keyed or cipher locks, issuing passes variation and alerting appropriate law
for specific areas and times to visitors' enforcement and public health authorities
vehicles) about unresolved problems, when

# keeping parking areas separated from appropriate
entrances to food storage and processing
areas and utilities, where practical Operations

# Laboratory safety FDA recommends that food establishment operators

Ve restricting access to the laboratory (for consider:
example, using key cards or keyed or # Incoming materials and contract operations:
cipher locks [remember to consult any e using only known, appropriately licensed or
relevant federal, state or local fire or permitted (where applicable) contract
occupational safety codes before making manufacturing and packaging operators
any changes]) and sources for all incoming materials,

& restricting laboratory materials to the including ingredients, compressed gas,
laboratory, except as needed for sampling packaging, labels, and materials for
or other appropriate activities research and development

e restricting access (for example, using locks, taking reasonable steps to ensure that
seals, alarms, key cards, keyed or cipher suppliers, contract operators and
locks) to sensitive materials (for example, transporters practice appropriate food
reagents and bacterial, drug, and toxin security measures (for example, auditing,
positive controls) where practical, for compliance with food

e assigning responsibility for integrity of security measures that are contained in
positive controls to a qualified individual purchase and shipping contracts or letters

Ve knowing what reagents and positive controls of credit, or using a vendor approval
should be on the premises and keeping program)
track of them authenticating labeling and packaging

e investigating missing reagents or positive configuration and product
controls or other irregularities outside a coding/expiration dating systems (where
normal range of variability immediately, applicable) for incoming materials in
and alerting appropriate law enforcement advance of receipt of shipment, especially
and public health authorities about for new products requesting locked and/or
unresolved problems, when appropriate sealed vehicles/containers/railcars, and, if

# disposing of unneeded reagents and positive sealed, obtaining the seal number from the

controls in @ manner that minimizes the
risk that they can be used as a contaminant

» Storage and use of poisonous and toxic chemicals

(for example, cleaning and sanitizing agents,

supplier and verifying upon receipt, making
arrangements to maintain the chain of
custody when a seal is broken for
inspection by a governmental agency or as

pesticides) a result of multiple deliveries
# limiting poisonous and toxic chemicals in the requesting that the transporter have the
establishment to those that are required for capability to verify the location of the load
the operation and maintenance of the atany time, when practical
facility and those that are being held for establishing delivery schedules, not
sale accepting unexplained, unscheduled
e storing poisonous and toxic chemicals as far deliveries or drivers, and investigating
away from food handling and storage areas delayed or missed shipments [0
as practical supervising off-loading of incoming
& limiting access to and securing storage materials, including off hour deliveries

areas for poisonous and toxic chemicals
that are not being held for sale (for
example, using keyed or cipher locks, key
cards, seals, alarms, intrusion detection
sensors, guards, monitored video

reconciling the product and amount received

with the product and amount ordered and .
the product and amount listed on the
invoice and shipping documents,

VAKADEMIK GIDA DERG
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taking into account any sampling performed prior to

receipt
e

g
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Storage

investigating shipping documents with
suspicious alterations

inspecting incoming materials, including
ingredients, compressed gas, packaging,
labels, product returns, and materials for
research and development, for signs of
tampering, contamination or damage (for
example, abnormal powders, liquids, stains,
or odors, evidence of resealing,
compromised tamper-evident packaging) or
"counterfeiting" (for example, inappropriate
or mismatched product identity, labeling,
product lot coding or specifications, absence
of tamper-evident packaging when the label
contains a tamper-evident notice), when
appropriate

evaluating the utility of testing incoming
ingredients, compressed gas, packaging,
labels, product returns, and materials for
research and development for detecting
tampering or other malicious, criminal, or
terrorist action

rejecting suspect food

alerting appropriate law enforcement and
public health authorities about evidence of
tampering, "counterfeiting" or other
malicious, criminal, or terrorist action

having a system for receiving, storing, and
handling distressed, damaged, returned,
and rework products that minimizes their
potential for being compromised or to
compromise the security of other products
(for example, destroying products that are
unfit for human or animal consumption,
products with illegible codes, products of
questionable origin, and products returned
by consumers to retail stores)

keeping track of incoming materials and
materials in use, including ingredients,
compressed gas, packaging, labels, salvage
products, rework products, and product
returns

investigating missing or extra stock or other
irregularities outside a normal range of
variability and reporting unresolved
problems to appropriate law enforcement
and public health authorities, when
appropriate

storing product labels in a secure location
and destroying outdated or discarded
product labels

minimizing reuse of containers, shipping
packages, cartons, etc., where practical

# Security of water and utilities

5

5

limiting, to the extent practical, access to
controls for airflow, water, electricity, and
refrigeration

securing non-municipal water wells,
hydrants, storage, and handling facilities
ensuring that water systems and trucks are
equipped with backflow prevention
chlorinating water systems and monitoring
chlorination equipment, where practical, and
especially for non-municipal water systems
testing non-municipal sources for potability
regularly, as well as randomly, and being
alert to changes in the profile of the results
staying attentive to the potential for media

RSN
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alerts about public water provider problems,
when applicable

identifying alternate sources of potable
water for use during emergency situations
where normal water systems have been
compromised (for example, trucking from an
approved source, treating on-site or
maintaining on-site storage)

Finished products

ensuring that public storage warehousing
and shipping operations (vehicles and
vessels) practice appropriate security
measures (for example, auditing, where
practical, for compliance with food security
measures that are contained in contracts or
letters of guarantee)

performing random inspection of storage
facilities, vehicles, and vessels

evaluating the utility of finished product
testing for detecting tampering or other
malicious, criminal, or terrorist actions
requesting locked and/or sealed
vehicles/containers/railcars and providing
the seal number to the consignee

requesting that the transporter have the
capability to verify the location of the load at
any time

establishing scheduled pickups, and not
accepting unexplained, unscheduled pickups
keeping track of finished products
investigating missing or extra stock or other
irregularities outside a normal range of
variation and alerting appropriate law
enforcement and public health authorities
about unresolved problems, when
appropriate

advising sales staff to be on the lookout for
counterfeit products and to alert
management if any problems are detected

Mail/packages

implementing procedures to ensure the
security of incoming mail and packages (for
example, locating the mailroom away from
food processing and storage areas, securing
mailroom, visual or x-ray mail/package
screening, following U.S. Postal Service
guidance)

Access to computer systems

restricting access to computer process
control systems and critical data systems to
those with appropriate clearance (for
example, using passwords, firewalls)
eliminating computer access when a staff
member is no longer associated with the
establishment
establishing a system of traceability of
computer transactions
reviewing the adequacy of virus protection
systems and procedures for backing up
critical computer based data systems

validating the computer security system



Tavuk Etlerinde Mikrobiyal
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OZET

Tavuk etleri kimyasal ve fiziksel 6zellikleri nedeniyle
mikrobiyolojik bozulmalara karst en duyarh
gidalardandir. Bu nedenle kanatlilar, kesimhaneye
nakilden, tiketim asamasina kadar buyuk bir titizlikle
islenmeli ve minimum kontaminasyon igin her tirlu
koruyucu ©&6nlem sanitasyon programina dahil
edilmelidir. Onlenemeyen kontaminasyonlar da uygun
dekontaminasyon yéntemleriyle giderilmeli ve bdylece
Urln guvenligi saglanmalidir. Makalede tavuk etlerinde
uygulanabilen kimyasal ve fiziksel dekontaminasyon
yontemleriirdelenmistir.

Anahtar Kelimeler:
dekontaminasyon

Tavuk eti, Bakteriyal

Microbial Decontamination Methods
in Poultry Meats

ABSTRACT

Poultry meat is one of the most susceptible food
towards microbiological spoilage because of its
physical and chemical properties. For this reason,
poultry must be processed with high care from
transport to consumption and all protective actions
must be included to hygiene programme for minimum
contamination. With appropriate decontamination
methods, non-preventive contaminations can be
limited and in this way product safety must be
obtained. In the review physical and chemical
decontamination methods were explained that can be
applied in poultry meats

Keywords: Poultry meat, Bacterial decontamination

1.GIRiS

Yeterli ve dengeli beslenmenin vazgegilmez
unsurlart olan hayvansal gidalar icinde tavuk eti,
beslenmedeki yeri yaninda diger etlere nazaran daha
ekonomik olmasi nedeniyle dikkatleri UGzerine
cekmistir. Ulkemiz acisindan bakildiginda, tavuk eti
Uretimi ve tilketiminin son yillarda 6nemli oranda
arttigi goérilmektedir. Gida olarak Ustin ozelliklere
sahip olmasina karsin tavuk eti, kolay bozulabilen ve
ayni zamanda insan sagligi acisindan ciddi riskler
tasiyan gida maddeleri arasindadir.

Hijyenik kurallara riayet edilmemesi sonucu pek ¢ok
cesit ve sayidaki mikroorganizma ile kontamine
olabilen tavuk eti, kisa sirede tliketilemez duruma
gelerek ciddi saglik problemlerine ve blyik ekonomik
kayiplara neden olabilmektedir. Bu nedenle
isletmelerde teknolojik ve hijyenik kalitenin
ylUkseltilmesine yonelik calismalarin hedefi; saglik
sorunu olusturmayan, uzun raf 8murld, mimkun olan

rgokce@pamukkale.edu.tr

en disuk seviyede kontamine olmus drinler
Uretmektir[1].

BUtin hijyenik onlemlere ragmen gerek canli
hayvandan ve gerekse Uretim asamalarindan
kaynaklanan bir kontaminasyon mutlaka vardir ve
gerekli koruyucu onlemlerin alinmamasi halinde
kolaylikla Grinin tiketilemez hale gelmesine sebep
olabilir. Kaginilmaz olan bu kontaminasyonlarin kontrol
altina alinmasi, hatta tamamen ortadan
kaldirilabilmesi igin gesitli dekontaminasyon
yontemleri gelistirilmistir Bu sayede 0©nlenemeyen
kontaminasyonlar, daha baslangic asamasinda etkisiz
hale getirilmekte ve trlin glivenligi saglanmaktadir.

2. SON URUNDE DEKONTAMINASYON
YONTEMLERI

Tlketiciler, mutfaklarinda saglik riski
olusturmayacak ya da olusabilecek risklerin gesitli
yontemlerle elimine edilebilecedi glvenli gidalar
tiketmek isterler. Gida glvenilirligi artik glinimUzde
tim kalite glivence sistemleri igerisinde yerini almis bir
terimdir. Glivenli gida dendidinde; her yonlyle Ustin
Ozelliklere sahip, mikrobiyolojik ve kimyasal olarak
herhangi bir risk tasimayan, dodgru bilesimde,
ambalajda, renkte, tatta ve gdrinlste gida
anlasilmaktadir. Bu badlamda yukarida belirtilen
ozelliklerin saglanmasi icin hammaddeden baslayarak,
kaliteli ve hijyenik bir diizende galisiima zorunlulugu
vardir[2]. Ancak alinan hijyenik tedbirler tek basina
glvenli Urdnler tretmek igin yeterli gelmemektedir.
Uretim yapilan fabrikalara sirekli olarak bakteriler
tasinmakta ve bunlar kaginilmaz sekilde kros
kontaminasyona neden olmaktadir. Aslinda tek ¢6zim
canli hayvanda mevcut tim patojenleri elimine
etmektir. Arastiricilar tim patojenlerin yok edilmesine
yonelik tretim galismalarn yapmakta ve galisma sonucu
elde edilen hayvanlara patojenlerden arindiriimis
(specified pathogen free=SPF) tanimlamasi
yapmaktadirlar[2]. Bu tanimlamaya go6re hayvanlarda
bulanabilecek tiim patojenlerin elimine edilmesi esas
alinmaktadir. Ancak SPF sistemi cok pahalidir ve eldeki
mevcut imkanlarla glnimizde kullaniimasi pek
mimkuin gorilmemektedir. Bu sebeple isletmeler etkin
bir bakteriyel dekontaminasyon igin uygun bir strateji
belirlemelidir. Uygun strateji belirlenirken kullanilacak
dekontaminasyon y6ntemi asagidaki 6zelliklere sahip
olmahdir:

e Kullanilacak yontem etin goérinlisinde,
kokusunda, tadinda ve besleyici 6zelliklerinde
degisiklige sebep olmamahdir,

e Kalintilari gcevreye zarar vermemelidir,

Yasal dlizenlemelere uygun olmalidir,
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¢ Uygulanmasi kolay ve ucuz olmaldir,
Patojenleri inaktive ettigi gibi saprofit
mikroorganizmalari da inaktive ederek trindn
raf dmrini uzatmalidir,

e Modifiye atmosferde ambalajlamaya uygun
olmahdir[3].

Bu bilgiler 1siginda dekontaminasyon yontemleri
kimyasal ve fiziksel ydéntemler olarak iki gruba
ayrilabilir;

Kimyasal Yontemler:

e Organik asitler (laktik, asetik, tamponlanmis
laktik ve glukonik asitler),

e Kilor (hipoklorit, CIO,),

o Inorganik fosfatlar (TSP, polifosfatlar),

e Organik prezervatifler (benzoatlar,
propiyonatlar),

e Bakteriosinler (nisin, magainin),

e Oksidanlar (H,0,, ozon).

Fiziksel Yontemler:

Su (durulama, spreyleme, buhar),
Yiksek basing,

Irradasyon,

Ultrasonik enerji,

UVisidi,

Elektriksel stimulasyon,

2.1.Kimyasal Yontemler

Kanatl etlerinin dekontaminasyonunda kimyasal
yontemler etkin sekilde kullaniimaktadir. Ancak bu
yontemlerin kullanilmasinda dikkat edilmesi gereken
bazi hususlar vardir. Bunlari séyle siralayabiliriz:

e Etin kimyasal kompozisyonu ve 0&zellikleri.
Ornegin; pH'si, su ve protein icerigi.

e Gulvenlik sinirlari: Gida katkisi olarak kabul
ediliyor mu veya GRAS listesinde yer aliyor
mu? ADI dederi var mi?

e Dekontamine Urliinde kalinti miktari,

o Urtinin organoleptik kalitesi lizerine etkileri
(tat, gorints, v.b.),

e Besleyici degeri var mi?

e Toksik bilesenler olusturma riski,

e  Sututma dzellikleri,

e Patojen ve saprofit mikroorganizmalar lzerine

etkisi,

Bozulma ve raf 6mri Gzerine etkileri,

e Personelin saghgr Gzerine etkileri(asir
duyarhlik ve allerji),

e Cevresadligi Gzerine etkisi,

e Etkisinin kisa slirede kontrol edilebilmesi,

e Uygulanan metod ve konsantrasyon. "Gida
katkisl" miyoksa "proses yardimcisi" mi[4]?

2.1.1. Organik Asitlerle Son Uriinde
Dekontaminasyon

Organik asit uygulamalari hijyen programlarinin
g vazgegilmez unsurlaridir ve karkas yuzeylerine
gdoérudan uygulanabilirler. Ette dodal olarak yaklasik
‘£ 10g/kg duzeyinde laktik asit bulunur ve bu oran etin
A aromasina katkida bulunmakta ve etin mikrobiyal
gkalitesinin korunmasinda ©6nemli bir faktor

<

A DERGISI

olmaktadir[2].

Cesitli organik asitler spreyleme ve gozelti seklinde
dekontaminasyon amaciyla kullanilmaktadir.
Galismalar organik asitlerin Gram negatif saprofit
mikroorganizmalar Uzerinde bakteriostatik ve
bakterisidal etki yaptigini gostermistir[5]. Karkas
dekontaminasyonu amaciyla kullanilan organik
asitlerin seg¢iminde g6zoéninde bulundurulacak
hususlar séyle siralanabilir:

1. Asitlerin antimikrobiyal etkileri

a) Aside bagli etkiler;

* pH(Asidin konsantrasyonu),

* Asidin intraselller olarak dagihmi(pH'ya bagimhlik),

* Spesifik anyon etkisi, hedef hiicreye asidin penatre
olma kabiliyetinin belirlenmesi,

* Asit kansimlari(farkh asitlerin kombineli sekilde
kullanilma olasihgr).

b) Dokuya bagh etkiler;

* Etin cesidi(et ylzeyinin dogal yapisi),

* Tamponlama kapasitesi(yadsiz et, yagh ete goére
daha yuksek tamponlama kapasitesine sahiptir).

c) Bakteriyal etki;

* Duyarlilar: Orn. Campylobacter jejuni, Yersinia
enterocolitica, Pseudomonas

*Direngliler: Orn. E.coli, Listeria monocytogenes

d) Kesim teknolojisine bagl etkiler;

* Baslangigc mikroorganizma yukd,

*Kontamine etin dodal yapisi(organik madde igerigi).
e) Dekontaminasyon teknigine bagh etkiler

* Asidin uygulanma stiresi,

*Uygulama metodu(sprey, daldirma, gozelti, Uretim
sirasi/sonrasi,

* Asit spreylerinin sicakhdi,

* Spreyleme basinci ve agisi.

2. Duyusal etkiler

a) Renk;

* Gri-kahverengi deri gériinimi,

*Yagsiz etin renginin agarmasi,

b)Lezzet/koku;

*Genellikle sirkemsi tat(asetik asit).

c) Su tutma kapasitesi;

*Daldirma metodunda kullanilan asitler su tutma
kapasitesini azaltir[6].

%1-2'lik laktik asit sollisyonlan tavuk karkaslari
Uzerinde kesim sonrasi ve depolama sirasinda
bakteriyal rediksiyona neden olmaktadir. Bu oran
etlerin renk ve aroma gibi organoleptik karakteristikleri
Uzerine olumsuz etki yapmamaktadir. Bautista ve ark.
(1997) %1.24 laktik asit spreyinin hindi karkaslari
lzerinde 2.4 log'luk bir azalmaya neden oldugunu
bildirmislerdir[7].

Antibakteriyal etkinin belirlenmesinde asidin
konsantrasyonu ve pH'si 6nemli faktorlerdir. Ayrica
organik asitlerin etkisi sicakhk ve strenin artmasiyla
daha belirgin hale gelmektedir. Ancak bu her asit igin
dogru degildir. Ornedin %3 siiksinik asit ylizey
dezenfeksiyonu ve tavuk derisinin dekontaminasyonu
amaciyla 60°C'de tatbik edilirse Salmonella
rediksiyonu gerceklesmez[8]. Yine laktik asidin distk
doz uygulamalarinda (10mg/l) 4°C'deki karkas
Uzerinde rediksiyona rastlanmaz[9]. Asidin etkinligi
ylzeydeki bakteri ylikiine ve ylzeyin yadh olma



durumuna da badghdir. Asit, yagh karkaslarda yagsiz
olanlara nazaran daha az etkilidir.

Yapilan baska bir galismada gesme suyunun
kullanildigi sogutma suyu ile karsilastirildiginda toplam
mikroorganizma sayisinda %0.1laktik asit ile 0.675
log, %0.3 laktik asitile 1.221 log ve %0.6 laktik asitile
1.675 log reduiksiyon saglandigi géralmusttr[10].

Bir diger calismada ise sogutma sularina ilave edilen
%0.1 asetik asit ile toplam aerob bakteri sayisinda
0.269 log, %0.3 asitile 0.546 log ve %0.6 asitile 0.802
log redliksiyon saglanmistir[11].

Calismalarda artan konsantrasyonlarda laktik ve
asetik asit ilavesiyle bakteriyel rediuksiyonun arttigi
ancak yutksek dozun bazen tavuk etlerinin rengini
bozdugu da bilinmektedir. Bu olumsuzluk
tamponlanmis laktik asit kullanimiyla
giderilebilmektedir. Bu amacgla daha g¢ok sodyum
laktatlar kullanilmaktadir. Yapilan c¢alismalarda
sodyum laktatin %1-5 arasinda dedgisen
konsantrasyonlari degisik et Grlinlerinde denenmis ve
bunlarin antibakteriyal etkiye sahip oldugu
goérilmistir. Ozellikle Pseudomonas, Yersinia,
Salmonella, Listeria gibi mikroorganizmalarda
inhibisyon gézlenmistir[6].

2.1.2. Klorla Yiizey Dekontaminasyonu

Kanath etleri isleme endustrisinde hipoklorik
asit(HOCI) formundaki klor etkin bir dezenfektan
olarak kullaniilmaktadir. Teorilere goére klorun
yikimlayici etkisi sulfidril oksidasyonundan ileri
gelmektedir. Buna goére klor hicrenin demir silfir
merkezlerini, kromozomal DNA replikasyonunu ve
solunum enzimlerini inaktive etmekte, hiicreye besin
tasinimint kesmekte, enerji dretimini inhibe
etmektedir. Bakteriyal zararlanmanin artmasi igin klor
diasuk pH'larda uygulanmalidir. pK, 7.5'taki ionize
olmamis HOCI bakteriyal hiicre duvarini gecgerek
faaliyetini hicre igerisinde gésterir[12].

Klorlamaya; kullanilan klorun konsantrasyonu
,uygulama zamani, sicaklik, ortamin pH'si etki eder.
Sogutma suyunun klorlanmasi, eder maruz kalma
siresi yeterince uzun tutulursa mikrobiyal yuku
azaltarak sogukta depolanan karkaslarin raf 6mrinu
1-3 gin uzatmaktadir[13]. Fakat organik maddelerin
varlidinda antimikrobiyal aktivite kloramin formuna
dénlisim ylzinden azalmaktadir. Yine ylUksek klor
konsantrasyonunun karkaslarda arzu edilmeyen koéti
kokuya yol actigi ve lipid oksidasyonunu hizlandirmasi
nedeniyle kullanim dozunun 20-50 ppm olarak
sinirlandirilmasi énerilmektedir[13].

Bazi galismalarda klor vyerine klordioksit
kullanilmistir.  Klordioksitin daha dustk oranlarda
kullanilmasi, organik maddelerle reaksiyona
girmemesi nedeniyle etkinliginin uzun sireli olusu,
artan pH'da etkinliginin azalmamasi, ekipmanlar
Uzerinde asindirici etkisinin olmamasi ve toksik
etkisinin olmamasi klora karsi olan avantajlandir.
Kanath sogutma suyundaki 5 ppm CIO,'nin 34 ppm
Cl,'ye esdeder bakterisid etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir [14].

2.1.3. Trisodyum Fosfat(TSP)

Karkaslarin TSP ile muamele edilmesi Salmonella
gibi Gram negatif bakterilerin rediksiyonu igin
kullanilir. TSP daha ok spreyleme ve durulama suyuna
tatbik edilmekte ve daldirma usulii sogutmadan sonra
kullaniimaktadir. TSP kullaniminda asil amag
Salmonella kontaminasyon duzeyini azaltmak
olmakla birlikte labaratuvar c¢alismalar E.coli ve
Pseudomonas tdrlerinin de o&nemli 6lcude
indirgendigini gostermektedir[2].

Yapilan bir galismada 10°-10° cfu/ml S.typhimurium
icerecek sekilde suni olarak asilanmis kanath
karkaslari %10 trisodyum fosfat gozeltisine 15 dakika
stireyle daldinimisti. Sonugta tum karkas yikama
metoduna gobre trisodyum ile muamele edilmis
karkaslar kontroller sonucu 8 logaritmik birimlik
azalma go6stermistir[15].

Rodriguez ve ark. (1996) tavuk kanatlariyla yaptigi
bir calismada TSP kombinasyonlarini sicak su(74°C)
ile kullanmig ve saprofit mikroorganizmalar Gizerinde 7
gin 4°C'de depolamadan sonra 3 log'luk bir rediiksiyon
saglamislardir. Ancak sicak su ile uygulamalarda
Urdnldn goériniminde gegici olarak anormallikler
gozlenmesine ragmen bu durum birkag giln
depolamayla ortadan kalkmaktadir[16].

2.1.4. Diger Organik Koruyucular

Diger kimyasal organik koruyucular igerisinde en
Onemlileri sorbatlar ve benzoatlardir. Bu maddeler
sorbik ve benzoik asitlerden tlirevlendirilmis olup belli
bir antimikrobiyal aktivitiye sahiptir. Potasyum sorbat
uygulamasindan sonra Salmonella ve Stafilokok gibi
patojenler elimine edilmis ve tavuk etlerinin raf dmra
uzamistir. Tavuk karkaslari Uzerinde potasyum
sorbatlarin  Salmonella'lar  oldirict  etkisi  farkli
sicaklik uygulamalarinda degisiklik gostermektedir.
Ancak bu tir koruyucularin kullanimi tehlikeli
rezidlleri nedeniyle sinirlandiriimistir[ 2].

2.1.5. Bakteriosinler

Mikrobiyal metabolitler bazi mikroorganizmalar
Uzerinde bakterisidal veya bakteriyostatik etkiye
sahiptirler. Ornegin Lactobaccillus lactis subsp. lactis
tarafindan uretilen nisin énemli bir bakteriosin olup
ozellikle Gram pozitif bakteriler lzerine etkilidir. Bu
bakteriosini Ureten bakteriler genelde ette mevcuttur.
Nisin toksik ve allerjik olmayan bir yapida olup 6zellikle
sut drtnlerinde Clostridium ve Listeria tlrleri Gzerine
oldukga etkili bir bakteriosindir. Bu madde WHO
tarafindan GRAS listesine alinmistir. Nisin kiguk
hidrofobik bir protein olup mikroorganizmalarin dis
zar yuzeylerine etkiyerek hucrelerin lizisine neden
olmaktadir. Gram negatif  bakteriler bu etkiden
korunmak igin ayri bir hiicre duvarina sahiptir[2].

Bakteriosinler Uriine ya direkt olarak katilir ya da
bakteri kilturleri seklinde ortama ilave edilir. Ancak
bakteriler in vivo sartlarda disuk diizeyde nisin
Uretmekte ve yeterli koruyucu etkiyi
gdsterememektedir. Bakteriosinler protein yapida
olduklarindan proteolitik enzimlerle ve diger gida
bilesenleriyle kolaylikla inaktive olabilirler. Yine ortama
katilan bakteri kdltirleri bakteriosin Uretme
yeteneklerini kaybedebilirler veya hedef
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mikroorganizmalar bakteriosine karsi direng

kazanabilirler.

Dekontaminant olarak nisinin kullanimi yalniz basina
yeterli gelmemektedir. Nisin ile birlikte EDTA gibi
cgelatlarin kullanimi ya da sitrik asit kullanimi
Salmonella gibi Gram negatif bakteriler lizerinde etkili
olmustur. Tavuk etleri tizerinde en blyuk etki yukarida
sayllan kimyasallarin yaninda suya 20 ppm klor
katilmasiyla gérilmustar[2].

2.1.6. Hidrojen Peroksit (H,0,) ve Ozon

Hidrojen peroksit bakterisidal ve bakteriostatik
etkiye sahip bir dekontaminattir. Olusturdugu
radikaller ile niikleik asit, protein ve yaglari tahrip eder.
H,0,, tavuk eti dekontaminasyonunda
kullanilabilmekte, ancak karkaslari gecici olarak
adarttidi, sisirdigi ve sogutma suyunu kopurttigu igin
kullanimi sinirli kalmaktadir. H,0,'nin bu etkisi katalaz
aktivitesi sonucu olusmaktadir. Ayrica H,0, kan ve
deride aktivite gOstererek O, gazi Uretmekte ve
oksidasyonu hizlandirarak renk kararmasina sebep
olmaktadir. Bu olumsuzlugu gidermek icin sogutma
sularina hidrojen peroksitle beraber sodyumbikarbonat
ve gliserol ilave edilmektedir. Hidrojen peroksit,
sogutma suyunda 6600 ppm veya daha yiksek dozda
kullanildiginda aerobik mikroorganizmalari %95-
%99.5 oraninda , 5300 ppm veya daha fazla
kullanildiginda E.coli'yi %97- %99.5 oraninda
azaltmaktadir. Karkas (zerinde benzer bakterisid
etkinin olusmasi icin daha ylksek konsantrasyonlara
ihtiyag vardir [17].

Ozon genellikle mikroorganizma gelisimini
engellemek amaciyla gida depolarinda kullanilir. Ozon
48 mol adirlikli polimerize edilmis bir oksijendir. Stabil
degildir ve hepsi okside edici ajan ve bakterisid olan
komplike kisa omduirli ara maddeler olusturarak
dekompoze olur. Dekompozisyon suda, havadan daha
hizli bir sekilde gergeklesir. Tavuk etlerinde etkisinin
arastinldigi  bir calismada etkinliginin uzun temas
zamani, dustk pH dederi ve dusuk sicaklk
uygulamalarinda daha fazla oldugu gérilmustir [10].

2.2. Fiziksel Yontemler
2.2.1. Durulama

Kullanma sulariyla dekontaminasyon; karkaslarin
durulanmasi, spreylenmesi, suya daldirilmasi ve buhar
uygulamasi seklinde gergeklestirilebilir. Karkaslarin saf
suyla durulanmasiyla bakteri yikiinde sadece belli bir
oranda azalma kaydedilmistir. Yine daldirma usuli
sogutmayla da broiler karkaslarinin kontaminasyon
seviyeleri azaltilmistir. Karkaslarin spreylerle
duslanmasi sirasinda da uygulanan basing ve sicakliga
bagh olarak belli dizeylerde bakteriyel rediksiyon
saglanmisti. Ancak puUsklrtict basliklarin  hijyen

- kontrolii yapilmaz ise bu defa spreylerin kendisi
‘G kontaminasyona sebep olabilir[2].

Sicak suyun bakteriler Gzerine oldiricl etkisinin
S vyanisira sicakhdin etkisiyle eriyen yadlar sayesinde
v bakteriler dokudan siyriip atilmaktadir. Yapilan
'Earas,tlrmalarda sicak suyun dekontaminant olarak
2 etkinligi arastinlmistir Bu amacla 65 70°C'deki sicak su
Lile karkaslar 3 dk muamele edilmis ve sonugta

“

GIDA DER

Salmonella insidensinde %90'lik rediksiyon
sadlanmistir[18]. Yine 60°C'de 10 dk muamele ile
toplam bakteri sayisinda %85.0 Salmonella
insidensinde %99.1 oraninda rediksiyon saglamakla
birlikte karkas etinin goériniminde bir degisiklik
olusmamistir. Ancak 70 °C'nin Uzerindeki sicakhklar
drinde kismen pismeye ve karkasta kahverengilesme
ve blizusmeye neden olmustur [14].

Kimyasal dekontaminantlarin bazi olumsuz
Ozellikleri nedeniyle dedisik dlkeler kullanimina
sinirlamalar getirmislerdir. Bu sebeple alternatif
dekontaminantlar gindeme gelmektedir. Kanath
karkaslarinin dekontaminasyonunda bu amacla
atmosferik basingtaki buhar kullanimi gindeme
gelmistir. Buhar etkili bir 1si1 transferine neden olmakta,
kalinti birakmamakta, tliy folikulleri ve go6dgus
bosluguna etkin sekilde penatre olmaktadir. Ancak
100°C civarinda uygulanan buharin kaslara penatre
olmamasi ve proteinleri denatlire etmemesi icin
uygulama siresi oldukca kisa(10 sn den fazla
olmamali) olmalidir[19].

2.2.2. Yiuksek Hidrostatik Basing

Yiksek basing uygulamasi, yakin gegmiste
uygulanmaya baslanan ve mikroflora Uzerinde
rediksiyon etkisi olan trlnlerin koku, tat ve besleyici
dederinde herhangi bir degisiklige yol agmayan bir
uygulamadir. Sayet hilcre zar basing uygulanarak
zarara udratilir ise hlicrenin gegirgenligi ve iyon
degisim 06zelligi modifiye olur ve hiicre hayatiyetini
kaybeder. Yuste (2002) yaptidi bir calismada 450 Mpa
basing uygulamasiyla mezofillerde 2.8, psikrotroflarda
ise 6.0 log CFU/g'lik bir azalma kaydetmistir ve ortama
nisinin de ilavesiyle bu etkinin mezofillerde 7.5 log
CFU/g'a yukseldigini, psikrotroflarin da tamamen
elimine edildigini gormUstlr. Yine bu arastirici basing ve
nisine maruz birakilan tavuk etlerinin 2°C'de raf
Omrinin 30 glin oldugunu tespit etmistir[20].

2.2.3. Iyonize Radyasyon

Yapilan bir arastirmada 1.2 ve 3 kGy dozunda
uygulanan iyonize radyasyonun tavuk but ve goégus
etlerinin bakteriyel ylikin( azalttigi tespit edilmistir. 3
kGy dozda isinlanmis orneklerin raf émrid 27 gin
civarinda olurken 2 kGy isinli érnekler 24 giinde, 1kGy
isinli 6rnekler ; vakumlu ornekler 15 gilinde, acik
ornekler 9 glin civarinda tlketim 6zelligini yitirmistir.
Iyonize radyasyon tavuk etlerinin korunmasinda
sagladigi avantajlarla endustriyel alanda da 6nemli bir
yer tutmay! vaad eden bir gida muhafaza yontemi
olarak goériinmektedir[21].

2.2.4. Elektriksel Stimiilasyon

Daha cok kanatlilarin bayiltiimasinda kullanilan bu
ybntem ayni zamanda bakteriyel rediiksiyona da neden
olmustur. Bu amagla yapilan bir galismada elektrolit
soliisyon igerisine (0.15 M tuz solisyonu), daha
6nceden Salmonellalar ile kontamine edilmis tavuklarin
but kisimlari elektriksel alanda(8.5-12.5 V) 30 dk
tutulmustur. Sonugta 1 log civarinda bir bakteriyel
rediksiyon saglanmistir. Ancak elektrodun baglandigi
yerde hafif bir et hasari meydana gelmistir[10].



2.2.5. Ultrasonik Enerji

Bu yontemle daha gok bigak, masat v.b. metal
ekipman sterilize edilir. Ancak karkaslarin
dekontaminasyonu amaciyla da kullanimi
s6zkonusudur. Bu yo6ntemin uygulanmasi igin
karkaslarin mutlaka su igerisinde bulunmasi gerekir.
Bakteriyel etki ortamin pH'sinin ve sicaklidinin
degistirilmesiyle veya ortamin klorlanmasina bagl
olarak hilicrenin daha kisa siirede yapisinin
bozulmasiyla artmaktadir. Yagl dokularda etkinlik
azalmaktadir. Bu yontem daha c¢ok haslama sularina
tatbik edilebilir[2].

2.2.6. UV Isigi

Bu yoéntem daha g¢ok isletme sularinin
dekontaminasyonu, et depolari ve kesim salonlarindaki
bakteriyel ylkl azaltmak amaciyla kullanilir. UV 15141,
penatrasyon glclnin disik olmasi, deri yilzeyinin
dizensiz olmasi ve tly folikdllerinin 610 bdlgeler
olusturmasi nedeniyle et ylzeylerinde kullanim alani
bulamaz. Ancak kimyasal yontemlerle kombineli
kullanilmasi durumunda Salmonella, Campylobacter
ve E.coli Uzerinde redikte edici etkisi oldukca
fazladir[2].

3.SONUG VE ONERILER

Beyaz etin yapisini ve mikrobiyal faaliyetler igin
gerekli ortamin ne kadar kolay olustugunu
disuntrsek, Uretim asamasinda gorevli yonetici ve
personelin hijyen kosullarini saglamada ne denli
6nemli bir sorumluluk ylklendikleri de kolayca
anlasilacaktir.

Bu agidan isletmelerde alinabilecek bazi énlemleri
soyle siralayabiliriz:

*Kesilecek hayvanlar saglikli olmali, uygun sartlarda
kesimhanelere tasinmalidir,

*Kesim salonlar ve ekipmanlar kolay temizlenebilir
olmalidir,

*Uretim ekipmanlar paslanmaz ve su sizdirmaz
malzemeden yapilmaldir,

*Genel temizlik ve dezenfeksiyon islemleri gok iyi
organize edilmeli, uygulanmali ve dezenfeksiyon
kurallarina tesis icinde bulunan herkesin harfiyen
uymasi saglanmahdir,

*Uretim personeli hijyen kurallar konusunda siirekli
egitilmeli ve personelin bu kurallara uyumu
labaratuvar kosullarinda denetlenmelidir,

*Tavuk etinin Uretim asamasindan tuketiciye ulasana
kadar gecen slre iginde sodguk zincir asla
kirlmamahdir.

Bunlarin yanisira tlketicilerin de satin aldiklan
tavuk eti veya artnung;
*Mutlaka ambalajli ve ambalaji
almahdir,
*Ureticisi ve markasi belli olmalidir,
*Ambalaj Uzerinde Ulretim ve son kullanma tarihi
mutlaka belirtilmelidir,
*Ambalaj Gzerinde Grinin saklama kosullari belirtilmis
olmah ve veteriner hekim onayi tasimahldir,*Ambalaj
Gzerinde bakanhdin izin belgesi ve tarih numarasi
bulunmaldir.

saglam olarak

Beyaz et ve Urlnleri mimkiin oldugunca kisa slirede

tlketilmelidir. Ayrica beyaz et oda sicakliginda kisa
stirede bozulacagindan alisveris sirasinda en son alinan
Uridn olmali ve alindiktan sonra buzdolabinda muhafaza
edilmelidir.
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Pastorize ve UHT isleminin sttln besleyici degeri ve
duyusal dzellikleri Gzerine etkileri

Dr. Gunnar Rysstad
Elopak a.s. Norveg
Karton BélUmu Pazarlama Direktoru

Farkly ysyl iplem goérmip sutlerin besin
kalitesi ile ilgili literatUrlerin buyuk bir kysmy
pastorize ve UHT sutleri karpylaptyrmaktadyr.
Yuksek Sycaklykta Pastérize edilmip sitin
(HTP) besin kalitesi Uzerine yapylan
araptyrmalar ¢ok azdyr. Bunun nedeni belkide
, HTP'nin farkly bir grup olmasy ve bu ysyl
iplem metodun sitiin besleyici ve duyu
kalitesini ylkseltmesidir.

Vitaminler Gzerine etkisi

Ynek siitiinde bulunan vitaminlere Isyl iblem ve depolamanyn
etkileri Tablo-1'de gdsterilmiptir. UHT sitiin Yplenmesi velya
da depolanmasy syrasynda 6nemli miktarda Vitamin B,, ,
Vitamin B, ve pantotenik asit kayby oldudu dikkatti
cekmektedir. Ayryca ,Riboflavin kaybyny onlemek igin tim
sutlerin ypyktan korunmasyda énemlidir .

Protein ve amino asitler (izerine etkisi

Serum proteinleri, kazeinin tersine daha dayanyksyzdyr, ysy
denaturasyonu gibi. Orta dlzey ysyl iplemler (termizasyon
57°C ve 68°C arasyndaki sycaklyklarda ¢id suti en az 15
saniye ysytmak(4) ) ve pastérizasyon , sutteki serum proteinleri
Uzerinde 6nemli bir etki yapmaz. Tipik UHT-iplemi (140°C/ 3-
8s.) serum proteinlerinin direk ve indirek ysytma yontemlerine
badly olarak syrasyyla %50- 75 ve %70- 90 oranynda
denaturasyonuna neden olur (2). Bununla beraber , protein ve
amino asitlerin besleyici kaliteleri pastérize ve UHT sitlerin her
ikisinde de dedipim gostermez (1).

Duyusal 6zellikler Gzerine etkisi

Yyi kalitede siit oldukga yumupaktyr ve bu nedenle istenmeyen
kokular icin mikemmel bir tapyyycydyr. St iplenirken hidroliz,
oksidasyon, enzimatik ve mikrobiyal aktiviteden kolayca
etkilenen bir ¢ok kararsyz bilepene sahiptir . En dupuk
pastorizasyon kopullary bile sutin duyusal Ozelliklerini az
miktarda dediptirir fakat UHT iplemi ¢cok derin etkiler. Yndirek
ve direk ysytylmyb UHT sitler arasyndaki énemli farklar
gOorulmuptar (3).

UHT situn iki dnemli duyu 6zellidi : ysyl ipleme badly olarak
ortaya gykan (pipmip, yadly, karamelize ve kavrulmup ) tat ve
kokular depolama syrasynda kaybolup yerini bayat ya da
okside tat ve kokulara byrakyr. Yplemden hemen sonra UHT
sutln piddetli pibmip aromasy kysmen R-laKtoglobulin, serum
albumini ve yad globil membran proteinlerinin sulfidril
aktivitesinin artmasy ile ortaya gykar (4).

Tablo 1 Yplem (pastérizasyon ve UHT iplemi) ve depolamanyn
inek situ vitamin igeridi Uzerine etkileri Vitaminler besleyicilik
Onemlerine gére synyflandyrylmyptyr. (1)

Sit  Ypleme metotlarynyn mikroorganizmalar ve
kimyasal degradasyon Uzerine etkileri

Farkly ipleme tekniklerini ve bunlaryn mikrobiyal 6lim hyzy (B-
dederi) ve kimyasal degradasyon (C'-dederi) Uzerine etkileri
bilinmektedir.

Situn raf 6mrinu uzatmak igin standart pastorizasyona
alternatif / ek olarak cepitli
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carton systems

metotlar kullanylabilir. Dadytymdaki sodutma
zinciri iyi ise (< 6°C) bakterifigasyon ve
mikrofiltrasyon gibi metotlar sutlin raf dmrind
artyryr, ancak sodutma zinciri alt seviyedeyse
ysyl iplem gereklidir. Burada istenen ysyl
iplemin mikrobiyal oldurtct gucund
kullanyrken  Grindn duyusal ve besleyici
Ozelliklerini de korunmasydyr. Bu soruya
cevap olarak sycaklydyn kimyasal (duyusal
ve beslenme gibi) ve mikrobiyolojik etkisi
apadydaki pekilde gosterilmiptir.

Zaman ve Sycaklydyn Spor Ynaktivasyonu ve Kimyasal
Kayyplary Uzerine Etkisi

Sekil 1 zaman ve sycaklydyn mikrobiyolojik 6l1im hyzy (B') ve
kimyasal degradasyon (C') Uzerine etkisini gostermektedir.
bekilde , en iyi 6lum orany ve en dupuk kimyasal degradasyon
ylksek sycaklyk ve kysa slre uygulamasyyla elde
edilmektedir.

Bu nedenile biz gok kysa ve kontrollii ysytma suresinde yiiksek
sycaklyda ulapmak icin ysytmada INFUSION teknidini
Onermekteyiz.

Beslenme kalitesi hakkynda c¢ok az bilgi vermesine karpyn,
kimyasal degradasyon ve ysyya duyarly bazy besin 6&elerinin
yykymy arasynda bir korelasyon oldudunu gdsteriyor. Sonug
olarak bu bilgi farkly ysyl iplem metotlarynda sitin besleyici
kalitesinin korunmasynda dnemlidir.
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thermophilic spores in milk

(Vit.B1)

Pastdrizasyon UHT islemi
Vitamin Proses Sirasinda Depolama Sirasinda | Proses Sirasinda | Depolama Sirasinda
Kayip Kayip Kayip Kayip
Ozellikle Oda
Vitamin Brz 0-<10% Onemsiz 0-30% Ne?écc:jael;hs%rjl'duamu
Kaybolur
Riboflavin (Vitamin Bz, Isiktan Koru_nursa Isiktan Koru_nursa Isiktan Koru_nursa Isiktan Koru_nursa
Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
L N ) Isiktan korunursa . ) Oda sicakliginda
Vitamin A/R-karoten Onemsiz kiiciik kayiplar Onemsiz kayiplar var
= . Oda sicakliginda
o Isitmaya Karsi Onemsiz ‘
Pantotenik Acit . 0/10 % 6 haftada % 30 ‘lara
dayanikli (birkag Calisma) ° varan koay,p
o Isitmaya Karsi Onemsiz , , 15-19 C de 3 Ay
Biotin (Vitamin H) dayanikli (birkag Calisma) Onemsiz igin dayanikli
o Onemsiz 20 Haftadan Sonra
- 0, —~ 0,
Vitamin Bs 0 -<10% (Birkag Calisma) 10% Kayip
Tiamin Vitamin Bs <10% <10% Genellikle <20% Igiktan Korunursa
Onemsiz
Oksijen Miktar
_AEO, _9259, .
Vitamin C 0/10 % bi §5ﬂ45 Yo 1|5k2058/2)°/ dusmezse 1-2 hafta
(bir hafta sonra) (aralik 0-80%) iginde timu kaybolur
. = . Genellikle 10-20% Paketin gegirgenligine
Folasin 0/10 % Onemsiz %40'lara kadar Cikabilir Bagli
Vitamin K Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
Vitamin E Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
Vitamin D Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
Niasin Isitmaya Karsi Tam Bilinmiyor 0/10 % Oda sicakliginda 6
dayanikli haftada %20 kayip
Tablo 1
EFECT OF TIME AND TEMPERATURE ON SPORE
INACTIVATION AND CHEMICAL DENATURATION
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Fonksiyonel Gidalar Ve Fitokimyasallar

) Musa OZCAN, Derya ARSLAN, Ahmet UNVER o
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OZET

Milenyumun baslamasiyla gida bilimi ve beslenme
konularinda gida ve ilag etkilesimini vurgulayan yeni
bir alan ortaya gikmistir. Bu alanda yapilan galismalar
yas ilerledikce daha sik gorilmeye baslayan kronik
hastaliklari 6nleyen veya geciktiren besin olmayan
bilesenleri ve saghdr koruyan besinleri igeren
“fonksiyonel gidalan” konu almaktadir. Fonksiyonel
gidalarin tiketilmesi saghgi korumak ve hastalik riskini
dusirmek icin etkili bir yol olarak gérilmektedir. In
vivo ve in vitro galismalarda elde edilen epidemiyolojik
deliller ve klinik deneme verileri bitkisel Grtinlere dayali
beslenmenin kronik hastalik riskini 6zellikle de kanser
riskini azaltabilecegini gostermistir. Bitkisel Uriinlerde
“fitokimyasallar” olarak bilinen kanser riskini
azaltabilen bilesikler bulunmustur. Fonksiyonel gidalar
icerdikleri bu bilesikler sayesinde sagligi olumiu
etkileyebilmektedirler. Bu derlemede gidalarin igerdidi
hastalik o6nleyici ve koruyucu bilesikler ile bitkisel
kaynakli fonksiyonel gidalara deginilmistir.

ABSTRACT

As the millenium begins, we witness a new era in
the fields of food science and nutrition with an
increasing emphasis on the interaction of foods and
medicine. In this area of study “functional foods” are
subjects, which involves food components, as essential
nutrients needed to maintain optimum health, and as
non-nutritional components which contribute to the
prevention or the delay of the choronic illnesses
associated with advancing age. Consuming functional
foods is considered as an effective way of maintaining
of health and reducing disease risks. Overwhelming
evidence from epidemiological in vivo, in vitro and
clinical trial data indicates that a plant-based diet can
reduce the risk of choronic disease, particularly cancer.
Components were found in plants known as
“phytochemicals” which may reduce cancer risk.
Functional foods may positively effect health owing to
these compounds they contain. This review focuses on
food components that may prevent diseases and
promote health.

GIRIS

Son yillarda hem gida endUstrisi hem de tiiketiciler
tarafindan “fonksiyonel gidalar” kavramina duyulan ilgi
giderek artmaktadir. Fonksiyonel gidalar hastalk
riskini dUslren ve/veya saglida faydali gida maddeleri
olarak tanimlanmaktadir. Yiyeceklerdeki vitamin
olmayan, vyararli kimyasallar (nutrasétikler) ise
gidalarda dogal olarak bulunan hastaliklari
Onleyebilen, iyilestirebilen veya fizyolojik performansi
gelistiren spesifik kimyasal bilesiklerdir. Yiyeceklerdeki
vitamin olmayan, yararl kimyasallarin bitkisel kaynakl
olanlarina “fitokimyasal” adi verilmektedir. Fonksiyonel
gidalarin bu Ozelliklerinin ve pazar potansiyelinin
anlasilmasiyla bu konuda yapilan arastirmalar da
yogunlasmistir.
Atalarimizin tikettigi gidalardan uzak, yeni beslenme
aliskanliklarinin kazanilmasiyla “modern” hastaliklara
daha fazla yakalandigimiz ortaya cikmistir. Hala
geleneksel beslenme aliskanliklarina uyan

topluluklarda kanser, kalp hastaliklari ve artrit gibi
hastaliklarin nadir gorildigt ve bu insanlarin daha
uzun émre sahip olduklari bildirilmistir (Walker, 1993).
Gunumizde dag koylerinde yasayanlar kadar “dogal”
beslenebilen insan sayisi cok az oldudu icin arastiricilar
diet-hastalik baglantisina ipuglari bulmak amaciyla,
modern toplumlarda, epidemiyolojik kanitlar
aramislardir. Bu tip calismalarin temelinde biyokimya
arastiricilan vicudun saghdini koruyan ve hastaliklarla
savasan fitokimyasallari tespit etmislerdir. Gidalarin
bilesiminde 900'den fazla farkll fitokimyasal
bulunmustur ve ganimtzde hala yeni fitokimyasallar
kesfedilmektedir. Bitkisel Grlnlere dayall beslenmenin
kronik hastalik riskini, 0zellikle kanser riskini
azaltabildigine dair cok sayida in vivo, in vitro ve klinik
deneme verileri vardir. 1992'de vyapilan 200
epidemiyolojik calismada diyetlerinde fazla miktarda
meyve ve sebze tiketen insanlarda az miktarda
tiketenlere gére kanser riskinin daha dislk oldugu
tespit edilmistir (Block ve ark. 1992). Netice itibariyle,
saglik otoriteleri tum tahillar, taze sebze ve meyveler
bakimindan zengin, hayvansal et ve yag tiiketiminin
azaltildigi diyetleri 6nermektedirler (Dragsted, 1993).

Tablo 1. Beslenmede Kullanilan Yeni Terimler

Kemopreventasyon- Kanserin o6nlenmesi,
durdurulmasi veya gerilemesi igin bir veya birkag
kimyasal bilesigin kullaniimasi.

Model Gidalar- Dodgal vyapisiyla hastalik 6nleyici
maddeler bakimindan zengin gida ingrediyeniyle
zenginlestirilmis islenmis gidalar (Bloch ve ark., 1995).

Fonksiyonel Gidalar- Igerdigi bilesikler sayesinde
saghidi olumlu etkileyebilen gidalar veya gida
ingrediyenleri.

Farmafood- Hastaliklarin 6énlenmesi ve tedavi edilmesi
dahil olmak Uzere genel olarak saghda faydal gida
veya besin maddeleridir.

Fitokimyasal- Hastaliklari dnleyici
bilesikler igeren bitki kimyasallari.

ve koruyucu

Yapilan son calismalarla, bilim adamlar, fitobesinleri,
molekiillerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin yani sira
benzer koruyucu fonksiyonlarina goére de
siniflandirmayi basarmislardir. Bir fitobesinin hangi
sinifa dahil oldugunu belirlemek oldukca karmasik bir
istir. Ancak her sinifin viicutta ayr bir koruyucu etkisi
oldugu bilinmektedir.

Fitobesinler

Terpenler
Sebzelerde, soya (rinlerinde ve tahillarda bulunan
terpenler, fitobesinler igerisinde yer alan en genis
siniflardan biridir.  B-karoten Uzerinde yapilan son
calismalardan anlasilacadi gibi, Uzerindeen yogun



calisilan terpenler karotenoitlerdir. Terpenler yag, kan
ve didger vicut sivilarinda antioksidan gorevi gorrler.
Ugucu yadlarin en énemli bilesik grubunu olustururlar
(Akgil, 1993). Terpenoitler bitkilerde g¢ok yaygin
bulunurlar . tipki insan hiicrelerinde oldugu gibi bitkileri
reaktif oksijen tirlerinden korular.

Karotenoitler

Bu sinifta domates, maydanoz, portakal, greyfurt,
ispanak ve kirmizi palm yadi gibi gidalarda bulunan
canh sari, turuncu ve kirmizi renk maddeleri yer alir.
Yumurta sarisina rengini veren karotenoitler, yumurta
sarisinda bulunan doymamis yag asitlerini korurlar.

Karotenoit sinifi, iki farkli molekl tipine sahiptir.
Birinci tip karotenler, hidroksil veya keto gruplari gibi
spesifik kimyasal gruplari icermeyen 40-
karbontetraterpenler olarak siniflandirilirlar. B-karoten
bu tip bir karotenoittir. ikinci tip karotenler, yani
ksantofiller; karotenoit alkoller ve keto-karotenoitler
olarak bilinen kimyasal bilesikleri igerirler. Zeaksantin,
kriptoksantin ve astaksantin bu kategoride bulunan
molekullerdirDogal olarak meydana gelen 600'den
fazla karotenoit mevcuttur. Cogu zaman karotenoitlerin
A vitamininin preklrsori oldugu dustntlar. Ancak A
vitamini aktivitesi godsterenler %10'dan daha az
sayidadir. Karotenler igerisinde sadece a, B ve E-
karoten A vitamini aktivitesi gdsterir. Bunlar icerisinde
beta karoten en aktif olandir. Alfa karoten, beta
karotenin %50-54'l, epsilon karoten ise %42-50'si
kadar antioksidan aktivite gosterir. Yukarida bahsedilen
karotenler ile birlikte gama karoten, likopen ve lutein
gibi A vitaminine dénlismeyen karotenlerin, akciger,
kolon, gogls, rahim ve prostat kanserlerine karsi
koruyucu etki gosterdikleri distinidlmektedir (Bendich
ve Olson, 1989). Karotenlerin koruyucu o&zellikleri
dokulara 6zgldir. Bu nedenle karotenler birlikte
tiketildiklerinde koruyucu etki daha fazla olmaktadir.
Karotenler badisiklik sistemini glglendirir ve deri
hicrelerini UV 1sinlarindan korur (Bendich, 1989).
Bunlara ilaveten karotenler, karacijerde bulunan
glutatiyonin Faz II enzimlerini “yayarak” atik
maddelerin ve toksinlerin glvenle vicuttan atiimasini
saglarlar.

Karotenoitlerin ksantofil tipi de ilging molekdller
icerirler. Bir ksantofil olan kantaksantin birkag sene
Oncesinde sepileme ilaci olarak yaygin olarak
kullanilmaktaydi. Kantaksantin deriye nifuz ederek
gines i1sinlarina karsi korur. Kriptoksantin, zeaksantin
ve astaksantin diger o6nemli ksantofillerdir.
Ksantofillerin A vitamini, E vitamini ve diger
karotenoitleri oksidasyondan korudugu duasunulir.
Mevcut kanitlar ksantofillerin dokulara karsi spesifik
oldugunu gbéstermektedir. Ornedin kriptoksantin
vajina, rahim ve servikal dokularini yliksek derecede
koruyabilir (Parker, 1989).

Limonoitler

Turuncgillerin meyve kabuklarinda bulunan
limonoitlerin akciger dokularini spesifik olarak
korudugu ileri strtlmektedir. Yapilan bir calismada d-
limonen pinen ve O&kaliptolin standardize bir
ekstraktinin kronik akciger hastaligi olan insanlarda
fazla mukusun akcigerlerden atilmasinda etkili oldugu
gorilmastar. Buna ilaveten limonoitler kemopreventif
maddeler de olabilir Hayvanlar (zerinde yapilan
arastirmalarin sonucunda limonoitlerin kemoterapétik
aktivitesinin karacigerde bulunan Faz I ve Faz II
detoksifikasyon enzimlerini aktiflestirmelerinden ileri
geldigi anlasiimistir.

Fitosteroller

Steroller, bitkilerin gogunda mevcuttur. Yesil ve sari
sebzeler énemli miktarlarda sterol igerirler. Ancak
icerdikleri steroller, tohumlarin biinyesinde toplanir.
Kabak, tatl patates, soya, piring ve yaprakl baharat
tohumlari tzerinde fitosteroller ile ilgili birgok arastirma
yapilmistir. Fitosteroller barsaklarda tutunma agisindan

kolesterolle rekabet ederler. Yapisal olarak iliskili
olduklari kolesteroliin tutulmasini bloke ederek
vicuttan atilmasina yardimci olurlar. Cesitli

arastirmalar fitosterollerin kolon, goégus, prostat bezleri
timorlerini engelledigini ortaya koymustur. Bu
engellemenin mekanizmasi iyi bilinmemektedir. Fakat
fitosterollerin timor gelisiminde hicre zarinin
transferini degistirdigi ve iltihaplanmayi azalttigi bilinen
bir gercektir.

Fenoller

Bu fitobesinler, bazi hastaliklari &nleyici
ozellikleriyle bir gok arastirmaya konu olmus genis bir
sinifi  olusturur. Fenoller, bitkileri oksidatif
parcalanmadan korurlar ve ayni etkiyi insanlarda da
gosterirler. Cilek bdguartlen, GzUm ve patlican gibi
meyve ve sebzelerin mavi, mavi-kirmizi ve mor renkleri
fenolik iceriklerinden kaynaklanir. Ornedin yaban
mersini fenolik antosiyanidinler bakimindan zengindir
ve kirmizi renklidir. Fenollerin gbéze c¢arpan fitobesin
Ozelligi, iltihaba yol acgan spesifik enzimleri
engellemeleridir. Ayrica prostaglandin reaksiyon
zincirini  degistirerek trombositlerin  kiimelesmesini
onler.

Flavonoitler

Fitobesinlerin bu fenolik alt sinifi C vitamininin
etkisini artinr. 1500'den fazla flavonoit mevcuttur.
Flavonoitler su sekilde bélimlere ayrilir:

Flavonlar (6rn; papatyada bulunan apigenin
flavonoiti)

Flavonoitler (6rn ;greyfurtta bulunan kersetin,
karabugdayda bulunan rutin, ginkgoda bulunan
ginkgoflavonglikozitleri)

Flavanonlar (6rn; turunggil meyvelerinde bulunan
hesperidin, devedikeninde bulunan silibin).

Flavonoitler alerjilere, iltihaba, serbest radikallere,
hepatotoksinlere, mikroplara, virlslere, (Ulserlere,
timorlere ve trombosit kiimelesmesine karsi biyolojik
aktiviteye sahiptir (Kinsella, 1993). Ayrica flavonoitler
spesifik enzimleri de inhibe ederler. Ornegin flavonoitler
kan basincini yikselten angiotensin-dontisim enzimi
(ACE)'ni engeller: Prostaglandinleri pargalayan
siklooksijenaz enzimini parcalayarak ve trombositlerin
yapiskanhdini gidererek kiimelesmelerini engellerler.
Flavonoitler ayrica damar sistemini korurlar ve oksijeni
ve esansiyel besin maddelerini bitun hicrelere tagiyan
kilcal damarlar guglendirirler.

Bunlara ilaveten flavonoitler 6strojen Ureten
enzimleri bloke ederek 6strojen kaynakl kanser riskini
azaltirlar. Flavonoitler, bu etkiyi ¢esitli organlarda
bulunan alicilara 6strojen baglayan Gstrojen sentezaz
enzimini bloke ederek de saglayabilirler.

Henliz mekanizmasi gok iyi anlasilamamis olsa da
flavonoitler, dogustan diyabet hastaligi olan insanlarda
katarakt olusumunu geciktirmektedir (Murray ve ark.,
1994). Diyabet hastalari sekeri normal olarak
metabolize edemezler ve seker alkoller, zarar verecek
miktarlarda artar. Bunlar daha sonra g6z mercegini
bulaniklastirir (katarakt). Flavonoitlerin, galaktozu,
zararli formu olan galaktikole doénlstiren aldoz-
rediktaz (bir sindirim enzimi) bloke ederek katarakti
onledikleri tahmin edilmektedir.
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Antosiyanidinler

Antosiyanidinler oldukca dikkat ceken bir flavonoit
grubudur. Teknik olarak “flavonaller” olarak bilinen bu
bilesikler, kolajen proteinlerinin birbirine gecgmis
iplikciklerini baglayan ve glglendiren capraz baglar
veya “kopriler” olustururlar. Kolajen, yumusak
dokulari, tendonlari, ligamentleri ve kemik matriksini
olusturan, vicudumuzda en fazla bulunan proteindir.
Suda c¢dzinebilen antosiyanidinler, doku sivilarinda
karsilastiklari serbest radikalleri uzaklastirirlar. Bu
durum oOzellikle atletler ve diger faal insanlar igin
oldukga faydahdir. Clnkl yiksek bedensel aktivite
sonucunda fazla miktarlarda serbest radikal meydana
gelir.

Katesinler, Gallik Asitler

Katesinlerin kimyasal yapisi diger flavonoitlerden
biraz farkhdir. Ancak ayni koruyucu ozellikleri
goOsterirler. En yaygin bulunan katesinler epikatesin
(EC), epikatesin gallat (ECG) ve epigallokatesin gallat
(EGCG) isimleri verilen gallik esterlerdir. Bunlarin hepsi
yesil cay, Camellia sinensis'te bulunur ve yesil gayin
koruyucu faydalarinin bu bilesiklerden kaynaklandigi
disunilmektedir (Xie ve ark., 1994).

izoflavonlar

Bu fenol alt sinifina dahil bilesikler, fasulye ve diger
baklagillerde bulunur ve az da olsa flavonoitlere
benzerler. izoflavonlar, tipki flavonoitler gibi, timér
gelisimini artiran enzimleri bloke ederler. Soya
Urldnlerinde ve Pueraria lobata (kudzu) isimli bitkide
bulunan genistein ve daidzein en fazla bilinen
izoflavonlardir. Soya Urinleri bakimindan zengin dietle
beslenen insanlarda g6gls, rahim ve prostat
kanserlerine nadiren rastlanir. Pueraria alkol tuketen
insanlar igin 6nem kazanmistir. Clinkl bu bitkide
bulunan fitokimyasallarin alkol detoksifikasyon
enzimlerinin aktivitesini degistirdigi yani alkol
dehidrojenazin alkolli aldehitlere doénistirme hizini
degistirdigi sanilmaktadir. Sonucta alkol toleransi diser
ve alkol icmeye karsl istek azalir (Xie ve ark., 1994).

Tiyoller

Kukurt iceren bu sinifta sarmisak ve hardalgillere
dahil olan sebzeler (6rn; lahana, salgam ve hardal)
bulunur.

Glukozinolatlar

Hardalgillere ait olan sebzelerde bulunan
glukozinolatlar, karaciger detoksifikasyon enzimlerinin
gugli aktivatéridirler. Bunlar ayrica beyaz kan
hicrelerini ve sitokinleri dizenlerler (Zhang ve ark.,
1994). Beyaz kan hicreleri badisiklik sisteminin
koruyucu hucreleridir. Sitokinler ise batin badisikhk
hicrelerinin aktivitelerini koordine eden “haberciler”
dir.

Izotiyosiyanatlar, ditiyoltiyonlar ve sulforafan,
glukozinolatlarin bio-transformasyon Grunleridir.
Bunlarin herbiri spesifik dokulari korurlar. Ozellikle
goguls, karaciger, kolon, akciger, mide ve 6zofagusta
timoér gelisimini destekleyen enzimleri bloke etmek, bu
bilesiklerin fonksiyonlarindandir (Tadi,1992).

Allilik Siilfitler

Bu tiyol alt sinifinda sarmisak, sogan, frenk sodani
ve pirasa gibi sebzeler bulunur. Bu bitkilerde bulunan
allilik silfitler bitkiler kesildiginde veya ezildiginde
ortama yayilirlar. Oksijen bitki hiicrelerine ulastiginda
cesitli biotransformasyon urinleri agiga gikar. Bunlarin
hepsinin ayri ayri doku 6zelligi oldugu sanilmaktadir.
Allilik sulfitlerin bir grup olarak badisiklik ve kalp damar
sistemini korumalarinin yanisira antimutajenik ve

antikarsinojenik ¢zellikleri oldugu ileri sirdlir. Ayrica,
timodrlerin, mantarlarin, parazitlerin gelisimini ve
trombosit/16kosit baglanma faktérlerini engelleyici etki
gosterdikleri diistinilmektedir.

Lahanagillere dahil olan diger bitkiler gibi sarmisak
ve sodan da karaciger detoksifikasyon enzimlerini
aktive ederler. Spesifik allilik sulfitler, bakteri ve virls
toksinlerinin aktivitesini durdurur.

indoller

Bu alt sinifta C vitaminiyle etkilesime giren
fitobesinler bulunur. Bu sasirtici bir durum degildir.
Clnku indol iceren sebzeler 6nemli miktarda C vitamini
de icerirler. indol kompleksleri mide barsak sisteminde
kimyasal karsinojenleri baglar ve detoksifikasyon
enzimlerini aktive ederler. Indollerin
biotransformasyon Urinleri, mide asitinin etkisiyle
ortaya cikar. En aktif Grin, bir C vitamini oldugu
distnilen “askorbijen” dir.

izoprenoitler

izoprenoitler, serbest radikalleri kendilerine 6zgi
bir yolla nétralize ederler. Sahip olduklari uzun bir
karbon zinciriyle kendilerini lipit membranlara sikica
tuttururlar. Lipit membranlara tutunmaya calisan
herhangi bir serbest radikal hemen yakalanarak diger
antioksidanlara génderilir.

Tokotrienoller ve tokoferoller

Tokoferollere benzer sekilde tokotrienoller de,
dodal olarak tahillarda ve palm yadinda bulunurlar.
Tokotrienollerin meme kanseri hicrelerinin gelisimini
durdurdugu sanilmaktadir. Ancak tokoferoller bu etkiye
sahip dedildirler. Arastiricilar, tokoferollerin ve
tokotrienollerin biyolojik fonksiyonlari arasinda iliski
olmadigini gozlemlemislerdir (Hayes, K.C. ve ark.,
1993). Tokotrienollerin en c¢ok kolestrolli dislrici
etkileri Gzerinde gahsiimistir.

Lipoik Asit ve Koenzim Q

Lipoik asit ve Koenzim Q diger antioksidanlarin etki
slrelerini uzatmalari agisindan énemlidirler. Lipoik asit
etkili bir hidroksil radikal yok edicidir. Icerdigi kikirt
bagi molekulin reaktif kismidir. Hem lipitler ve hem de
doku sivilari Uzerinde etkilidir. Hidroksil radikallere
ilaveten peroksil, askorbil ve kromanoksil radikalleri de
yok eder. Lipit ve su fazlarinin her ikisinde de etkili
oldugu icin hem E vitaminini ve hem de C vitaminini
korur. Lipoik asit karaciger detoksifikasyon
aktivitelerinde 6nem arz eden silper oksit dismutaz
(SOD), katalaz ve glutatiyonu da korur (Sumathi, R. ve
ark., 1993). Lipoik asit ve Koenzim Q'nun antioksidan
etkileri yakin zamanda tespit edilmistir. Her ikisinin de
enerji iretiminde dnemli rolleri vardir.

Bitkisel Kaynakli Bazi Fonksiyonel Gidalar

Soya Fasulyesi

Soya fasulyesinde gesitli antikanserojenler teshis
edilmistir. Bunlar proteaz inhibitorleri, fitosteroller,
saponinler, fenolik asitler, fitik asit ve izoflavonlardir.
Bunlar icinde, izoflavonlar (genistein ve daidzein)
Ozelikle dikkate dederdir. Cunkld soya fasulyesi bu
bilesenlerin 6nemli besinsel kaynagidir. izoflavonlar
yapisal olarak 0&strojenik steroidlere benzeyen
heterosiklik fenollerdir. izoflavonlar dogal olarak olusan
endojen oOstrojenlerle rekabet ederek anti-Ostrojenler
olarak etki edebilir Onemli miktarda soya tiiketimi
Ostrojene dayali kanser riskini azaltmistir. Bununla
birlikte, elde edilen epidemiolojik veriler ve klinik
denemeler kanser riskini azaltmada soyanin rolinin
arastirilmasina isik tutmustur.



Keten Tohumu

Lignanlar diye bilinen lifsi yapidaki bilesenlere
karsi duyulan ilgi giderek artmaktadir. Baslica iki memeli
hayvana ait lignanlar olan enterediol ve onun oksidasyon
Urdnd enterolakton bitki lignan prektirsoérlerinde bakteri
etkisiyle sindirim sisteminde meydana gelir. Keten
tohumu memeli lignan prekirsérlerinin bakteri etkisi ile
sindirim sisteminde meydana gelir. Kemiricilerde, keten
tohumunun kolon, meme bezi ve akciger timorlerini
azalttigi gértlmustlr. Phipps ve ark. (1993), glinlik 10 g
keten tohumunun tiketilmesiyle meme kanseri riski
azalmis ve gesitli hormonal degisikliklere neden oldugu
belirtilmistir. Bununla birlikte, epidemiolojik veriler
enterediol ve enterolaktonun insanlarda antikarsinojenik
ozelliklere sahip oldugu hipotezini desteklemistir.

Domates

Domates kanser riskini azaltmada potansiyel role
sahip bir karotenoid olan likopenden dolayi son yillarda
buylik ilgi cekmektedir (Weisburger, 1998). Yaklasik
47.000'den daha fazla bir insan toplulugunda her birey
haftada 10 veya daha fazla domates tlkettiginde prostat
kanser riskinde bir azalma oldugu go6rilmustir
(Giovannuccive ark.1995).

Cay

Son zamanlarda gayin 6zellikle yesil cayin polifenolik
bilesenleri Uzerindeki calismalar yogunlasmistir.
Polifenoller taze gay yapraklarinin toplam kuru agirhginin
% 30'u kadarini olusturur. Bitlin cay fenollerinin en
6nemlisi katesinlerdir (Graham, 1992). Yesil cgay
katesinleri sunlardir: epigallokatesin-3-gallat,
epigallokatesin, epikatesin-3-gallat ve epikatesin. Cayin
saghda etkileri Uzerine yapilan arastirma sonuglari cay
bilesenlerinin kansere karsi koruyucu etkilerinin
olabilecedini gostermistir (Dreosti ve ark., 1997).
Bununla birlikte netice alinamamis epidemiyolojik
calismalar da mevcuttur. Glinde bes fincan veya daha
fazla yesil gay tilketiminin Japon kadinlarinda I ve II
meme kanseri safhalarinin tekerriiriini  azaltmaya
yardimci oldugu goézlenmistir (Nakachi ve ark., 2000).

Hayvanlar lzerinde yapilan galismalarda cayin ve
bilesenlerinin, deri, akciger, agiz, bogaz, 6zofagus, mide,
pankreas, karaciger, ince ve kalin barsaklar, mesane ve
meme bezlerinin (gdgis dokusu) kanserlerini veya
kanser oncesi lezyonlari inhibe ettigi bulunmustur (Yang
ve ark., 2002).

Cay flavonoitleri, karsinojenleri ve serbest

radikalleri detoksifiye eden enzimlerin aktivitesini
artirabilir ve sadlikli hicrelerin  kanser hicrelerine
tasinmasinda oOnemli rol oynayan sinyal veren

reaksiyonlari inhibe edebilir. Cayda bulunan kafein de
hayvan denemelerinde deri ve akciger kanserlerinde
inhibe edici etki goéstermistir (Yang ve ark., 2002).
Ornegin kafeinli yesil ve siyah caylarin daha énce UV
Isinlarina maruz kalmis farelere agiz yoluyla verilmesi
sonucunda deri timdrlerinin sayisi azalmistir. Ancak
kafeinsiz caylarda bu etki goérilmemistir (Lu ve ark.,
2001).

Cay tlketimi artirnlarak koroner kalp
hastaliklarindan korunma konusunda vyapilan
epidemiyolojik galismalar kesin sonuglar vermis olmasa
da gesitli iyi dizayn edilmis calismalarda yesil ve siyah gay
tiketenlerde dnemli derecede risk dislisi gézlenmistir.
8522 Japon kadin ve erkek lzerinde yapilan 12 yillik bir
calismada glinde en az 10 bardak yesil cay igen
erkeklerde koroner kalp hastaliklari riski glinde 3 bardak
veya daha az igenlerin %58'i kadar olmustur (Nakachi ve

ark., 2000).

Alkol ve sigara kullanmayan 5910 kadin tGzerinde
yapilan 4 yil siiren bir calismada glinde 3-4 bardak/giin
yesil gay igen kadinlarda felg gérilme orani dnemli
derecede disuk gcikmistir (Sato ve ark., 1989).

Endoteliyal fonksiyon (kan damarlarinin
genislemesi) agisindan cayin etkileri arastirma konusu
olmustur. Kan damarlarinin i¢ kisminin normal
fonksiyonuna endoteliyum denir ve kalp damar
hastaliklarinin 6nlenmesinde 6nemli bir rol oynar (Ross,
1999). Arterosklerozis endoteliyal fonksiyona zarar verir.
Kan damarlarinin gevseme kabiliyetini engeller. Kalp
hastalarinda ve kolesterol seviyesi yuksek olan
insanlarda endoteliyuma bagl olarak kan damarlarinda
genislemeye (vazodilatasyon) sebep olur. Klinik
denemeler sonucunda siyah gay tiiketiminin endoteliyal
fonksiyonu yeniden olusturdugu sonucuna variimistir.
Ingiltere'de 1276 vyash kadin (zerinde yapilan bir
galismada siyah cay igenlerin bel ve kalga kemiklerinin
mineral yogunlugu daha yiksek bulunmustur (Hegarty
ve ark., 2000). Bu bulgular kemiklerin mineral
yogunlugunu etkileyen diger faktorlerden (6rn., sigara,
hormon tedavisi) bagimsizdir. Bir diger calismada 30
yasinda 1037 Tayvanli kadin ve erkek incelenmis ve uzun
slireli cay icme aliskanhidr (cogunlukla oolong ve yesil
cay) olanlarin kemiklerinin mineral yogunlugu daha
yuksek bulunmustur (Wu ve ark., 2002). Ancak florid
ve/veya cay flavonoitlerinin roll oldugu ileri slrllse de
cay tuketiminin kemik mineral yogunlugu uzerindeki
yararh etkisi tam olarak agiklanabilmis degildir (Basu ve
ark., 2001).

Gayin florid igerigi, dis cirimelerinin 6nlenmesi
icin suda bulunmasi istenen miktardadir. Yesil, siyah ve
oolong caylarin ekstraktlarinin ciriige neden olan
bakterilerin gelisimini ve asit Gretimini durdurdugu tespit
edilmistir. Ingiltere'de 14 yaslarinda 6014 gcocugun
incelendigi bir calismada gay icen cocuklarin (sekerli veya
sekersiz) icmeyenlere gore daha az dis glragiane sahip
olduklari gérilmistir (Jones ve ark., 1995).

Genis kapsamli bir calismada ise gay tiketimiyle
bobrek tasi olusumu arsinda ters bir iliski oldugu
anlasilmisti. Ginde 240 ml cay tlketilmesi sonucu,
bdbrek tasi olusma riski bayanlarda %8 (Curhan ve ark.,
1998) erkeklerde %14 (Curhan ve ark., 1996) azalmistir.

Yaban mersini

Blatherwick (1914)'in benzoik asit bakimindan
zengin olan yaban mersininin idrarin asitligini
ylkselttigini bildirmesinden bu yana yaban mersini idrar
yollari hastaliklarinin tedavisinde kullanilmaktadir.
Yapilan son galismalar yaban mersini meyve suyunun
Escherichia coli"nin (roepitel hiicrelere tutunmasini
Onleyici etkisi Gzerinde yodunlasmistir (Schmidt ve
Sobota, 1998). Bu etkinin fruktoz ve diyaliz edilemeyen
polimerik bilesiklerden kaynaklandigi disUntlmustir.
Sonralari diyaliz edilemeyen polimerik bilesikler yaban
mersini ve g¢aylzimi (blueberry) sularindan izole
edilebilmistir (Ofek ve ark., 1991). Bu bilesiklerin belli
patojenik E. Coli turlerinin ylzeylerindeki kivrimlarinda
meydana gelen tutunmalari inhibe ettigi goralmustur.

Avorn ve ark. (1994) ticari bir yaban mersini
meyve suyunun, idrar yollari enfeksiyonlari Uzerindeki
etkisini belirlemek amaciyla ydudrittikleri calisma
sonuglarina goére alti hafta boyunca giinde 300 ml yaban
mersini meyve suyu igen bayanlarda idrar yolu
enfeksiyonlarinda bakteri mevcudiyetinin 6nemli
derecede dustligl (%58) gorilmustir. Bu galismalarin
sonuglarina dayanilarak yaban mersini suyunun idrar
yollarina faydali oldugu go6rust kanitlanacak gibi
goriinmektedir.

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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Sarap ve Uziim

Sarabin 6zellikle de kirmizi sarabin kalp damar
hastaliklar riskini disardigind kanitlayan sonuclar
giderek artmaktadir. Sarap tiketimi ile kalp damar
hastaliklar arasindaki iliski ilk defa 1979 yilinda St.
Leger ve ark.'nin yUrittigt 18 ulkeyi kapsayan
galisma ile ortaya konmustur. Calismada kadinlar ve
erkeklerde sarap tliketimi ile koroner kalp hastalidi
Olumleri arasinda guglu bir negatif ,iliski oldugu
gorilmustdr. Fransa'da sit drtnleri agisindan zengin
beslenme aliskanliklarina ragmen, kalp damar
hastaliklarinin gorilme orani daha distktir (Renaud
ve de Lorgeril, 1992). Bu durum kismen, alkoliin HDL
kolesterol miktarini artirmasiyla aciklansa da, son
arastirmalar sarabin alkol olmayan bilesenleri 6zellikle
de flavonoitler U(zerinde yodunlagsmisti. Kirmizi
sarabin beyaz saraptan 20-50 kat daha fazla olan
fenolik igerigi Uretim sirasinda fermente olan zim

suyuna, UuUzim kabuklarinin ilave edilmesinden
kaynaklanir.  Siyah cekirdeksiz Gzimler ve kirmizi

saraplarin (yani; Cabernet Sauvignon ve Petite Sirah)
yluksek miktarda fenolik konsantrasyona sahip
olduklarini (sirasiyla 920, 1800 ve 3200 mg/l), yesil
Thomson Gzimlerinin ise sadece 260 mg/kg fenolik
icerdigini bildirmiglerdir (Kanner ve ark. 1994).
Frankel ve ark. (1993) kirmizi sarabin fenolik
bilesenlerinin atardamarlarda meydana gelen 6nemli
bir reaksiyon olan LDL oksidasyonunun énlenmesinde
olumlu sonuglar verdigini agiklamislardir.

Herhangi bir risk s6z konusu olmadan sarabin
sadece sagliga faydali etkileri elde edilmek
istendiginde alkolsliz sarap dustndilebilir. Bu sarabin
toplam plazma antioksidan kapasitesini artirdigi
gorulmustir (Serafini ve ark., 1998). Ayrica, Day ve
ark. (1998) ticari Gzim suyunun, insanlardan izole
edilen LDL'nin oksidasyonunu inhibe ettigini
gormiuslerdir. Kirmizi sarap, Gzim kabugunda bulunan
bir fitoaleksin olan trans-resveratrol'in énemli bir
kaynagidir (Creasy ve Coffee, 1988). Resveratrollin
Ostrojenik 6zelliklere sahip oldugu bildirilmistir (Gehm
ve ark. 1997) ve bu 6zellikler sarap tiketiminin kalp
damar sistemindeki faydalarinin agiklanmasinda
kullanilabilir.

Yulaf

Gozunebilir bir lif olan betaglukan igerir. Beta
glukan kalp damar hastaliklarinda 6nemli bir risk
faktori olan kandaki kolesterol seviyesini disurerek,
kalp damar hastaliklar riskini azaltabilmektedir.

SONUC

Fonksiyonel gidalar, dogal trlin endistrisi ve
beslenme aliskanliklarimiz igin yeni drutnler
dedildirler. Bu gidalarla ilgili “yeni” olan konu
icerdikleri faydali bilesiklerin taninmaya baslanmasi
ve bu bilesiklerle ilgili yeni bilgiler elde edilmesidir.
Fitokimyasallar hastaliklara karsi korunmada gutvenli
ve etkili olmalariyla dikkati c¢ekerler. Ancak
fitokimyasal igeren belli bir gidanin asiri tiketilmesinin
herhangi bir olumsuz etkisi olup olmayacagi konusu
Yeni kesfedilen bu
kimyasallarin saglk Gizerindeki potansiyel faydalari ve

& karsilasilabilecek riskler lizerinde daha fazla arastirma

yapilmasi gerekmektedir.

Arastirmalar fitokimyasallarin hastaliklarin
Onlenmesi ve iyilestiriimesinde buylk potansiyele
sahip olduklarini gdstermektedir. GlUnidmiuzde
tlkettigimiz gidalarda mevcut olan fitokimyasallarin
gelecekte biyomuhendislik sayesinde gidalardaki
konsantrasyonlari artirilabilecektir. Bodylece diyete
fitokimyasallari dahil etmek ¢ok daha kolay
olabilecektir. Diyette bitkisel tUrlinlere (meyve, sebze
ve tahillar) daha fazla yer vermek igin bazi 6énerilerde
bulunulabilir: Meyve ve sebzeleri (taze, dondurulmus,
konserve) devamli g6z Onldnde bulunacak yerlere
koymak, kahve ve soda yerine meyve suyu igmek,
yodurt, kek, tahillar ve slt gibi gidalari meyve
parcaciklari ilave ederek tiketmek, corbalara taze
havug, kereviz, maydanoz, domates ve/veya fasulye
ilave etmek, isyerinde ve evde kurutulmus meyve
(seftali, kuru Gzim, erik vb.) atistirmak gibi.
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Tablo 2. Bazi Fonksiyonel Bilegenler

Sinif / Bilegenler Kaynak Potansiyel Yararlarn
Karotenoitler
Alfa- Karoten Havuc Hucrelere zarar verebilen serbest

radikalleri noétralize eder

Beta karoten

cesitli meyve ve sebzeler

Serbest radikalleri notralize eder

Lutein yesil sebzeler Saghkli gériinim saglar.
Likopen domates ve domates Uriinleri (ketgap, sos vs.)| Prostat kanseri riskini azaltabilir.
Zeksantin yumurta, turuncgiller, misir Saghkli gérinim saglar

Kollajen Hidrolizat

Kollajen Hidrolizat Jelatin Bazi osteoartrit semptomlarini dnleyebilir.
Diet Lifi
Coézinmeyen lif Kepek Meme ve kolon kanseri riskini azaltabilin.
Beta glukan ** Yulaf Kalp damar hastaliklari riskini azaltabilir.
Cdzunebilen lif ayrik otu Kalp damar hastaliklari riskini azaltabilir.
Tam Tahillar Hububat Kalp damar hastaliklari riskini azaltabilir.
Yag Asitleri

Omega-3 yag asitleri-DHA/EPA

Tuna ; Balik ve diger deniz
canlilarinin yaglari

Kalp damar hastaliklari riskini azaltabilir
ve zihinsel ve gorundr fonksiyonlari
geligtirir

Koniuge Linoleik Asit(CLA)

Peynir , Et Uriinleri

Vicut bilesimini gelistirebilir ve bazi
kanser risklerini azaltabilir

Flavonoitler
Antosiyanidinler Meyveler Serbest .Ra.di.kalleri ntli.tralize eder,
kanser riskini azaltabilir
: Serbest Radikalleri notralize eder ,
Katesinler Gay kanser riskini azaltabilir
Flavononlar Turuncgiller Serbest .Ra.di.kalleri ntli.tralize eder,
kanser riskini azaltabilir
Flavonlar Meyveler / Sebzeler Serbest Radikalleri nétralize eder ,

kanser riskini azaltabilir

Glukozinolatlar , indoller
Izotiyosiyanatlar

Sulforafan

Lahanagillere dahil sebzeler
(brokoli , yabanturpu)

Serbest Radikalleri notralize eder ,
kanser riskini azaltabilir

Fenoller

Kafeik Asit , Ferulik Asit

Meyveler ,sebzeler , turuncggiller

Antioksidan benzeri aktivite gOsterirler
dejeneratif hastalik riskini azaltabilirler
ornegin kalp ve g6z hastaliklari

Bitki Stanolleri / Sterolleri

Stanol / Sterol Esterleri

Misir, Soya, Bugday

Kandaki kolesterol seviyelerini disurerek
kalp damar hastaligi riskini azaltabilir

Prebiotikler / Probiotikler

Frukto-oligosakkaritler (FOS)

Enginar , Sodancik , Sogan Tozu

Mide sagligini koruyabilir

Lactobacillus

Yogurt ve diger sut trtnleri

Mide sagligini koruyabilir

Saponinler

Saponinler

Soya fasulyesi , soya urinleri,
soya proteini iceren gidalar

LDL kolesterolu dusurebilir , anti kanser
enzimlere sahiptir

Soya Proteini

Soya Proteini

SoyaFasulyesi ve Soya urinleri

Gilinde 25 gr alinmasi kalp hastaliklari
riskini azaltabilir

Fitoestrojenler

izoflasyonlar - Daidzein - Genistein

SoyaFasulyesi ve Soya urinleri

Sicak basmasi gibi menopoz
semptomlarini hafifletebilir

Lignanlar

Lepiska , sebzeler , cavdar

Kalp hastaliklarina ve bazi kanserlere
karsi koruyabilir , LDL kolesterol , toplam
kolesterol ve tligliseritleri diguUrebilir

Siilfitler / Tiyoller

Diallil Salfit

Sogan Sarmisak , zeytin , pirasa

LDL kolesterolu digurebilir, bagisikhk
sistemini korur

Allil metil trisulfit , Ditiyoltiyonlar

Lahanagiller

LDL kolesterolt disurebilir, bagisiklik
sistemini korur

Tanenler

Proantosiyanidinler

Yaban mersini ve urlnleri, kakao, gikolata

Uriner sistemi koruyabilir , kalp damar
hastaliklari riskini azaltir

V«\DEMIK GIDA DERGISI



£
S
>
N
o
Q
£
(]
0p]

Recent Developments In Dairy Science and Technology

INTERNATIONAL

DAIRY
SYMPOSIUM

Sefeyman Demirel University Isparta-TURKEY

&:A; "l
MAY 24-28, 2004

ULUSLARARASI SUT SEMPOZYUMU

ONEMLI TARIHLER
30 KASIM 2003 Ozetlerin Gonderilmesi ve Kayit

28 SUBAT 2004 Kabul edilen bildirilerin duyurulmasi

15 MART 2004 Tam metninin gonderilmesi i¢in son tarih

Katilim Ucreti 1 Ocak 2004’e Kadar |1 Ocak 2004’ten Sonra
Katilimcli 125 USD 175 USD
Refakatci 75 USD 75 USD

1 Ogrenci 75 USD 100 USD

g1 Telefon +90 246 211 15 96

: Fax +90 246 247 04 37

£ E-mail dairy2004@sdu.edu.tr

S Web Sayfasi www.sdu.edu.tr/dairy2004

<4



Prof. Dr. Hasan
Yaygin 1939 yilinda
Denizli'nin
Acipayam ilgesinin
Oduz koyiunde
dogmustur. 1958 yilinda Denizli Lisesi'nden, 1962
yihinda Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi 'nden
mezun olmus ve ayni vyil Sat Teknolojisi
Klrsisi'ne asistan olarak atanmistir. 1965 yilinda
burslu olarak 1 vyil igin Fransa'ya gitmis ve
Fransa'da 3 farkh sit teknolojisi okulunda, 8 ay
Douai Sutgulik Arastirma Merkezi'nde bilimsel
calismalar yapmis, burada yaptigi arastirma ile
1966 yilinda doktor Gnvanini almistir. 1967 yilinda
basladigi askerlik gorevini 2 yilda tamamlamis ve
1969 yilinda Sut Teknolojisi Kirsiisti'nde gérevine
tekrar baslamistir. 1972 yilinda DAAD bursu ile
Almanya'ya gitmis ve Kiel Sutcllik Arastirma
Enstitisid'nde 2 yil bilimsel galismalar yapmis,
docentlik tezini hazirlamis ve 1975 vyilinda, o
déneme 6zgl sinavlarn basararak ayni bolime
dogcent olarak atanmistir. 1976 yilinda St
Teknolojisi Kirslsli baskani olmus ve bu gérevi
1986 yilina kadar devam ettirmistir. 1983, 1984,
1985 vyillarinda Ziraat Fakiiltesi Tarim Urlinleri
Teknolojisi Bolumu baskanhgi yapmustir.

1981 yili haziran ayinda Ege Universitesi
Senatosu'nca profesorliige ylikseltilmis, bu karar
1750 sayili yasa geregi Milli Egitim Bakanlg,
Basbakanlik ve Cumhurbaskani'nin onay! ile
tamamlanmasi gerekirken, islemler 1981 wyili
kasim ayinda cikan YOK yasasinin ilanina kadar
tamamlanamamistir. Yeni yasaya gore calistidi
Universiteye profesér atamasi yapilamadidi igin
ayni Fakulte'de docent olarak calismis ve 1985
yilinda Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Bilimi ve Teknolojisi BélimUi'ne profesér olarak
atamasi vyapimis, 1989 vyilinda Antalya' da
Bolimin ilk 6gretim (yesi ve bolim baskani
olarak gérevine baslamistir. Akdeniz Universitesi
Ziraat FakUlltesi Gida Muhendisligi Bolumanin
kurulmasi ve bu ginlere gelmesinde bas rol
oynamistir.

Prof.Dr. Hasan Yaygin 1978 yilinda italya

Prof. Dr. Hasan YAYGIN

Akdeniz Universitesi Ziraat Fakltesi
Gida Muhendisligi Bolumu Bagkani

da, 1979 yilinda Avusturya ve Fransa'da St
Teknolojisi Arastirma Enstitdleri ve st
fabrikalarini 15'er giin ziyaret etmistir. Almanya
Justus Liebig Universitesi Sit Teknolojisi
Enstitlisi direktori Prof. Dr. Renner ile ortak bazi
projeler yapmis, 1982 ve 1986 yillarinda ikiser ay
bu Enstitide bilimsel c¢alismalar
gercgeklestirmigtir. 1995 vyilinda UNDP
(Uluslararasi Gelistirme Programi) danismani
olarak Mogolistan Milli Ziraat Universitesi Sit
Teknolojisi Enstitlisti'nde galismalar yapmistir.

Prof. Dr. Hasan Yaygin fermente st
drdnleri konusunda pek gok calismalar yapmis,
Kimiz ve Ozellikleri, Siit Endiistrisinde Saf Kiiltir,
Yogurt Teknolojisi kitaplarini yayinlamis ve
degisik faktorlerin kimizin 6zelliklerine etkisi
konularinda iki vylksek lisans, bir doktora
ogrencisinin tez projelerini hazirlamis ve
danismanliklarini yapmistir. Kefir danelerini ilk
kez 1966 yilinda Fransa'dan getirmis ve Sit
Teknolojisi Kirsust'nde kefir Gretmistir. Kefirin
bazi 06zelliklerini belirlemek igin bilimsel
arastirmalar yapmis ve gazetecilere kefirin
Ozelliklerini agiklamig, bu bilgiler bazi gazete
haberlerinde yer almistir. Ege Universitesi'nde
calistigi donemde mandiracilarla ve Ticaret Odasi
ile iliskileri cok gelistirmis ve Ege Universitesi ve
bircok yerde mandiracilari egitmek icin
seminerler yapmistir.

Prof. Dr. Hasan Yaygin son yillarda gida
hijyeni, 6zellikle otellerde gida ve personel hijyeni
konusunda bazi seminer ve sempozyumlarda
bildiriler sunmus ve egitim calismalari yapmistir.
Turizm sektériinde gida hijyeni cok biylk énem
kazandigi icin Odgrencilerine Otel ve Yemek
Fabrikalari Hijyeni, Meslek Yuksek Okulu Turizm
ve Otelcilik programi 6drencilerine Gida ve
Personel Hijyeni derslerini vermektedir.

Prof. Dr. Hasan Yaygin'in sut bilimi ve
teknolojisi konusunda 33 arastirmasi, 84
makalesi, 57 bildirisi , 8 kitabi, turizm
isletmelerinde hijyen konularinda 4 bildirisi ve 17
makalesi yayinlanmistir.
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TUKETTIGINIZ GIDALAR NE KADAR FONKSIYONEL?

BESLENME . “>sA&LIK

Giiniimiiz insam tiikettigi gidalarda, giinliik besin ihtiyacim karsilamasinin oOtesinde, saghgi
koruyucu, hastalik riskini azaltici, hatta iyilestirici etkiler aramaktadir. Yapilan caligmalar,
cesitli hastaliklar ile beslenme arasindaki iliskiyi ortaya koymustur. Bu kapsamda, yirmi yil kadar
once, ilk kez Japonya ve Amerika Birlesik Devletleri’nde*“fonksiyonel gida” kavramu dogmustur.

Fonksiyonel gidalar nedir?

Fonksiyonel gidalar, temel besin 63eleri gereksinimlerini kargilama yanminda, viicutta 6zel fizyolojik
etki saglayan, hastaliklardan korunma ve tedavide etkinlik gosteren gida ve gida bilesenleridir. Bu
grup tiriinler, 6zel diyet amagh gidalar, tibbi gidalar, nutrasdtikler ve tasarlanmig gidalar olarak da
tamimlanmaktadir,

Fonksiyonel gidalara olan ilgi siirekli artiyor!
Cﬂnkﬁ!
+ Bilim ve teknoloji hizla gelisiyor,
* Yagam kalitelerini yiikseltmek isteyen tiiketicilerde saglik bilinci geligiyor,
+ Kalite ve geside gosterilen talep artiyor,
* Yasam tarzinda degisiklikler meydana geliyor,
» Niifus yaglaniyor, tedavi ticretleri yiiksek,
= Saglikli beslenmek, tedavi olmaktan daha ucuz.

Fitokimyasallar

Bitkilerin yapilarinda dogal olarak bulunan ve fitokimyasal olarak adlandirilan bazi biyo-aktif
maddelerin, hastalik énleyici ve/veya azaltici etkileri oldugu kanitlanmig bulunmaktadir:

BiYO-AKTIF MADDE KAYNAGI POTANSIYEL YARARI o~
% p-karoten, Domates, hawg, yam, u@ Kalp hastalidi ve kanser riskini azaltic [\_':; 0

likopen, lutein ispanak, turunggiller

% Omega-3yad Balik yad), algler ve keten m Serum kolesterol ve TG seviyelerini dlgiriich, kalp hastahig
asitleri tohumu yagi riskini azaltici ve badisiklik sistemini guglendirici
& Epigallocatechin Yesil gay, Gziim ve sarap \@ Kalp hastaligi ve kanser riskini azaltic
s

g Menopoz semptomlarini azaltici, kemik erimesini engelleyici ve

r—'?::}’ kanser riskini diguriic(
-

Kanser ve damar sertligini dnleyici

7 Antioksidan, kanser 6nleyici, kolesterol diglrlici ve kalp |

hastaligi riskini azaltici ¢

% Dialil disulfit ve Sanmsak ve sogan w - Kanser dnleyici, serbest radikalleri tutucu, badigiklik sistemini
g gliglendirici, serum kolesterol ve T G seviyelerini distriicl

allisin '
4 lIsotiyosivanatiar  Brokoli, lahana, S Chemopreventive, ilaglan metabolize eden enzimlerin
kamabahar . N_D ~ modiilasyonu

% Limoninve Gosil sebzoler v ooy -. Kanser énleyici .o
kumarinler turunggiller L —— ) ?

drtinleri
& Konjuge linoléik St urinleri, islenmis
asit bitkisel yaglar
& Tokoferoller Bitkisel yaglar

@ lzoflavonlar \Soya fasulyesi ve soya

{
# Oligosakkariter ~ Sanmsak, kugkonmaz ve b~ Bagirsak florasini zenginlestirici, bagisiklik sistemini
guglendirici, timor olusumunu onleyici ve serum kolesterol

hindiba ﬁ OV
sewviyelerini disric

Gida teknolojisindeki gelismeler ve biyo-aktif maddelerin dzelliklerinin daha iyi anlagilmasi,
fonksiyonel gidalari, giiniimiiz gida sanayiinin en hizli biiytime gosteren sektorii haline getirmigtir.
TUBITAK-MAM Gida Bilimi ve Teknolojisi Arastrma Enstitiisii biinyesinde, endiistriyel
anlamda fonksiyonel gida prototiplerinin gelistirilmesi ve ¢esitliligi giderek artan bu iiriinlerin
kullanilmasi ile ilgili bilincin tiiketiciye kazandirilmasi yolunda ¢aligmalar yapilmaktadir.

Ayrintily bilgi i¢in:
M. Banu BAHAR, Gul LOKER, Erdal ERTAS ;
TUBITAK-Marmara Arastirma Merkezi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Arastirma Enstitiisii, PK 21 Gebze/KOCAELI

Tel: 0262 641 23 00 x 3500, Fax: 0262 641 23 09
Banu.Bahar@posta.mam.gov.tr, Gul.Loker@posta.mam.gov.tr, Erdal. Ertas@posta.mam.gov.tr
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Adi Soyadi
o Sirket Adi
D
= Adresiniz
m
E E-mail Adresi
or
> Telefon Fax
Dogum Tarihi Evlilik Yildonumi
Egitim Durumunuz Lisans Ustii Lisans On Lisans Lise ik Ogretim

O O O O O

Kullanici Adiniz (e-mail adresiniz olacaktir ; en az 4 , en fazla 12 karakter olmalidir

1.Tercihiniz CITTTTITTITTT]

2.Tercihiniz CITTTTTTTITT]

3.Tercihiniz CITTTTTITTTT ]

Sifre Tercihiniz [ [ [ [ [ [ [ []

Abonelik 1 Ay sureli 50 saat ile sinirhdir. 30 Kasim 2003 tarihine kadar Efes Net Musteri Hizmetlerine
ulastinlan formlar isleme alinarak internet aboneliginiz en kisa sure i¢erisinde agilacaktir

AdI SOYAAL: ... imza

Abonelik Bilgileri

Bu Kampanya Akademik Gida Dergisine 1 Yillilk Abone olanlar igin gegerlidir.

Formu Doldurark Agsagidaki Faksa génderiniz
0 232 464 52 59
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peynirde’zirve

Peynir mayasi

Rhizomucor wiehei’den iiretilmis =

Podal chywosin performansi ; | | fermintana
Yiiksek verim ve lezzetsel sonve s

Stahil yapi, karakferistik degerler ',
Uygun kesim ozelligi ve kesit .
Sivi, etkili, mikrobiyel

Geneals’

Starter Kijltirler

Her cesit peynirde

(sertyan sert, yumusak)
Yogurt, Bio yogurt, Ayran ve
Et Uriinleri icin
Uriine ozel cegitler
Direkt ve iiretmeli

Fetih Mh. S6nmez Sk. No:7 42030 Konya / Tiirkiye

in'ermak Tel: +90 332 355 0 355 Fax: +90 332 35576 19
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